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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: Devido à busca por refeições fora 
de casa, houve um aumento significativo no 
consumo de alimentos em restaurantes tipo 
self-service. As saladas cruas, quando mal 
higienizadas, aumentam a ocorrência de doenças 
transmitidas por alimentos (DTAs). Sendo assim, 
objetivou-se avaliar a qualidade microbiológica 
de saladas cruas servidas em restaurantes tipo 
self-service de um município da região central do 
Rio Grande do Sul. Foram coletadas 18 amostras 
de três restaurantes distintos, durante duas 
épocas. Realizaram-se análises de contagem 
de microrganismos mesófilos e determinação de 
coliformes totais e termotolerantes. As amostras 
estavam em condições inadequadas de higiene 
devido à alta contagem de microrganismos 
mesófilos, podendo ocasionar alterações 
sensoriais, risco de deterioração e consequente 
perda nutricional, além do favorecimento da 
multiplicação de patógenos, ocasionando 
problemas para a saúde do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Qualidade microbiológica, 
Higiene em alimentos, Microrganismos, Doenças 
transmitidas por alimentos.

MICROBIOLOGICAL EVALUATION 
OF RAW SALADS SERVED IN SELF-

SERVICE RESTAURANTS OF A 
MUNICIPALITY IN THE CENTRAL 

REGION OF RIO GRANDE DO SUL
ABSTRACT: Due to the search for meals away 
from home, there was a significant increase in 
food consumption in self-service restaurants. 
Raw salads, when poorly sanitized, increase the 
occurrence of foodborne diseases (DTAs). Thus, 
the objective was to evaluate the microbiological 
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quality of raw salads served in self-service restaurants in a city in the central region of Rio 
Grande do Sul. Eighteen samples were collected from three different restaurants, during two 
seasons. Analyzes of counting mesophilic microorganisms and determination of total and 
thermotolerant coliforms were performed. The samples were in inadequate hygiene conditions 
due to the high count of mesophilic microorganisms, which can cause sensory changes, risk 
of deterioration and consequent nutritional loss, in addition to favoring the multiplication of 
pathogens, causing problems for consumer health.
KEYWORDS: Microbiological quality, Food hygiene, Microorganisms, Foodborne diseases.

1 | 	INTRODUÇÃO
Atualmente, é crescente o número de refeições consumidas fora de casa e com 

isso, verifica-se a importância que os estabelecimentos alimentícios desempenham neste 
cenário (STANGARLIN, 2008). Os alimentos servidos nos restaurantes têm como fator 
negativo a insegurança, devido à contaminação, podendo causar doenças veiculadas por 
alimentos. A qualidade de uma refeição é influenciada por inúmeros fatores, entre eles a 
qualidade da matéria-prima, a higiene dos utensílios utilizados, manipuladores envolvidos 
no processo, bem como o monitoramento de parâmetros, como tempo e temperatura 
(SOUZA; SILVA, 2004).

As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) caracterizam-se pela ingestão de 
alimentos e água contaminados. Essas doenças podem ser ocasionadas pelas condições 
sanitárias inadequadas nos serviços de alimentação, destacando o baixo nível de 
conhecimento sobre Boas Práticas (ROCHA et al., 2014).

Legumes e verduras quando consumidos crus podem apresentar contaminação 
por microrganismos que causam danos à saúde do consumidor, sendo assim, é de 
suma importância a adequada higienização destes alimentos (OLIVEIRA et al., 2012). 
O desenvolvimento de microrganismos nas saladas cruas ocorre principalmente pelos 
seguintes fatores: alto teor de água, que favorece o crescimento de leveduras e bactérias; 
pH ácido, favorecendo o desenvolvimento de bolores e leveduras; alta manipulação durante 
o preparo, podendo levar a contaminação por microrganismos indicadores; e condições 
inadequadas de armazenamento (SALAY, 2012).

