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RESUMO

Aumenta a cada ano o namero de pessoas que se alimentam fora de casa. Essas pessoas muitas
vezes acabam por se deparar com alimentos de qualidade duvidosa, que podem culminar em
uma DTA ou até mesmo em um surto. A escalada no nimero de surtos de DTA’s no pais é
motivo de grande preocupacdo para a populacdo e autoridades sanitarias, e boa parte destes
surtos tem como alimento envolvido a maionese caseira. O objetivo deste trabalho foi avaliar
microbiologicamente a maionese caseira servida em trés estabelecimentos da cidade de Dores do
Indaid — MG. Para tal, foram utilizados os métodos de semeadura “pour plate” para a contagem
de bactérias heterotroficas, método horizontal 1SSO 6579 em profundidade sobre camada para
deteccdo de Salmonella spp. e a técnica de inoculacdo em profundidade sobre camada para
contagem de Coliformes a 45°C. Nao houve crescimento de bactérias heterotréficas ou foi
detectada quantidade superior a 10 UFC/g de Coliformes a 45°C em nenhuma das amostras.
Também foi possivel comprovar a auséncia da bactéria Salmonella spp. em 25g de amostras. Os
resultados obtidos atestam a qualidade microbioldgica das amostras servidas, mas nédo isentam a
maionese caseira da alcunha de grande responsavel por boa parte dos surtos de DTA’s ocorridos
no Brasil. Fatores intrinsecos e extrinsecos podem ter levado a tal resultado, mas ndo garantem
a qualidade do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Maionese caseira. Salmonella spp. Coliformes a 45°C. DTA’s.



ABSTRACT

Each year increases the number of people who eat away from home. These people often end up
across dubious quality food, which may culminate in a foodborne or even an foodborne
outbreak. The climbing foodbornes outbreaks number in the country is of great concern to the
population and health authorities, and most of these outbreaks have involved food as the
homemade mayonnaise. The objective of this study was to evaluate the microbiologically
homemade mayonnaise served in three establishments in the city of Dores do Indaia - MG. To
this end, sowing methods were used "pour plate’ for the count of heterotrophic bacteria,
horizontal method I1SO 6579 deep layer on detection of Salmonella spp. and inoculation
technique in depth over layer Coliform count to 45 ° C. There was no growth of heterotrophic
bacteria was detected or exceeding 10 CFU/g of coliforms at 45 ° C in any of the samples. It was
also possible to prove the absence of the bacterium Salmonella spp. in 25g samples. The results
confirmed the microbiological quality of the samples served, but do not absolve the homemade
mayonnaise great nickname responsible for much of the foodbornes outbreaks occurred in
Brazil. Intrinsic and extrinsic factors may have led to such a result, but do not guarantee
product quality.

KEY-WORDS: Homemade mayonnaise. Salmonella spp. Coliforms at 45°C. Foodbornes outbreaks.
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1 INTRODUCAO

A alimentagdo é um ato que sofreu grandes modificagdes ao longo dos ultimos
séculos. O ser humano, antes ndmade, apenas colhia 0 que a natureza lhe ofertava, e sua
alimentacdo se baseava em frutas e vegetais. Surgem ent&o ferramentas rudimentares como
lancas, arcos, flecha e armadilhas que possibilitavam ao ser humano cagar e entdo introduzir a
carne a sua alimentacéo.

Com o passar do tempo, 0 ser humano passou a Se organizar em grupos e assim obter
mais eficiéncia em sua caca. Descobriram técnicas agricolas que o permitiam plantar e colher
em maior escala e métodos para melhor conservar o alimento obtido. O alimento é produzido
cada vez mais em larga escala tornando a alimentacdo mais facil. Vem a industrializacéo, e
com ela técnicas modernas para processar, embalar e levar a mesa um alimento cada vez mais
saudavel. Enfim chegamos aos tempos atuais, a era da comida industrializada e dos “fasts
foods ”, onde se alimentar em casa nem sempre é possivel.

Alimentar-se fora de casa tornou-se comum, porém, restaurantes, lanchonetes e até
ambulantes nem sempre estdo preparados para servir um alimento de qualidade. Falta de
higiene, manipulacdo inadequada dos alimentos e total ignorancia quanto as boas praticas de
fabricacéo sdo realidade em grande parte dos estabelecimentos do setor.

Todos esses fatores anteriormente citados contribuem para que aumente cada vez mais
o numero de DTA’s (Doencas Transmitidas por Alimentos). Em adultos normais, tais doencas
podem trazer sintomas leves ou moderados, porém criangas, idosos e individuos
imunocomprometidos podem até vir a obito.

Vamos tomar como exemplo a maionese caseira, esta, ja carrega consigo a alcunha de
vild entre os diversos alimentos comuns em surtos de DTA’s. O ndo cozimento do ovo, a
temperatura inadequada para a conservacdo e O incorreto manuseio por parte dos
manipuladores de alimentos fazem da maionese caseira um potencial risco para o individuo.
Dessa maneira, bactérias como a Salmonella sp, Staphylococcus aureus e Escherichia coli
ndo sdo dificeis de ser encontradas em tal molho.

Levando isso em conta, o legislativo brasileiro entrou em acdo. No ambito municipal,
inimeras sdo as cidades no Brasil que ndo permitem que seus estabelecimentos comerciais no
ramo alimenticio sirvam tal molho. Em Minas Gerais, a proibicdo ¢ a nivel estadual, devido a
uma resolucdo da Secretaria de Satde de Minas Gerais.

E nesse contexto que esse trabalho se propde a avaliar as maioneses caseiras servidas

em alguns estabelecimentos da cidade de Dores do Indaid — MG, ignorando a legislacéo
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estadual e os perigos que essa maionese pode vir a trazer. Desta forma, realizou-se um estudo
microbiol6gico de amostras de maioneses caseiras servidas em estabelecimentos de Dores do
Indaid, buscando assim avaliar a qualidade microbiolégica desses molhos e embasar ou ndo a

lei estadual que o proibe.

1.1 Justificativa

A alimentagdo ndo é s6 o modo de obter nutrientes para suas fungdes vitais. Ela traz
consigo tragos culturais e é importantissima para a manutencéo e/ou melhora da salde.

A cada ano aumenta o nimero de brasileiros que deixam de se alimentar em seu lar,
seja por praticidade, comodidade ou falta de tempo. Estes, buscam fora de casa, um alimento
de qualidade, que lhe traga ndo somente a nutricdo, mas também a seguranca de estar
ingerindo um alimento livre de contaminagao.

Considerando o grande niumero de casos de surtos de DTA’s nos ultimos anos, mesmo
com o problema mundial da subnotificacdo, e levando em conta o descumprimento da
legislacdo sanitaria por parte de estabelecimentos comercias da cidade de Dores do Indaia
quanto a disponibilizagdo de maionese caseira para seus clientes, este trabalho se faz
necessario.

Também se faz necessario esse trabalho, devido a escassez de estudos com tal temética
na regidao, chamando assim atencao para o0s perigos dos alimentos comercializados de maneira
irregular. Os resultados obtidos podem vir a dar embasamento para a lei sanitaria que proibe

tal alimento, e assim alertar a comunidade quanto aos perigos da maionese caseira.

