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1 INTRODUCAO

O alimento vai além da saciedade, sendo fonte de nutrientes essenciais para o
funcionamento do organismo (Justo et al., 2022). Atualmente, ha maior busca por uma
alimentacgao balanceada, que contribui para o bom estado nutricional, envelhecimento
saudavel e prevencdo de doencas (Maia et al., 2023). Dados da Pesquisa de
Orgamentos Familiares (POF) demonstram aumento do consumo de saladas cruas
pela populacédo brasileira (IBGE, 2020). Entretanto, sem adequada higienizacéao,
esses alimentos podem se tornar um fator de risco, reforcando a importancia das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) para garantir a seguranga alimentar e prevenir as
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Alves et al., 2024). Os alimentos
consumidos crus apresentam maior risco de DTAs, pois podem ser contaminados em
diferentes etapas da cadeia produtiva, desde o cultivo até a manipulagdo. Nesse
contexto, as hortalicas folhosas destacam-se como importantes veiculos de
microrganismos patogénicos, tornando indispensavel sua adequada higienizagao
(Maciel et al., 2025). Para prevenir DTAs, existem normas que visam garantir a
inocuidade dos alimentos desde a entrada no estabelecimento até o consumo, com
destaque para a RDC 216/2004, que define praticas obrigatérias de manipulagcao e
higiene (Brasil, 2004). A RDC 724/2022 estabelece padrdes microbioldgicos e limites
de microrganismos, sendo complementada pela IN n°® 161/2022, que especifica
critérios por tipo de alimento (Brasil, 2022). A alface (Lactuca sativa) € uma das
hortalicas mais consumidas e apresenta maior risco de contaminagao por ser ingerida
crua. Entre os principais patdogenos associados estdo Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Bacillus cereus, relacionados a infecgdes
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gastrointestinais (Bardi; Silva; Santos, 2025). Esse presente estudo se torna relevante
pois buscas realizadas em bases de dados como Google Académico, SciELO e
PubMed demonstram escassez de pesquisas relacionadas as condi¢des higiénico-
sanitarias em restaurantes, aumentando a probabilidade de falhas na manipulagéo
econsequentemente propagacédo de doencgas. Desse modo, o estudo se orienta a
partir da seguinte questado norteadora: o processo de preparo e higienizagao das
alfaces em restaurantes € eficaz na prevencao das DTAs, apresentando baixos niveis
de Escherichia coli? Diante disso, objetiva analisar a presencga de Escherichia coli em
alfaces de restaurantes, avaliando as condigbes higiénico-sanitarias e contribuindo
para a segurancga alimentar.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo experimental, descritivo e de
abordagem quantitativa, com delineamento censitario local (Marconi; Lakatos, 2021).
O universo amostral compreendeu os cinco estabelecimentos do tipo self-service
(comida por quilo) em funcionamento na zona urbana de Matip6—MG, identificados
pelas letras A, B, C, D e E para garantir o anonimato. Foram coletadas amostras de
alface (Lactuca sativa) prontas para consumo, expostas nos balcdes de distribuicao.
O plano amostral incluiu trés coletas independentes em semanas alternadas para
cada estabelecimento, totalizando 15 amostras. As coletas ocorreram entre 11h30 e
13h00, periodo de maior fluxo de atendimento. As amostras foram acondicionadas em
recipientes estéreis de poliestireno expandido e transportadas sob refrigeracao ao
laboratério de microbiologia da UNIVERTIX para andlise imediata. As analises
microbiolégicas seguiram a metodologia descrita por Silva et al. (2006), utilizando a
técnica dos tubos multiplos (série de trés tubos). Inicialmente, 25 g de cada amostra
foram homogeneizados em 225 mL de agua peptonada tamponada (APT) 0,1%,
obtendo-se a diluicdo 107", seguida das diluicbes seriadas 1072 e 1072, A determinagao
do Numero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais foi realizada por meio da
inoculagao de 1 mL de cada diluicdo em tubos contendo Caldo Lauril Sulfato de Sédio
(CLS) com tubos de Durham, incubados a 35°C por 24 a 48 horas. Tubos com turbidez
e producao de gas foram considerados positivos. A confirmagao de coliformes totais
foi realizada em Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB) 2%, enquanto a
confirmacéo de coliformes termotolerantes ocorreu em Caldo EC incubado a 45°C
(£0,2°C) por 24 a 48 horas. A presenga de gas nos tubos de Durham confirmou os
resultados, sendo as estimativas obtidas pela tabela de McCrady. Para confirmagao
de Escherichia coli, as culturas positivas em Caldo EC foram semeadas em Agar
Eosina Azul de Metileno (EMB) e incubadas a 35°C por 24 horas. A identificagéo foi
baseada na observacgao de colbnias tipicas com brilho verde-metalico. Os resultados,
expressos em NMP/g, foram organizados em tabelas e interpretados conforme os
padrdées microbiolégicos estabelecidos pela RDC n° 724/2022 e pela Instrugao
Normativa n°® 161/2022 (Brasil, 2022).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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O presente estudo consiste em uma pesquisa em andamento, desenvolvida no ambito
de um Trabalho de Conclusao de Curso (TCC). Atualmente, a pesquisa encontra-se
na etapa de mapeamento e selecido dos estabelecimentos participantes, responsaveis
pelo fornecimento das amostras de alface que serdo analisadas no estudo. Apds a
finalizacdo dessa etapa, sera iniciada a fase pratica da pesquisa, compreendendo a
coleta das amostras e a realizacdo das analises microbioldgicas, previstas para
ocorrer nos meses de junho e julho de 2026, sendo prevista a finalizagado da pesquisa
para novembro de 2026.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Espera-se que o estudo contribua para a avaliagao das condi¢des higiénico-sanitarias
de alfaces servidas em restaurantes self-service, reforcando a importancia das Boas
Praticas de Fabricacdo e da seguranga alimentar. As conclusbes finais seréo
apresentadas apos a realizagao das analises microbioldgicas e interpretacdo dos
resultados obtidos.
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