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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condicdes higiénicas e conservatérias de maioneses caseiras
comercializadas no municipio de Juazeiro do Norte-CE. Através de analises microbioldgicas, as amostras adquiridas
foram inoculadas no meio de enriquecimento Brain Heart Infusion (BHI), onde permaneceram por 24 horas na
estufa, em seguida as amostras inoculadas foram semeadas nos meios de cultura Agar Manitol Salgado, Agar SS
(Salmonella-Shiguella) e Agar Methylene Blue Eosin (EMB), apds 24 horas foram feitas as identificagdes bacterianas
através do método de coloracdo de Gram e provas bioquimicas para identificacdo das espécies. Foram coletadas 36
amostras, 80,6% dessas apresentaram contaminagdo bacteriana, dentre as bactérias encontradas 89,6% foram
Stapylococcus aureus, 6,9% foram Escherichia coli e 3,5% foram Salmonella sp. Os resultados obtidos por meio
dessa pesquisa podem estar relacionados com o armazenamento e contaminacgao por higienizagao inadequada.

Palavras-chave: Higiene; Doengas transmitidas por alimentos; Contaminagdo.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the hygienic and conservatory conditions of homemade mayonnaise sold in the city of
Juazeiro do Norte-CE. Through microbiological analysis, the acquired samples were inoculated in the Brain Heart
Infusion (BHI) enrichment medium, where they remained for 24 hours in the greenhouse, then the inoculated
samples were seeded in the culture media Agar Mannitol Salgado, Agar SS (Salmonella-Shiguella ) and EMB Agar
Methylene Blue Eosin (EMB), after 24 hours, bacterial identifications were made using the Gram stain method and
biochemical tests for species identification. 36 samples were collected, 80.6% of which had bacterial contamination,
among the bacteria found 89.6% were Stapylococcus aureus, 6.9% were Escherichia coli and 3.5% were Salmonella
sp. The results obtained through this research may be related to storage and contamination due to inadequate
hygiene.

Keyword: Hygiene; Foodborne diseases; Contamination.
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INTRODUCAO

A maionese caseira é conhecida também como
maionese de baixa acidez por possuir um pH igual ou
maior que 4,2, esse tipo de maionese é apreciado
justamente por possuir essa caracteristica, uma vez que as
demais produzidas industrialmente possuem um alto teor
de acidificacdo (SEVELOVA; GOLIAN, 2019). Segundo
Gomes et al. (2014) a adi¢do de Oleos vegetais como
ingrediente na preparacdo dessas maioneses pode
minimizar a atividade dos enteropatégenos comumente
encontrados no ovo.

A maionese caseira vem ganhando espaco no
mercado a cada dia, € o molho mais consumido nas ultimas
décadas. Dessa forma, esse alimento deve sempre estar
sob refrigeracdo, pois além de ter a sobrevida preservada,
0s riscos de contaminagdes por patégenos oportunistas sao
minimizados (SILVA et al., 2019). A contaminagéo pode
ocorrer tanto durante o preparo do alimento derivado de
ingredientes contaminados ou apds o preparo caso nao seja
conservado adequadamente (GUERRA; MIGUEL, 2011).

O consumo da maionese caseira tem sido
guestionado por ser considerado um alimento que oferece
riscos ao consumidor por ter como matéria prima o ovo de
galinha cru, no qual comumente encontra-se a bactéria do
género Salmonella sp. (GOMES, et al., 2014). O ovo é um
dos portadores da bactéria Salmonella enteritidis principal
causador da salmonelose uma doenga transmitida por
alimentos (DTA) muito comum nos Gltimos anos, uma vez
gue esse tipo de micro-organismo encontra-se presente
fisiologicamente no intestino de aves, sendo assim
transmitidos para 0s ovos, que sdo utilizados na
preparacdo de diversos alimentos como pées, bolos e
maioneses (ELIAS, 2014; DA SILVA ROBAZZA, et al.,
2016).