1.2 Problema

Este trabalho visa a solucionar a seguinte questdo-problema:
As maioneses caseiras servidas em Dores do Indaia sdo seguras quanto a qualidade

microbioldgica?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo Geral

O presente estudo tem como objetivo avaliar microbiologicamente amostras de maioneses

caseiras servidas na cidade de Dores do Indaia, Minas Gerais.
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1.3.2 Objetivos Especificos

a) Determinar a presenca ou auséncia de Salmonella sp e a contagem de coliformes a
45°C/g presentes em amostras de maionese caseira;
b) Relacionar os resultados obtidos com a legislacéo vigente;

c) Discutir os fatores que podem levar a uma contaminagdo alimentar.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Seguranca alimentar

O ato de se alimentar tem grande significado para o individuo, pois esse ato deve
suprir uma das principais necessidades organicas do ser humano, tanto qualitativamente como
quantitativamente. Uma alimentacdo normal deve, portanto, contribuir para a continuidade
dos caracteres bioldgicos do individuo e da espécie (EVANGELISTA, 1992).

Fatores econdmicos e socioculturais tém modificado bastante os habitos alimentares
da populacdo, assim como os conceitos e a forma dos restaurantes tem evoluido de acordo
com a sociedade. Alguns fatores determinam essa mudanga como o crescimento da populacéo
urbana, a distancia entre a residéncia e o local de trabalho, a porcentagem de mulheres no
mercado de trabalho, o aumento do poder de compra e as preocupacOes dietéticas
(BAPTISTA E LINHARES, 2005).

O brasileiro atualmente alimenta-se fora de casa com frequéncia, segundo dados da
Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas — ABERC (2015), esse segmento
serviu no ano de 2015 mais de 18 milhdes de refeicdes/dia.

Muitos sdo os beneficios de se alimentar fora de casa, como a agilidade no
atendimento, a praticidade, a variedade dos alimentos e o custo acessivel, entretanto, tambem
ha alguns problemas como a forma de preparo do alimento, a temperatura € o tempo de
exposicdo e a qualidade do mesmo (GUERRA E MIGUEL, 2011).

A evolucdo do setor, as crescentes exigéncias do consumidor, bem como as exigéncias
legais para o funcionamento fazem com que cada vez mais se deva direcionar atencdo
redobrada a seguranca alimentar (BAPTISTA E LINHARES, 2005).

O problema em se alimentar fora de casa esta no fato de que nem sempre o alimento
servido € de boa qualidade. Em estudo realizado em Lisboa — Portugal, Gongalves (2012)
analisou 45 amostras de refei¢des servidas em um restaurante local e obteve resultado pouco
satisfatorio, sendo que 42,2% das amostras tinham algum tipo de contaminacéo.

No Brasil a realidade ndo é muito diferente. Seixas (2008) comprovou atraves de seu
estudo a pouca qualidade dos restaurantes em Sao José do Rio Preto - SP. Em um “check-list”
que verificava BPF’s (Boas Préticas de Fabricacdo), 70% dos estabelecimentos foram
classificados como insatisfatorios para se produzir alimentos, pois apresentavam nao

conformidades superiores a 25%.
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A higiene é a principal arma contra a contaminagao de alimentos. Sendo higiene e
contaminag&o inversamente proporcionais, quanto maior o cuidado com a higiene menor seré
0 risco de uma contaminagdo. (EVANGELISTA, 1992)

E direito das pessoas terem a expectativa de que os alimentos que consomem sejam
seguros e adequados para consumo. As doencas e os danos provocados por
alimentos sdo, na melhor das hipdteses, desagradaveis, e, na pior das hipoteses,
fatais. HA também outras consequéncias. Os surtos de doencas transmitidas por
alimentos podem prejudicar o comércio e o turismo, gerando perdas econémicas,
desemprego e conflitos. Alimentos deteriorados causam desperdicio e aumento de
custos, afetando de forma adversa o comércio e a confianca do consumidor.
(CODEX ALIMENTARIUS, 2006 p. 9).

A definicdo de Seguranca Alimentar é bastante ampla, A FAO (Organiza¢do Mundial
pela Alimentagéo) a define como “a situacéo na qual toda populacdo tem pleno acesso fisico e
econémico a alimentos seguros e nutritivos que satisfagam as suas necessidades e preferéncias
nutricionais, para levar uma vida ativa e saudavel” (OMS, 2005). Num conceito menos
humanista, podemos dizer que: “a Seguranca alimentar € um conjunto de normas de producao,
transporte e armazenamento de alimentos visando determinadas caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais padronizadas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008,
p.32)”. Enquanto Vieira (2009, p.10) define seguranga alimentar como “a garantia que o
consumidor ira adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam do seu interesse,
entre eles sua saude e seguranga”.

Seguindo seu raciocinio, Vieira (2009) relaciona seguranca alimentar com a presenca
de perigos associados a alimentos no momento do consumo e aborda o tema da seguinte

forma:

A questéo da seguranca dos alimentos é um instrumento que deve ser observado por
todos, tendo em vista as consequéncias danosas que pode resultar para o
consumidor, tal como doencas, ferimentos, etc. além dos prejuizos econdmicos para
os estabelecimentos, pela perda dos clientes para outros concorrentes. Assim, cada
vez mais o0 consumidor tem-se preocupado com a sua salde e qualidade de vida
(VIEIRA, 2009 p.1).

A preocupacdo com a seguranca alimentar ao se alimentar fora de casa tem motivo.
Em seu estudo acerca das caracteristicas dos surtos de doencas transmitidas por alimentos,
Welker et al (2010) puderam observar que 18% dos surtos de doencas transmissiveis por
alimentos ocorreram em estabelecimentos comerciais (nimero menor somente que em

residéncias).
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Os dados da SINAN (Sistema de Informacdo de Agravos de Notificagdo) publicados

periodicamente em

relatérios do Ministério da Salde (2016) mostram

resultados

extremamente semelhantes (Figura 1), nos quais restaurantes e padarias respondem por

16,20% dos surtos, ficando atrds também apenas dos surtos ocorridos em residéncias.

Figura 1 - Locais onde ocorreram surtos alimentares no Brasil, de 2007 a 2016.
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* Dados sujeitos a alteracdo
Fonte: Ministério da Saude (2016)

Vieira (2009) relata que ao buscar um alimento de qualidade, hoje em dia, 0

consumidor ndo visa apenas caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia e padronizacao do

alimento, mas também héa a preocupacéo de que o alimento ndo cause danos a saude.

Ha alguns métodos para garantir a qualidade dos alimentos e consequentemente a

seguranca alimentar, mesmo ndo estando em sua propria casa. As Nacdes Unidas (2007)

através da OMS (Organizacdo Mundial da Salude) lancaram um guia para alimentacdo segura

de viajantes e nela preconiza-se cinco pontos-chave para uma alimentacdo segura:

a) Manter a higiene: lavar as maos frequentemente e sempre que for manusear ou

consumir algum alimento, pois micro-organismos perigosos podem ser veiculados

aos alimentos através das maos.

b) Separar os alimentos crus dos cozidos: alimentos crus podem contaminar

alimentos cozidos. Deve-se evitar alimentos crus. Pratos que contenham ovos crus

ou pouco cozidos sdo perigosos.
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c) Cozinhar muito bem os alimentos: os alimentos devem ser sempre bem cozidos e
mantidos quentes, pois o cozimento completo elimina quase todos 0s micro-
organismos perigosos.

d) Manter os alimentos em temperaturas seguras: micro-organismos se multiplicam
rapidamente em alimentos, e para evitar a proliferacdo destes deve se manter os
alimentos sob refrigeracdo, congelamento ou bem quentes.

e) Usar agua tratada e ingredientes seguros: varios alimentos sdo facilmente
contaminados por micro-organismos se forem preparados com ingredientes
contaminados. Caso haja dividas quanto a procedéncia e manuseio dos mesmos o

ideal é ndo consumi-los.

