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Resumo: Os alimentos prontos para o consumo surgiram através da busca pela 
praticidade, sendo oferecidos por alguns estabelecimentos que não possuem condições 
higiênico-sanitárias adequadas para a comercialização. Objetivou-se avaliar as Boas 
Práticas de Manipulação em uma lanchonete localizada na cidade de Pombal – PB, 
durante a preparação de molho artesanal, analisar sua qualidade microbiológica e 
estabilidade físico-química no armazenamento. Foi utilizado um checklist para avaliação 
das condições higiênico-sanitárias, baseado na Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) 
nº 275, de 21 de outubro de 2002 e RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004. Também 
foi avaliada a qualidade microbiológica em contraste com um molho industrial e 
a estabilidade físico-química durante 12 dias de armazenamento sob temperatura 
ambiente e de refrigeração. Ao menos 45% dos itens analisados foram não conformes 
quanto as edificações e instalações; equipamentos, móveis e utensílios; manipuladores; 
e produção e transporte do alimento. As análises microbiológicas indicaram contagem 
< 3,0 Número Mais Provável (NMP)/g para Coliformes a 35 e 45 ºC, além da ausência 
de Salmonella sp. em 25 g das amostras, provavelmente devido ao pH ácido e a 
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aplicação de tratamento térmico durante a preparação. O molho artesanal demonstrou 
boa estabilidade físico-química em temperatura refrigerada, durante 12 dias de 
armazenamento. Apesar da boa qualidade microbiológica dos molhos, a lanchonete 
avaliada na cidade de Pombal – PB necessita de adequações aos requisitos exigidos para 
atender a regulamentação sanitária com o auxílio dos órgãos competentes.

Palavras-chave: Alimentos artesanais. Lista de verificação. Segurança dos alimentos.

1 INTRODUÇÃO

Os alimentos prontos para o consumo surgiram com a mudança nos 
hábitos alimentares dos consumidores. Os novos estabelecimentos apresentam 
diversas opções de produtos, complementos alimentares e preparações com 
perfil artesanal. No entanto, muitos desses locais não possuem condições 
físicas e higiênico-sanitárias adequadas para preparação e comercialização 
(CÂNDIDO et al., 2019).

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), através da 
Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216, de 15 de setembro de 2004, 
define as Boas Práticas de Manipulação (BPM) como os procedimentos que 
devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de garantir a qualidade 
higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação sanitária 

(BRASIL, 2004).

O processamento e armazenamento de alimentos de forma 
artesanal merecem atenção, devido as possíveis alterações físico-químicas 
e microbiológicas (SOUZA et al., 2015; CORTESE et al., 2016). Para garantir 
padrões diferenciados para essa produção artesanal e de pequeno porte, a 
ANVISA também publicou a RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013, que concede 
suporte a vigilância sanitária frente ao microempreendedor individual de 
alimentos (BRASIL, 2013).

Diversas pesquisas investigaram as Boas Práticas de Fabricação/
Manipulação em diferentes tipos de estabelecimentos, como restaurante self-
service (BELTRÃO et al., 2017), escolas de educação infantil (FORTES et al., 
2017), comércio de produtos de origem animal (MAIA et al., 2017), restaurante 
universitário (MEDEIROS et al., 2017), cantina escolar (VERDUM et al., 2017; 
MACÊDO e LOPES, 2018) e quiosque (SANTOS et al., 2018). Neste contexto, 
a maioria dos relatos na literatura revelaram condições higiênico-sanitárias 
insatisfatórias. Além disso, Melo et al. (2012) evidenciaram que os estudos que 
visam avaliar as características de molhos alimentícios e seu comportamento 
durante o armazenamento ainda são incipientes.

Assim, objetivou-se avaliar as Boas Práticas de Manipulação em uma 
lanchonete localizada na cidade de Pombal – PB, durante a preparação de 
molho artesanal, analisar sua qualidade microbiológica em contraste com um 
molho industrial, bem como a estabilidade físico-química no armazenamento 
sob temperatura ambiente e de refrigeração.
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2 METODOLOGIA

