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1 INTRODUÇÃO 
O alimento vai além da saciedade, sendo fonte de nutrientes essenciais para o 
funcionamento do organismo (Justo et al., 2022). Atualmente, há maior busca por uma 
alimentação balanceada, que contribui para o bom estado nutricional, envelhecimento 
saudável e prevenção de doenças (Maia et al., 2023). Dados da Pesquisa de 
Orçamentos Familiares (POF) demonstram aumento do consumo de saladas cruas 
pela população brasileira (IBGE, 2020). Entretanto, sem adequada higienização, 
esses alimentos podem se tornar um fator de risco, reforçando a importância das Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) para garantir a segurança alimentar e prevenir as 
Doenças 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 manipulação. Nesse 
contexto, as hortaliças folhosas destacam-se como importantes veículos de 
microrganismos patogênicos, tornando indispensável sua adequada higienização 
(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 práticas obrigatórias de manipulação e 
higiene (Brasil, 2004). A RDC 724/2022 estabelece padrões microbiológicos e limites 
de microrganismos, sendo complementada pela IN nº 161/2022, que especifica 
critérios por tipo de alimento (Brasil, 2022). A alface (Lactuca sativa) é uma das 
hortaliças mais consumidas e apresenta maior risco de contaminação por ser ingerida 
crua. Entre os principais patógenos associados estão Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Bacillus cereus, relacionados a infecções 
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gastrointestinais (Bardi; Silva; Santos, 2025). Esse presente estudo se torna relevante 
pois buscas realizadas em bases de dados como Google Acadêmico, SciELO e 
PubMed demonstram escassez de pesquisas relacionadas às condições higiênico-
sanitárias em restaurantes, aumentando a probabilidade de falhas na manipulação 
econsequentemente propagação de doenças. Desse modo, o estudo se orienta a 
partir da seguinte questão norteadora: o processo de preparo e higienização das 
alfaces em restaurantes é eficaz na prevenção das DTAs, apresentando baixos níveis 
de Escherichia coli? Diante disso, objetiva analisar a presença de Escherichia coli em 
alfaces de restaurantes, avaliando as condições higiênico-sanitárias e contribuindo 
para a segurança alimentar. 
 
2 METODOLOGIA 
A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo experimental, descritivo e de 
abordagem quantitativa, com delineamento censitário local (Marconi; Lakatos, 2021). 
O universo amostral compreendeu os cinco estabelecimentos do tipo self-service 
(comida por quilo) em funcionamento na zona urbana de Matipó–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 balcões de distribuição. 
O plano amostral incluiu três coletas independentes em semanas alternadas para 
cada estabelecimento, totalizando 15 amostras. As coletas ocorreram entre 11h30 e 
13h00, período de maior fluxo de atendimento. As amostras foram acondicionadas em 
recipientes estéreis de poliestireno expandido e transportadas sob refrigeração ao 
laboratório de microbiologia da UNIVÉRTIX para análise imediata. As análises 
microbiológicas seguiram a metodologia descrita por Silva et al. (2006), utilizando a 
técnica dos tubos múltiplos (série de três tubos). Inicialmente, 25 g de cada amostra 
foram homogeneizados em 225 mL de água peptonada tamponada (APT) 0,1%, 
obtendo-se a diluição 10⁻¹, seguida das diluições seriadas 10⁻² e 10⁻³. A determinação 
do Número Mais Provável (NMP/g) de coliformes totais foi realizada por meio da 
inoculação de 1 mL de cada diluição em tubos contendo Caldo Lauril Sulfato de Sódio 
(CLS) com tubos de Durham, incubados a 35°C por 24 a 48 horas. Tubos com turbidez 
e produção de gás foram considerados positivos. A confirmação de coliformes totais 
foi realizada em Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB) 2%, enquanto a 
confirmação de coliformes termotolerantes ocorreu em Caldo EC incubado a 45°C 
(±0,2°C) por 24 a 48 horas. A presença de gás nos tubos de Durham confirmou os 
resultados, sendo as estimativas obtidas pela tabela de McCrady. Para confirmação 
de Escherichia coli, as culturas positivas em Caldo EC foram semeadas em Ágar 
Eosina Azul de Metileno (EMB) e incubadas a 35°C por 24 horas. A identificação foi 
baseada na observação de colônias típicas com brilho verde-metálico. Os resultados, 
expressos em NMP/g, foram organizados em tabelas e interpretados conforme os 
padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC nº 724/2022 e pela Instrução 
Normativa nº 161/2022 (Brasil, 2022). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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O presente estudo consiste em uma pesquisa em andamento, desenvolvida no âmbito 
de um Trabalho de Conclusão de Curso (TCC). Atualmente, a pesquisa encontra-se 
na etapa de mapeamento e seleção dos estabelecimentos participantes, responsáveis 
pelo fornecimento das amostras de alface que serão analisadas no estudo. Após a 
finalização dessa etapa, será iniciada a fase prática da pesquisa, compreendendo a 
coleta das amostras e a realização das análises microbiológicas, previstas para 
ocorrer nos meses de junho e julho de 2026, sendo prevista a finalização da pesquisa 
para novembro de 2026. 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Espera-se que o estudo contribua para a avaliação das condições higiênico-sanitárias 
de alfaces servidas em restaurantes self-service, reforçando a importância das Boas 
Práticas de Fabricação e da segurança alimentar. As conclusões finais serão 
apresentadas após a realização das análises microbiológicas e interpretação dos 
resultados obtidos. 
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