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RESUMO

A qualidade microbiologica dos alimentos € essencial para a seguranga do consumidor, especialmente em
produtos artesanais comercializados por estabelecimentos de fast food e seus acompanhamentos, como a
maionese caseira. Alimento esse que representa um risco para a ocorréncia de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), uma vez que se trata de uma emulséo preparada com ovos crus, ingrediente altamente
suscetivel a proliferagdo de microrganismos. Esse risco se agrava diante de condi¢cdes inadequadas de
preparo, armazenamento e manipulagdo, comuns em locais com pouco controle sanitario e estrutura. Este
estudo tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de maioneses caseiras
comercializadas em pontos de venda moéveis e de estruturas simplificadas no municipio de Maringa-PR, com
foco na detecgdo de Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella spp., conforme a Instrugéo
Normativa N° 161/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece para alimentos
prontos preparados para consumo. Trata-se de um estudo experimental e descritivo, no qual estdo sendo
coletadas amostras de maionese em 20 estabelecimentos, transportadas sob refrigeracao para o Laboratério
de Microbiologia da UniCesumar, onde sdo submetidas a analises microbiolégicas para quantificacdo de
coliformes totais e termotolerantes (E. coli) pelo método do Numero Mais Provavel (NMP), Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus por meio de cultivo seletivo e testes bioquimicos confirmatérios. Assim, o estudo visa
fortalecer a seguranca alimentar e reduzir riscos a saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Conservacao de alimentos; Contaminacédo bioldgica; Doencas transmitidas por
alimentos; Seguranca alimentar.

1 INTRODUGAO

A busca pela praticidade somada com a falta de tempo faz com que a populagao
mude seus habitos alimentares e passem a consumir mais refeicdes fora de suas
residéncias, embora as refeicbes oferegam vantagens, também representam um risco a
saude dos consumidores, podendo contribuir para 0 aumento de doengas crdnicas nao
transmissiveis, bem como Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Da Silva; Ramalho,
2024; Diaz; Glaves, 2020).

As DTAs decorrem da ingestdo de microrganismos em doses infecciosas ou de
toxinas por eles produzidas, resultando em 420 mil mortes anuais em todo o mundo (World
Health Organization, 2016). Entre os patégenos mais comuns associados as DTAs estéo
bactérias como Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, além de virus e parasitas intestinais
(Negassa, Ashuro, Soboksa, 2022). Seus sintomas variam de quadros gastrointestinais
leves a complicagdes graves, como insuficiéncia renal, hepatica e até obito (Paiva et al.,
2023).

Entre os alimentos frequentemente associados a surtos alimentares, destacam-se
0s preparados com ovos crus, como a maionese e molhos caseiros que oferece condicoes
ideais para o crescimento de microrganismos e sao amplamente consumidos como
acompanhamentos em comidas de rua (Matsushia et al.,, 2020). A contaminagdo pode
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ocorrer desde a matéria-prima até as etapas de preparo e manuseio, quando ha falhas na
higiene dos manipuladores — como a lavagem inadequada das maos — ainda mais em
comércios de estrutura simples ou modveis, com acesso limitado a agua tratada e
saneamento (Gotfried, 2023; Leandro et al., 2024).

A Instrugdo Normativa N° 161/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a partir do Art. 2°e o Art. 3°, determina que alimentos prontos preparados para
consumo, a exemplo da maionese caseira, necessitam de investigagdo quanto a presenca
de E. coli, Salmonella e Estafilococos coagulase positiva (item 21.b do Anexo | da Instrugao
Normativa N° 161/2022) (Brasil, 2022). Nesse contexto, torna-se fundamental a realizagao
de analises microbiolégicas para garantir a qualidade dos alimentos, reduzir riscos a saude
e subsidiar estratégias de capacitacéo e fiscalizagao (Paiva et al., 2023; World Health
Organization, 2016).

