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RESUMO 

 
O consumo crescente de alimentos preparados fora de casa, como a maionese 

caseira, tem gerado preocupações quanto à segurança microbiológica desses 

produtos, especialmente quando comercializados em estabelecimentos informais. 

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica e físico-química 

de amostras de maionese caseira vendidas em lanchonete no município de Uruana - 

GO. Foram coletadas cinco amostras, identificadas como PT1 a PT5, e submetidas 

às análises de coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus sp., Salmonella 

spp., umidade, cinzas, pH e acidez titulável. Os procedimentos seguiram 

metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), da Instrução Normativa nº 62/2003 e os 

parâmetros de conformidade da Instrução Normativa nº 161/2022. Os resultados 

revelaram que apenas a amostra PT1 (5,2 NMP/g) estava dentro dos padrões legais 

para coliformes (102 NMP/g), sendo a única mantida sob refrigeração. Todas as 

demais amostras excederam os limites aceitáveis, tanto para coliformes quanto para 

Staphylococcus sp. e Salmonella spp., tornando-as impróprias para o consumo. As 

análises físico-químicas demonstraram variações nos parâmetros de umidade 

(14,99% a 40,07%), cinzas (0,9% a 2,37%), pH (4,17 a 5,20) e acidez titulável 

(0,36% a 0,77%), indicando diferenças nos processos de fabricação entre os 

estabelecimentos. Diante da presença de microrganismos patogênicos e da 

instabilidade dos parâmetros físico-químicos, o estudo evidencia a necessidade 

urgente da aplicação rigorosa das Boas Práticas de Fabricação e da intensificação 

da fiscalização sanitária por parte dos órgãos competentes na comercialização de 

maionese artesanal em Uruana - GO. 

Palavras-chave: Molho, Alimentação, Contaminação, Segurança de alimentos, 

Lanchonete. 



 

ABSTRACT 
 
 

The increasing consumption of food prepared outside the home, such as homemade 

mayonnaise, has raised concerns regarding the microbiological safety of these 

products, especially when sold in informal establishments. This study aimed to 

evaluate the microbiological and physicochemical quality of homemade mayonnaise 

samples sold at snack bars in Uruana - GO, Brazil. Five samples, labeled PT1 to 

PT5, were collected and analyzed for total and thermotolerant coliforms, 

Staphylococcus sp., Salmonella spp., moisture, ash content, pH, and titratable 

acidity. The methodologies followed the standards set by the Adolfo Lutz Institute 

(2008), Normative Instruction No. 62/2003, and compliance criteria established by 

Normative Instruction No. 161/2022. Results showed that only the PT1 sample 

complied with legal standards for coliforms, being the only one stored under 

refrigeration. All other samples exceeded acceptable limits for coliforms, 

Staphylococcus sp., and Salmonella spp., rendering them unfit for consumption. 

Physicochemical analyses showed variability in moisture (14.99% to 40.07%), ash 

content (0.9% to 2.37%), pH (4.17 to 5.20), and titratable acidity (0.36% to 0.77%), 

reflecting differences in preparation processes among the establishments. The 

presence of pathogenic microorganisms and the instability of physicochemical 

parameters highlight the urgent need to enforce Good Manufacturing Practices and 

strengthen sanitary inspection by the relevant authorities in the commercialization of 

homemade mayonnaise in Uruana - GO. 

 
Keywords: Analysis, Sauce, Food, Contamination, Food safety. 
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RESUMO 

 

O consumo crescente de alimentos preparados fora de casa, como a maionese caseira, tem 

gerado preocupações quanto à segurança microbiológica desses produtos, especialmente 

quando comercializados em estabelecimentos informais. Este estudo teve como objetivo 

avaliar a qualidade microbiológica e físico-química de amostras de maionese caseira vendidas 

em lanchonete no município de Uruana - GO. Foram coletadas cinco amostras, identificadas 

como PT1 a PT5, e submetidas às análises de coliformes totais e termotolerantes, 

Staphylococcus  sp.,  Salmonella  spp.,  umidade,  cinzas,  pH  e  acidez  titulável.  Os 
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procedimentos seguiram metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), da Instrução 

Normativa nº 62/2003 e os parâmetros de conformidade da Instrução Normativa nº 161/2022. 

