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A maionese e definida como um creme feito a base de oleo, ovos e condimentos, sendo preparada a
frio e apresentando-se em forma de emulsdo. Acredita-se que o molho tenha surgido em 1976 na
Franca e logo conguistaria o mundo mteiro, sendo utilizado em diversas receitas. No Brasil, o
mercado e expressivo com 83,6%, ou seja, 36,8 milhdes de lares e chegando a movimentar em torno
de B3 600 milhdes de reais anuais. Pensando nessa larga utilizagcdo, verificou-se a qualidade das
maioneses comercializadas em Pombal - PB e pama isso, coletou-se maioneses de trés marcas
diferentes (M;, M; e M;), com trés repeticdes cada, estas apresentando datas de validade e lotes
diferentes. A analise microbiologica foi realizada no Laboratorio de Mierobiologia de Alimentos do
CCTA/UFCG do Campus de Pombal-PB. Os parametros analisados foram Coliformes a 35°C e
45°C, pesquisa de Staphyviococcus spp. e Salmonella sp., de acordo com a metodologia descrita
por LANARA (1981). Quanto a analise de coliformes a 35° foram detectados em todas as amostras
com medias de 002x102, 006x10? e 37x10° NMP/g para as amostras M; M; e M;
respectivamente, a presenca desses microrganismos nio indica necessariamente a presenca de
contammacio fecal recente ou a ocorréncia de enteropatogenos, sendo assim, um numero elevado
de coliformes pode indicar manipulacdo em condigdes precarias de higiene, condigdes inadequadas
de temperatura de armazenamento, manejo inadequado por parte dos manipuladores. Nos
parimetros coliformes a4 45 °C e Salmonella sp. nio foi detectada a presenga destes
microrganismos. Para Stapiiocossus spp. em todas as amostras foram encontrados valores medios
de 01x1(%, 0,14x10° e 32x10* UFC/g, M;, M; e M; respectivamente A presenca deste
microrganismo pode constifuir um risco a saude publica, podendo causar intoxicacgio estafilococica
alimentar. De acordo com os resultados microbiologicos obtidos, conclui-se que as amostras
apresentam condicGes sanitirias satisfatorias, de acordo com a RDC n®12 de 2001.
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