Dentre as doencas mais frequentes nos Gltimos
anos aquelas transmitidas por alimentos encontram-se em
destaque, as mesmas podem ser acarretadas por diversos
fatores como, higiene, refrigeracdo, manipulacdo
incorreta, ou até mesmo utilizacdo de ingredientes
estragados (SOUSA JUNIOR, et al., 2015; NESTLE,
2019). Dentre 0s micro-organismos causadores de
infeccdo encontram-se em destaque bactérias da
microbiota natural humana como Escherichia coli e
Sthaphylococcus aureus (MALHEIROS; PAULA;
TONDO, 2007).

A verificacdo da presenca de coliformes como
por exemplo Escherichia coli é de suma importancia para
avaliar as condicOes higiénicas e sanitarias da producdo e
conservagdo do alimento, pois a presenga do mesmo é
indicativo de contaminacdo fecal (CARDOSO et al.,
2001). Algumas bactérias sdo comumente encontradas na
flora  bacteriana normal, como por exemplo
Sthaphylococcus aureus, é encontrada fisiologicamente na
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pele e orofaringe, por ter esse tipo de caracteristica o
principal veiculo de contaminacdo de alimentos por
Staphylococcus sp. é o préprio manipulador portador do
agente etiologico (KLEIN; GOULART, 2008).

Mediante o elevado consumo de maionese
caseira e sua vasta comercializacdo principalmente pelo
mercado ambulante do municipio de Juazeiro do Norte
(CORDEIRO; VANDESMET, 2014), o trabalho teve
como objetivo avaliar as condi¢Ges higiénicas e
conservatdrias desse alimento.

MATERIAIS E METODOS
Local de realizacéo do estudo e amostragem

Foram adquiridas 36 amostras de maioneses
caseiras aleatoriamente em locais onde se era oferecido de
livre acesso aos consumidores, como lanchonetes,
restaurantes e em comércios ambulantes da cidade de
Juazeiro do Norte-Ceara. Foi realizado, pelo proprio autor,
um check-list e relacdo as condi¢cdes dos locais dos
estabelecimentos onde eram recebidos os clientes, afim de
verificar a relacdo de alguns fatores potencialmente
causadores de contaminacdo e proliferacdo bacteriana. O
estudo foi de carater analitico descritivo para relatar a
presenca de Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e
Escherichia coli.

Coleta das amostras e processamento

Sacos plasticos gque continha as amostras e eram
entregues aos clientes foram coletados e colocados em
caixas de isopor com gelo e levadas para o laboratério de
microbiologia, onde todas as embalagens passaram por
processo desinfeccdo com élcool a 70% antes da
realizacdo das analises. Logo ap0s, as amostras foram
abertas uma a uma com um bisturi estéril, em seguida
retirou-se uma alcada de cada amostra e inoculou-se em
meio de enriquecimento BHI (Brain Heart Infusion)
encubando o meio por 24 horas em estufa microbioldgica
a 37°C.

Identificacdo de Staphylococcus aureus, Salmonella sp.
e Escherichia coli

Para identificacdo de Staphylococcus aureus, a
partir do BHI com crescimento bacteriologico fez-se o
semeio por técnica de esgotamento no meio Agar Manitol,
em seguida incubou-se a placa em uma estufa a 37° C pelo
periodo de 24 horas. Staphylococcus aureus, por ser uma
bactéria fermentadora de manitol, produz col6nias grandes
e rodeadas mudando o meio para cor amarela (SIMOES et
al., 2013).

Apbs a observacdo do crescimento em &gar
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manitol foram realizados as provas catalase e coagulase
para confirmacdo da espécie. Para realizacdo da prova de
catalase foi colocada uma gota de perdxido de hidrogénio
(H202) a 3% (v/v) em uma lamina estéril e em seguida
com o auxilio de uma alca de platina estéril, pegou-se uma
col6nia do meio de cultura, a mesma foi colocada sobre a
gota para observacdo da formacdo de bolhas (BRASIL,
2013).