Os resultados revelaram que apenas a amostra PT1 estava dentro dos padrões legais para 

coliformes, sendo a única mantida sob refrigeração. Todas as demais amostras excederam os 

limites aceitáveis, tanto para coliformes quanto para Staphylococcus sp. e Salmonella spp., 

tornando-as impróprias para o consumo. As análises físico-químicas demonstraram variações 

nos parâmetros de umidade (14,99% a 40,07%), cinzas (0,9% a 2,37%), pH (4,17 a 5,20) e 

acidez titulável (0,36% a 0,77%), indicando diferenças nos processos de fabricação entre os 

estabelecimentos. Diante da presença de microrganismos patogênicos e da instabilidade dos 

parâmetros físico-químicos, o estudo evidencia a necessidade urgente da aplicação rigorosa 

das Boas Práticas de Fabricação e da intensificação da fiscalização sanitária por parte dos 

órgãos competentes na comercialização de maionese artesanal em Uruana - GO. 

Palavras-chave: Molho, Alimentação, Contaminação, Segurança de alimentos, Lanchonete. 

 

 

ABSTRACT 

 

 

The increasing consumption of food prepared outside the home, such as homemade 

mayonnaise, has raised concerns regarding the microbiological safety of these products, 

especially when sold in informal establishments. This study aimed to evaluate the 

microbiological and physicochemical quality of homemade mayonnaise samples sold at snack 

bars in Uruana - GO, Brazil. Five samples, labeled PT1 to PT5, were collected and analyzed 

for total and thermotolerant coliforms, Staphylococcus sp., Salmonella spp., moisture, ash 

content, pH, and titratable acidity. The methodologies followed the standards set by the 

Adolfo Lutz Institute (2008), Normative Instruction No. 62/2003, and compliance criteria 

established by Normative Instruction No. 161/2022. Results showed that only the PT1 sample 

complied with legal standards for coliforms, being the only one stored under refrigeration. All 

other samples exceeded acceptable limits for coliforms, Staphylococcus sp., and Salmonella 

spp., rendering them unfit for consumption. Physicochemical analyses showed variability in 

moisture (14.99% to 40.07%), ash content (0.9% to 2.37%), pH (4.17 to 5.20), and titratable 

acidity (0.36% to 0.77%), reflecting differences in preparation processes among the 

establishments. The presence of pathogenic microorganisms and the instability of 

physicochemical parameters highlight the urgent need to enforce Good Manufacturing 
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Practices and strengthen sanitary inspection by the relevant authorities in the 

commercialization of homemade mayonnaise in Uruana - GO. 

 

Keywords: Sauce, Food, Contamination, Food Security, Snack bar. 

 

 

 

1. INTRODUÇÃO 

As pessoas passaram a se alimentar fora de casa, entre outros fatores, devido à rotina 

do dia a dia cada vez mais cheia de atividades. Assim sendo, a população vem buscando 

maneiras de economizar tempo e uma delas é se alimentar em lanchonetes e restaurantes 

(Farias, 2016). 

O consumo de alimentos industrializados e o interesse por parte das indústrias na 

elaboração desses produtos têm aumentado significativamente no Brasil a partir da década de 

70. Dentre esses alimentos, uma das melhores opções é a maionese (Cerquetani, 2019). 

Acredita-se que a maionese tenha se originado na França no século XVIII, nomeada 

em homenagem à cidade de Mahon, na Espanha. Ela ganhou popularidade à medida que chefs 

e cozinheiros domésticos descobriram sua versatilidade e adaptabilidade em vários pratos 

(Kolb, 2023). 

A maionese, carinhosamente chamada por muitos de "mayo", é um molho espesso e 

cremoso, pode ser definida como uma emulsão semi-sólida de óleo vegetal, gemas de ovos, 

vinagre ou suco de limão e temperos como mostarda, sal e pimenta. Se tornou um item básico 

em muitas cozinhas do mundo todo. Seu sabor rico e textura suave fazem dela um ingrediente 

versátil, usado em sanduíches, saladas e molhos (Kolb, 2023). 

