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Introdução 
     Os restaurantes se tornaram uma opção de fácil acesso 

para quem precisa se alimentar fora de casa. Isso se deve 

às alterações nos estilos de vida e ao aumento 

populacional. A presença de agentes infecciosos em 

alimentos ingeridos crus, como a alface, representa um 

alto risco à saúde humana [1].  

     A Escherichia coli é classificada como bactéria 

pertencente ao grupo dos coliformes fecais, usada como 

indicador da qualidade sanitária do alimento, pois indica a 

presença de microrganismos patogênicos [2]. Já a 

Salmonella é uma bactéria responsável por 

aproximadamente metade dos casos registrados de surtos 

com gastroenterites decorrentes da ingestão de vegetais 

crus [3].  

     Com base no exposto, o presente trabalho teve como 

objetivo realizar análises microbiológicas em alface 

comercializadas em restaurantes da cidade de Leopoldina 

– MG para verificar a presença de Escherichia coli e 

Salmonella sp. e comparar com a legislação vigente. 

Resultados e Discussão 
 
     Foram avaliadas 15 amostras de alface 

comercializadas em restaurantes de Leopoldina – MG. As 

amostras consistiam em folhas de alface prontas para o 

consumo comercializadas nestes estabelecimentos. 

      Para as análises de coliformes a 45º foi utilizada a 

técnica do Número Mais Provável, e para as análises 

microbiológicas de Salmonella, utilizou-se metodologia 

para o isolamento de Samonella sp. 

      De acordo com a RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 [4], 

os valores máximos para Coliformes 45ºC é de 10² NMP/g 

(Número Mais Provável por grama), e para Salmonella é 

determinado ausência em 25g. 

 
 

Tabela 1 :  Resultados de coliformes termotolerantes e 
Salmonella encontrados nas saladas de alface analisadas. 
 

 
 

     Quanto ao parâmetro analisado para coliformes a 45ºC, 

todas as amostras (100,0%) se encontraram acima dos 

limites estabelecidos.  

     Para as análises de Salmonella foi encontrado ausência 

em todas as amostras. 

Conclusões 
Com base no exposto, observou-se que a qualidade 

higiênico sanitária de hortaliças em restaurantes deve ser 

alvo de maior controle, seja por meio de orientação dos 

manipuladores ou melhoria das condições de exposição 

destas saladas, a fim de minimizar a transmissão de 

doenças veiculadas por alimentos. 
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