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Resumo

O consumo de maioneses caseiras vem crescendo devido as suas caracteristicas nutricionais e sensoriais. Ha poucos
estudos reportando a qualidade sanitaria e as caracteristicas intrinsecas desses produtos servidos em
estabelecimentos comerciais de Manaus-Amazonas. O presente estudo teve por objetivo realizar a analise
microbioldgica e as caracteristicas fisico-quimicas de maioneses caseiras servidas em lanchonetes da cidade de
Manaus, Amazonas. Dez amostras foram coletadas em lanchonetes das zonas centro-sul (ZCS), leste (ZL), norte
(ZN), oeste ZO) e sul (ZS). Esses produtos foram avaliados quanto a presenca de microrganismos (Coliformes a 45
°C, Escherichia coli e Salmonella sp.) e caracteristicas fisico-quimicas (acidez titulavel total e pH). As amostras
apresentaram baixas contagens de coliformes a 45 °C (6,8 NMP/g a 21 NMP/g), auséncia de E. coli e Salmonella sp.
Os valores significativos de acidez (2,90 %) e pH (5,32) foram determinados nas amostras ZL1 e ZS1,
respectivamente. As maioneses caseiras servidas em lanchonetes de Manaus atendem aos padrdes microbiolégicos
vigentes. As avalicbes dos parametros de qualidade desses produtos devem ser continuas, considerando a sua
elevada aceitacdo na capital amazonense.

Palavras-chave: Emulsdo; Microbiologia; Propriedades intrinsecas; Qualidade.

Abstract

The consumption of homemade mayonnaise has been growing due to its nutritional and sensory characteristics.
There are few studies reporting the sanitary quality and intrinsic characteristics of these products served in
commercial establishments in Manaus-Amazonas. This study aimed to carry out the microbiological analysis and the
physicochemical characteristics of homemade mayonnaise served in snack bars in the city of Manaus, Amazonas.
Ten samples were collected in snack bars in the south-central (ZCS), east (ZL), north (ZN), west ZO) and south (ZS)
zones. These products were evaluated for the presence of microorganisms (Coliforms at 45 °C, Escherichia coli and
Salmonella sp.) and physicochemical characteristics (total titratable acidity and pH). The samples showed low
Coliform counts at 45 °C (6.8 NMP/g to 21 NMP/g), absence of E. coli and Salmonella sp. The significant values of
acidity (2.90%) and pH (5.32) were determined in samples ZL1 and ZS1, respectively. Homemade mayonnaise
served in snack bars in Manaus meet current microbiological standards. The evaluations of the quality parameters of
these products must be continuous, considering their high acceptance in the capital of Amazonas.

Keywords: Emulsion; Microbiology; Intrinsic properties; Quality.
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Resumen

El consumo de mayonesa casera ha ido creciendo por sus caracteristicas nutricionales y sensoriales. Existen pocos
estudios que reporten la calidad sanitaria y las caracteristicas intrinsecas de estos productos servidos en
establecimientos comerciales en Manaus-Amazonas. Este estudio tuvo como objetivo realizar el analisis
microbioldgico y las caracteristicas fisicoquimicas de la mayonesa casera servida en loncherias de la ciudad de
Manaus, Amazonas. Se recolectaron diez muestras en loncherias de las zonas centro-sur (ZCS), leste (ZL), norte
(ZN), oeste Z0O) e sul (ZS). Estos productos fueron evaluados por la presencia de microorganismos. (Coliformes a
45 °C, Escherichia coli e Salmonella sp.) y caracteristicas fisicoquimicas (acidez total titulable y pH). Las muestras
tenian recuentos bajos de coliformes a 45 ° C (6,8 NMP/g a 21 NMP/qg), ausencia de E. coli e Salmonella sp. Los
valores significativos de acidez (2,90%) y pH (5,32) se determinaron en las muestras ZL1 y ZS1, respectivamente.
La mayonesa casera que se sirve en las loncherias de Manaus cumple con los estandares microbioldgicos actuales.
Las evaluaciones de los parametros de calidad de estos productos deben ser continuas, considerando su alta
aceptacion en la capital de Amazonas.

Palabras clave: Emulsidn, Microbiologia, Propiedades intrinsecas; Calidad.

