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RESUMO

E muito comum na época atual a alimentacdo fora de casa, sendo essa constituida,
na maioria das vezes, por alimentos de preparo rapido, os chamados fast-foods.
Juntamente com esses alimentos acompanha-se molhos prontos, como a maionese,
especialmente aquelas preparadas no proprio estabelecimento. Tal preparo e
armazenamento quando feitos de modo inapropriado tendem a comprometer a
salide do consumidor. Este estudo objetivou-se analisar a qualidade microbioldgica
de maioneses servidas em estabelecimentos brasileiros através de uma revisao
integrativa da literatura na base de dados BVS, utilizando os descritores e suas
combinacOes: Maionese, maionese caseira e qualidade microbioldgica de maionese.
Os critérios de inclusdo definidos para a selegao foram: artigos no idioma portugués,
publicados nos anos de 2000 a novembro de 2020, disponiveis na integra e em
conformidade com o tema proposto. Foram excluidos os artigos pagos, artigos de
revisao e aqueles que nao apresentaram pelo menos dois dos descritores
supracitados. Os estudos mostram que a maionese é um veiculador frequentemente
associado a doencas transmitidas por alimentos, principalmente quando produzida
e conservada de maneira inadequada. Constatou-se ainda que a qualidade
microbioldgica da maionese esta condicionada aos fatores higiénico-sanitarios, que
quando manipulado de maneira inadequada, podera comprometer a saude dos
consumidores.

Palavras-chave: Maionese; Maionese caseira; Qualidade microbioldgica de
maionese.
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1. INTRODUCAO

A alimentacao € o habito pelo qual o ser humano garante ao organismo o
funcionamento de seus 6rgaos vitais, através da absorcdao de nutrientes ricos em
fontes de proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais. Com o passar do
tempo, a industrializacdo e a pratica de novas técnicas agricolas proporcionaram a
producao de alimentos em larga escala (Vilarta, 2007). O avanco industrial
condicionante das novas rotinas laborais, agregou também mudancas aos habitos
alimentares, dentre elas: o aumento do consumo de alimentos processados e fast-
foods, e por isso, os habitos alimentares nao sao mais os mesmos praticados por
nossos ancestrais (Franca et al., 2012).

Segundo Bezerra et al., (2017) os locais que possuem maior frequéncia de
aquisicao de alimentos para consumo fora do lar sao as lanchonetes, restaurantes e
ambulantes. Lanchonetes conjugam conveniéncia, praticidade e agilidade dos
alimentos oferecidos, sendo os tipos mais adquiridos, salgadinhos, refrigerantes e 7ast
foods.

O consumo de alimentos fora do lar, pode trazer alguns riscos a saude. Nem
sempre os fornecedores de alimentos como restaurantes e vendedores ambulantes
estao capacitados para preparar um alimento nas condicdes de higiene e qualidade
estabelecidas pela legislacao brasileira, estando o consumidor sucinto a Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) (Faria, 2016).

Segundo Nunes et al., (2018) a maionese esta correlacionada a 5,26 % dos
casos de DTA notificados ao Laboratdrio Central de Saude Publica do Estado do Ceara

(LACEN-CE) no periodo de 2014 a 2016. Com base nisso, o preparo indevido e o
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armazenamento inadequado do produto podem ocasionar a proliferacao de bactérias
como a Samonella spp, Staphylococcus aureus e Escherichia coli nas amostras de
maioneses.

Portanto, objetivou-se analisar a qualidade microbioldgica de maioneses
servidas em estabelecimentos brasileiros através de uma revisdo integrativa da

literatura.

2. METODOLOGIA

A pesquisa classifica-se como uma revisao de literatura integrativa, em que
a coleta de informagOes iniciou-se em setembro de 2020, se estendendo até
novembro do mesmo ano, a partir dos artigos publicados na base de dados
selecionada.

Os artigos selecionados para a sintese deste estudo foram pesquisados na
Biblioteca Virtual em Saude (BVS), utilizando-se no processo de pesquisa 0s
seguintes descritores: Maionese, maionese caseira e qualidade microbioldgica de
maionese.

Os critérios de inclusdo definidos para selecao dos artigos foram: artigos em
lingua portuguesa, sendo eles publicados no periodo de 2000 a novembro de 2020.