Alimentar-se fora de casa tornou-se comum, porém, restaurantes, lanchonetes e até 

ambulantes nem sempre estão preparados para servir um alimento de qualidade. Falta de 

higiene, manipulação inadequada dos alimentos e total ignorância quanto às boas práticas de 

fabricação são realidades em grande parte dos estabelecimentos do setor alimentício. O não 

cozimento do ovo, a temperatura inadequada para a conservação, armazenamento inadequado 

e o incorreto manuseio podem fazer a maionese caseira um potencial risco para o indivíduo. 

(Farias, 2016). 

Todos esses fatores citados anteriormente podem contribuir para que aumente cada vez 

mais o número de DTA’s (Doenças Transmitidas por Alimentos), podendo trazer desde 

sintomas leves ou moderados, como diarreia, vômitos, dores abdominais, febre e em casos 

https://en.wikipedia.org/wiki/Mah%C3%B3n


4  

mais graves, até mesmo a internações e óbitos se em crianças ou idosos. Levando isso em 

conta, podem surgir bactérias como Salmonella sp, Staphylococcus aureus e Escherichia coli 

(Farias, 2016). 

A presença dos microrganismos encontrados nas amostras de maionese demonstrou 

que os procedimentos de Boas Práticas de Fabricação e Manipulação de Alimentos devem ser 

aprimorados e aplicados de forma mais incisiva nos estabelecimentos que comercializam 

maionese artesanal. 

O objetivo dessa pesquisa é analisar as amostras de maioneses artesanais servidas em 

lanchonetes da cidade de Uruana-GO. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram coletadas cinco amostras de maionese artesanal em cinco lanchonetes 

nomeadas de PT-1, PT-2, PT-3, PT-4, PT-5, todos localizadas em Uruana - GO, nos meses de 

outubro e novembro de 2024. As amostras foram coletadas nas próprias embalagens plásticas 

fornecidas pelos estabelecimentos, sendo transportadas em caixa térmica com gelo e 

armazenadas sob refrigeração até serem levadas para o laboratório de análise de alimentos no 

Instituto Federal Goiano - Campus Ceres. As amostras continuaram mantidas em caixa 

térmica com gelo até seu uso no dia seguinte, com finalidade de não modificar a carga 

microbiana do alimento. 

 

Figura 1 - Amostras de maionese artesanal coletadas de cinco lanchonetes de Uruana-GO. 
 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 
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2.1. Análise de Coliformes a 35ºC e Coliformes a 45ºC 

Para realização da contagem de coliformes totais e termotolerantes seguiu-se a 

metodologia de Silva et al. (2001a,b) e foi baseada na Instrução Normativa Nº 62, de 26 de 

agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 

2003) com modificações, sendo assepticamente pesados 10 g de maionese e colocados em 90 

mL de água peptonada a 0,1% estéril. Posteriormente à homogeneização, obteve-se a diluição 

10-1 e partindo para diluições sucessivas até a 10-3. Para o teste presuntivo, alíquotas de 1 mL 

de cada diluição foram inoculadas em tubos com caldo lactosado e incubados em estufa a 

35ºC por 24-48 horas. No teste confirmativo os tubos de lactosado que apresentaram 

produção de gás, foram transferidos uma alçada de cada cultura para tubos com caldo Verde 

Brilhante (VB) para contagem de coliformes totais, e uma alçada de cada cultura para tubos 

com caldo EC (EC Broth). Os tubos com VB foram incubados a 35 ºC por 24-48h e os tubos 

do caldo EC a 45ºC por 24-48h e registrados os resultados os quais foram comparados com os 

padrões determinados pela resolução RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001). Na 

Figura 2 podem ser observados os tubos com Verde Brilhante, e tubos com Caldo EC com 

formação de gás nos tubos de Durham, indicando Coliformes a 35ºC e Coliformes a 45ºC. 

Figura 2 - A: Tubos com verde brilhante, com presença de bolha, indicando Coliformes a 

35ºC; B: Figura 3. Tubos com Caldo EC, com formação de gás, indicando Coliformes a 45ºC. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 
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2.2 Análise de Staphylococcus sp. 

Para o isolamento do S. aureus, segundo Siqueira (1995), foram pesados 25 g de cada 

amostra, e semeados em 225 mL de água peptonada tamponada para perfazer a diluição 10-1. 

A partir desta fração foram realizadas diluições seriadas na proporção de 10-2,10-3, 10-4 e 10-5. 