2.2 Doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)

De acordo com a Resolugéo de Diretoria Colegiada (RDC) 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001, secdo 3.1), DTA nada mais é que uma “Doenca
Transmitida por Alimento causada pela ingestdo de um alimento contaminado por um agente
infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissao desse agente,
ou de seu produto toxico”. A contaminacdo de um alimento pode ocorrer partindo de outro
alimento de maneira direta ou atraves de um manipulador de alimentos. Também pode ocorrer
a contaminacdo por meio da superficie de contato e do ar (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

O termo “doenca transmitida por alimento” € bastante comum, e é usado para uma
sindrome que geralmente é constituida por nauseas, vomitos e/ou diarreia, anorexia que
podem vir ou ndo acompanhadas de febre, devido a ingestdo de agua ou alimentos
contaminados. Menos comuns que 0s sintomas digestivos, também podem ocorrer afeccbes
extra intestinais em diferentes 6rgdos e sistemas, de acordo com o0 agente infeccioso
envolvido. (Ministério da Saude, 2010).

Em investigacdo de um surto alimentar ocorrido em Belo Horizonte, em 1996, com
vinte individuos, Barreto e Costa (1998) observaram basicamente 0s mesmos sintomas:
diarreia (95% dos individuos), nausea (75%), dor abdominal (75%), suor frio (65%) e vomitos
(55%). Notificacdes de agravos no Brasil entre 2007 e 2016 também ratificam a mesma
sintomatologia ao darem conta que a diarreia esta presente em 29,6% dos surtos de DTA, a
dor abdominal em 19,6%, os vomitos em 16,4% e as nauseas em 15,7%. Constituem assim, 0s

quatro principais sintomas das DTA’s (Ministério da Saude, 2016).
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“As doengas de origem alimentar provocadas por micro-organismos séo atualmente
uma das maiores preocupacdes de salde publica a nivel mundial” (BAPTISTA E
LINHARES, 2005 p.10). Dados da OMS apontam que 351 mil pessoas morreram somente em
2010 devido a doencas transmitidas por alimentos e que o nimero de infec¢bes causadas pela
ingestdo de comida deteriorada chegou a 582 milhdes (OMS, 2015).

Doengas transmitidas por alimentos ndo sdo um problema exclusivo de paises
subdesenvolvidos. A cada ano, cerca de 48 milhdes de americanos ficam doentes por essa
causa, 128.000 chegam a ser hospitalizados e aproximadamente 3.000 morrem de doencas
transmitidas por alimentos (CENTER FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION,
2011).

O nimero de DTA’s vem aumentando bastante ¢ Varios sdo os fatores que contribuem
para esse aumento, como 0 aumento da populacdo, a existéncia de grupos populacionais
vulneraveis ou mais expostos as DTA’s, a urbanizacdo desordenada, a necessidade de
produzir alimentos em larga escala, além do falho controle tanto de 6rgédos publicos quanto
privados (Ministério da Saude, 2010).

Essa realidade ndo se modificou muito na decada seguinte, pois ao todo foram
notificados 6632 surtos no Brasil nos ultimos nove anos e meio. Estes surtos envolveram
469.482 pessoas, sendo que 118.104 dessas ficaram doentes, 17.186 tiveram de ser
hospitalizadas e 109 vieram a 6bito devido a complicacdes (Ministério da Saude, 2016).

O numero de surtos de DTA’s é bastante inconstante, variando bastante entre um ano e
outro (Figura 2). Entre os anos de 2007 e 2010 houve forte declinio, enquanto entre 0s anos
de 2010 e 2014 a quantidade de surtos teve grande disparada, atingindo quase 900 casos neste
altimo. Entre 2014 e 2016 ha novo declinio. Tamanha variagdo pode ser explicada pela nao
notificacio de casos em alguns anos (MINISTERIO DA SAUDE, 2016):
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Figura 2 - Surtos de DTA ocorridos no Brasil, de 2007 a 2016.
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“Apesar da magnitude do problema, surtos de intoxicacGes alimentares sdo raramente
investigados no Brasil” (BARRETO E COSTA, 1998). O problema da subnotificacdo €
mundial, apenas uma pequena parte dos casos é registrada nos sistemas de Vigilancia
Sanitaria, normalmente aqueles que afetam maior nimero de pessoas ou que apresentem
sintomas mais prolongados e severos. Tal problema acaba por fornecer nimeros subestimados
as autoridades sanitdrias que consequentemente podem nao dar a devida atencdao as DTA’s
(OLIVEIRA et al. 2010).

Presenca de manifestacdes clinicas em no minimo duas pessoas expostas ao alimento
suspeito, investigacdo epidemioldgica, assim como o diagnostico laboratorial que consiga
identificar o agente etioldgico sdo pontos essenciais para caracterizar a intoxicacdo por
alimentos (ALMEIDA et al. 2008).

Em levantamento realizado por Almeida et al (2008), no CEATOX (Centro de
Atendimento Toxicoldgico) de Campina Grande — PB, os alimentos contaminados apareceram
como a segunda maior causa de intoxicacOes, ficando atras apenas de intoxicacdes por
medicamentos, e a frente de intoxicacGes por drogas de abuso, agrotdxicos, produtos
quimicos, plantas toxicas e produtos de uso veterinario.

Segundo a revista Food Ingredients Brasil (2008) existem trés tipos de perigos

associados aos alimentos:
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Bioldgico — Parasitas e protozoérios, virus, micotoxinas, bactérias patogénicas
(formadores de esporos e ndo-esporulados);

Quimico — Alergénicos, metais toxicos, aditivos alimentares, residuos veterinarios,
estimulantes do crescimento, plastificantes e migracdo na embalagem;

Fisico - Panes de pragas, 0sso, caro¢os de frutas, vidro, metal, pedras, madeira e

plastico.

“Entre as trés categorias de perigos, 0 perigo bioldgico é o que representa maior risco

a inocuidade dos alimentos. Nesta categoria de perigos incluem-se bactérias, fungos, virus e
parasitas patogénicos e toxinas microbianas” (BAPTISTA E LINHARES, 2005 p.11).

De acordo com o Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo, e Controle de Doengas
transmitidas por Alimentos (MINISTERIO DA SAUDE, 2010), as DTA’s podem ser

causadas por bactérias, por virus, parasitas ou substancias toxicas produzidas por micro-

organismos ou ndo. Dessa maneira, classificam-se em trés categorias distintas:

a)

b)

Toxinfecgdes — causadas por micro-organismos toxicogénicos, seu quadro clinico
é causado por toxinas liberadas pelo micro-organismo ao se multiplicar, esporular
ou sofrer lise.

Intoxicacbes — causadas por ingestdo das toxinas formadas na proliferacdo do
micro-organismo no alimento.

Intoxicacbes ndo bacterianas — causada por agentes ndo bacterianos, como por
exemplo, em intoxicacbes por metais pesados, agrotoxicos, fungos silvestres,

plantas e animais toxicos.

Entre os micro-organismos, as bactérias sdo as que tém crescimento mais veloz. Para

se ter uma ideia, partindo de uma Unica bactéria obtém-se 100 milhdes de novas bactérias

apos vinte horas, 0 que mostra que seu tempo de geracao, ou seja, 0 tempo que demora a gerar

duas células a partir de uma é bastante curto (GAVA, 1984).

2.3 Maionese

A RDC 276/2005 define maionese da seguinte maneira:

E o produto cremoso em forma de emulsio estavel, 6leo em agua, preparado a partir
de dleo(s) vegetal (is), &gua e ovos podendo ser adicionado de outros ingredientes
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desde que n&o descaracterizem o produto. O produto deve ser acidificado (BRASIL,
2005, secgdo 2.3.1).