Este estudo tem como objetivo analisar a qualidade microbiolégica de maioneses
artesanais comercializadas por estabelecimentos mdéveis e estruturas simplificadas no
municipio de Maringa-PR, com foco na detecg¢ao e quantificagcao de Staphylococcus aureus,
coliformes totais, coliformes termotolerantes (Escherichia coli) e Salmonella spp., com
posterior comparacao aos padrdes estabelecidos pela ANVISA.

2 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa esta sendo conduzida em Maringa-PR, onde a cidade foi dividida em
cinco regides — central, norte, sul, leste e oeste — para selegdo de 20 pontos de coleta,
considerando como critério a comercializagao de maionese caseira em estabelecimentos
de venda de lanches méveis ou instalados em estruturas simplificadas. As amostras estao
sendo coletadas em sua embalagem original e transportadas em caixas isotérmicas com
gelo até o Laborat6rio de Microbiologia da Universidade Cesumar.

Para analise, 25g de cada amostra sao diluidas em 225mL de agua peptonada
tamponada (APT) - diluigdo 107" - a partir dela, sdo preparadas as diluigdes 1072 e 1073, A
determinacao de coliformes totais e termotolerantes estda sendo utilizado o método do
Numero Mais Provavel (NMP) APHA 9:2015 (KORNACKI et al., 2015), onde cada diluicao
€ inoculada em trés séries de trés tubos de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubo de
Durham invertido e incubados a 36 + 1°C por 24-48 horas. Os tubos positivos com turvacgao
e formacao de gas, sdo submetidos a testes confirmatérios com caldos Bile Verde Brilhante
(BVB) (incubados a 35 + 1 °C por 24-48 horas) e EC (incubados a 45,5°C por 24 horas)
para identificacdo de coliformes totais e termotolerantes, respectivamente.

A determinacdo do NMP é entdo calculada com base nos resultados positivos das
diluicdes e para confirmacao da presencga de Escherichia coli, os tubos de caldo EC que
apresentarem turbidez com producdo de gas, foram semeados pela técnica de
esgotamento em placas de Petri contendo Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), incubadas
em estufa bacteriolégica a 35 + 1°C por 24-48 horas, sendo identificadas colénias suspeitas
com centro negro, bordas claras, e brilho metalico esverdeado, submetidas ao Kit para
Enterobacterias da New Prov®.

Para pesquisa de Salmonella spp., foram utilizados os métodos ISO 6579:2021, em
que a diluicao 10! foi submetida ao pré-enriquecimento em APT em estufa a 36 + 1 °C por
16-20 horas. Em seguida, 0,1 mL da amostra foi transferida para tubos contendo 10 mL de
Caldo Rappaport-Vassiliadis (RVS) e incubado a 41,5 + 0,5 °C por 24 horas, os quais foram
semeados sobre a superficie de placas de Petri de Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD)
e incubados a 36 £ 1°C por 24 horas. Para teste confirmatério, as col6nias suspeitas de
coloracao vermelha e centro preto foram submetidas a testes bioquimicos utilizando o Kit
de Enterobactérias da New Prov®.
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Para pesquisa de S. aureus, foram utilizados os métodos ISO 6888-1:1999, aliquotas
de 0,1 mL das diluicbes foram inoculadas em placas de Manitol Salgado pela técnica de
spread plate e incubado a 36°C por 24 horas. Assim, foi realizada a contagem das tipicas
colénias amarelas com halos amarelos e as atipicas, selecionando placas com 20 a 200
unidades formadoras de col6nia (UFC). As quais sdo submetidas a coloragdo de Gram,
teste da catalase e, quando indicadas, ao teste da coagulase. A contagem de UFC/g é
obtida pela equagao: colbnias confirmadas + colOnias testadas x colénias contadas.