2.1 Avaliação das Boas Práticas de Manipulação

Na cidade de Pombal, Paraíba, Brasil, que possui uma área de 889 Km2 
e uma população estimada de 32.801 habitantes, em 2019 (IBGE, 2019), os 
dados foram coletados entre 15 e 20 de julho de 2019, sendo obtidos em uma 
lanchonete. Após a autorização do proprietário com acordo de completo sigilo e 
anonimato das informações recolhidas, foi empregado o método de observação 
direta e preenchimento de uma lista de verificação (checklist). O checklist das 
BPM foi baseado na RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002, bem como na RDC 
nº 216, de 15 de setembro de 2004, considerando o Regulamento Técnico de 
Boas Práticas para Serviços de Alimentação (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). Os 
itens averiguados foram: edificações e instalações (78 itens); equipamentos, 
móveis e utensílios (21 itens); manipuladores (14 itens); e produção e transporte 
do alimento (33 itens). Entre as opções de resposta estavam “Conforme”, “Não 
conforme” ou “Não se aplica”. Os resultados foram tabulados, interpretados e 
expressos em gráfico de histograma, utilizando o Microsoft® Office Excel 2013.

2.2 Amostragem dos molhos e análises microbiológicas

Na referida lanchonete foi coletado um molho artesanal, elaborado com 
ingredientes desconhecidos, o qual foi acondicionado em embalagens estéreis de 
polietileno e hermeticamente vedadas. No comércio local da cidade de Pombal-
PB foi adquirido um molho produzido industrialmente, com características 
semelhantes ao molho artesanal em estudo. Nos Laboratórios do Centro de 
Ciência e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de 
Campina Grande (UFCG), campus Pombal-PB, a qualidade microbiológica foi 
avaliada quanto à contagem de Coliformes a 35 ºC, Coliformes a 45 ºC e pesquisa 
de Salmonella sp., conforme a metodologia recomendada por Silva et al. (2017), 
que são os parâmetros exigidos pela legislação vigente até dezembro de 2020, 
de acordo com a ANVISA, RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

2.3 Estabilidade físico-química durante o armazenamento

Os molhos artesanais foram submetidos as condições de armazenamento 
em temperatura ambiente da cidade de Pombal-PB (29 ± 4 ºC) e de refrigeração, 
a 4 ± 2 ºC. Nos Laboratórios do CCTA/UFCG, campus Pombal-PB, a estabilidade 
físico-química foi avaliada durante 12 dias de armazenamento, no tempo inicial 
(0 dias) e a cada 6 dias. Os parâmetros físico-químicos avaliados, em triplicata, 
foram: pH (potenciômetro digital), calibrado com soluções tampão de pH 4,0 
e 7,0; Acidez Total Titulável (ATT), através de titulometria com NaOH 0,1 N e 
solução alcoólica de fenolftaleína 1%; e Sólidos Solúveis Totais (SST), através de 
refratômetro manual, segundo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo 
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Lutz (IAL, 2008). A atividade de água (Aw) também foi avaliada, em analisador 
portátil a 30 °C (Novasina®, modelo Labstart).

2.4 Análise estatística

Foi utilizado o Teste Shapiro-Wilk para atestar a normalidade dos dados, 
refutando a hipótese de não normalidade. Os dados obtidos na estabilidade 
físico-química durante o armazenamento foram analisados com auxílio 
do software Assistat versão 7.7 beta (SILVA e AZEVEDO, 2016), através de 
Análise de Variância (ANOVA). Utilizou-se um Delineamento Inteiramente 
Casualizado (DIC), sendo aplicado em esquema fatorial 3 × 2, sendo 3 períodos 
de armazenamento e 2 condições de temperaturas, comparando-se as médias 
pelo teste de Tukey a 5% de significância (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Avaliação das Boas Práticas de Manipulação

Na Figura 1 estão apresentados os resultados obtidos a partir do checklist 
das BPM, durante a preparação do molho artesanal, em uma lanchonete 
localizada na cidade de Pombal-PB. Percebe-se nos itens que as respostas não 
conformes destacaram-se com maiores percentuais em relação as demais.

Figura 1: Dados obtidos na avaliação das Boas Práticas de Manipulação, durante 
a preparação de molho artesanal, em uma lanchonete localizada na cidade de 
Pombal-PB

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
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Nas edificações e instalações da lanchonete localizada na cidade de 
Pombal-PB foram observados 82,05% de itens não conformes, representados 
principalmente pela parte externa do estabelecimento. Observou-se 
inadequações nas portas por não serem automáticas; os banheiros não 
apresentaram portas e as torneiras não possuíam sistema automático; paredes 
sem angulação e o ambiente não apresentou ventilação artificial.

Os equipamentos, móveis e utensílios apresentaram 57,14% de itens 
não conformes. Estes entram em contato direto com as matérias-primas e 
insumos, durante a manipulação ou fabricação dos produtos alimentícios, 
sendo passíveis de contaminação cruzada e interferindo na qualidade final. 
Resultados semelhantes foram obtidos por Sattler et al. (2017), com 33,33% 
de itens adequados, estando insatisfatória a estrutura física de unidades de 
alimentação, em Lourenço do Oeste-SC.