Jay (2005) discorre sobre as caracteristicas principais da maionese. Segundo o autor
ela possui pH entre 3,6 e 4,0 e atividade de &gua de 0,925. A fase aquosa da emulsdo tem de 9
a 11% de sal e de 7 a 10% de acucar.

Basicamente a formulagdo de uma maionese caseira é ovos frescos, 6leo e limao.
(RIBEIRO, 1987). A maionese industrializada tem em sua composi¢do varios aditivos.
Segundo a Unilever (2016), multinacional que atua no Brasil e produz maionese
industrializada, os ingredientes utilizados em tal produto sdo agua, Oleo vegetal, ovos
pasteurizados, amido modificado, vinagre, agUcar, sal, suco de limdo, acidulante acido lactico,
estabilizante goma xantana, conservador &cido sorbico, sequestrante EDTA (Acido
Etilenodiamino Tetra-acético) calcio dissodico, corante paprica, aromatizante e antioxidantes
acido citrico, BHT e BHA.

Na producdo da maionese industrializada é acrescido um aditivo importante, o
acidulante, responsavel por conferir ao alimento maior conservagdo. S&o permitidos e
utilizados na acidulacdo da maionese os &cidos citrico e lactico. (EVANGELISTA, 1992). Ha
também uma diferenca relevante entre a maionese industrializada e a caseira, na primeira o
ovo utilizado é o pasteurizado. O uso do ovo pasteurizado (processado) nao traz riscos quanto
a Salmonella (BARANCELLI et al. 2012).

Evangelista (1992) relata que o ideal seria ingerir os alimentos de forma natural, mas

problemas como a presenca de micro-organismos tornam isso dificil:

Os alimentos sdo ingeridos ou ‘in natura’, ou submetidos a processos culinarios, ou
elaborados industrialmente. O modo ideal de consumo de alimentos seria em sua
forma natural, que mantém inalteraveis seus nutrientes e, caracteres organolépticos.
Seu aproveitamento nesse estado ndo ocorre em grande parte por problemas de
carater estrutural, de apresentacdo, de paladar, e as vezes de presenca de micro-
organismos; tais alimentos, por essas razdes, tém de ser submetidos a tratamentos
culinrios, principalmente o de coccdo (EVANGELISTA, 1992 p. 30).

Jay (2005) relata que o ovo é um exemplo de alimento bem protegido de contaminacéo
microbioldgica, pois 0 mesmo tem em sua parte externa trés estruturas que impedem a entrada
de micro-organismos: a membrana cerosa externa, a casca e a membrana interna da casca.

Furlanetto; Lacerda e Cerqueira-Campos (1982) e Seixas (2008) concordam que 0
ovo comporta-se como bom meio de cultura gragas as suas propriedades nutritivas. Seixas
(2008) diz ainda que apesar de o ovo ser bom meio de cultura, ao acrescer maionese a

alimentos pode-se obter acdo inibidora do desenvolvimento da maioria dos micro-organismos.
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O ovo cru, utilizado na producdo da maionese caseira é responsavel por diversos
surtos de doencas transmitidas por alimentos. Segundo Oliveira et al. (2010), alimentos crus
ou parcialmente cozidos, principalmente aqueles a base de ovos e produtos carneos sdo 0s
mais frequentemente envolvidos em surtos.

Apesar do perigo, a maionese caseira € realidade em boa parte dos estabelecimentos
comerciais e comércios ambulantes. Em estudo realizado por Monteiro (2015) na cidade de
Belo Horizonte, a maionese caseira era servida por 56,3% dos vendedores ambulantes
pesquisados.

Um estudo realizado por Kottwitz et al. (2010) entre os anos 1999 e 2008, no Parana
traz a maionese como uma das vilds das doencas transmitidas por alimentos. O autor apurou
que quase 20% das salmoneloses ocorridas no Parand foram causadas por maionese.

Em outro estudo, a presenca do ovo cru se torna ainda mais evidente. Peresi et al.
(1998) ao analisar 23 surtos de salmonelose ocorridas entre 1993 e 1997 no noroeste do
estado de S&o Paulo verificaram que em 95,7% dos surtos a Salmonela sp. fora transmitida
por alimentos contendo ovos, sendo 87% associados ao consumo de alimentos a base de ovos
crus.

Dados publicados pelo Ministério da Saude (2016) confirmam o que todos esses
estudos anteriores relataram e ratificam a maionese como uma das principais responsaveis por
surtos de doencas transmitidas por alimentos. Colocando em numeros, para melhor
visualizacdo, entre 2007 e junho de 2016, apesar do pequeno nimero de vezes em que se
conseguiu identificar o alimento responsavel pelo surto, os alimentos obtidos através de ovos,
como a maionese ou 0 ovo propriamente dito, estiveram incriminados em 3,6% dos casos,
atras apenas da agua (6,0%) e dos alimentos mistos (9,0%).

Ja Almeida et al. (2008), em levantamento epidemioldgico realizado no CEATOX de
Campina Grande — PB contraria varios estudos ao revelar que as intoxicacGes alimentares por
maionese correspondiam a apenas 7% do total de casos.

Ha quem diga que é pouco util a inclusdo de alimentos industrializados na dieta,
devido ao fato de que na elaboracdo do alimento perde-se parte relevante dos nutrientes.
Entretanto, técnicas tem conseguido minimizar tais perdas. Além do mais, no alimento
industrializado, é possivel fazer um complemento nutricional, aumentando o valor nutritivo

dos alimentos, o que seria dificil de realizar em um alimento “in natura” (GAVA, 1984).
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2.4 Principais agentes etiol6gicos

Segundo Almeida et al.(2008, p. 142), “[...Jnos casos de diagnostico clinico de
intoxicacdo alimentar, os sinais e sintomas séo inespecificos e comuns a outras enfermidades.
Em muitos casos, o agente ndo ¢ identificado por falta de diagnéstico laboratorial.”

O Ministério da Saude (2010), em seu Manual integrado de vigilancia, prevengdo e

controle de doencas transmitidas por alimentos relata a escassez de dados quanto ao assunto:

O perfil epidemiologico das doencas transmitidas por alimentos no Brasil ainda é
pouco conhecido. Somente alguns estados e/ou municipios dispdem de estatisticas e
dados sobre os agentes etiol6gicos mais comuns, alimentos mais frequentemente
implicados, populagdo de maior risco e fatores contribuintes (MINISTERIO DA
SAUDE, 2010, p. 18).

Dois fatores sdo responsaveis pela sobrevivéncia/multiplicagdo do micro-organismo
no alimento: seus mecanismos de defesa e as condi¢fes do meio (niveis de oxigenacgédo, pH e
temperatura, variavel de acordo com cada alimento) (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

O pH e um dos parametros intrinsecos a afetar o crescimento microbiano que se deve
destacar. E sabido que boa parte dos micro-organismos crsce com maior facilidade em faixas
de pH prdéximas a neutralidade. O vinagre, presente na maionese caseira, € de carater bastante
acido (pH entre 3,6 e 3,8). Assim, seu pH é mais baixo que a faixa de pH normal no qual as
bactérias crescem. Tal caracteristica pode conferir a produtos a base de vinagre a manutencéo
de sua qualidade (JAY, 2005).

A umidade é outro fator intrinseco importante, pois sem agua 0S micro-organismos
ndo crescem. O parametro usado para se medir a quantidade de agua dos alimentos € atividade
de agua (Aw) e a atividade de &4gua da maioria dos alimentos frescos situa-se acima de 0,99
(JAY, 2005).

