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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias de estabelecimentos que pro-
duzem e comercializam maionese correlacionan-
do com a qualidade microbiolégica das maioneses
caseiras. Os estabelecimentos foram analisados a
partir de um Guia de Conformidades, baseado na
RDC n°275/2002 e RDC N° 216/2004, e a analise
microbioldgica da maionese foi realizada por meio
da contagem de Staphylococcus aureus, coliformes
totais e termotolerantes e presenca/auséncia de
Salmonella spp. Todos os estabelecimentos apre-
sentaram baixa conformidade de atendimento a
legislagdo brasileira, sendo que apenas um estabe-
lecimento atendeu a mais de 50% dos requisitos.
Em todas as amostras de maionese constatou-se
presenca de coliformes totais e em 83% das amos-
tras foram detectados coliformes termotolerantes.
Em nenhuma das amostras havia a presenca de
Salmonella spp. e em apenas 29% das amostras
foram identificados valores de S. aureus acima de
100 UFC.g*. Andlises multivariadas apontam para
uma forte relacdo (p < 0,05) entre altos nimeros de
micro-organismos indicadores de higiene (i.e., co-
liformes totais e termotolerantes) nas maioneses
caseiras ao baixo percentual de conformidades nos
estabelecimentos comerciais. De forma contréaria, a
contagem de S. aureus e a presenca de Salmonella
spp., nas amostras de maionese, ndo sao bons in-
dicadores no atendimento de requisitos apontados
pela legislagdo brasileira vigente.

PALAVRAS-CHAVE
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of establishments that produce
and commercialize mayonnaise, correlating with the microbiological quality of homemade mayon-
naises. The establishments were analyzed using a Compliance Guide based on Brazilian regulations
RDC n°275/2002 and RDC n°216/2004, as well as microbiological analysis of the mayonnaise based on
counts of Staphylococcus aureus, total and thermotolerant coliforms, and presence/absence of Salmo-
nella spp. All establishments presented low compliance with Brazilian legislation, with only one estab-
lishment meeting more than 50% of the requirements. In all samples of mayonnaise, the presence of
total coliforms was detected, and in 83% of the samples, thermotolerant coliforms were detected. The
presence of Salmonella spp. was not found in any of the mayonnaise samples, and in only 29% of the
samples showed S. aureus values above 100 CFU.g™%). Multivariate analyses indicate a strong relation-
ship (p < 0.05) between high numbers of hygiene indicator microorganisms (i.e., total and thermotol-
erant coliforms) in homemade mayonnaises and a low compliance rate in commercial establishments.
Conversely, the count of S. aureus and the presence of Salmonella spp. in the mayonnaise samples are
not good indicators of compliance with the requirements set by current Brazilian legislation.

KEYWORDS

Good practices; homemade mayonnaise; pathogenic microorganisms.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos que
producen y comercializan mayonesa, correlacionédndolas con la calidad microbiolégica de las mayone-
sas caseras. Los establecimientos fueron analizados mediante una Guia de Conformidades basada en
la RDC n°275/2002 y la RDC n.° 216/2004, asi como mediante analisis microbioldgicos de la mayonesa
a partir del recuento de Staphylococcus aureus, coliformes totales y termotolerantes y la presencia/
ausencia de Salmonellaspp. Todos los establecimientos presentaron una baja conformidad con la legis-
lacién brasilefia, y sélo uno de ellos cumplié con mas del 50% de los requisitos. En todas las muestras
de mayonesa se encontré la presencia de coliformes totales, y en el 83% de las muestras se detectaron
coliformes termotolerantes. No se encontrd la presencia de Salmonella spp. en ninguna de las muestras
de mayonesa, y solo el 29% de las muestras presentaron valores de S. aureus por encima de 100 UFC.g*.
Los andlisis multivariados indican una fuerte relacién (p < 0,05) entre el alto nimero de microorganis-
mos indicadores de higiene (es decir, coliformes totales y termotolerantes) en las mayonesas caseras y
el bajo porcentaje de conformidad en los establecimientos comerciales. Por otro lado, el recuento de S.
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aureusy la presencia de Salmonella spp. en las muestras de mayonesa no son buenos indicadores del
cumplimiento de los requisitos establecidos por la legislacién brasilefia vigente.

PALABRAS CLAVE

Buenas practicas; mayonesa casera; microorganismos patégenos.

