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Hygienic-Sanitary Conditions and Microbiological Quality of “in natura” Sugar Cane Broth Sold in Marilia-
S.P.

Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia

Resumo
O caldo de cana é um dos principais alimentos que tem associacdo com intoxicagdes alimentares e a doenca de
Chagas, causadora de sintomas como problemas cardiacos e digestivos, para prevenir estas doencas,
principalmente a oriunda da infec¢do provocada pelos triatomineos, é essencial a aplicagdo de Boas Préaticas de
Manipulagdo. Portanto, o objetivo desta pesquisa cientifica foi verificar a qualidade microbioldgica da bebida
caldo de cana coletado em um estabelecimento da feira-livre de Marilia-S.P., ap6s seus funcionarios passaram pelo
curso de Boas Préticas de Manipulacdo ministrado por docentes da Fatec — Marilia/S.P. A coleta, transporte e 0
armazenamento das amostras foram cuidadosamente realizados, observando principalmente a temperatura. As
anélises microbioldgicas realizadas foram de Salmonella spp, Escherichia coli, coliformes totais, bactérias
aerdbias mesdfilas, Staphylococcus aureus, coliformes termotolerantes, bolores e leveduras. E. coli e Salmonella
foram ausentes, estando as amostras em acordo com os padrdes microbioldgicos mencionados pela Agéncia
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) como produto seguro ao consumo. Entretanto, houve incidéncia de alguns grupos
microbianos que indicam que o processo de higiene geral da extracdo da cana de agtcar pode ser melhor executado.

Palavras-chave: IntoxicacGes alimentares, Analises microbiolégicas, Saccharum spp., Doengas Transmitidas
por Alimentos, Ambulantes.

Abstract

Sugarcane juice is one of the main foods associated with food poisoning and Chagas disease, which causes
symptoms such as heart and digestive problems. Manipulation Practices. Therefore, the objective of this scientific
research was to verify the microbiological quality of the sugarcane juice drink collected in an establishment of the
free fair of Marilia-S.P., after its employees passed the Good Manipulation Practices course given by Fatec teachers
- Marilia/S.P. The collection, transport and storage of the samples were carefully carried out, observing mainly the
temperature. The microbiological analyzes performed were for Salmonella spp, Escherichia coli, total coliforms,
mesophilic aerobic bacteria, Staphylococcus aureus, thermotolerant coliforms, molds and yeasts. E. coli and
Salmonella were absent, and the samples were in accordance with the microbiological standards mentioned by the
Health Surveillance Agency (ANVISA) as a safe product for consumption. However, there was an incidence of
some microbial groups that indicate that the general hygiene process of sugarcane extraction can be better
performed.

Key-words: Food poisoning, Microbiological analysis, Saccharum spp., Foodborne Diseases, Street vendors.

1. Introducgéo

O caldo de cana é muito apreciado no Brasil por ser uma bebida refrescante, energética,
saborosa e com custo acessivel a todas as classes sociais [1]. Além disso, € bem aceito pela
populacéo e sdo comercializados, sobretudo pelos vendedores ambulantes no comércio de rua
[2]. O Brasil, historicamente, € o pais responsavel por produzir grande volume de cana-de-
acucar [3].
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Atualmente, a maior regido produtora de cana-de-actcar do Brasil € o Sudeste, sendo que no
ciclo de 2022/23 houve aumento de 5,8% no volume colhido de cana, em relacdo a safra anterior
de 366,33 milhdes de toneladas, a qual foi para 387,76 milhdes [4].

O caldo de cana, também denominado de garapa, € uma bebida n&o alcoolica, que apresenta
elevado valor energético, por conter em sua composicdo uma alta concentracdo de agucares
como a glicose, frutose e sacarose [5, 6]. Também é utilizada para fazer cachaca que é uma
bebida destilada obtida do mosto fermentado do caldo de cana de aglcar [7]. Além de caldo de
cana e cachaca, a cana de acucar € uma importante matéria-prima para o Brasil, visto que
possibilitou o inicio da producdo de etanol [8].

A cana de acgucar fornece uma bebida que muitas pessoas costumam degustar quando véo a
feira livre da cidade, entretanto, segundo [9, 10] o caldo de cana apresenta condigdes altamente
favoraveis ao crescimento microbiano, como niveis elevados de atividade de agua e de acucar
e valor de pH ligeiramente &cido, que é ideal para o desenvolvimento de bactérias laticas. Além
disso, [11] acrescenta que a producdo comercial do produto, muitas vezes realizadas de maneira
precéaria, pode facilmente propiciar a contaminagcdo por microrganismos patogénicos ou a
proliferacdo daqueles ja existentes no produto que sera consumido.

Dentre 0s processos responsaveis por provocar ou aumentar a contaminagdo do caldo de
cana destacam-se falhas na estocagem, condicBes inapropriadas de manipulacdo e
comercializagdo do produto, de armazenamento, do ambiente e de higiene pessoal, cuidados
com a procedéncia da agua, limpeza do equipamento e descarte do lixo [9,12].

