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RESUMO: As hortaliças são componentes essenciais da dieta, contribuindo para a prevenção 
de várias doenças. No entanto, devido à manipulação em diversos ambientes, elas estão 
suscetíveis à contaminação, frequentemente atuando como reservatórios de microrganismos 
patogênicos como Salmonella spp, Escherichia coli e Listeria monocytogenes. A correta lavagem das 
folhas é crucial para prevenir contaminações, sendo a inserção de sistemas múltiplos de limpeza 
e desinfecção ao longo da cadeia produtiva essencial. Entretanto a segurança dos alimentos em 
saladas não depende apenas da sanitização das hortaliças, mas também do conhecimento e 
treinamento dos manipuladores, limpeza de utensílios e prevenção de contaminação cruzada. 
Este estudo investigou a presença de cistos, ovos e larvas de parasitas em mix de folhas para 
saladas prontas comercializadas em Curitiba-PR. Os resultados mostraram que apenas uma das 
cinco amostras testadas apresentou contaminação, sendo detectados cistos e trofozoítos de 
Giardia intestinalis. A contaminação foi atribuída, possivelmente, a práticas inadequadas de 
manipulação de alimentos. Estudos anteriores corroboram a prevalência de contaminação por 
parasitas e microrganismos em hortaliças, enfatizando a necessidade de práticas rigorosas de 
sanitização e manipulação para mitigar riscos. Conclui-se que falhas nas boas práticas de 
manipulação podem levar à contaminação, destacando a importância de treinamento contínuo 
e implementação de procedimentos rigorosos de higiene e segurança alimentar. Mais estudos 
são necessários para analisar a presença de microrganismos e sua resistência em saladas prontas 
para consumo. 
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INTRODUÇÃO 

Hortaliças são parte essencial da dieta e seu consumo regular auxilia na prevenção de 

uma série de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), como AVC, doenças 

cardiovasculares e obesidade. Entretanto, como são produtos frescos advindos do solo, que 

muitas vezes já possui contaminação, e que passam por manuseio em diferentes ambientes, 
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estão sujeitos à exposição e contaminação. Com isso, muitas vezes se tornam reservatórios para 

transmissão de microrganismos como Salmonella spp, Escherichia coli e Listeria monocytogenes. 

Conforme dados da Organização Mundial da Saúde (OMS) o consumo de alimentos 

contaminados causa mundialmente 600 milhões de casos de doenças transmitidas por 

alimentos ao ano. Destes casos, 420 mil resultam em óbito e as crianças abaixo dos cinco anos 

costumam ser as mais afetadas (WHO, 2020). Entretanto, é importante levar em consideração 

a subnotificação, o que leva a que tais dados sejam considerados estimados. 

A lavagem correta das hortaliças folhosas é de suma importância para a prevenção de 

contaminações, dessa forma, a inserção de sistemas múltiplos de limpeza e desinfecção ao longo 

da cadeia produtiva até a chegada ao consumidor final permite prevenir a transmissão de 

bactérias e parasitas, contribuindo para a saúde humana. A eficiência desse processo pode ser 

otimizada por meio do uso de substâncias desinfetantes e/ou com ação antimicrobiana (Luna-

Guevara et al., 2019; Li et al., 2020). 

É importante salientar que a segurança destes alimentos para consumo em saladas cruas 

não depende apenas da sanitização das hortaliças. Há que se levar em consideração outros 

fatores como o conhecimento e o treinamento dos manipuladores em relação à segurança 

alimentar, a limpeza de utensílios e superfícies de contato com os alimentos e a contaminação 

cruzada. 

Embora muitas técnicas diferentes já tenham sido desenvolvidas, como o uso de 

peróxido de hidrogênio ou ozônio, irradiação, luz pulsada e ultrassom de alta potênca, as 

soluções à base de cloro ainda figuram como principal agente desinfetante utilizado no 

cotidiano. Para tal leva-se em consideração a facilidade de aquisição, utilização facilitada e 

relação custo-benefício (Teixeira et al., 2021). 