1INTRODUCAD

Dentre os alimentos frequentemente envolvidos em surtos de Doencas Veiculadas por Alimen-
tos (DVA), encontra-se a maionese, alimento comumente oferecido e consumido em restaurantes,
lanchonetes e similares (ROSA; LOBATO, 2021; KISSMANN et al., 2022). De acordo com a legislagdo
brasileira, a maionese é definida como um produto cremoso em forma de emulsdo estével de 6leo em
agua, preparado a partir de 6leos vegetais, dgua e ovos, e pode conter outros ingredientes desde que
nao alterem a sua caracteristica principal (BRASIL, 2005; FREITAS et al., 2022).

0 alto consumo de maionese no Brasil tem sido implicado em surtos de DVA devido a permeabili-
dade da casca do ovo a contaminagdo por micro-organismos e ao uso da clara e gema sem cozimento
(AL-BACHIR, 2020; BISPO et al., 2022). Baseado nesse fato, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (ANVISA), por meio da Instrucdo Normativa (IN) n°161 de 2022, estipula os padrdes microbio-
légicos para maionese e molhos pelo controle de Salmonella spp., Enterobacteriaceae e bolores e
Leveduras (BRASIL, 2022).

Uma das formas para se atingir um alto padrdo de qualidade dos alimentos frios (em especial
a maionese) é a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Padrdo Opera-
cional (POP) nos estabelecimentos que manipulam e beneficiam esse tipo de alimento (BARREIRO
et al., 2022). O regramento para inspecdo das BPF nos estabelecimentos brasileiros produtores de
maionese é definido pela Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 2004 que trata sobre
Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004).

Em atendimento as BPF e aos POP para producao de maionese, a andlise de micro-organismos in-
dicadores (e.g., aer6bios meséfilos, coliformes totais e termo tolerantes, e Staphylococcus coagulase
positiva) desponta como uma ferramenta simples, rapida, confidvel e de menor custo do que as ana-
lises de micro-organismos patogénicos (FRANCO; LANDGRAF, 2008; MELO et al., 2018). A presenca
dos micro-organismos indicadores na maionese fornece informagdes sobre a ocorréncia da contami-
nagdo de origem fecal, sobre a presenca de agentes patogénicos e indicam condi¢gdes inadequadas de
processamento e armazenamento (BARCELOS er al., 2016).

A RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, define a Lista de Verificacdo das BPF para atendimento dos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos em territério nacional (BRASIL, 2002). No
entanto, sequndo Saccol e colaboradores (2015), as normas para producdo de maionese no Brasil estdo

Interfaces Cientificas = Aracaju « V.9 « N.2 « p. 556 - 574 « Fluxo Continuo - 2023



desatualizadas, com adequagdes estaduais e municipais quase inexistentes e divulgacdo deficiente das
listas de verificacdo para autoavaliacdo (BRASIL, 2001). Abranches e colaboradores (2021) consideram
ainda, que ha uma desarticulagdo entre a vigilancia sanitaria e as realidades locais, o que dificulta a efeti-
va acdo desse 6rgdo na garantia da seguranca da maionese comercializada em muitos estabelecimentos.

Em muitas cidades do Brasil, a comercializacdo de maionese ocorre em pequenos estabelecimen-
tos, que normalmente ndo possui regulamentagdo e nem infraestrutura adequada para manipulacao
de alimentos (SANTOS et al., 2021). Junto a isso, muitas cidades ndo apresentam fiscalizac3o, e,
quando apresentam, geralmente ndo atende as questdes de qualificagdo dos manipuladores e seus
conhecimentos sobre higiene e satide (ABRANCHES et al., 2021).

No municipio de Olho d’dgua das Flores, regido sertaneja de Alagoas, a maionese oferecida por restau-
rantes, lanchonetes e quiosques é constituida de uma emulsdo composta de éleo, ovos crus, condimentos,
e vegetais que ddo cor e sabor (e.g., cenoura, coentro etc.). A maionese na maioria das vezes é produzida
no préprio estabelecimento comercial e é servida como molho para acompanhar lanches e pizzas. Essa
maionese caseira se apresenta como meio de cultura adequado ao crescimento de micro-organismos de-
vido as suas propriedades nutritivas e pH mais alto do que o produto industrial (BRASIL, 2005).