1. Introducéo

A maionese consiste em emulsdo estavel de 6leo em agua, preparada a partir de 6leo(s) vegetal(is), agua e ovos. Além
de ser acidificada, pode ser adicionada de outros ingredientes desde que esses ndo descaracterizem o produto final (Brasil,
2005). Para prolongar a vida de prateleira dos produtos industrializados sdo utilizados aditivos sintéticos ou artificiais, como
butil hidroxianisol (BHA) e butilado hidroxitolueno (BHT) que podem interferir na atividade de enzimas importantes para a
manutencdo da homeostase do corpo humano (Gomes, Gomes, Freitas-Silva & Silva, 2017).

A maionese caseira é comumente elaborada sem a adi¢&o de conservantes sintéticos, sendo considerada mais saudavel
guando comparada a versdo industrializada. Esse fato, tem estimulado o consumo desse tipo de alimento que além de
possibilitar, 0 incremento de sabores e consequentemente melhorar a aceitagdo, permitem a adicdo de especiarias e ervas
aromaticas, como alecrim, orégano e séalvia (Aradjo, Aradjo, Carvalho & Siqueira, 2016; Felinto et al., 2021).

Na formulacdo das maioneses caseiras, comumente sdo utilizados ovos de galinha crus, contudo, essa condicao
oferece riscos a salide do consumidor, pois esses ingredientes podem conter microrganismos patogénicos, tais como algumas
espécies de Salmonella sp., que sdo importantes agentes de contaminagdo de maioneses e tém sido responsaveis por diversos
surtos de doengas transmitidas por esses alimentos (Keerthirathne, Ross, Fallowfield & Whiley, 2016; Laranjeira et al., 2020).

A falta de boas préticas durante a elaboracdo e o armazenamento constituem fatores de risco relacionados ao consumo
das maioneses caseiras. As caracteristicas fisico-quimicas também sdo fatores importantes que devem ser avaliados, pois
também influenciam na estabilidade fisico-quimica e microbioldgica das maioneses (Ghazaei, Mizani, Piravi-Vanak & Alimi,
2015).

Na capital amazonense o consumo de maioneses caseiras € significativo e esses produtos geralmente sdo servidos em
diversos estabelecimentos comerciais dos ramos de alimentagdo. Para suprir a caréncia de informac8es relacionadas a
qualidade, este estudo teve por objetivo proceder & analise microbiolégica e as caracteristicas fisico-quimicas de maioneses

caseiras servidas em lanchonetes da cidade de Manaus, Amazonas.

2. Metodologia
2.1 Obtenc¢do das amostras

Dez maioneses em suas embalagens plésticas originais (Figura 1) foram coletadas em lanchonetes de diferentes zonas
da cidade de Manaus-AM: centro-sul (ZCS), leste (ZL), norte (ZN), oeste (ZO) e sul (ZS). As amostras foram mantidas em

caixas térmicas e conduzidas aos laboratdrios de Anéalise de alimentos e de Microbiologia da Universidade Nilton Lins.
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Figura 1. Maioneses caseiras servidas em lanchonete de Manaus — AM.

Fonte: Autores.

2.2 Anélises microbiologicas
Para determinar a qualidade microbiolégica das maioneses caseiras, foram avaliadas as presengas de coliformes a 45 °C,

Escherichia coli e Salmonella sp., de acordo com as metodologias descritas por Silva et al. (2010).

2.2.1 Contagem de coliformes a 45 °C

Para a contagem de coliformes a 45 °C foi utilizada a Técnica do NUumero Mais Provavel (NMP). Para a contagem
presuntiva de coliformes totais, 25 g da amostra foram homogeneizados em 225 mL de agua peptonada 0,1% (p/v), correspondendo
a diluigdo 10, DiluicBes decimais 102 e 10 foram preparadas com o mesmo diluente. Aliquotas de 1 mL de cada dilui¢do foram
inoculadas em trés tubos com Caldo Lauril Sulfato contendo tubos de Durhan invertidos, seguido de incubacéo a 35 °C por 24 a 48
horas. Apds este periodo os tubos com indicagéo de contaminagdo (turvos e com producéo de gas) foram abertos e de cada tubo foi
retirada uma algada e transferida para tubos contendo caldo EC que foram incubados a 44,5 °C, por 24 horas. Os tubos considerados

positivos foram comparados com a Tabela do Ndmero Mais Provavel.