De cada diluição retirou-se uma alíquota de 0,1 mL para semeadura superficial em placas de 

Petri contendo Ágar Baird-Parker (Figura 3). Após incubação a 37°C por 24-48h, as colônias 

bacterianas fenotípicamente compatíveis com S. aureus foram quantificadas. 

2.3 Análise de Salmonella spp. 

Para detecção de Salmonella spp. seguiu-se a metodologia de Silva, Junqueira e 

Silveira (2001), retirando-se 25 g representativos da amostra original e transferindo-as 

para um Erlenmeyer contendo 225 mL de caldo lactosado, o qual foi incubado por 24 h a 

35°C. |Posteriormente, foram transferidas alíquotas de 0,1 mL para tubos de ensaios contendo 

10 mL do meio de cultura Rappaport-Vassiliadis. Nessa etapa, as amostras foram incubadas 

em banho maria a 42° C durante 24h. A partir do caldo seletivo de enriquecimento, repicou-se 

uma alçada em placas de Petri com meio sólido seletivo-indicador Agar Xilose Lisina 

Desoxicolato (XLD), utilizando semeadura por esgotamento de forma a se obter 

colônias isoladas. Por fim, as colônias típicas de Salmonella spp foram quantificadas quanto 

à presença e ausência no meio (Figura 3). 

Figura 3 - A: Inoculação de Placa de Petri na Capela para análise; B: Placa de Petri com 

presença de Staphylococcus sp.; C: Placa de Petri com presença de Salmonella spp. 

 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 
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𝑃 

𝑃 

2.4 Análise de umidade 

A análise de umidade foi realizada de acordo com a metodologia descrita pelo 

Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com modificações. Para a determinação de umidade, foi 

aferido o valor de um cadinho, previamente seco em estufa a 105°C e posteriormente 

resfriado em dessecador. Foi transferido cerca de 5,0 g de amostras para os cadinhos e levados 

à estufa a 105°C por 24 h, resfriado em dessecador. Posteriormente foram pesados os 

cadinhos com o resíduo em balança analítica (Figura 4), sendo o teor de umidade determinado 

pelo cálculo: 

% 𝑑𝑒 𝑢𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 =   100𝑥𝑁  

 
N = nº de gramas de umidade; P = nº de gramas da amostra. 

 

Figura 4 - A: Estufa utilizada para determinação de umidade a 105º; B: Cadinhos sendo 

resfriados em dessecador e posteriormente pesados para cálculo da umidade. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 

 

2.5 Análise de cinzas 

Para determinar o teor de cinzas foram realizadas as análises conforme o Instituto 

Adolfo Lutz (IAL, 2008) com modificações. Após a análise de umidade, utilizou-se os 

resíduos desta análise para quantificar o teor de cinzas, onde os cadinhos contendo os resíduos 

da análise de umidade foram levados para a mufla a 600°C por 4 h. Posteriormente, foram 

transferidos para o dessecador e pesados em balança analítica (Figura 5.) 

% 𝑑𝑒 𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 =   100𝑥𝑁  

 
N = nº de gramas de cinzas; P = nº de gramas da amostra. 
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Figura 5 - A: Mufla a 600º utilizada para teste de cinzas; B: Cadinhos contendo cinzas das 

amostras. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 

 

 

2.6 Análise de pH 

O teor de pH foi determinado de acordo com os métodos descritos por Instituto Adolfo 

Lutz (IAL, 2008), para determinação do pH pesou-se 10 g de amostras em um béquer de 150 

mL, adicionou-se 100 mL de água destilada e a determinação do valor do pH foi realizada do 

medidor de pH DEL LAB modelo PLA - FL, previamente calibrado (Figura 6). 