As temperaturas minimas e maximas ao longo do ano na cidade de Olho d’4gua das Flores variam
entre 23°C e 34°C (IBGE, 2023), o que torna a refrigeracdo a forma mais util de controlar o crescimen-
to microbiano. Além da microbiota presente nos ovos e vegetais, a falta de higiene dos manipuladores
durante o seu preparo e manuseio e a falta de condi¢des de armazenamento do produto, fazem com
que os micro-organismos possam deteriorar a maionese levando a intoxica¢6es/infeccées alimenta-
res nos consumidores (BORIE-POLANCO et al., 2021).

Neste contexto, este estudo indaga se piores condi¢des higiénico-sanitarias de estabelecimentos
produtores de alimentos decorrerdo na produgdo de alimentos com altas contagem de micro-orga-
nismos indicadores de higiene (i.e., coliforme totais e termotolerantes) e micro-organismos patogé-
nicos (i.e., Staphylococus aureus e Salmonella spp.). Assim, o objetivo é o de verificar as condicbes
higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores de maionese a partir de um guia de conformi-
dades e correlacionar com a qualidade microbiolégica desse produto oferecido em estabelecimentos
comerciais de Olho d’Agua das Flores/AL.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 AREA DE ESTUDO

0 estudo foi desenvolvido na cidade de Olho d’agua das Flores, localizada no sertdo de Alagoas a
cerca de 210 km de Maceié/AL. A populagdo estimada é de 21.688 habitantes em uma area de 191,3
km? e seu fndice de desenvolvimento humano (IDH) de 0,565 (IBGE, 2023). Atualmente a cidade con-
ta com 14 estabelecimentos que produzem artesanalmente e comercializam maionese, dentre esses,
oito aceitaram participar deste estudo (i.e., quatro quiosques, dois restaurantes e duas lanchonetes).
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2.2 GUIA DE CONFORMIDADES DE REQUISITOS DOS ESTABELECIMENTOS

Com base nas resolugdes RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002) e RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004)
foi elaborado um Guia de Conformidades para os estabelecimentos que produzem e comercializam
a maionese na cidade de Olho d’dgua das Flores, a fim de verificar o cumprimento da legislacao
brasileira vigente. O Guia de Conformidades foi dividido em 12 requisitos, quais sejam: 1) edificacdo
e instalag@es; 2) higienizacdo; 3) controle integrado de vetores e pragas; 4) abastecimento de agua;
5) manejo de residuos; 6) manipuladores; 7) matérias primas; 8) preparacdo do alimento; 9) arma-
zenamento e transporte dos alimentos preparados; 10) exposi¢cdo ao consumo; 11) documentagao e
registro; e 12) responsabilidade.

Cada requisito foi subdividido em itens, e foram verificados de acordo com suas conformidades:
conforme (C) - quando o estabelecimento atendia ao item observado e ndo conforme (NC) - quando
ndo apresentava conformidade ao item. A verificacdo do Guia de Conformidades foi realizada nos
meses de setembro e dezembro de 2018 e margo de 2019, sem que o0s estabelecimentos fossem pre-
viamente informados da data e hordrio, numa tentativa de evitar a ocorréncia de procedimentos ndo
rotineiros nas operagdes que envolvem higienizacéo pessoal e do ambiente, preparo e distribuicao.

2.3 COLETA E ANALISE MICROBIOLOGICA DOS MOLHOS A BASE DE MAIONESE

Para analises microbiolégicas foram coletadas amostras de maionese oferecidas aos consumido-
res que se encontravam nas mesas/balcdo dos estabelecimentos investigados. As coletas das amos-
tras de maionese foram realizadas em triplicata (frascos diferentes de maionese), durante os meses
de setembro e dezembro de 2018 e margo de 2019, sem que os estabelecimentos fossem previamente
informados da data e horario, numa tentativa de evitar a troca do produto oferecidos para os consu-
midores finais. As amostras foram armazenadas em embalagens identificadas e esterilizadas com ca-
pacidade para 80 ml, acondicionadas em caixas de material isotérmico contendo gelo e transportadas
ao laboratério de andlise microbioldgica do Instituto Federal de Alagoas - Campus Batalha.