Entre os varios tipos de micro-organismos existentes, as bactérias, sdo as responsaveis
pelo maior numero de doengas transmitidas por alimentos. Elas estdo presentes em todos 0s
locais, como a agua, o solo, o ar, a pele, o cabelo e o interior dos seres vivos. Desta maneira,
podem estar presentes nas matérias primas tanto de origem animal quanto vegetal, utilizadas
na producédo de alimentos (BAPTISTA E LINHARES, 2005). As bactérias representaram nos
Gltimos dez anos mais de 90% dos micro-organismos envolvidos em surtos de DTA, sendo a
Salmonella sp a mais comum, seguida de Escherichia coli e Staphylococcus. aureus
(MINISTERIO DA SAUDE, 2016).
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Nos anos de 2006 e 2007, no Rio Grande do Sul, ao analisar as caracteristicas de
surtos de doengas transmitidas por alimentos, Welker et al. (2010) concluiram que de 196
surtos investigados, 104 apresentavam alguma amostra de alimento contaminada, sendo os
principais micro-organismos identificados: Escherichia coli (41% das contaminagdes),
Salmonella spp. (25%) e Estafilococos coagulase positiva (21%).

O relatério da OMS a nivel mundial também traz resultados parecidos. Segundo o
mesmo, 0S principais responsaveis por mortes causadas por doengas transmitidas por
alimentos sdo a Salmonella, a E.coli e o Norovirus. (OMS, 2015).

E. coli e Salmonella sp. também aparecem como o0s agentes etiolégicos mais
frequentemente envolvidos em surtos de doencas transmitidas por alimentos em revisao
realizada por Oliveira et al. (2010).

Nadvorny; Figueiredo e Schmidt (2000) relatam que nem sempre a presenca do micro-

organismo no alimento é indicativa de que haverd uma DTA:

A presenga de S. enteritidis no alimento ndo significa necessariamente que havera a
contaminacdo do consumidor. No entanto, as chances de ocorréncia de uma infecgédo
alimentar aumentam, caso os alimentos ndo sejam manipulados corretamente. A
manipulacdo inadequada pode favorecer a multiplicacdo bacteriana, aumentando o
numero de bactérias ingeridas (NADVORNY; FIGUEIREDO E SCHMIDT, 2000 p.
49).

Em 2011, o Center for Disease Control and Prevention (2011) estimou ndmeros que
ddo conta que a Salmonella spp. € o patdgeno responsavel pela maior parte das internacoes
por DTA’s nos Estados Unidos, chegando a 35% dos casos. Norovirus (26%), Campylobacter
spp. (15%), Toxoplasma gondii (8%) e E. coli (4%) completam a lista dos cinco maiores
responsaveis.

A Salmonella spp. ndo lidera apenas o quesito hospitalizacdo. No que se trata de casos
gue chegam ao 0Obito, a lideranca é menos folgada, sendo responsavel por 28% das mortes. Os
outros cinco que completam a lista dos cinco maiores patdgenos responsaveis por mortes nos
Estados Unidos sd@o Toxoplasma gondii (24%), Listeria monocytogenes (19%), Norovirus
(11%) e Campylobacter spp. (6%) (CENTER FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2011).

2.4.1 Salmonella sp

“As salmonelas Sd0 pequenos bastonetes gram-negativos, ndo esporulados, que séo

indistinguiveis da E. coli sob microscopio ou mesmo em agar nutriente” (JAY, 2005 p.543).
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Tal semelhanca se deve ao fato de que possivelmente descendam de um ancestral comum.
Representante da familia Enterobcteriaceae com maior relevancia, sdo geralmente méveis, e
possuem a capacidade de formar &cido e muitas vezes gas a partir da glicose. O género é
constituido por duas espécies, a S. entérica e a S. bongori, sendo a S. entérica dividida em seis
subespécies (MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

Sua atividade de &gua minima é 0,940 e ela consegue crescer numa faixa de pH que
varia de 3,7 a 9,5 e numa temperatura que vai de 5 a 46° C (FOODS INGREDIENTS
BRASIL, 2008). Seu tempo de geragdo em meio de cultura apropriado é bastante curto, sendo
de aproximadamente 20 minutos (AMARAL, 2004).

Possui mais de 2500 sorotipos ou sorovares e pode habitar quase todos os animais,
como por exemplo, aves domésticas, répteis, gado, roedores, animais domésticos, passaros e
humanos. Alguns sorotipos séo altamente adaptados aos humanos e ndo provocam doenga em
hospedeiros ndo humanos, enquanto outros sorotipos sdo mais bem adaptados em animais e
ao infectar humanos podem provocar doencas graves como enterite, febre entérica e
bacteremia (MURRAY; ROSENTHAL e PFALLER, 2009). “A Salmonella habita os
intestinos de aves de corte e poedeiras o que justifica o alto indice de contaminagdes
envolvendo produtos obtidos a partir de ovos como a maionese” (DECKER, GALVAO e
ROBAZZA, 2014, p. 2).

Normalmente, a maioria dos sorotipos de Salmonella causa em adultos normais apenas
uma enterocolite de origem alimentar. Entretanto, em criangas podem invadir a corrente
sanguinea e causar infeccdes em outros 6rgdos (NOGUEIRA e MIGUEL, 2010).

“A dose infectante varia de 10° a 10° células, porém, em pacientes
imunocomprometidos, tém sido observadas doses < 10° para alguns sorovares envolvidos em
surtos de doencas de transmissdo alimentar — DTA.” (MINISTERIO DA SAUDE, 2011 p.
13).

De acordo com Murray; Rosenthal e Pfaller (2009) boa parte das salmoneloses é
causada pela transmissdo orofecal ou pela ingestdo de alimentos contaminados. A doenca é

vista com maior frequéncia em criangas menores de 5 anos ou idosos acima dos 60 anos.

2.4.2 Staphylococcus aureus

Comum em todos os cocos Gram positivos, a forma esférica ndo é excecdo no
Staphylococcus aureus. Faz parte do género aerdbio catalase-positivo e o nome do género

Staphylococcus refere-se ao formato de cacho de uvas com o qual se assemelham as células
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destes cocos Gram positivos ao crescerem. Medem de 0,5 a 1,5um de didmetro, sdo imdveis,
halofilicos, anaerdbios e capazes de crescer em temperaturas que variam entre 18 e 40°C.
Comensal na pele e mucosa de seres humanos, 0 género possui 40 espécies e 24 subespécies,
sendo o Staphylococcus aureus bastante comum nas narinas anteriores (MURRAY;
ROSENTHAL e PFALLER, 2009).

O Staphylococcus aureus possui atividade de dgua minima de 0,830 e cresce numa
larga faixa de pH, que varia entre 4 e 10 (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Possui relativa importancia clinica para 0s humanos, pois a0 menos uma vez na vida
praticamente todos os individuos sofrem com alguma infec¢do provocada por este micro-
organismo, podendo ser uma infeccdo cutanea (furdnculo, foliculite), uma intoxicacdo
alimentar ou até infeccGes graves que podem vir a ser fatais (JAWETZ; MELNICK e
ADELBERG, 2012).

O Staphylococcus aureus é reconhecidamente um microrganismo associado na
génese de infecOes hospitalares, bem como em infeccGes comunitarias, que
contribuem para o aumento dos indices de morbidade, mortalidade e dos custos com
os cuidados de salde. A emergéncia crescente de infeccGes por MRSA* é de
preocupacdo mundial. Em ambiente hospitalar, estes isolados causam infeccBes
sérias e ocasionam grande impacto clinico pela auséncia de terapias eficazes devido
a caracteristica frequente de multirresisténcia aos antimicrobianos (RODRIGUES;
SANTOS e GELLATI, 2012 p. 9).