Estudos como o de Teixeira et al. (2021) mostram que o processo de sanitização de 

hortaliças com solução a base de cloro ou com solução a base de ácido lático são igualmente 

eficientes para eliminação de contaminação microbiana e enquadramento na lesgislação 

vigente, a qual determina limites para a coliformes termotolerantes  e a ausência de salmonela. 

Mas é importante lembrar que este estudo foi realizado apenas com alface e não incluiu demais 

hortaliças. 

O presente artigo foi desenvolvido utilizando uma variedade de hortaliças, incluindo: 

alface (crespa, lisa e americana), rúcula, acelga, chicória italiana, brócolis, tendo em vista que 

as amostras se tratavam de mix de folhas para saladas prontas ou saladas comercializadas 



 Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciências e Educação — REASE      
 
 

 
 

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciências e Educação. São Paulo, v. 1, n. 4, abr. 2025. [Edição Especial]  
ISSN: 2675-3375    

 

26 

diretamente para consumo em restaurantes comerciais. O objetivo do estudo foi avaliar a 

presença de cistos, ovos e larvas de parasitas nestes alimentos, verificando a segurança do 

processo de higienização pré-venda. 

METODOLOGIA 

Trata-se de um estudo qualitativo em que foram coletadas amostras de mix de saladas 

folhosas prontas para consumo. Foram obtidos dois tipos de amostras, sendo um deles pacotes 

de mix de hortaliças (amostras A e B) provenientes de supermercados em embalagens lacradas 

oriundas de empresas especializadas, cujo rótulo indicava alimento higienizado e pronto para 

consumo. O segundo tipo de amostra foi composto por 3 saladas prontas (amostras C, D e E) 

adquiridas em restaurantes comerciais em praças de alimentação coletivas de diferentes 

shopping centers no município de Curitiba-PR.  

No total foram analisadas cinco amostras, obtidas em julho de 2024, as quais foram 

acondicionadas em condições de consumo (sob refrigeração) até o momento da análise no 

laboratório. Após aquisição as amostras foram levadas ao laboratório de Microbiologia e 

Parasitologia do Centro Universitário Internacional – Uninter no município de Curitiba.  

Cada embalagem completa foi considerada como uma unidade. Como critério de 

exclusão foi feita inspeção visual e foram descartadas folhas e/ou fragmentos que se 

apresentavam com grande alteração de textura e coloração. Após descarte das folhas 

deterioradas, foram pesadas 100 g de hortaliças conforme variedade que estava presente na 

unidade amostral. As 100 g de amostra foram transferidas para um saco plástico descartável de 

uso único, ao qual foram adicionados 250 ml de água destilada. Após este procedimento, cada 

saco foi agitado por aproximadamente 30 segundos para proceder à lavagem por atrito. O 

líquido foi, então, filtrado através de gaze para um cálice cônico de sedimentação e deixou-se 

sedimentar por 24 h.  

Após a sedimentação, com auxílio de uma pipeta Pasteur, transferiu-se uma alíquota de 

sedimento para uma lâmina de microscopia previamente identificada. Acrescentou-se uma gota 

de lugol e, após cobrir com lamínula, foi feita a varredura em microscópio optico em aumento 

de 400 x.  

Foi feito o escrutíneo da lâmina em busca de cistos, ovos e larvas de parasitas e os 

resultados foram anotados em uma planilha. Cada uma das amostras foi analisada em 

duplicata, tendo sido utilizados dois cálices de sedimentação diferentes para cada amostra. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A tabela 1 apresenta a classificação das amostras em relação à presença ou ausência de 

parasitas. Dentre as cinco amostras analisadas, apenas uma apresentou-se positiva.    

Tabela 1 – Análise parasitológica de folhas presentes em saladas prontas para consumo adquiridas na Cidade de 
Curitiba – Paraná. 