A avaliagdo microbioldgica consistiu na determinacéo de coliformes totais e termotolerantes, con-
tagem de Staphylococcus aureus, e andlise de presenca/auséncia de Sa/monella sp. (BRASIL, 2003).
A andlise dos resultados foi realizada de acordo com os critérios microbiolégicos para maionese, con-
forme estabelecido na legislacdo brasileira (BRASIL, 2001).

2.4 ANALISE DE DADOS

Os dados obtidos a partir da aplicacdo do Guia de Conformidades foram calculados para cada
estabelecimento comercial e expresso em média + desvio padrdo. Para analise da qualidade dos esta-
belecimentos analisados, foram realizadas analises de escalonamento multidimensional ndo métrico
(nMDS), utilizando dois estabelecimentos controles, sendo o controle positivo (C+) um estabeleci-
mento hipotético que atendia a 100% dos itens do Guia de Conformidades; e o controle negativo (C-)
um estabelecimento hipotético que nao atende nenhum dos itens.
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Dados das analises microbioldgicas de maionese foram portados por meio de boxplot e examina-
dos por andlise de variancia (ANOVA). O delineamento experimental para ANOVA consistiu em dois
fatores: tipo de estabelecimento (i.e., quiosque x lanchonete x restaurante) e periodos de amostra-
gem (A1: set/2018, A2: dez/2018, A3: mar/2019). Quando interac¢des significativas (p < 0,05) foram
identificadas, analises post hoc foram conduzidas usando comparagdes multiplas do Teste de Tukey.

Analise de regressdo linear foi utilizada para determinar a influéncia do atendimento aos requisitos
do Guia de Conformidades em relag¢do a contagem dos micro-organismos indicadores de higiene (i.e.,
coliformes totais e termotolerantes) e patégenos (i.e., S. aureus e Salmonella spp.). Analises de compo-
nentes principais (PCA) foram utilizadas para relacionar o nivel de contaminag&o de micro-organismos
nos molhos a base de maionese versus nivel de atendimento dos estabelecimentos aos requisitos do
Guia de Conformidades. Todas analises estatistica foram realizadas no software R (R CORE TEAM, 2023).

3 RESULTADOS

A Figura 1 apresenta os percentuais de conformidade dos estabelecimentos que produzem e co-
mercializam maionese em relacdo aos requisitos do Guia de Conformidades. Em geral, observa-se
que todos os estabelecimentos apresentaram uma média baixa de conformidades atendidas, apesar
de haver discrepancia entre os requisitos analisados (Tabela 1).

Figura 1 - Média percentual de atendimento dos estabelecimentos comerciais do municipio de Olho
d’dgua/AL para cada requisito do Guia de Conformidades

Edificagdes e instalagdes - —t— 43%

Higienizag&o - —t— 43%

Controle integrado de vetores - '_—l—‘ 15%
Abastecimento de agua | 5—' 28%

Manejo de residuos - l—|—| 60%
Manipuladores < '—I—' 24%
Matéria prima - '—|—' 43%
Preparagéo de alimento - :,— 26%
Rotulagem e armazenamento - E—' 18%
Exposigdo ao consumo - j—' 28%

Documentacdo e registroq | 0%
T T T T

Responsabilidade 3—‘ 6%
0 25 50 75 100

Porcentagem de requisitos atendidos

Fonte: Dados da pesquisa.
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Tabela 1 - Percentual de conformidades dos requisitos do Guia de Conformidades de requisitos por
estabelecimento comerciais do municipio de Olhos d’agua/AL

Requisitos E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8
EdificagBes e instalactes 57 64 60 64 54 19 73 41
Higienizacao 44 55 22 56 20 40 89 44
Controle integrado de vetores 0 0 0 100 33 0 67 0
Abastecimento de agua 50 50 50 33 50 50 57 29
Manejo de residuos 67 67 67 67 33 33 83 67
Manipuladores 8 23 15 14 29 36 29 36
Matéria prima 86 86 57 60 40 47 76 53
Preparacdo de alimento 46 46 31 21 20 31 57 29
Rotulagem e armazenamento 0 0 50 67 0 0 25 33
Exposi¢do ao consumo 9 18 36 36 27 18 67 17
Documentagao e registro 0 0 0 0 0 0 0 0
Responsabilidade 0 0 0 0 0 0 50 0
Média 31 34 32 43 25 23 56 29