O risco de ocorrência de toxinfecções alimentares aumenta quando se trata de um 
sistema de distribuição como nos restaurantes self-service, onde os próprios consumidores 
também mantêm o contato direto com os alimentos dispostos no balcão, podendo contaminá-
los com diversos microrganismos (KIM et al., 2013). Diante do exposto, objetivou-se avaliar, 
através de indicadores higiênico-sanitários, a qualidade das saladas cruas fornecidas por 
restaurantes tipo self-service de um município localizado na região central do Rio Grande 
do Sul.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
A partir da escolha aleatória de três restaurantes tipo self-service no município de 

Santa Maria, Rio Grande do Sul, foram coletadas 18 amostras, em diferentes semanas, de 
saladas cruas e sem tempero expostas em balcões de conservação de pratos frios. Foram 
obtidas seis amostras de cada estabelecimento, transferidas para recipientes esterilizados, 
fechados, etiquetados e transportados em caixas isotérmicas com gelo até o Laboratório de 
Microbiologia do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria.

Em cada semana foram realizadas análises de três amostras, repetindo-as na semana 
seguinte, a fim de confirmar os resultados. Foram realizadas análises microbiológicas de 
Contagem Padrão em Placas de microrganismos mesófilos e determinação de coliformes 
totais e coliformes termotolerantes.
2.1	 Contagem de microrganismos mesófilos

Para a determinação de microrganismos mesófilos, foi utilizado o meio de cultura Ágar 
Padrão para Contagem (PCA) e o sistema utilizado foi o de semeadura em profundidade. 
Foram selecionadas três diluições seriadas. A partir destas, com 1 mL de cada diluição foi 
realizada a semeadura, a qual foi feita em triplicata para cada diluição. As placas foram 
incubadas em estufa a 37 °C por um período de 48 horas. Cada amostra foi analisada em 
triplicata. 

Foram selecionadas as placas que apresentavam entre 25 a 250 colônias e 
a contagem foi realizada com auxílio de um contador de colônias. Os resultados foram 
expressos em Unidade Formadoras de Colônia por grama (UFC/g) (SILVA et al., 2007).

2.2	 Número Mais Provável de coliformes totais e coliformes termotolerantes
Para a contagem de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes (45 ºC), utilizou-

se a técnica do Número Mais Provável (NMP), empregando séries de três tubos, conforme 
Silva et al. (2007). Foram realizadas diluições seriadas em água peptonada a 0,1%. 

No teste presuntivo, alíquotas de 1 mL das diluições apropriadas foram semeadas 
em Caldo Lauril Sulfato Triptose e incubadas a 35 ºC por 48 horas. 

Os tubos positivos, com apresentação de gás e turvação, foram transferidos para 
tubos contendo Caldo Verde Brilhante (Caldo VB) e incubados a 37 ºC por 48 horas, para 
confirmação de Coliformes Totais. 

Para o teste confirmativo para Coliformes Termotolerantes, alíquotas de cultura dos 
tubos positivos em Caldo VB foram transferidas com auxílio de alça de níquel cromo para 
tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC), as quais foram incubadas a 45 ºC, em 
banho-maria por 24-48 horas. Os resultados foram analisados de acordo com as diluições 
e a quantidade de amostras positivas dos testes confirmativos, orientando-se pelo uso da 
tabela de NMP da Bacteriological Analytical Handbook (SILVA et al., 2007).
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Nas Tabelas 1, 2 e 3 estão dispostos os resultados encontrados nas análises 

microbiológicas das saladas cruas dos três restaurantes em períodos de coleta distintos.
Foi possível observar através das analises microbiológicas no Restaurante A (Tabela 

1) e no Restaurante B (Tabela 2) que o número de microrganismos mesófilos foi superior 
a 104 UFC/g em todas as amostras analisadas e em ambas as semanas. Estas faixas de 
contagem de microrganismos mesófilos podem ocasionar alterações sensoriais, risco de 
deterioração e consequente perda nutricional, além do favorecimento do desenvolvimento 
e multiplicação de patógenos.

Rocha et al. (2014) também verificaram alta contaminação de microrganismos 
aeróbios mesófilos em saladas cruas obtidas restaurantes de Teresina – Piauí.

1ª semana 2ª semana

Amostras
CT 

(NMP/mL) CTT 
(NMP/mL)

CPP 
(UFC/mL) Amostras CTT 

(NMP/mL)
CTT

(NMP/mL) CPP (
UFC/mL)

Alface 24 24 7,2x106 Alface 24 17 9,9x105

Repolho roxo 24 24 11,8x104 Rúcula 24 24 11,7x105

Repolho branco 24 20 12x104 Repolho roxo 17 14 8,7x104

CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padrão em placas; 
NMP = Número Mais Provável; UFC = unidades formadoras de colônias.