2.2.2 Avaliacao da presenca de E.coli
Uma alcada de cada tubo com produgéo de gas (item 2.3.1) foi inoculada na superficie do Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB), em placas de Petri. As culturas foram mantidas a 35 °C por 24 horas. ApGs esse periodo, foi verificado se houve o

crescimento de coldnias tipicas de E. coli (nucleadas com centro preto e brilho metélico).

2.2.3 Avaliagdo da presenca de Salmonella sp.

Para avaliar a presenca de Salmonella sp. foi realizado o pré-enriquecimento, homogeneizando-se 25 g de amostra com 225
mL de caldo de pré-enriquecimento que foi incubado a 35 °C por 24 horas. Em seguida, foi procedido o enriquecimento em caldos
seletivos, inoculando-se 1 mL do pré-enriquecimento em tubos com 10 mL dos caldos Selenito — Cistina e 0,1 mL no caldo
Rappaport, incubados a 35 °C (24 horas) e 42 °C (24 horas), respectivamente, em banho-maria. Apds incubacéo, foi realizado o
plaqueamento seletivo diferencial em placas contendo agar Hektoen-Enteric (HE), &gar xilose lisina desoxicolato (XLD), &gar
bismuto sulfito (BS), incubados a 35 °C por 24 horas.
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2.3 Analises fisico-quimicas
Nas maioneses caseiras foram avaliadas a acidez titulavel total e o potencial hidrogenidnico (pH) de acordo com as

metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3.1 Determinacao da acidez titulavel total

Para a determinacdo da acidez titulavel total, um quantitativo de 10 g de amostra foi pesado em Erlenmeyer de 250 mL e
diluido com 100 mL de agua destilada, seguido de filtracdo em gaze e algoddo. Ao filtrado foi adicionado 0,3 mL de solucdo
alcodlica de fenolftaleina 1% (p/v), seguido de titulagdo com solugdo de hidroxido de sodio 0,1 M sob agitacdo constante, até

coloragdo rdsea persistente por 30 segundos e 0s resultados foram expressos em porcentagem (%).

2.3.2 Determinacéo do pH
Na analise do potencial hidrogeniénico um quantitativo de 10 g da amostra foi diluido em 100 mL de &gua destilada. Esta
mistura foi agitada até que as particulas ficassem uniformemente suspensas. Em seguida, o pH foi determinado utilizando

potenciémetro (PHTEK- PHS-3B®) manuseado de acordo com as instru¢fes do manual do fabricante.

2.4 Andlise Estatistica
Os dados obtidos em todos os experimentos, em triplicata, foram submetidos a andlise de varidncia e as médias

comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) utilizando programa Minitab, versao 18.0 (Minitab, 2017).

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 demonstra os resultados das analises microbiol6gicas de maioneses caseiras servidas em lanchonetes de
Manaus-AM. Nas condi¢des avaliadas, foi verificada contaminacdo por coliformes a 45 °C, com contagens variando de 6,8
NMP/g a 21 NMP/g. Entretanto, ndo foram constatadas as presengas de E. coli e Salmonella sp. Este resultado indica que as
maioneses caseiras servidas nas lanchonetes de Manaus atendem aos padrées exigidos pela Instrucdo Normativa n° 60, de 23
de Dezembro de 2019 que preconiza os padrdes microbiologicos para alimentos (Brasil, 2019). Felinto et al. (2021)
verificaram a presenca de coliformes (4,6 x 102 UFC/g) em maioneses artesanais fornecidas em servigos de alimentagdo do
centro de Campina Grande — PB. Matsushima (2020) e Aradjo et al. (2016) também ndo constataram a presenca de Salmonella
sp. em maioneses caseiras servidas na cidade de Rio verde — GO e em maionese de pequi, respectivamente.

A baixa contaminagdo microbiana observada nas amostras analisadas pode estar relacionada com as propriedades
fisico-quimicas e com os ingredientes utilizados na sua produgdo. A maionese € um produto relativamente estavel a
contaminagdo microbiana devido ao baixo valor de pH, resultante da adi¢do de acidos organicos utilizados na formulacéo,
além da presenca de quantitativos de gordura, sal e aglcar (Tayfur, Cakir, Orkun, Ercan & Yabanci, 2013; Gomes et al., 2017).
Segundo da Silva e Franco (2012), orégano, alho e mostarda utilizados na formulagdo da maionese caseira, possuem

compostos bioativos capazes de auxiliar na protecdo contra agentes microbianos.
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Tabela 1. Analises microbiolégicas de maioneses caseiras servidas em lanchonetes de Manaus-AM.