Fonte: Dados da pesquisa

De acordo com a andlise de ordenagdo nMDS, nao foi possivel identificar um padrdo claro na
distribui¢do das amostras entre os diferentes tipos de estabelecimentos que produzem e vendem
maionese (Figura 2). No entanto, a analise revelou que a maioria dos estabelecimentos comerciais
apresenta maior proximidade com o controle negativo (C-).
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Figura 2 - Ordenamento nMDS dos estabelecimentos comerciais baseado no atendimento dos itens
do Guia de Conformidades. C-: Controle negativo (0 % de conformidade dos itens) e C+: Controle po-

sitivo (100% de conformidade dos itens)
Resemblance: D1 Euclidean distance

2D Stress: 0,01
E6 EB
v E5
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Fonte: Dados da pesquisa.

Micro-organismos indicadores de higiene, como coliformes totais foram encontrados em todas
as amostras de maionese (Tabela 2). Ja coliformes termotolerantes foram encontrados em 83% das
amostras analisadas, sendo que em 33% das amostras foram identificados valores superiores aos
estabelecidos pela RDC n° 12/2001 (> 50 NMP.g™). Em 29% das amostras de maionese foram en-
contradas contagem de S. aureus acima do estabelecido pela RDC n°® 12/2001 (> 100UFC.g"); e em
nenhuma das amostras foi detectada a presenca de Salmonella spp.

Analise dos boxplots evidenciam diferencas na contagem de micro-organismos nas maioneses
quanto ao tipo de estabelecimento que fabrica e oferece o produto (quiosque, restaurante ou lan-
chonete) (Figuras 3 A-C). Maiores valores de contagem de coliformes totais foram registrados nas
lanchonetes e os menores valores nos restaurantes (Figura 3A). A ANOVA apontou para diferencas da
contagem de coliformes totais em relacdo ao tipo de estabelecimento (F = 6,22; p=0,01); no entanto,
ndo foi possivel detectar diferencas estatisticas na contagem de coliformes totais entre os diferentes
perfodos de amostragem (F = 0,06; p= 0,94).
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Tabela 2 - Contagem microbiolégica de micro-organismos em maionese fabricadas pelos estabeleci-
mentos comerciais do municipio de Olhos d’dgua - AL. E1 - E8: Estabelecimentos comerciais; A1: amos-
tragem em setembro/2018; A2: amostragem em dezembro/2018 e A3: amostragem em margo/2019

) _ Coliformes S. aureus
Coliformes totais(NMP.g™) termotolerantes )
(NMPg) (UFC.g?)
Al A2 A3 A1 A2 A3 A1 A2 A3
E1 290 >1100 >1100 <3 210 > 1100 730 0 10
E2 29,5 >1100 >1100 3,6 210 6,1 0 0 160
E3 240 >1100 >1100 240 21 15 0 0 280
E4 16 36 460 6,2 <3 15 0 240 0
E5 >1100 >1100 >1100 >1100 3,6 240 0 0 0
E6 >1100 >1100 >1100 >1100 29.5 560 10 0 394
E7 29 36 43 <3 7,4 43 840 0 0
E8 7,4 36 >1100 7,4 <3 3,6 0 510 0
*Referéncia NA >50 >100

Fonte: Dados da pesquisa. *RDC n®12/2001 e IN n® 60/2019.

Anélise dos boxplots evidenciam diferengas na contagem de micro-organismos nas maioneses
quanto ao tipo de estabelecimento que fabrica e oferece o produto (quiosque, restaurante ou lan-
chonete) (Figuras 3 A-C). Maiores valores de contagem de coliformes totais foram registrados nas
lanchonetes e os menores valores nos restaurantes (Figura 3A). A ANOVA apontou para diferengas da
contagem de coliformes totais em relac&o ao tipo de estabelecimento (F = 6,22; p=0,01); no entanto,
ndo foi possivel detectar diferencas estatisticas na contagem de coliformes totais entre os diferentes
perfodos de amostragem (F = 0,06; p = 0,94).