Por fim, os dados estdo sendo tabulados em planilhas do programa Microsoft Excel®
2010 para a realizagao de analise estatistica descritiva, com apresentacdo em graficos,
figuras e tabelas.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados parciais referentes a dois quintos das amostras analisadas neste
estudo, conforme apresentados na Tabela 1, estavam em conformidade com os padroes
microbioldgicos estabelecidos pela Instru¢do Normativa n°® 161/2022 da ANVISA.

Tabela 1. Andlise microbioloégica parcial de Maioneses Caseiras Servidas em Estabelecimentos
Comerciais de Maringa, PR

A Coliformes Coliformes . Staphylococcus Salmonella
mostra . E. coli/g
totais/g termotolerantes/g aureus/g spp./25g
A1 3,6 3,6 Ausente Ausente Ausente
A2 23 9,2 Ausente Ausente Ausente
A3 75 75 Ausente Ausente Ausente
Ad 240 7.4 Ausente Ausente Ausente
A5 15 3,6 Ausente Ausente Ausente
A6 21 15 Ausente Ausente Ausente
A7 11 15 Ausente Ausente Ausente
A8 >1100 >1100 Ausente Ausente Ausente
Legislagéo (IN n° 10 102 Ausente

161/2022)*
Fonte: Dados da pesquisa.

Na analise de coliformes, quando semeados os tubos positivos de caldo EC em
placas de Agar EMB, todas as placas tiveram crescimento, porém nao seletivos para E.
coli, as colbnias mais caracteristicas foram inoculadas no kit para enterobactérias e
confirmadas para outros géneros de coliformes como Klebsiella e Enterobacter. A
apresentagao das colbnias selecionadas com centro negro, bordas claras e brilho metalico
esverdeado — mas com o resultado negativo no confirmatdrio — pode ser resultado de mais
de um tipo de bactéria no inoculo do kit, que se sobressairam no teste ou entdo realmente
nado havia presenca de E. coli. As placas de Manitol utilizadas para pesquisar
Staphylococcus aureus nao tiveram crescimento de colbnias caracteristicas, mas quando
submetidas a coloragao de Gram foram visualizadas presenca de bacilos Gram positivos e
sem crescimento caracteristico de Salmonella spp. em Agar XLD, estando estas dentro do
preconizado pela Legislacao vigente.

No entanto, apesar de ndo solicitado pela normativa, na procura do isolamento da
E.coli, realizou-se a técnica NMP que permite a pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes, que vem se destacando nos achados da pesquisa, 0 que nao indica,
necessariamente, contaminagao fecal, mas pode estar associada a praticas inadequadas
de higiene ou ao manejo incorreto por parte dos manipuladores (Felinto et al., 2021). Porém,
reforga a necessidade de praticas rigorosas de higiene e controle de temperatura, visto que
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a maionese caseira constitui um ambiente altamente favoravel a multiplicagdo microbiana
(Syromyatnikov; Kiryanova; Popov, 2018; Paiva et al., 2023).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Nota-se ainda que embora parte das amostras analisadas tenha apresentado
conformidade com os parametros estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 161/2022 da
ANVISA, observou-se a presenca significativa de coliformes totais e termotolerantes, o que
pode indicar falhas nas praticas de higiene e manipulagado dos alimentos. A despeito de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella spp. ndo terem sido detectadas nas
amostras analisadas até o momento, a elevada contagem de coliformes reforgca a
necessidade de medidas preventivas, além de demonstrar que a maionese € um meio
propicio ao desenvolvimento de bactérias.

A pesquisa reforca que a seguranga dos alimentos comercializados em pontos de
venda informais depende diretamente da capacitagcdo dos manipuladores, do controle
rigoroso das condigbes de preparo e armazenamento, além da fiscalizacdo sanitaria
continua. Assim, os dados obtidos podem subsidiar acbes de conscientizagao e politicas
publicas voltadas a promog¢ao da seguranga alimentar, contribuindo para a redugao dos
riscos a saude publica e a melhoria da qualidade dos alimentos consumidos pela
populacgao.
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