Figura 6 - Análise de pH em potenciômetro digital. 
 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 
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2.7 Teste de acidez total titulável 

As análises foram realizadas conforme as metodologias estabelecidas pelo Instituto 

Adolfo Lutz (IAL, 2008) com modificações. A acidez total titulável foi determinada 

utilizando amostras de 10 mL diluídas em 100 mL de água destilada em erlenmeyers. A 

titulação foi conduzida com uma solução padronizada de hidróxido de sódio a 0,1M, 

empregando a fenolftaleína como indicador. A mudança de cor para rosa sinalizou o ponto de 

equivalência durante a titulação. Para determinação dos resultados, utilizou-se o cálculo: 

V x f x 100 = % acidez titulável 

P x c 

V= Volume gasto da solução de hidróxido de sódio 0,1 mol.L-¹ em mL; 

f= fator da solução hidróxido de sódio 0,1 mol.L-¹; 

P= Peso da amostra utilizada na titulação em g; 

c= Fator de correção para solução de hidróxido de sódio 1 mol.L-¹ em função da 

concentração. 

Figura 7 - A: Titulação da amostra; B: Resultado do tratamento. 
 

Fonte: arquivo pessoal (2024). 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

A Instrução Normativa - IN 161/2022 estabelece os padrões microbiológicos dos 

alimentos em geral, indicando os limites de tolerância para bactérias do gênero Salmonella 

ssp. e bactérias do gênero Enterobacteriaceae (Brasil, 2022). 
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Na Tabela 1 estão mostrados os resultados das análises microbiológicas para 

coliformes a 35º e para coliformes a 45º das amostras de maionese de cinco lanchonetes da 

cidade de Uruana-GO. 

Com base nos resultados apresentados na Tabela 1, observou-se que todas as amostras 

analisadas apresentaram contaminação com coliformes a 35ºC, Sendo que estabelecimento 

PT1 apresentou menor contaminação para coliformes a 35ºC de (6,1 NMP/g) e o 

estabelecimento PT3 apresentou a maior contaminação (>1100 NMP/g). Mesmo com coletas 

em dois dias diferentes sendo elas nos dias 27/10/2024 e 10/11/2024, as maioneses caseiras 

continuaram apresentando contaminação para Coliformes a 35ºC e Coliformes a 45ºC, 

demonstrando a falta de manejo correto e de de higiene por parte dos estabelecimentos. 

Tabela 1. Resultados coliformes a 35ºC e coliforme a 45ºC das amostras de maionese de 

cinco lanchonetes da cidade de Uruana-GO (NMP/g). 

Coliformes a 35ºC  Coliformes a 45ºC  

Amostras 27/10/2024 10/11/2024 NMP/g 27/10/2024 10/11/2024 NMP/g 

PT1 <3,0 9,2 6,1 7,4 3,0 5,2 

PT2 210,0 460,0 335,0 >1100 3,6 551,8 

PT3 >1100 >1100 >1100 240,0 7,4 123,7 

PT4 150,0 240,0 195,0 43,0 240,0 141,5 

PT5 290,0 2,8 159,0 210,0 3,0 106,5 

 

Na determinação de coliformes a 45ºC, o estabelecimento PT1 apresentou a menor 

contaminação (5,2 NMP/g) pois era o único estabelecimento que mantinha as amostras 

refrigeradas e o estabelecimento PT2 apresentou a maior contaminação (551,8 NMP/g). 

De acordo com as amostras, somente a PT1 atende a Instrução Normativa - IN 

161/2022 (Brasil, 2022) para coliforme a 35ºC e coliformes a 45ºC, onde estabelece o limite 

de 10 NMP/g. Já as demais amostras não atenderam aos níveis aceitáveis de coliformes 

estabelecidos pela legislação. 

Os resultados obtidos diferem do estudo realizado por Farias(2016), verificou que de 

três amostras de maionese coletadas em três lanchonetes aleatórias na cidade de Indaía - MG, 

houve taxa de contaminação, mas dentro do padrão de qualidade já estabelecido. 

Felinto et al (2021) avaliaram a qualidade de 6 amostras de maionese comercializadas 

em Campina Grande - PB, sendo que 2 das 6 amostras apresentaram contaminação por 

coliformes e o restante das amostras encontravam-se dentro dos padrões legais. 

Os resultados encontrados nas análises de Salmonella ssp. e Staphylococcus sp. estão 

demonstrados na Tabela 2. Das maioneses analisadas, todas apresentaram valores acima do 



11  

recomendado pela Instrução Normativa - IN 161/2022 análise de Salmonella ssp. e para 

Staphylococcus sp. 

Tabela 2. Resultados da análise de Salmonella ssp. e Staphylococcus sp. de amostras de 

maioneses artesanais de cinco lanchonetes de Uruana-GO. 