As diferengas na contagem de coliformes termotolerantes em maioneses oferecidas pelos diferen-
tes estabelecimentos foram registradas por meio de boxplots e ANOVA (F = 9,72; p = 0,002). Apenas as
maioneses fabricadas e oferecidas por quiosques e lanchonetes apresentaram coliformes termotole-
rantes (Figura 3B) acima do limite estabelecido pela RDC n® 12/2001 (> 50 NMP/g). Além disso, a ANO-
VA também evidenciou diferencas estatisticas na contagem de coliformes entre os periodos de amos-
tragem das maioneses (F = 10,71; p = 0,001), com maiores valores registrados na amostragem 1 (A1).
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O boxplot e ANOVA registraram ainda diferencgas na contagem de S. aureus nas maioneses a de-
pender do perfodo de amostragem (F = 18,74; p < 0,001), sendo registrados maiores valores de S.
aureus no perfodo mais quente do ano A3 (Figura 3C). Entretanto, ndo foi possivel detectar diferencas
estatisticas na contagem de S. aureus entre as maioneses oferecidas pelos diferentes estabelecimen-
tos comerciais (F = 1,80; p=0,20).

Figura 3 - Boxplots da contagem microbiolégica de coliformes totais (A) termotolerantes (B) e
Staphylococcus aureus (c) por tipo de estabelecimento comercial. Perfodos de amostragem: A1:
set/2018, A2: dez/2018, A3: mar/2019. A linha preta e as caixas representam respectivamente os
valores medianos e intervalo interquartil
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Fonte: Dados da pesquisa.

A andlise de regressdes multiplas entre o nivel de atendimento aos requisitos do Guia de Confor-
midades e a contagem de micro-organismos nas maioneses indica forte relagdo entre o nimero de
coliformes totais e o atendimento de oito requisitos, coliformes termotolerantes e o atendimento de
quatro requisitos, e S. aureus e o atendimento de apenas um requisito do Guia (Tabela 3).

J& a andlise de componentes principais (PCA) revela que os valores mais baixos de coliformes
totais foram encontrados nos molhos produzidos e vendidos pelos estabelecimentos que atendem
melhor o requisito de higiene (H) (Figura 4A). Além disso, a PCA que avalia o nivel de contaminagao
de coliformes termotolerantes (Figura 4B) indica que os valores mais baixos estdo associados aos
estabelecimentos com maior conformidade no manejo de residuos (MR).

Interfaces Cientificas « Aracaju « V.9 « N.2 « p. 556 - 574 « Fluxo Continuo - 2023

- 969 -



Tabela 3 - Valores da regressdo multipla com base no nivel de atendimento aos requisitos do Guia de
Conformidades dos estabelecimentos comerciais do municipio de Olho d’dgua - AL e na contagem
de micro-organismos em maionese oferecidas por esses estabelecimentos. * Preditores significativos
para os valores de p < 0,05

- : Coliformes totais Coliformes S. aureus
Requisitos do Guia termotolerantes
de Conformidades
p-valor R? p-valor R? p-valor R?

EdificagBes e instalacdes 0,024* 0,488 0,031* 0,461 0,059 0,376
Higienizagao 0,002* 0,691 0,032* 0,456 0,104 0,295
Controle integrado de vetores 0,011* 0,569 0,198 0,196 0,324 0,121
Abastecimento de agua 0,228 0,175 0,394 0,091 0,213 0,186
Manejo de residuos 0,003* 0,674 <0,001* 0,808 0,021* 0,506
Manipuladores 0,126 0,266 0,200 0,196 0,123 0,270
Matéria prima 0,002* 0,698 0,033* 0,45 0,096 0,307
Preparacdo de alimento 0,031* 0,457 0,1336 0,258 0,162 0,228
Rotulagem e armazenamento 0,035* 0,442 0,139 0,252 0,238 0,168
Exposi¢do ao consumo 0,006* 0,624 0,062 0,368 0,192 0,202
Documentagao e registro 0,145 0,245 0,461 0,069 0,402 0,088
Responsabilidade 0,092 0,276 0,301 0,132 0,527 0,051

Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 4 - Analise de Componentes Principais (PCA) dos requisitos analisados (setas) e nivel de con-
tagem de coliformes totais (a) e termotolerantes (b). C-: Controle negativo (0 % de conformidade dos
itens) e C+: Controle positivo (100% de conformidade dos itens). MR: manejo de residuos, EC: exposi-
¢do ao consumo, MP: matéria prima, M: manipuladores, AA: abastecimento de dgua, H: higienizacao,
CV: controle integrado de vetores e PA: preparagdo de alimentos
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4 DISCUSSAD

0 requisito mais atendido entre os estabelecimentos analisados refere-se ao “manejo dos residu-
0s” (> 50% dos itens atendidos), sequido de “edificacdes e instalacdes”, “higienizacdo” e “matéria-
-prima” (todos com mais de 40% de conformidades). Os estabelecimentos devem atender aos itens
“edificacdo e instalacbes”, “higienizacdo” e “matéria-prima” para garantir a seguranca alimentar
(BRASIL, 2002). As instalacdes devem permitir fluxo sem cruzamentos, acesso controlado e manu-
tencdo higiénica adequada (NUNES et al., 2017).