*Sigla do inglés para Staphylococcus aureus resistente a meticilina.

A intoxicacdo alimentar causada por esse patdégeno tem curto periodo de incubacéo (1
a 8 h) e costuma provocar nauseas violentas, vomitos e diarreia, assim como rapida
convalescenca (JAWETZ; MELNICK e ADELBERG, 2012). E causada pela toxina
bacteriana e ndo pela acdo da propria bactéria. Os alimentos mais comuns de sofrerem
contaminacdo por Staphylococcus aureus sdo carnes processadas, massas recheadas com
cremes, salada de batata e sorvete. O alimento ap6s sofrer contaminacdo ndo sofrera
alteracdes visiveis ou sensoriais. Um possivel aquecimento do alimento posterior &
contaminacdo matara as bactérias presentes, entretanto ndo inativa a toxina, devido ao fato de
a mesma ser termoestavel (MURRAY; ROSENTHAL e PFALLER, 2009).

2.4.3 Escherichia coli
Pertencente a familia Enterobacteriaceae, € um bastonete Gram negativo que tem

como “habitat” o intestino de humanos e animais, podendo também ser encontrada de forma
ampla na natureza (NOGUEIRA e MIGUEL, 2010). A E. coli é a mais comum e importante
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do género Escherichia. E anaerébia facultativa, fermentadora e oxidase negativa. Esta
bactéria esta relacionada com um grande nimero de doencas como gastroenterite, infeccdes
extra intestinais, do trato urinrio, meningites e sepses (MURRAY; ROSENTHAL e
PFALLER, 2009).

Por habitar o intestino humano, sua presenca em &gua pode indicar contaminagédo
fecal. Doencas no trato urinario, como a UPEC (Escherichia coli uropatogénica) sdo bastante
comuns, principalmente em gestantes e criangas (NOGUEIRA e MIGUEL, 2010).

A E. coli é capaz de crescer com atividade de &gua minima de 0,935 e numa faixa de
pH extrema que varia de 4,0 a 9,0. Além disso, consegue crescer em uma grande faixa de
temperatura, entre 7 e 49,4°C (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Vaérias cepas de E. coli provocam gastroenterite, e estas sdo divididas em cinco
grupos: enterotoxigénica (ETEC), enteropatogénica (EPEC), enteroagregativa (EAEC),
enterro-hemorragica (EHEC) e enteroinvasiva (EIEC). ETEC, EPEC E EAEC provocam
diarreias que envolvem o intestino delgado, enquanto EHEC E EIEC estdo relacionadas a
diarreias envolvendo o intestino grosso (MURRAY; ROSENTHAL e PFALLER, 2009).

2.5 Legislacao

A ANVISA, para padronizar e exigir caracteristicas minimas de qualidade a que

devem obedecer aos molhos como a maionese declara na sec¢édo 5.1 da RDC 276/2005 que:

Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que cologuem em risco a
salide do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Préticas de
Fabricagdo (ANVISA, 2005, sec¢do 5.1).

A legislacdo brasileira tem algumas ressalvas quanto as maioneses servidas em locais
de uso coletivo. A lei municipal 5.762 do municipio de Vitdria — Espirito Santo proibe o uso
de tubos flexiveis para guardar e servir condimentos (VITORIA, 2002). Tal proibicdo ja era
realidade em Juiz de Fora — Minas Gerais, cabendo até punicdo para o infrator como
suspensdo temporaria do alvard ou definitiva em caso de reincidéncia, segundo a Lei
10.021/2001 (JUiZ DE FORA, 2001).

O deputado Lincoln Portela, respaldado pela justificativa de que muitos
estabelecimentos comerciais ndo garantiam higiene e controle de qualidade tentou por meio

do Projeto de lei n° 3.484-C, de 2000 fazer tal proibicdo a nivel nacional, exigindo que os
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condimentos fossem servidos em embalagens individuais descartaveis. Tal projeto tramita no
legislativo brasileiro até hoje (BRASIL, 2000).

Em Minas Gerais, a Resolugdo da Secretaria de Estado de Saude (SES) N. ° 0124, de
23 de Junho de 2003 proibiu o uso de maioneses caseiras em estabelecimentos do ramo
alimenticio e também por vendedores ambulantes. Deste modo, a maionese deve ser servida
em embalagem individual, atendendo assim tanto as normas sanitérias quanto as normas de
registro e rotulagem (MINAS GERAIS, 2003).

Por fim, a ANVISA, através da RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 aprovou o
regulamento técnico sobre padrées microbioldgicos para alimentos. Este determinou o padrao
microbioldgico sanitario para maionese industrializada e considerando a similaridade da
natureza e do processamento da maionese caseira o faz valer para a mesma, conforme o
Quadro 1.

Quadro 1 - Padrdes microbiologicos sanitarios para maionese.

Micro-organismo Tolerancia para amostra | Tolerancia para amostra representativa
indicativa
n c m M
Coliformes a|10 5 2 <1 10
45°Clg
Salmonella sp/25g | Ausente 5 0 Ausente |

Fonte: Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.
A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 esclarece para a aplicacdo de plano de

amostragem:

a) m: é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto
ou lote com qualidade intermediaria aceitavel.

b) M: é o limite que, em plano de duas classes, separa 0 produto aceitavel do
inaceitdvel. Em um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade
intermediéria aceitavel do lote inaceitivel. Valores acima de M séo inaceitaveis

) n: é o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente. Nos casos nos quais 0 padrdo estabelecido é auséncia
em 25g, como para Salmonella sp e Listeria monocytogenes e outros patogenos, é
possivel a mistura das aliquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se a
proporcdo p/v (uma parte em peso da amostra, para 10 partes em volume do meio de
cultura em caldo).

d) c: € o nmero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os
limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrdo microbioldgico
seja expresso por "auséncia”, ¢ € igual a zero, aplica-se o plano de duas classes
(ANVISA, 2001, seccédo 5.8.1).

Quanto aos tipos de planos, a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 define:
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a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada
como aceitavel ou inaceitavel, em funcdo do limite designado por M, aplicavel para
limites qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada
como aceitavel, qualidade intermedidria aceitvel ou inaceitavel, em funcdo dos
limites m e M. Além de um ndmero maximo aceitavel de unidades de amostra com
contagem entre os limites m e M, designado por ¢. As demais unidades, n menos c,
devem apresentar valores menores ou iguais a m. Nenhuma das unidades n pode
apresentar valores superiores a0 M (ANVISA, 2005, secg¢do 5.8.2).

2.6 Anélise microbioldgica

Determinar a presenga, 0 tipo e a quantidade de micro-organismos € de suma
importancia na microbiologia de alimentos. H& varios métodos para a contagem do niumero de
micro-organismos em um alimento, e cada um possui limitagcdes. A CPP (Contagem Padrao
em Pplacas) € o método mais comum para contagem de unidades formadoras de colonia
(UFC) e pode-se utilizar a técnica do “pour plate” ou plaqueamento por superficie, sendo a
primeira mais frequentemente utilizada (JAY, 2005).

A CPP ¢ de simples execucdo e passivel de erros. O fato de os micro-organismos
estarem organizados em pares, tetrades, cadeias e cachos faz com que o nimero de células
individuais presentes na amostra difira da quantidade de colonias visualizadas (SANT’ANA;
CONCEICAO e AZEREDO, 2002).