Para os manipuladores, observou-se 92,86% de itens não conformes, 
devido à falta de higienização pessoal, programas de capacitação e supervisão, 
ausência de uniformes limpos e com cores claras, assim como porque os 
manipuladores não utilizavam equipamentos de proteção individual. Já Ferraz 
et al. (2014), avaliando as Boas Práticas de Fabricação em uma indústria paulista 
de doces tradicionais, observaram apenas 23,10% de itens não conformes.

Os itens de produção e transporte do alimento demonstraram altos 
percentuais de “Não se aplica”, pois a lanchonete realiza mais vendas in loco 
do que por entregas domiciliares. Os itens não conformes (45,45%) decorreram 
da falta de inspeção dos alimentos, ausência do controle do produto final, mal 
armazenamento e falta de controle na circulação e acesso do pessoal.

3.2 Análises microbiológicas dos molhos

Na Tabela 1 estão apresentados os resultados obtidos nas análises 
microbiológicas dos molhos artesanal, produzido em uma lanchonete localizada 
na cidade de Pombal-PB, e industrial, adquirido no comércio local.

Tabela 1: Resultados obtidos nas análises microbiológica dos molhos artesanal 
e industrial

Parâmetros
Molhos

Legislação*
Artesanal Industrial

Coliformes a 35 ºC (NMP/g) < 3,0 < 3,0 -

Coliformes a 45 ºC (NMP/g) < 3,0 < 3,0 1,0 × 102

Salmonella sp./25 g Ausente Ausente Ausência

*Brasil (2001). NMP – Número Mais Provável.
Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
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Apesar dos resultados obtidos com a avalição das BPM, durante a 
preparação do molho artesanal, os resultados das análises microbiológicas 
indicaram contagem < 3,0 NMP/g para Coliformes a 35 e 45 ºC. Também foi 
observado a ausência de Salmonella sp. em 25 g das amostras. Portanto, os 
resultados estão de acordo com o preconizado pela RDC nº 12, de 02 de janeiro 
de 2001 (BRASIL, 2001).

O contraste entre a avaliação das BPM e os resultados das análises 
microbiológicas do molho artesanal justifica-se pela condição de preparo do 
molho. Possivelmente foram aplicados tratamentos térmicos eficientes ou 
fatores intrínsecos podem ter interferido e desfavorecido a multiplicação dos 
microrganismos, como a composição físico-química.

O molho industrial apresentou resultados iguais ao MA nos parâmetros 
microbiológicos analisados, tendo vista que eram esperadas baixas contagens, 
devido as condições ideais de fabricação que devem ser apresentadas pelas 
indústrias alimentícias. Casemiro e Martins (2016), ao avaliarem maioneses 
caseiras comercializadas em carrinhos de cachorro-quente em Tubarão-SC, 
observaram que 100% das amostras apresentaram contagens de Coliformes a 
35 ºC acima do preconizado pela legislação.

Semelhante a este trabalho, Rudakoff et al. (2018) observaram nas análises 
microbiológicas que os alimentos servidos aos escolares não apresentaram 
riscos à saúde. Porém, ainda são necessárias ações a fim de minimizar o risco 
sanitário, em unidades de alimentação e nutrição escolares da rede municipal 
de educação de São Luís – MA.

3.3 Estabilidade físico-química durante o armazenamento

Na Tabela 2 estão apresentados os resultados obtidos durante o 
armazenamento do molho artesanal em temperatura ambiente e de refrigeração, 
visando a verificação do comportamento físico-químico.

Tabela 2: Resultados obtidos durante 12 dias armazenamento do molho 
artesanal em temperatura ambiente e de refrigeração

Parâmetros
Tempo

(dias)

Molho artesanal Valor de p1

T ºC Ambiente T ºC Refrigeração A T A×T

pH

0 3,72 ± 0,17 3,72 ± 0,17

ns ns ns6 3,65 ± 0,03 3,65 ± 0,01

12 3,61 ± 0,13 3,64 ± 0,07

Aw

0 0,978b ± 0,002 0,978b ± 0,002

* ns ns6 0,981a ± 0,003 0,982a ± 0,001

12 0,977b ± 0,002 0,977b ± 0,002
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Parâmetros
Tempo

(dias)

Molho artesanal Valor de p1

T ºC Ambiente T ºC Refrigeração A T A×T

ATT (%)