Tabela 1 – Análises microbiológicas das saladas in natura coletadas no restaurante A

1ª semana 2ª semana

Amostras CT 
(NMP/mL)

CTT 
(NMP/mL)

CPP 
(UFC/mL) Amostras CT 

(NMP/mL)
CTT 

(NMP/mL)
CPP 

(UFC/mL)

Broto de Alfafa 14 9,2 3,7x105 Alface 24 12 9,5x106

Couve Chinesa 14 14 4x105 Broto de alfafa 14 17 EST. 2,9x106

Tomate 24 20 3,5x104 Tomate 24 17 15,6x104

CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padrão em placas; 
NMP = Número Mais Provável; UFC = unidades formadoras de colônias; EST = estimada.

Tabela 2 – Análises microbiológicas das saladas in natura coletadas no restaurante B

No restaurante C (Tabela 3), verificou-se que o número de microrganismos mesófilos 
na primeira semana foi superior a 104 UFC/g em todas as amostras, já na segunda semana 
observou-se que a salada de tomate apresentou uma redução de aproximadamente 100% 
na contaminação. 
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Um alimento que contém microrganismos aeróbios mesófilos pode ter passado 
por exposição à contaminação ambiental, manipulação excessiva, armazenamento em 
temperatura inadequada de refrigeração, bem como permanência por tempo prolongado 
em temperatura abusiva, sendo que na distribuição, os alimentos frios podem ser mantidos 
a 10 ºC por até quatro horas, ou entre 10 e 21ºC por duas horas, e acima dessa temperatura, 
os alimentos devem ser desprezados (ROCHA et al., 2014).

1ª semana 2ª semana

Amostras CT 
(NMP/mL)

CTT 
(NMP/mL)

CPP 
(UFC/mL) Amostras CT 

(NMP/mL)
CTT 

(NMP/mL)
CPP 

(UFC/mL)

Alface 24 21 5,2x104 Cenoura 24 24 10x105

Pepino 24 20 6,7x105 Alface 20 17 5x105

Tomate 24 24 3,3x105 Tomate 24 14 <10 UFC/mL

CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padrão em placas; 
NMP = Número Mais Provável; UFC = unidades formadoras de colônias.

Tabela 3 – Análises microbiológicas das saladas in natura coletadas no restaurante C

Todas as amostras analisadas confirmaram a presença de coliformes termotolerantes, 
com valores entre 14x101 a 24x101 NMP g-1 no restaurante A; 9,2x101 a 24x101 NMP g-1 
no restaurante B, e 14x101 a 24x101 NMP g-1 no restaurante C, valores estes dentro dos 
padrões estabelecidos pelo regulamento técnico RDC nº 12, de 02/01/2001 que preconiza 
valor máximo de 102 NMP g-1.

Calil et al. (2013) avaliaram a qualidade microbiológica de saladas oferecidas em 
restaurantes tipo self-service em São Bernardo do Campo - São Paulo e também verificaram 
que para os indicadores de higiene, a grande maioria das amostras apresentou valores 
elevados de microrganismos sendo que na contagem padrão em placas (mesófilos), o 
menor valor encontrado foi 10³ UFC/g e o maior 22x105 UFC/g. Para as bactérias do grupo 
coliformes termotolerantes (45 ºC), os resultados em todas as amostras apresentaram 
valores que variaram de <3 a 28 NMP/g, porém, segundo a RDC nº12, estão dentro dos 
padrões aceitáveis e consideradas próprias para o consumo, por possuírem quantidades 
inferiores a 102 NMP/g, que é o limite máximo estabelecido pela legislação para saladas 
cruas e sem tempero (BRASIL, 2001).
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4 | 	CONCLUSÃO
Conclui-se que a maioria das amostras de saladas cruas comercializadas nos três 

restaurantes do município de Santa Maria – RS encontraram-se em condições inadequadas 
de higiene devido a alta contagem de microrganismos mesófilos. Considerando que as 
mesmas deveriam ter passado por algum procedimento de higienização e, provavelmente, 
foram consumidas da forma como se encontravam. Em relação aos coliformes 
termotolerantes, apesar das amostras estarem contaminadas, foram consideradas próprias 
para o consumo, pois apresentaram quantidades inferiores ao limite máximo estabelecido 
pela legislação brasileira.
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