As coldnias com positividade nos testes de
catalase foram submetidas ao teste de coagulase, a fim de
confirmar a espécie de Staphylococcus (ARANTES et al.,
2013). Para realizacdo do teste da coagulase em tubo
retirou-se com o auxilio de uma alca de platina estéril uma
col6nia, colocou a mesma juntamente a 0,5 mL de plasma
citratado utilizado no controle de qualidade da Clinica
Escola da UNILEAO. Este foi incubado por no minimo 4
horas & 37°C em estufa para posterior observagdo do
coagulo (BRASIL, 2013).

Para identificacdo de Salmonella sp. e
Escherichia coli, a partir do BHI com crescimento
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bacteriano foi feito o semeio de todas as amostras, através
da técnica de esgotamento, nos meios SS e EMB, os quais
foram incubados em estufa a 37° C por 24 horas. Apos a
observacdo das placas de petri com crescimento
bacteriano, os microrganismos foram identificados por
meio da coloracdo de Gram e submetidos aos testes
bioquimicos de Agar TSI, Agar Citrato de Simmons, meio
SIM, Agar Fenilalanina e Agar Ureia de Christensen
(BRASIL, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s o crescimetno microbiano e a realizagdo
dos testes, observou-se que dentre as amostras coletadas
80,6% delas apresentaram contaminagdo por algum dos
tipos de microrganismos pesquisados. A porcentagem do
crescimento microbiano nas amostras de maioneses
caseiras comercializadas em Juazeiro do Norte-CE, foram
expressas no Grafico 1.

Gréfico 1. Resultados obtidos por meio de andlises microbiol6gicas para Escherichia coli, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus em maioneses caseiras comercializadas no municipio de Juazeiro do Norte-CE.
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Staphylococcus aureus

O microrganismo que apresentou maior
incidéncia durante a pesquisa foi Staphylococcus
aureus com um percentual equivalente a
aproximadamente 73% das amostras obtidas.
Cordeiro; Vandesmet (2014) realizaram analises
microbiologicas em maioneses caseiras produzidas
e consumidas em lanchonetes na cidade de Juazeiro
do Norte (CE) e os resultados revelaram que 100%
das amostras obtidas apresentavam contaminacéo,
dentre elas 50% eram causadas por Staphylococcus
aureus, o que confere uma desconformidade com a
legislacdo a qual informa que deve haver auséncia
de bactérias como E. coli, Salmonella sp. e um
resultado < 103 Unidades Formadoras de Coldnias
por mililitro (UFC/mL) (BRASIL, 2001).

No estudo de Maas et al. (2020), os quais
analisaram maioneses caseiras de lanchonestes
comercializados em Ji — Parand, Rondbnia, nao foi
evidenciado a presenca de bactérias do género
Staphylococcus, mas encontraram bactérias como
Salmonella spp. e Colformes termotolerantes, estas
que sdo potencialmente patogénicas.
Microrganismos do género Staphylococcus séo
consideradas uma bactéria patogénica causadora de
varios tipos de infecgdes tais como pneumonia,
quadros de sepse e intoxicacdes intestinais, esta
ultima sendo de extrema importancia por ser uma
das causas de ingestdo de alimentos contaminados
por esse micro-organismo (SANTOS et al., 2007;
MACEDO et al., 2016).

Escherichia coli

Para Escherichia coli os resultados foram
de 5,55% em 36 amostras coletadas. Consiste em
uma bactéria Gram-negativa, anaerdbia facultativa
e que possui a capacidade de fermentar
carboidratos como a glicose, a infeccdo pode
ocorrer atraves da ingestio de cepas
enterotoxigénicas presentes em alimentos ou agua
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contaminada, os sintomas sdo causados devido a
destruicdo de células do intestino grosso por uma
toxina produzida pela bactéria (ALVES, 2012).
Em um estudo realizado por Fisher (2013)
no estado do Rio Grande do Sul, constatou- se a
presenca de Escherichia coli em 52,8% das
amostras de maioneses obtidas, no entanto em
outro estudo realizado por Sousa (2006) a bactéria
foi encontrada em apenas 12,4% das amostras
coletadas no municipio de Sao Carlos-SP.

Salmonella sp.