 

Amostra Pesquisa de Parasitas 

A Giardia intestinalis (cistos e 

trofozoítos) 

B negativa 

C negativa 

D negativa 

E negativa 

 

 

Todas as amostras de saladas lacradas adquiridas em supermercados apresentaram-se 

sem contaminação por parasitas. Dentre as três amostras de saladas prontas para consumo, 

embaladas “para viagem”  e adquiridas em restaurantes, duas amostras apresentaram-se 

negativas para a presença de parasitas, enquanto uma apresentou presença de grande número 

de cistos e trofozoítos de Giradia intestinalis.  

Estudo de Santos (2022) demonstrou positividade para contaminação por pasrasitas em 

amostras de alface comercializadas (antes da higienização), sendo 58% das amostras positivas 

para ancilostomídeos, 26% positivas para Entamoeba coli e 16% contaminadas por Ascaris 

lumbricoides ou Strongyloides stercoralis. Estudos de Lopes e Júnior (2022) e de Picoloto e 

Dalzochio (2021) também obtiveram resultados semelhantes com 85% e 75% das amostras, 

respectivamente, contaminadas por formas parasitárias de diferentes parasitas.  

Um estudo realizado por Silva et al. (2021) detectou número mais provável de 

microrganismos (NMP) maiores que 16 para coliformes totais e coliformes totais 

termotolerantes em amostras de hortaliças coletadas em feiras livres em Belém-PA, sugerindo 

contaminação fecal. Esta contaminação pode ocorrer na produção, no 

transporte/armazenamento e/ou na manipulação das hortaliças. 

De acordo com Teixeira et al. (2021) saladas cruas estão entre os alimentos com maior 

possibilidade de contaminação e com maiores contagens microbiológicas para patógenos de 

origem alimentar e para indicadores de higiene. Em geral esta situação, também relacionada à 
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ausência de tratamento térmico, aponta para a inadequação de procedimentos de desinfecção, 

bem como a ocorrência de contaminação cruzada. 

Tratando de amostras provenientes de restaurantes (prontas para consumo), Confessor 

et al. (2021) fizeram análise de amostras de alface servidas em 25 diferentes restaurantes self-

service em um município do sertão paraibano e constataram a presença de Salmonella spp em 

12% das amostras e 4% das amostras possuíam oocistos de protozoários. Bezerra e colaboradores 

(2020) encontraram níveis de contaminação por Escherichia coli muito acima dos limites 

permitidos pela legislação brasileira em alfaces servidas em buffets e o mesmo nível de 

contaminação foi encontrado ao comparar restarurantes considerados classe A e classe C em 

Petrolina - PE.  

Já Santos (2018) encontrou apenas um dentre 4 restaurantes analisados com contagens 

de coliformes totais e termotolerantes em alfaces acima do permitido pela legislação brasileira. 

Por outro lado, Ruiz et al. (2019) estudaram amostras de alface coletadas em buffets de 

restaurantes na cidade de Manhuaçu – MG e em 27 análises não encontraram contaminação 

por ovos ou cistos de parasitas. 

Estes dados reforçam que o emprego de técnicas adequadas de sanitização das hortaliças, 

combinadas a boas práticas de manipulação de alimentos são capazes de mitigar os riscos de 

contaminação de alimentos servidos crus diretamente para consumo humano. 

As boas práticas em serviços de alimentação são constituídas por procedimentos que 

devem ser realizados para conseguir e manter um certo padrão de identidade e qualidade na 

obtenção de produtos ou prestação de serviços na área de alimentação. Há normas para questões 

relacionadas a edifcações, instalações, equipamentos, mobiliário, utensílios, abastecimeno de 

água, preparo, registros e para manipuladores. São considerados manipuladores, quaisquer 

indivíduos que tenham contato direto ou indireto com o alimento em serviços de alimentação. 

Os manipuladores podem contaminar os alimentos com microrganismos patogênicos, 

sobretudo quando sofrem de doenças de pele, quando não realizam procedimentos corretos de 

higiene, quando carregam patógenos intestinais ou quando contaminam matérias-primas ou 

alimentos com microrganismos do trato respiratório. 