Para a determinacdo do nimero de bactérias pelo método de profundidade (“pour
plate ), deve-se adicionar 1 ml da amostra do alimento a ser analisado em placa de Petri e
acrescer de 15 a 20mL de &gar caseina soja mantido entre 45 e 50°C. Devem-se utilizar no
minimo duas placas para cada diluicdo (1:100, 1:1000 e 1:10000), configurando assim a
duplicata. A uma temperatura de 32,5 £ 2,5°C incuba-se as placas durante 3 a 5 dias e
determina-se 0 nimero de micro-organismos. Placas com mais de 250 UFC ndo devem ser
consideradas para o resultado. Calcula-se média aritmética das placas e posteriormente a
quantidade UFC por grama ou ml do alimento (FARMACOPEIA BRASILEIRA, 2010).

Ha pouca diferenca entre o método “pour plate” e o método de plaqueamento por

superficie. Jay (2005) explica 0 método de plaqueamento por superficie da seguinte maneira:

Nesse método, sdo empregadas placas com &gar gelificado e com a superficie seca.
As amostras diluidas sdo plaqueadas sobre a superficie das placas (replicadas) e com
o auxilio de um bastdo de vidro (“bastdo de hoquei”), 0,1 ml de inéculo por placa é
uniformemente distribuido sobre toda a superficie (JAY, 2005 p.200).
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Jay (2005) ressalta ainda que o método “pour plate” ¢ preterido quando se quer
determinar micro-organismos psicrotroficos, pois a temperatura do &gar derretido poderia
influenciar seu crescimento. J& o método por superficie ndo é a melhor opcdo quando se
trabalha com coldnias que ao crescer espalham muito, devido & dificuldade para a contagem.

Ha também o Sistema Petrifilm™, cuja placa para contagem é constituida de
nutrientes modificados e um agente gelificante solivel em agua fria, e o disco reativo
Petrifilm de nuclease termoestavel (disco reativo de termonuclease-Tnase) (SANT ANA e
AZEREDO, 2005).

Watanabe et al. explicam o processo de semeadura da seguinte maneira:

Para a semeadura nas placas Petrifilm™, de acordo com as instru¢des do fabricante
3M, suspendeu-se o filme superior do Petrifilm™ e aliquotas de 1,0ml, das amostras
de &gua in natura e diluidas foram depositadas, com lentidéo e cuidado, no centro do
filme inferior das placas codificadas. O filme superior foi deixado cair sobre a
amostra, evitando o aprisionamento de bolhas de ar, e em seguida pressionou-se o
“difusor” de plastico, delicadamente, no centro da placa por cerca de 10 segundos.
Apos a remocdo do “difusor”, as placas Petrifilm™ foram mantidas em repouso, por
pelo menos 1 minuto para a solidificacdo do gel (WATANABE et al.2006, p.5).

Para determinar a presenca ou auséncia de um micro-organismo especifico utiliza-se
meio seletivo. Tal procedimento permite encontrar possiveis micro-organismos patogénicos.
O procedimento € feito em etapas como preparacdo da amostra, pré-incubacdo, selecdo e
subcultura (FARMACOPEIA BRASILEIRA, 2010).
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3 METODOLOGIA

A principio foram feitas pesquisas bibliogréficas em livros encontrados na biblioteca
da Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras do Alto S&o Francisco (FASF), bem como em
bases como o Google Académico, Scielo entre outros sites de livre acesso. Foram utilizados
0S termos maionese caseira, DTA’s, seguranga alimentar, Salmonella sp., Escherichia coli e
coliformes.

Quanto a parte experimental, entre os dias 30/09 e 03/10, utilizando frascos estéreis,
foram coletadas trés amostras de maionese caseira em diferentes lanchonetes da cidade de
Dores do Indaia, cada amostra com aproximadamente 200 gramas. Em todas as lanchonetes as
amostras foram recebidas refrigeradas e segundo os manipuladores as mesmas foram
fabricadas na mesma semana da coleta. Tais amostras foram em parte levadas para o
Laboratorio de Microbiologia da FASF e parte enviada a GMO — Centro de pesquisas e
controle de qualidade. No laboratorio da FASF foi realizada contagem de micro-organismos
totais, enquanto no GMO foram realizadas contagem de coliformes a 45°C e teste de presenga

de Salmonella sp.

3.1. Contagem de bactérias heterotroéficas

Para quantificar o crescimento de bactérias heterotréficas foi realizada em duplicata, a
técnica de semeadura “pour plate”, utilizando o meio Caseina-Soja.

Foi retirada a aliquota de 10 ml de cada amostra de maionese caseira e diluida em 90
ml de 4gua peptonada estéril e dessa maneira obteve-se a diluicdo 10 Apds homogeneizagéo,
e partindo da diluicdo 10™ retirou-se com uma micropipeta 1 ml da solucéo e transferiu-se
para um tubo de ensaio contendo 9 ml de agua peptonada, obtendo dessa forma a diluicdo 10
2 A partir desta Ultima diluic&o, e procedendo de maneira igual obteve-se a diluicdo 10™

Posteriormente, 1 ml de amostra fora pipetado e colocado em placas de Petri
descartaveis e estéreis. O meio Agar Caseina-Soja fora entdo preparado, fundido, resfriado até
atingir a temperatura de 45°C e, por fim, vertido sobre as amostras em quantidade aproximada
de 20 ml. As amostras entdo foram homogeneizadas através de movimentos suaves nas placas
e aguardou-se que o meio solidificasse. Apds a solidificacdo do meio, as placas foram
incubadas em posicdo invertida em estufa a 35° por 48 horas. Procedeu-se com a contagem do
namero de colbnias e calculo da média das contagens ap6s o prazo previsto. O resultado fora

dado em UFC/mL (unidades formadora de col6nias por ml).
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3.2. Contagem de coliformes a 45°C

A contagem de coliformes a 45°C fora realizada utilizando a técnica de inoculacéo em
profundidade sobre camada. Tal técnica é recomendada pela Instrugdo Normativa 62 de 2003
do Ministério da Agricultura, pecuéria e abastecimento para tal tipo de andlise.

A técnica consistiu na inoculacdo das diluicbes em agar cristal violeta vermelho neutro
bile (VRBA) e contagem de coldnias suspeitas. Para confirmar a presenga de coliformes a 45°
C inoculou-se as coldnias suspeitas em caldo EC e incubou-se a temperatura de 45 + 0,2°C em
banho-maria com agitacdo de agua. A presenca de gas nos tubos de Durhan evidencia a

fermentacdo da lactose presente no meio e consequente presenca de coliformes a 45° C.

3.3. Detecgéo de Salmonella sp.

A deteccdo de Salmonella sp. fora realizada utilizando método horizontal 1SO 6579
em profundidade sobre camada. A técnica é padréo internacional para pesquisa de Salmonella

sp e é realizada em quatro etapas:

a) Pré-enriquecimento em meio liquido ndo seletivo — A amostra € inoculada em agua
peptonada em temperatura ambiente e logo apds, incubada a 37°C + 1 °C por 18h £
2h;

b) Enriquecimento em meio liquido seletivo — sdo inoculados com a cultura obtida
anteriormente 0 meio Rappaport-Vassiliadis com soja (caldo RVS) e caldo Muller-
Kauddmann tetrationato/novobiocina (caldo MKTTn);

c¢) Plaqueamento e identificacdo — Para as culturas obtidas ap6s o enriquecimento em
meio liquido seletivo sdo inoculados Agar Xilose Lisina Desoxicolato (Agar XLD)
a 37 °C = 1 °C e outro meio solido seletivo qualquer complementar ao Agar XLD
que seja adequado para o isolamento de cepas de Salmonella lactose-positivo,
Salmonella Typhi e Salmonella Paratyphi;

d) Confirmacdo de identidade — A confirmacdo da identidade se da por testes

sorolégicos e bioguimicos adequados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao avaliar microbiologicamente amostras de maioneses caseiras servidas na cidade de
Dores do Indai, Minas Gerais, foi utilizado o padréo estabelecido pela RDC n° 12, de 02 de
Janeiro de 2001 (ANVISA), pois esta regulamenta os padrdes microbiolégicos em alimentos
para elucidacdo de DTA’s.