A bactéria Salmonella enteritidis esta
presente fisiologicamente no intestino das aves, e
pode contaminar o ovo, alimento comumente
consumido e utilizado na producdo de pées, bolos
e molhos como a maionese caseira, a mesma pode
causar infeccOes severas com uma sintomatologia
composta por febre, dores abdominais, dores de
cabeca, vOmito e melena (fezes com presenca de
sangue) entre outros (PISANI et al., 2010).

Em 36 amostras coletadas apenas 2,8%
apresentaram a presenca de Salmonella sp. porém
em um estudo realizado por Silva et al. (2011) em
Pombal-PB, observou-se a presenca da mesma em
75% das amostras obtidas em lanchonetes, ja em
outro estudo realizado por Cardoso; Tessari (2013)
revelou que a bactéria ndo foi encontrada em
nenhuma das amostras.

A Tabela 1 é composta por resultados do
check-list referente aos locais onde as amostras
foram obtidas. De acordo com o mesmo em relacéo
as formas de armazenamento apenas 5,5% das
amostras eram armazenadas e refrigeradas
corretamente, em relacdo as embalagens 11,1%
delas estavam em perfeitas condicOes, as demais
apresentavam marcas de sujeira e ma higienizacao,
quanto a higiene do local 5,5% deles encontravam-
se em perfeito estado, quanto a data de fabricagéo
das maioneses apenas 16,6% dos comerciantes se
prontificaram a informar.
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Tabela 1. Check-list aplicado aos vendedores no momento da coleta.

PERGUNTAS

SIM

NAO

As amostras sao
armazenadas em freezers
ou geladeiras?

Os sacos plasticos onde as
maioneses estavam
armazenadas
encontravam-se em boas
condigdes?

O ambiente encontra-se
limpo e higienizado?
O fabricante informou a
data de fabricacdo?

5,5%

11,1 %

5,5%

16,6 %

95,5 %

88,9 %

95,5 %

83,4 %

As DTAs, representam um grave
problema de saude publica, estudos realizados por
Oliveira et al. (2010) relatam que existem cerca se
250 tipos de doencas que sdo veiculadas através de
contaminagdo de alimentos. Os consumo de
alimentos esta relacionada principalmente com
suas caracteristicas fisicas e sensoriais, como por
exemplo cor, odor e aspecto, as contaminacdes
podem ser de origem fisica, geralmente devido a
manipulacédo e falta de higiene, ou de origem
quimica, como a presenca de toxinas produzidas
por bactérias ou outros micro-organismos segundo
Marchi et al. (2011).

Os métodos de conservacao sao utilizadas
para aumentar a sobrevidas dos alimentos,
baseando-se na reducdo de temperatura, reducao do
pH, atividade da &gua ou desidratacdo dos
alimentos, um dos principais métodos de
conservacéo utilizados € a refrigeracéo, por ser um
métdo simples e barato (VASCONCELOQOS, 2016).
Segundo a portaria da RDC N° 78 publicada em
2009, alimentos como maioneses caseiras devem
ser mantidos em constante refrigeracdo a uma
temperatura inferior a 5°C, impedindo que haja
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proliferagéo bacteriana.
CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos, foi
observado que as contaminagfes, provavelmente,
séo provenientes do armazenamento e higienizagdo
inadequada, pois 80,5% das amostras coletadas
apresentaram crescimento bacteriano fora dos
padrdes da legislagédo. Com base nos dados obtidos
é necessario ocorra com frequéncia a fiscalizacdo
desses estabelecimentos por 6rgdos de vigilancia
sanitaria, além de receberem informacdes sobre
manipulagéo correta de alimentos e 0s risco que 0s
mesmos ofertam a comunidade, principalmente
devido a presenca de bactérias como Escerichia
coli e Samonella sp., essas que deveriam ser
ausente neste tipo de alimento e que sdo micro-
organismos causadores de quadros diarreicos
graves, ja para Staphylococcus aureus, o maior
problema associado sdo as toxinas que esta libera
nos alimentos, problema muito comum nos casos
de DTAs.
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