 Análises Microbiológicas  

Amostras Salmonella ssp Staphylococcus sp 

PT1 Presente Presente 

PT2 Presente Presente 

PT3 Presente Presente 

PT4 Presente Presente 

PT5 Presente Presente 

Observa-se na tabela 2 que as amostras PT1, PT2, PT3, PT4, PT5, apresentaram alta 

contaminação por Salmonella ssp. e para Staphylococcus sp. em todas as diluições, sendo 

praticamente impossível fazer a contagem de colônias. Onde alguns fatores que podem ter 

contribuído para alta contaminação foram a falta de higiene, manipulação inadequada dos 

alimentos e total ignorância quanto às boas práticas de fabricação. 

Felinto et al. (2021), avaliaram a qualidade microbiológica de maionese caseira 

comercializada em Campina Grande - PB, avaliando seis amostras no qual duas delas 

apresentaram presença de Salmonella ssp. Para o Staphylococcus sp., todas as amostras 

apresentaram resultado negativo. 

Silva et al. (2021), avaliaram cinco amostras de maionese de lanchonetes da cidade de 

Manaus - AM, onde não foram constatadas a presença de Salmonella sp. Este resultado 

indica que as maioneses caseiras servidas nas lanchonetes de Manaus atendem aos padrões 

exigidos. 

Tabela 3. Resultados das análises físico-químicas das amostras de maionese em cinco 

lanchonetes da cidade de Uruana-GO. 

Amostras Umidade(%) Cinzas(%) pH ATT(%v/m) 

PT1 21,60±2,55b 1,71±0,22b 4,21±0,18bc 0,52±0,08bc 

PT2 19,92±2,55b 0,97±0,22cd 4,17±0,18c 0,36±0,08c 

PT3 35,93±2,55a 2,37±0,22a 4,95±0,18a 0,77±0,08a 

PT4 14,99±2,55b 1,50±0,22bc 4,44±0,18abc 0,58±0,08abc 

PT5 40,07±2,55a 0,91±0,22d 5,20±0,18ab 0,67±0,08ab 

MÉDIA 26,50 1,49 4,70 0,58 

CV% 9,62 14,71 3,73 14,25 

Letras diferentes na mesma coluna indicam que houve diferença estatística significativa entre as médias. 

ATT: Acidez Total Titulável 
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De acordo com a Tabela 3, o teor de umidade variou de 14,99% a 40,07%, sendo a 

amostra PT4 a que apresentou o menor valor e o maior valor foi da amostra PT5, 

respectivamente. Estes valores não estão de acordo com os obtidos por Izidoro (2007) que 

avaliou 5 amostras de maionese artesanal e obteve resultados médios variando de 67,59 a 

72,87%. 

O teor de cinza consiste em determinar a quantidade de minerais inorgânicos presentes 

no alimento, através da medição do resíduo que sobra após a incineração da matéria orgânica, 

onde o teor de cinzas oscilou de 0,91% a 2,37% com média de 1,49% (Tabela 3). Oliveira et 

al (2015) encontrou as seguintes variações de 0,21% a 2,58%, sendo praticamente a média 

obtida nesta pesquisa. 

Todos os valores de pH diferiram estatisticamente entre si, a amostra PT5 apresentou 

acidez variando de 5,20 e a amostra PT2 apresentou acidez de 4,17 (Tabela 3). Cruz et al 

(2014) encontrou valores de pH das amostras de maionese comercial variando entre 3,9 e 4,1, 

para maionese caseira os valores variaram entre 4,7 e 4,6. Ficando acima do máximo aceitável 

pH 4,2, o que pode favorecer ao desenvolvimento de microrganismos patogênicos. 

A Acidez Total Titulável (ATT) variou de 0,36%v/m na PT2, e 0,77%v/m na PT3 

respectivamente (Tabela 3). Bannwart et al (2008) encontraram valores de acidez variando 

entre 0,51%v/m a 1,61%v/m, resultando em baixa acidez quando comparado com a legislação 

(2,3%v/m a 3,0%v/m), tais valores são importantes para determinação do grau de conservação 

do alimento. 

