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RESUMO: Objetivou-se com esse trabalho realizar análises microbiológicas de maionese da biomassa de 
banana verde (Musa sapientum) e avaliar as condições de higiene em que o alimento foi processado e 
armazenado. Os utensílios, materiais e frutos foram sanitizados com solução de hipoclorito de sódio a 100 
mg/L, em seguida cozidos e descascados. A bananese foi preparada, acondicionada em potes esterilizados e 
etiquetados e armazenada em temperatura ambiente. Foram realizadas pesquisa de Salmonella e análise de 
coliformes totais e coliformes termotolerantes em quatro formulações de maionese de banana verde (rose, 
mostarda, picante e natural) e na maionese tradicional, líder de mercado. Os resultados para pesquisa de 
Salmonella e coliformes totais/termotolerantes foram negativos, ou seja, verificou-se que os processos de 
produção e armazenamento se encontram dentro dos padrões microbiológicos ideais, provando que a 
bananese está apta para o consumo humano. 
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INTRODUÇÃO  

A biomassa de banana verde apresenta em 
seu conteúdo as vitaminas A, C, complexo B (B1, 
B2 e Niacina) e os sete sais minerais 
indispensáveis ao organismo humano. O amido 
resistente (AR) presente na biomassa de banana 
verde é um carboidrato complexo que apresenta 
um comportamento semelhante ao das fibras 
alimentares, com efeitos fisiológicos benéficos 
tanto sistêmica quanto localmente, principalmente 
no intestino grosso (OI, 2011). 

Entre os parâmetros que indicam a 
qualidade de alimentos, os mais importantes são 
aqueles que definem as suas características 
microbiológicas. É importante lembrar que 
alimentos crus, como carnes, leite, vegetais, 
pescados e muitos outros, tem microrganismos 
naturalmente presentes, que fazem parte da 
microbiota natural destes produtos. Entretanto, os 
alimentos podem ter microrganismos 
contaminantes que podem causar alterações 
indesejáveis, reduzindo sua vida útil, e podem ser 
patogênicos, comprometendo a saúde do 
consumidor (FRANCO; LANDGRAF, 2009).  
Objetivou-se com esse trabalho realizar análises 
microbiológicas de maionese da biomassa de 
banana verde (Musa sapientum) e avaliar as 
condições de higiene em que o alimento foi 

processado e armazenado. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

 As formulações Rose, Mostarda, Pimenta 

e Natural, foram confeccionadas no Setor de 
Agroindústria do IFGoiano Câmpus Ceres. A 
matéria-prima (Musa sapientum) foi proveniente 
do próprio campo experimental. Realizou-se a 
sanitização dos frutos, utensílios e materiais 
utilizados com uma solução de hipoclorito de 
sódio a 100 mg/L. 

 Logo após a sanitização as bananas foram 
despencadas e cozidas para facilitar o processo de 
descascamento. A maionese foi preparada e 
acondicionada em frascos de vidro esterilizados, 
com capacidade para 250g, etiquetados e 
armazenados em temperatura ambiente até as 
análises. Após receberem a maionese, os frascos 
foram fechados e mergulhados em água fervente, 
uma vez que as tampas dos frascos possuem um 
selante sensível ao calor, que veda criando o 
vácuo necessário. 

 Foram realizadas, pesquisa de Salmonella 
e análise de coliformes totais (a 35 e 45ºC) e 
coliformes termotolerantes nas três formulações 
da maionese de banana verde, de acordo com as 
técnicas descritas por CASTANHEIRA, (2010). 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 Os resultados para pesquisa de 
Salmonella e Coliformes foram negativos, ou 
seja, a Bananese não apresentou contaminação 
por coliformes, e nem por Salmonella. Este 
resultado foi o esperado, já que na confecção da 
Bananese todas as medidas sanitárias foram 
adotadas, levando em conta também que a 
Bananese não contém ovo em sua composição. 
Verificou-se que os processos de produção e 
armazenamento se encontram dentro dos padrões 
microbiológicos ideais, provando que a bananese 
está apta para o consumo humano. 

Silva et al. (2011) encontrou resultados 
diferentes ao analisar maioneses comuns 
comercializadas em Pombal-PB, onde as amostras 
apresentaram pequenos níveis de coliformes, o 
que não indica necessariamente contaminação 
fecal recente, mas talvez manipulação em 
condições precárias de higiene, condições 
inadequadas de armazenamento ou manejo 
inadequado por parte dos manipuladores. Quanto 
a Salmonella, os resultados foram negativos, 
assim como os deste trabalho.  

Quadro 1: Resultados das pesquisas de 

salmonela e coliformes. 

 

 

CONCLUSÃO 

Foi constatado a ausência de salmonela, 
de coliformes totais e de coliformes 
termotolerantes em todas as formulações de 
bananese, comprovando que todas as medidas 
sanitárias foram adotadas na confecção e 
armazenamento da maionese e que ela está apta 
ao consumo humano. 
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