A higienizacdo deve ser realizada por funcionarios capacitados e com frequéncia adequada, e os
estabelecimentos devem dispor de recipientes para coleta de residuos (LAVINHATI et al., 2021). Os
critérios de avaliagdo e selecdo de fornecedores de matéria-prima devem ser especificos, e o trans-
porte, inspecdo e armazenamento devem ser feitos em condi¢des adequadas de higiene e conserva-
cdo (BRASIL, 2004; FABRIM; CONTO, 2020).

Os principais problemas encontrados nos estabelecimentos incluem a falta de “documentacgdo e
registro”, auséncia de “responsabilidade técnica”, a inadequacdo da “rotulagem e armazenamento” e
a falta de “controle integrado de vetores” (BRASIL, 2002). Muitos desses estabelecimentos operam de
forma informal e fora da legislagdo vigente, especialmente aqueles gerenciados por familias que tém
pouca capacidade de investimento em infraestrutura e treinamento adequado para seus funcionarios. A
falta de conformidade com esses itens pode levar a riscos significativos para a satide dos consumidores,
incluindo a transmiss&o de doencas por meio de pragas (CESAR; MOREIRA, 2020) e a perda de inocuida-
de dos alimentos devido a problemas de rotulagem e armazenamento inadequados (SILVA et al., 2023).

Lopes e Fernandes (2019) e Oliveira et al. (2020) avaliaram estabelecimentos produtores e comerciali-
zadores de alimentos no Brasil e constataram também baixa conformidade com as boas préaticas de higiene.
A preocupacgdo com as condi¢des sanitarias dos estabelecimentos comerciais de alimentos ndo é restrita ao
Brasil, como demonstrado em um estudo realizado em Maputo-Mogambique (SALVADOR et al., 2020).

Embora mais da metade dos vendedores de rua avaliados apresentassem condi¢des sanitarias
satisfatérias, muitos aspectos precisavam ser melhorados, incluindo o ambiente de venda, higiene,
manejo de residuos e a capacitagdo dos manipuladores. Esses profissionais desempenham um pa-
pel crucial na prevencdo da contaminacdo dos alimentos, j& que muitas vezes sdo a principal fon-
te de micro-organismos patogénicos. Portanto, é essencial capacita-los constantemente em boas
praticas de fabricacdo para garantir a qualidade dos alimentos e prevenir doengas transmitidas por
alimentos (CESAR; MOREIRA, 2020).

Os resultados das analises microbioldgicas indicam que as maioneses produzidas por estabe-
lecimentos e vendidas aos consumidores ndo atendem aos padrdes de higiene estabelecidos pela
RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001). Estudo realizado por Barcelos e colaboradores (2016) na cidade de
Ji-Parand, em Rond6nia, revelaram que 30% das amostras de salada de maionese comercializadas
continham Salmonella sp. Estudo realizado por Maas e colaboradores (2020) descobriram que todas
as amostras de maionese caseira servidas em lanchonetes estavam contaminadas com coliformes
termotolerantes, com 80% delas apresentando a presenca de Salmonella sp.
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Em outro estudo, realizado em Tubardo, Santa Catarina, Casemiro e Martins (2016) descobriram
que todas as amostras de maionese caseira coletadas em carrinhos de cachorro-quente apresenta-
ram valores acima do recomendado para coliformes totais, S. aureus e Salmonella sp. Estes estudos
demostram como a maionese comercializada nas mais diversas cidades apresentarem padrdes higié-
nico-sanitdrios insatisfatérios, o que coloca em risco a satide do consumidor.

Os dados indicam que apenas a contagem de coliformes totais e termotolerantes se mostraram
eficazes para avaliar as conformidades das normas RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004, enquanto
a contagem de S. aureus, nas amostras de maioneses, ndo apresentou relagdo com as conformidades
dos estabelecimentos ao Guia de Conformidade (BRASIL, 2002, 2004).