0 0,41cA ± 0,01 0,41bA ± 0,01

*** *** ***6 0,45bA ± 0,07 0,41bB ± 0,02

12 0,67aA ± 0,26 0,45aB ± 0,05

SST (ºBrix)

0 10,03bA ± 0,15 10,03aA ± 0,15

** * ns6 10,73aA ± 0,23 10,33aB ± 0,32

12 10,73aA ± 0,21 10,32aB ± 0,15
1Significância estatística da ANOVA: ***(p<0,001), **(p<0,01), *(p<0,05) e ns(não significativo). A 
– Períodos de armazenamento, T – Condições de temperatura, A×T – Interação entre fatores. 
pH – Potencial Hidrogeniônico, Aw – Atividade de água, ATT – Acidez Total Titulável, SST – 
Sólidos Solúveis Totais. Média ± desvio-padrão. Letras maiúsculas diferentes na mesma linha ou 
minúsculas diferentes na mesma coluna diferem significativamente entre si (p<0,05).
Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Foi observado efeito significativo da interação apenas nos valores de 
ATT (p<0,001). A condição de temperatura do molho artesanal apresentou 
efeito não significativo (p>0,05) apenas nos valores de pH e Aw. Não houve 
impacto significativo (p>0,05) dos períodos de armazenamento apenas no 
parâmetro pH.

O pH associado a atividade de água dos alimentos são fatores 
importantes na limitação da multiplicação de alguns tipos de microrganismos 
e reações de deterioração, durante o armazenamento (SANTOS et al., 2019). 
Os valores de pH do molho artesanal indicaram uma faixa de variação entre 
3,61 (ambiente) e 3,72 (ambiente e refrigerado), o que contribuiu para os baixos 
valores microbiológicos (Tabela1). Em molho tipo maionese fresco e preparado 
comercialmente, o pH baixo (≤ 4,0) inibiu a cultura de Salmonella após curta 
incubação (KEERTHIRATHNE et al., 2019). A literatura não estabelece uma 
faixa ideal de atividade de água para os molhos alimentícios, que denotou 
diferenças significativas (p<0,05) durante o armazenamento entre o tempo de 6 
dias e os demais, que não diferiram entre si.

Em relação aos valores de ATT do molho artesanal, não foram 
observadas diferenças significativas (p>0,05) apenas entre as condições de 
temperatura no tempo inicial (0 dias). O molho em temperatura ambiente 
apresentou maiores valores nos tempos 6 e 12 dias de armazenamento. Ao 
decorrer do armazenamento, os valores de ATT aumentaram gradativamente 
no molho artesanal em temperatura ambiente, enquanto em temperatura de 
refrigeração houve aumento significativo (p<0,05) apenas após 12 dias de 
armazenamento, pois manteve-se constante entre 0 e 6 dias. Semelhante a esta 
pesquisa no tempo inicial, Mendes et al. (2016) determinaram a qualidade de 
maionese e obtiveram valor de ATT de 0,49%. De acordo com Cassani et al. 
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(2019), os alimentos com caráter ácido são menos suscetíveis a multiplicação 
bacteriana.

Para os teores de SST do molho artesanal, apenas no tempo inicial (0 
dias) não houveram diferenças significativas (p>0,05) entre as condições de 
temperatura, posto que o molho em temperatura ambiente apresentou maiores 
valores nos tempos 6 e 12 dias de armazenamento. Ao longo do período de 
armazenamento, houve aumento significativo (p<0,05) apenas nos valores 
de SST do molho em temperatura ambiente, mantendo-se constante entre 6 
e 12 dias. Melo et al. (2012), ao avaliarem a vida de prateleira de molho de 
tomate para pizza, obtiveram teor médio de SST de 8,80 ºBrix, independente da 
temperatura e/ou tempo de armazenamento.

4 CONCLUSÕES

A lanchonete localizada na cidade de Pombal-PB classificou-se no grupo 
3 de atendimento aos itens, pelo checklist das BPM, durante a preparação de 
molho artesanal. Evidencia-se a necessidade de uma adequação aos requisitos 
exigidos para atender a regulamentação dos órgãos competentes, visando a 
redução do risco sanitário e melhoria da qualidade do produto. Contudo, os 
itens não conformes referentes as condições higiênico-sanitárias inadequadas 
não levaram a contaminação microbiológica do molho artesanal, que demostrou 
boa estabilidade principalmente acondicionado em temperatura de refrigeração 
em até 12 dias de armazenamento.
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