Reitera-se que apenas uma amostra mostrou-se positiva neste estudo e foi identificada 

grande quantidade de cistos e trofozoítos de Giardia intestinalis (em média 4 por campo), sendo 

este um importante patógeno intestinal. Além da presença de cistos e trofozoítos, também 

ressalta-se que foram observadas na microscopia células espiteliais escamosas maduras 
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(aproximadamente uma por campo) e células leucocitárias (aproximadamente 2 por campo). 

Tomando por base esses fatos, infere-se como causa mais provável para este fato a 

contaminação transferida por manipulador ao alimento. 

Em um estudo, conduzido por Manhique em 2020, foi coletado swab das mãos de 35 

manipuladores de alimentos e as amostras foram analisadas por meio do método ISO-21528-2 

para Enterobacteriaceae. Neste estudo a contagem média de enterobactérias em saladas prontas 

para consumo variou de 1,89 a 4,39 log UFC/g, sendo o maior valor encontrado 5,30 log UFC/g. 

Valores acima de 4 log UFC/g são considerados insatisfatórios. E nas mãos dos manipuladores 

as contagens foram de 2,01 a 4,39 log UFC/g, com identificação de Enterobacter spp, Citrobacter 

spp, Klebsiella spp e Escherichia coli. 

Tais dados reforçam a suspeita de envolvimento de manipuladores no processo de 

contaminação da amostra de salada pronta para consumo servida em um dos restaurantes alvo 

de nosso estudo. 

Conforme corroborado por Manhique (2020) equipamentos e manipuladores são 

importantes fatores de contaminação microbiana em produtos prontos para consumo como a 

alface. A contaminação pode ocorrer durante os processos de preparo e manipuladores com 

higiene pessoal precária oferecem importante risco de contaminação por bactérias patogênicas. 

Adicionalmente, em seu estudo 42% dos manipuladores demosntraram pouco conhecimento 

sobre patógenos alimentares, contaminação cruzada e controle de temperatura. 

É importante salientar que, além dos manipuladores, conforme estudo conduzido por 

Cobo-Díaz et al. (2021) equipamentos e superfícies (mesas e bancadas) constituem um 

importante reservatório de microrganismos, muitos deles resistentes. Desta forma, tais 

superfícies se tornam também pontos críticos para contaminação dos alimentos e para 

transmissão de genes de resistência entre os microrganismos. Embora não tenha sido realizada 

análise microbiológica de equipamentos e superfícies nos restaurantes escolhidos para este 

estudo, é importante ressaltar este envolvimento instigando novos estudos na área para 

verificação do emprego correto das boas práticas.  

CONCLUSÃO 

Este estudo revelou positividade em uma dentre cinco diferentes amostras de saladas 

cruas prontas para consumo adquiridas no município de Curitiba-PR, indicando provável falha 

nas boas práticas de manipulação.  
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Observou-se uma grande variação na microscopia realizada para as cinco amostras, 

sendo que a amostra que demonstrou-se positiva possuía um alto número de cistos e trofozoítos 

de Giardia intestinalis.  

Muitos patógenos causadores de doenças transmitidas por alimentos podem ser 

encontrados naturalmente no cabelo, na boca, nos intestinos e nas mãos. Nos casos em que não 

são observadas as normas de segurança na manipulação, pode haver contaminação do alimento 

e os microrganismos podem se multiplicar a ponto de levar ao desenvolvimento de doenças nos 

consumidores. É importante que os manipuladores sejam orientados e treinados a fazer a 

correta higienização e antissepsia das mãos após manuseio de produtos crus de origem animal 

e vegetal, após manusear embalagens, recipientes para lixo e após usar o banheiro. 

Portanto, é de suma importância a realização de capacitação periódica a respeito de 

higiene e segurança na manipulação de alimentos entre as equipes de manipuladores, as quais 

devem ser corretamente documentadas. 

Em face do exposto mais estudos devem ser conduzidos com vistas a realizar a detecção, 

identificação e análise de susceptibilidade de microrganismos presentes em saladas cruas 

prontas para consumo disponibilizadas comercialmente. 
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