Esses resultados sugerem que as medidas de controle de higiene e qualidade de alimentos devem
se concentrar em praticas que minimizem a contaminagdo por micro-organismos indicadores de hi-
giene, como o uso de utensilios e superficies resistentes a corrosao, a adequacéo dos manipuladores
de alimentos em relagdo a itens associados a higiene pessoal e a utilizagdo de antissépticos para as
maos (SOUZA et al., 2015; FREITAS et al., 2022). Além disso, é importante que os estabelecimentos
tenham infraestrutura adequada, como lixeiras com acionamento das tampas por pedal, para garantir
um ambiente mais higiénico (MAAS et al., 2020).

Os resultados reforcam a importancia do atendimento aos requisitos de higiene (e.g., higiene dos equi-
pamentos e areas de preparacdo, uso de produtos e ferramentas adequados etc.) e manejo de residu-
os (e.g., descarte adequado de residuos, lixeiras préximas a area de manipulagdo de alimentos etc.) para
garantir melhor qualidade microbioldgica na producdo de maionese (CASEMIRO; MARTINS, 2016; MAIA;
MAIA, 2017). Eles também confirmam os resultados anteriores sobre a capacidade preditiva da conformi-
dade ou ndo dos itens do Guia de Conformidade na contagem de micro-organismos indicadores de higiene.

Neste sentido, a correlagdo entre a avaliagdo dos estabelecimentos produtores e comerciantes
de alimentos por meio do guia de verificagdo e a avaliagdo microbiolégica dos alimentos é uma fer-
ramenta importante para o controle higiénico-sanitario da produgdo de alimentos. Essa abordagem
ajuda a definir quais itens impactam mais ou menos na contaminagdo microbiolégica de um alimento
ou ambiente (MARINS et al., 2014; ERHARDT et al., 2022). Esses achados podem orientar tanto os
produtores quanto os fiscais de alimentos sobre quais requisitos da legislacdo devem ser atendidos
com prioridade, ja que as legislag¢des vigentes listam muitos requisitos que, muitas vezes, sdo dificeis
de serem cumpridos pelos estabelecimentos (BRASIL, 2002, 2004).

5 CONCLUSAD

O presente estudo fornece informagdes importantes sobre praticas de fabricagdo e anélise de
qualidade microbiolégica de maionese, a partir do uso de um Guia de Conformidades baseado na
legislacdo brasileira vigente. Apesar do nosso estudo limitar a discussdo para producdo e qualidade
microbiolégica de maionese oferecidas por restaurantes, lanchonetes e quiosques de um pequeno
municipio do Nordeste do Brasil (Olho d’agua das Flores/AL), nossos achados complementam dados
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pretéritos sobre o uso de listas de verificacdo para avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitdrias de
estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos prontos para o consumo.

Os resultados deste estudo demonstram que os estabelecimentos de Olho d’agua das Flores/AL,
que produzem e comercializam maionese, apresentam baixo nivel de conformidade aos itens esta-
belecidos pela RDC n° 275/2002 e RDC n°® 216/2004. Em concomitancia, os dados microbiolégicos
indicam as maioneses fabricadas e oferecidas por esses estabelecimentos ndo estdo dentro dos
padrdes de higiene preconizado pela RDC n° 12/20041. Tais dados fornecem evidéncias para apoiar
a hipétese de que piores condig¢oes higiénico-sanitarias em estabelecimentos resultam em alimen-
tos de baixa qualidade microbiolégica, especialmente em relagdo a contagem de coliformes totais
e termotolerantes. No entanto, nossos resultados indicam um baixo poder preditivo em relagao a
contagem de S. aureus e Salmonella sp. com base no cumprimento dos requisitos estabelecidos pela
legislagdo que aborda os procedimentos operacionais para produtores de alimentos.

Ao fim, o estudo levanta aspectos importantes sobre a relagdo das condi¢des higiénico-sanitérias
dos estabelecimentos com a qualidade microbiolégica dos alimentos e apontam para o uso do guia de
conformidades como uma alternativa prética e de baixo custo para anélise de micro-organismos indi-
cadores de higiene (coliformes totais e termotolerantes) em alimentos crus (sobretudo em maionese)
em municipios do interior do Brasil que produzem e comercializam esse tipo de alimento.
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