4. CONCLUSÃO 

Todas as amostras avaliadas apresentaram contaminação por coliformes a 35ºC e 

coliformes a 45ºC. Somente a PT1 (6,1 NMP/g) apresentou menor contaminação para 

coliformes a 35º e coliformes a 45ºC, pois era o único estabelecimento que mantinha as 

amostras refrigeradas. 

Em relação à presença de Sthaphylococcus sp. e Salmonella ssp., todas as amostras 

apresentaram resultados positivos, ficando assim impróprios para o consumo. 

Os resultados das análises físico-químicas apresentaram variação em todos os 

parâmetros analisados, pois as amostras foram adquiridas de estabelecimentos diferentes e 

que possuem processos de fabricação diferentes. 

Com base nos resultados obtidos, consideramos a necessidade de uma maior 

fiscalização pelos órgãos governamentais responsáveis nos estabelecimentos que 

comercializam maionese artesanal na cidade de Uruana - Goiás. 
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ANEXO 1: ILUSTRAÇÕES 

Figura 1 - Amostras de maionese artesanal coletadas de 5 lanchonetes de Uruana-GO. 
 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 

 

 

Figura 2 - A: Tubos com verde brilhante, com presença de bolha, indicando Coliformes a 

35ºC; B: Figura 3. Tubos com Caldo EC, com presença de bolhas, indicando Coliformes a 

45ºC. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 
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Figura 3 - A: Preparação de Placa de Petri na Capela para análise; B: Placa de Petri com 

presença de Staphylococcus sp.; C: Placa de Petri com presença de Salmonella spp. 

 

Fonte: Arquivo pessoal (2024). 

 

Figura 4 - A: Estufa utilizada para determinação de umidade a 105º; B: Cadinhos sendo 

resfriados em dessecador e posteriormente pesados para cálculo da umidade. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 
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Figura 5 - A: Mufla a 600º utilizada para teste de cinzas; B: Cadinhos com cinzas da 

maionese. 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 

 

Figura 6 - Análise de pH em potenciômetro digital. 
 

Fonte: Arquivo Pessoal (2024). 
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Figura 7 - A: Titulação da amostra; B: Resultado do tratamento. 
 

Fonte: arquivo pessoal (2024). 

 

 

ANEXO 2: TABELAS 

 

Tabela 1. Resultados coliformes a 35ºC e coliforme 45ºC das amostras de maionese de cinco 

lanchonetes da cidade de Uruana-GO (NMP/g). 

 Coliformes 35ºC   Coliformes 45ºC  

Amostras 27/10/2024 10/11/2024 NMP/g 27/10/2024 10/11/2024 NMP/g 

PT1 <3,0 9,2 6,1 7,4 3,0 5,2 

PT2 210,0 460,0 335,0 >1100 3,6 551,8 

PT3 >1100 >1100 >1100 240,0 7,4 123,7 

PT4 150,0 240,0 195,0 43,0 240,0 141,5 

PT5 290,0 2,8 159,0 210,0 3,0 106,5 

 

 

Tabela 2. Resultados da análise de Salmonella ssp. e Staphylococcus sp. 
 

 Análises Microbiológicas  

Amostras Salmonella ssp Staphylococcus sp 

PT1 Presente Presente 

PT2 Presente Presente 

PT3 Presente Presente 

PT4 Presente Presente 

PT5 Presente Presente 
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Tabela 3. Resultados das análises físico-químicas das amostras de maionese em cinco 

lanchonetes da cidade de Uruana-GO. 

 

Amostras Umidade(%) Cinzas(%) pH ATT(%v/m) 

PT1 21,60±2,55b 1,71±0,22b 4,21±0,18bc 0,52±0,08bc 

PT2 19,92±2,55b 0,97±0,22cd 4,17±0,18c 0,36±0,08c 

PT3 35,93±2,55a 2,37±0,22a 4,95±0,18a 0,77±0,08a 

PT4 14,99±2,55b 1,50±0,22bc 4,44±0,18abc 0,58±0,08abc 

PT5 40,07±2,55a 0,91±0,22d 5,20±0,18ab 0,67±0,08ab 

MÉDIA 26,50 1,49 4,70 0,58 

CV% 9,62 14,71 3,73 14,25 

Letras diferentes na mesma coluna indicam que houve diferença estatística significativa entre as médias. 

ATT: Acidez Total Titulável 