Seguem representados no quadro 2 os resultados obtidos nas trés amostras de
maionese caseira analisadas para contagem de bactéria heterotroficas através da técnica “Pour
Plate™:

Quadro 2 - Determinacdo dos resultados obtidos na analise de bactérias heterotroficas.

AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3

<1 UFC/mL <1 UFC/mL <1 UFC/mL

Fonte: Autoria propria

Né&o foi observado crescimento de bactérias heterotréficas em nenhuma das diluicbes
das trés amostras, conforme demonstram a figura 3, figura 4 e a figura 5. Caso houvesse
crescimento bacteriano em alguma amostra, seria realizada a técnica de Coloracdo de Gram e
posterior identificacdo morfoldgica do tipo de bactéria via microscopio.

Figura 3 - Resultados da amostra 1, realizada em duplicata através da técnica de cultivo
“Pour Plate”

Fonte: Autoria propria
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Figura 4 - Resultados da amostra 2, realizada em duplicata através da técnica de cultivo
“Pour Plate”.

il

Fonte: Autoria propria

Figura 5 - Resultados da amostra 3, realizada em duplicata através da técnica de cultivo
“Pour Plate”.

Fonte: Autoria propria

Para a contagem de coliformes a 45°C, fora utilizada a técnica de inoculagcdo em

profundidade sobre camada, j& para a deteccdo de Salmonella sp. utilizou-se 0 método
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horizontal ISSO 6579 em profundidade sobre camada. Os resultados obtidos estdo expressos

no quadro 3:

Quadro 3 - Determinacdo dos resultados obtidos nas analises para contagem de coliformes a
45°C e deteccdo de Salmonela spp.

AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3
Coliformes a 45°C < 0,3 NMP/g < 0,3 NMP/g < 0,3 NMP/g
Salmonela spp. Ausente em 25¢g Ausente em 259 Ausente em 25¢g

Fonte: Autoria propria

Levando em conta que as amostras tém coliformes a 45°C em namero inferior a 10
UFC/g de amostra e auséncia de Salmonella spp. em 25g podemos afirmar que todas as
amostras estdo dentro do padrao de qualidade ja estabelecido. E caso ndo fossem proibidas no
estado de Minas Gerais, estariam de acordo com a legislagdo brasileira.

Tais resultados evidenciam um cuidado com a matéria prima, com a manipulacdo e
também com a conservacdo do produto. Alguns fatores intrinsecos da maionese podem ter
contribuido para a sua qualidade microbiologica. Jay (2005) evidencia essas caracteristicas
que dificultam a proliferacdo de micro-organismos. Seu pH, entre 3,6 e 4,0 é bastante hostil,
pois a grande maioria dos micro-organismos € neutrofila, ou seja, cresce em pH entre 6 e 8.
Apesar de possuir Ay, propicia ao crescimento microbiano (0,925), a fase aquosa da emulséo
tem de 9 a 11% de sal, fazendo com que micro-organismos nao hal6filos tenham seu
crescimento inibido pela pressdo osmotica (NaCl).

Fatores extrinsecos a maionese também podem ter sido de grande valia para a
conservagdo da mesma. Ao coletar as amostras, todas estavam em temperatura de
refrigeracdo. Tal temperatura somente € ideal para crescimento de micro-organismos
psicrofilos, sendo a grande maioria dos micro-organismos mesofilos. Os estabelecimentos
funcionavam somente no periodo noturno, quando a temperatura ambiente € naturalmente
mais baixa. Consequentemente os frascos de maionese, mesmo expostos ao tempo, tinham
sua temperatura elevada mais vagarosamente em comparacdo ao periodo diurno. Ha também
que salientar o fato de os estabelecimentos, apesar de serem de pequeno porte, possuirem
grande fluxo de clientes, o que faz com que a maionese seja constantemente renovada no
recipiente, diminuindo o risco da mesma perecer.

Quanto a manipulacdo da maionese, ndo € possivel fazer afirmacdes, pois ndo foi
possivel acompanhar a producdo da mesma. Entretanto, em todos os estabelecimentos, as

pessoas responsaveis pela manipulacdo de alimentos faziam uso de toucas e luvas
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descartaveis, 0 que demonstra conhecimento quanto a higiene ao manipular alimentos. Com a
facilidade de acesso a informacgdo, é grande a possibilidade de que os proprietarios destes
estabelecimentos tenham conhecimento do risco de produzir maionese caseira, € tomem o
cuidado minimo de cozer completamente o ovo antes de produzir tal molho.

A qualidade da matéria-prima, o correto manuseio ao preparar o0 molho e cuidados
com a conservacgdo sao essenciais para a qualidade microbioldgica do produto. Uma possivel
contaminacdo do mesmo se d& por um conjunto de fatores ja anteriormente citados e acaba
por culminar em uma DTA. As DTA’s trazem prejuizo ao comércio do ramo alimenticio, que
adquire ma fama junto a populacgdo local, prejuizo financeiro ao governo gragas a internacoes,
além de prejuizo a saude da populacdo local. Assim, é de suma importancia para a prevengao
de DTA’s que haja cuidados especiais com 0s alimentos.

No caso da maionese caseira, que € proibida em estabelecimentos comerciais de Minas
Gerais, € extremamente necessaria uma maior atencdo da Vigilancia Sanitaria. Somente a
fiscalizacdo pode inibir que a mesma continue sendo servida, em descumprimento a
legislagdo. Apesar de ndo terem sido encontrados micro-organismos que poderiam ter
colocado em perigo a saude da populacdo, o presente estudo analisou amostras servidas em

um fim de semana, o que ndo atesta a qualidade da mesma.
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5 CONCLUSAO

N&o foram encontradas em nenhuma das trés amostras de maionese caseira nimero
suficiente de coliformes a 45°C ou Salmonella spp. que pudesse indicar um desvio de
qualidade. Nem mesmo na contagem de bactérias heterotroficas foi possivel observar
contaminagé&o.

A manuten¢do da qualidade do alimento ao longo de todo o processo de producdo €
essencial para que o consumidor possa adquirir um produto de qualidade, evitando assim
possiveis DTA’s. Apesar de comprovada a qualidade microbioldgica das trés amostras
coletadas, vérios estudos indicam a maionese caseira, bem como produtos a base de ovos
como principais fontes de contaminacéo. Fazem-se necessarios estudos complementares para
comprovar uma possivel equiparacdo de qualidade microbiologica da maionese caseira com a
maionese industrializada. Na falta destes, é imprescindivel a fiscalizacdo por parte da
Vigilancia Sanitaria local para que assim cesse a producdo e tal produto ndo seja mais
oferecido a populacéo local.

O numero de casos de DTA’s é bastante expressivo no pais, mesmo havendo o
problema da subnotificacdo. A impunidade faz com que as leis sanitarias sejam ignoradas por
parte dos comerciantes. Somente uma acdo firme partindo das autoridades sanitarias pode

reverter este quadro, e fazer com que comer fora de casa ndo seja um risco a saude.
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