Zonas Amostras Coliformes a 45° (NMP/g) E. coli (NMP/g) Salmonella sp. (UFC/g)
ZCO ZCOo1 17 <3 Auséncia
ZC02 11 <3 Auséncia
ZL ZL1 12 <3 Auséncia
ZL2 14 <3 Auséncia
ZN ZN1 2 <3 Auséncia
ZN2 12 <3 Auséncia
Z0 Z01 12 <3 Auséncia
202 20 <3 Auséncia
ZS ZS1 21 <3 Auséncia
ZS2 6,8 <3 Auséncia
Legislacdo* ND ND Auséncia

ZCO = zona centro-oeste; ZL = zona leste; ZN = zona norte; ZO = zona oeste; ZS = zona sul.
* Instrucdo Normativa n® 60, de 23 de Dezembro de 2019. ND = ndo determinado. Fonte: Autores.

Na Tabela 2 estdo demonstrados os resultados das andlises fisico-quimicas.de maioneses caseiras servidas em
lanchonetes de Manaus-AM. O valor significativo de acidez (2,90 %) foi verificado na amostra ZL1. Kringel, Nicolini, Wienke
e Zambiazi (2011) e Pereira et al. (2014) determinaram acidez de 0,46 % e 0,49 % em maioneses caseiras obtidas nas cidades
de Pelotas-RS e S&o Luis — MA, respectivamente. Mendes, Formigoni, Santos, Rodrigues e Madrona (2016) verificaram acidez
de 0,39% em maionese formulada com 6leo de coco e azeite de oliva. A determinacdo de acidez é importante pardmetro fisico
quimico utilizado para avaliar o estado de conservacdo de um alimento, pois pode ser um indicativo de processos de hidrélise,
oxidacao ou fermentagéo (1AL, 2008).

Tabela 2. Analises fisico-quimicas de maioneses caseiras servidas em lanchonetes de Manaus-AM.

Zonas Amostras Acidez (%) pH
ZCO ZCO01 2,59 +0,31° 4,05 +0,07%
ZC02 1,51 +£0,01% 4,90+0,11°
ZL ZL1 2,90 £ 0,502 3,75 + 0,04¢
ZL2 1,50 + 0,50 4,73 +0,04°
ZN ZN1 1,82 + 0,29Pcde 4,77 +0,03°
ZN2 0,98 + 0,00¢ 4,07 £ 0,00¢
Z0 Z01 1,97 + 0,015 4,75 +0,02°
202 2,41 + 0,49 4,31 +£0,27¢
ZS ZS1 1,15 + 0,30% 5,32 £ 0,242
ZS2 2,18 +0,27% 4,90+0,11°

ZCO = zona centro-oeste; ZL = zona leste; ZN = zona norte; ZO = zona oeste; ZS = zona sul.
Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente de acordo com o método de Tukey (p > 0,05).
Fonte: Autores.

Em relagdo ao pH, a mostra ZS1 demostrou valor significativo (5,32), resultado similar ao reportado por Triawati,
Radiati, Thohari e Manab (2016). Gaikwad, Syed e Shinde (2017) e Mendes et al. (2016) verificaram valores de pH inferiores
em 26,50% e 18,04%, em maioneses formuladas como cardamomo e 6leo de coco, respectivamente, quando comparados ao
presente estudo. O pH é um parametro intrinseco que desempenha um papel importante na viscoelasticidade, no processo de

emulsificagdo e na estabilidade microbiologica da maionese (Keerthirathne, Ross, Fallowfield & Whiley, 2019).
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4. Concluséao

As maioneses caseiras servidas em lanchonetes da cidade de Manaus-AM atendem aos padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela legislagdo vigente no Brasil. Essas amostras apresentaram diferencas significativas em relacdo as
caracteristicas fisico-quimicas. O consumo crescente de maioneses caseiras na capital amazonense indica a necessidade
continua de pesquisas, visando ao monitoramento dos seus padrdes de qualidade como forma de evitar surtos de origem

alimentar associados a ingestdo desses alimentos.
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