Foram excluidos os artigos pagos, estudos de revisdao e aqueles que nao

apresentaram pelo menos dois dos descritores supracitados.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a busca na base de dados, encontrou-se 56 artigos cientificos na
plataforma da Biblioteca Virtual em Saude. Dos artigos obtidos em tal pesquisa
referente ao tema proposto, foram efetuadas leituras minuciosas de cada um deles,
buscando aqueles que responderam ao objetivo do estudo, obtendo-se um total de
5 artigos correspondentes aos critérios de inclusdao estabelecidos para a presente
revisao integrativa, conforme apresenta o Fluxograma 1.

Figura 1: Fluxograma representativo do procedimento de selecao dos artigos.

Artigos encontrados na busca
na base de dados eletronica
BVS = 56

Artigos publicados em
portugués no periodo de 2000
a novembro de 2020 = 46

Artigos pré-selecionados para
leitura na integra = 16

Artigos incluidos nesta
revisdo =5

Fonte: dados da pesquisa, 2020.

76

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 - N. 2



610 YUIPIOU|E DTS
c10ucEs’ 1ecuotoRise |

00 () INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Apos a selecao dos artigos e analise dos resultados, foi elaborado um quadro

abordando os pontos mais relevantes de cada artigo expondo o titulo do artigo,

autores, objetivos e resultados encontrados, respectivamente.

Quadro 1. Caracterizagado da produgao cientifica.

Titulo do Autores Objetivos Resultados
artigo
Salmonella Simoes Analisar os surtos | Do total de surtos, 48
Enteritidis: et al, |por S. enteritidis | foram elucidados pelas
importancia do | 2010 ocorridos entre os | andlises de alimentos,
inquérito anos de 1995 e 2008 | tendo a maionese como
epidemioldgico, na regiao sudeste do | principal veiculador de
analise de alimentos Estado de Sao Paulo. | Salmonella enteritidis.
e coprocultura na
elucidacdo de 167
surtos alimentares
Ocorréncia de surtos | Marchi et | Analisar a ocorréncia | No periodo de 1995 a
de doencas | al., 2011 | de surtos | 2007, foram registrados
transmitidas por alimentares no| 61 surtos de DTA no
alimentos no municipio de | municipio de Chapecd
Municipio de Chapecd, estado de | (SC). A maionese foi o
Chapecd, Estado de Santa Catariana. principal alimento
Santa Catarina, veiculador de patdgenos
Brasil, no periodo de em 32,7 % dos casos.
1995 a 2007
Analise Silva et | Analisar a qualidade | Das 15 amostras
microbioldgica da | al., 2015 | da maionese caseira | analisadas, a maioria
maionese caseira comercializada em | delas apresentaram
comercializada por S3ao Luis — MA por | contagem de coliformes
ambulantes em Sao meio de pesquisa de | termotolerantes, sendo
Luis — MA. Micro-organismos que em 7 amostras 0s
contaminantes e | valores encontrados
potencialmente estavam acima do
patogénico. estabelecido e apenas 5
amostras apresentavam
grau de contaminacao
dentro dos limites
estabelecido na RDC n©
12/2001.
Pesquisa de | Barcelos | Analisar a presenca | Das amostras analisadas
Salmonella spp. e |et al., | de Salmonella spp. e | 30 %  apresentaram
Listeria 2016 Listeria presenca de Salmonella
Monocytogenes em monocytogenes em | spp.,  estando  estas
saladas contendo saladas de | improprias para 0
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maionese maioneses servidas | consumo, conforme as
comercializada em em restaurantes do | exigéncias da RDC n©
restaurantes municipio de Ji- | 12/2001.

localizados no Parana, Rondonia.

municipio de Ji-

Parand, Rondonia,

Brasil.

Pesquisa de risco de | Morais et | Pesquisar a presenca | As amostras analisadas
contaminacao  por | al., 2017 | de Salmonella spp. | nao  apresentaram a

Salmonella spp. em em amostrar de | presenca de Salmonella
maionese e maionese e | spp., porém, as mesmas
hamblrgueres nao hambulrgueres ndo | apresentaram resultados
industriais do Bairro industriais. positivos para
Bela Vista, Burkholderia

Gaspar/SC  detecta pseudomallel.
Burkholderia

pseudomallel.

Fonte: dados da pesquisa, 2020.

Dentre os estudos incluidos nessa revisao, foi notavel a heterogeneidade dos
resultados e também da natureza das investigacdes. Em resumo, a maioria dos
artigos apontou a maionese como uma das principais causadoras de DTA, sendo
estas fabricadas fora dos padroes exigidos pela legislacao vigente.

No estudo publicado por Marchi et al., (2011), foram analisadas as
ocorréncias de surtos alimentares no municipio de Chapeco, estado de Santa
Catarina, os dados epidemioldgicos, foco do estudo, foram obtidos nas bases de
dados da vigilancia sanitaria local, entre os anos de 2005 e 2007, tal municipio
apresentou o maior numero de notificacbes por DTA. Com relacdo aos
microrganismos encontrados, Sa/monella spp. foi o patdgeno mais frequente
associado, apresentando 54 % dos surtos. Também foram analisados os alimentos
implicados nos surtos de DTA e a maionese foi o alimento mais frequentemente
envolvido.

Ja a pesquisa de Simoes et al., (2010) avaliou 167 surtos positivos para

Salmonella enteridis ocorridos no periodo de 1995 a 2008. Dos 167 surtos, 73 deles
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ocorreram em alimentos, dentre os alimentos analisados no estudo, a maionese
caseira foi o alimento mais frequentemente associado aos surtos por Salmonella
enteridis. A maioria das infecgbes causadas por este microrganismo sao resultados
do manejo de produgao, manipulacao e distribuicao incorretas. Em suma, segundo
0 mesmo estudo, o grande niumero de surtos foi causado por alimentos a base de
OV0S, COMO a maionese.

Silva et al.,, (2015) em seu estudo avaliou a condicao de amostras de
maionese caseira comercializadas por ambulantes em Sao Luis — MA, no qual foram
realizadas analises microbioldgicas de 15 amostras de maioneses caseiras prontas
para o consumo. A partir dos resultados, foi comprovado que a maionese caseira
comercializada em 5 pontos distintos da cidade de Sao Luis — MA, apresentaram
indices elevados de contaminacao por coliformes termotolerantes, nao estando em
conformidade com as exigéncias da RDC n° 12/2001. Constatou-se que nos locais
de coleta as condigcOes higiénico-sanitarias eram precarias e os manipuladores nao
apresentavam habitos de higiene antes e apds a manipulacao dos alimentos.

Barcelos et al., (2016) pesquisou a presenca de Salmonella spp. e Listeria
Monoctogenes em 20 amostras de saladas contendo maionese comercializadas em
5 restaurantes da cidade de Ji-Parana, no estado de Rondonia, os resultados obtidos
evidenciaram que 30 % das amostras apresentavam Salmonella spp. estando essas
impréprias para consumo, no entanto, nao possuiam a presenca de Listeria
monocitogenes. O estudo também indica que a contaminacdo dos alimentos é
causada por higienizacao precaria dos manipuladores e maior tempo de exposicao

a temperaturas incorretas.
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Em estudo realizado por Morais et al., (2017), com o objetivo de detectar o
risco de contaminacao por Salmonella ssp. em amostras de maionese e
hamburgueres ndo industriais em 3 lanchonetes do Bairro Bela Vista, municipio de
Gaspar/SC, as amostras apresentaram resultado negativo para Salmonella spp.,
porém, todas elas obtiveram resultados positivos para Burkholderia pseudomalle;
bactéria considerada rara no Brasil. No estudo, também foi destacada a importancia
de adequagOes higiénico-sanitarias para o preparo adequado dos alimentos,

evitando a contaminagao dos mesmos.

4. CONCLUSAO

Apos ser realizada a analise dos artigos, evidencia-se que a maioria das
doencas transmitidas pelo consumo de maionese caseira ou industrial esta
condicionada aos fatores de higiene durante o seu preparo e conservacao, tendo
em vista que, aos manipular incorretamente os ingredientes de sua composicao esta
susceptivel a proliferacao de microrganismos. Nesse contexto, € indispensavel uma
fiscalizagao efetiva dos érgaos competentes, afim de reduzir os riscos associados
aos patdgenos presentes em maioneses industrializadas e, especialmente, aquelas

comercializadas informalmente, as quais possuem maior chance de contaminacao.
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