Por isso, a aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) é muito importante para a
salde do consumidor e o manipulador deve ter consciéncia deste fato, necessitando ter cuidados
com o0s equipamentos, local onde ser4d manipulado, de onde vem a cana, cuidados com a
procedéncia da agua, descarte do lixo e como o caldo sera servido ao cliente [9].

Quando ndo é aplicado as BPM no processamento da bebida caldo de cana in natura, pode
haver principalmente perigos microbioldgicos, como a presenca de Salmonela spp e da
Escherichia coli, tornando este produto impréprio para o consumo. Além disso, estas
contaminagdes podem ocorrer pelo uso de certos ingredientes como o gelo que é adicionado na
bebida de caldo de cana, no momento da comercializagéo, que pode ter procedéncia duvidosa,
sendo obtida de locais com condic¢des inadequadas de higienizacao [9].

A doenca de Chagas também pode ser transmitida pela falta de BPM pelo “barbeiro”, inseto
que carrega o0 transmissor da doenca, o protozoario Trypanosoma cruzi [13]. Quando
processada a cana-de-acUcar presente de triatomineos e/ou fezes do “barbeiro” durante a
extracdo de caldo de caldo de cana, ocorre 0 esmagamento destes, contaminando o produto pelo
parasita transmissor da doenga de Chagas [6].

Por este motivo, ha a necessidade da implantacdo das BPM e medidas corretivas para
melhorar 0 ambiente de manipulacgéo e as condi¢6es dos alimentos vendidos ao ar livre [9].

Portanto, o trabalho teve como objetivo verificar as condi¢6es higiénico-sanitérias do local
e a qualidade microbiologica da bebida caldo de cana, comercializada pelo feirante que realizou
o curso do projeto “Boa Feira”, sobre Boas Praticas de Manipulagdo, verificando se este
realmente aplicou devidamente as instrugdes dos docentes.

2. Materiais e métodos

A coleta da bebida caldo de cana foi realizada pelos discentes do curso de Tecnologia de
Alimentos, orientados da docente em questdo, a qual instrui-os a esterilizarem as maos com
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alcool gel e utilizarem luvas descartaveis para coleta da bebida caldo de cana do feirante que
fez o curso de capacitagdo na Fatec/Marilia (projeto “Boa Feira”). A amostra da bebida caldo
de cana foi coletada em frascos plasticos estéreis com capacidade de 300 ml e tampa de rosca.
Depois as amostras foram acondicionadas dentro de uma caixa isotérmica que continha gelo
em gel e transportado para o Laboratério de Microbiologia da Fatec-Marilia/S.P., para realizar
as analises.

As anélises microbioldgicas foram feitas de acordo com a Instrugdo Normativa n° 161, de 1°
de julho de 2022, referentes a ANVISA, nesta norma é demonstrado os padrdes microbioldgicos
para sucos ou similares in natura, categoria em que o caldo de cana se enquadra. Para
complementar foram feitas analises microbioldgicas ndo obrigatdrias, sendo elas; a contagem
de coliformes totais e termotolerantes, bactérias aerobias mesdéfilas, Staphylococcus aureus,
bolores e leveduras, a fim de avaliar, com mais precisao as condi¢cdes de higiene e possiveis
falhas durante o processo.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do numero mais
provavel (NMP) segundo metodologia da American Public Health Association de 2001 [14].
Ja a contagem de mesofilos foi feita segundo a Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de
2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Para andlise de auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método tradicional de
identificacdo descrito pela International Organization for Standardization 6579:2007 [15], a
qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra em agua peptonada, enriquecimento
seletiva em Caldo Tetrationato e Caldo Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em
meios seletivos diferenciais, isolamento em Agar Nutriente, sequida de provas bioquimicas e
soroldgicas.

Para bolores, leveduras, Staphylococcus Coagulase positiva e a Escherichia coli foi
utilizada a metodologia da American Public Health Association [16].

3. Resultados e Discussao

A Tab. 1 mostra os resultados das analises microbiolégicas realizadas na bebida caldo de
cana vendida na feira livre em Marilia-SP, sendo ausente a contaminacdo por E. coli e
Salmonella, estando de acordo com o padrdo microbioldgico para o produto [17].

Mesmo o caldo de cana estando dentro do padrdo exigido pela ANVISA, alguns grupos
microbianos estavam presentes, sendo coliformes totais e termotolerantes, bactérias aerobias
mesofilas, bolores e leveduras.

Segundo [18], a qual analisaram amostras de caldo de cana vendidos por ambulantes no
Municipio de Cascavel-PR, obtiveram 66,6% das amostras com coliformes termotolerantes
acima de 1,0 x 102 UFC/mL. Na pesquisa atual a contagem de coliformes termotolerantes foi
acima de 2 x 102 UFC/mL (Tab. 1), sendo um grande indicio que houve falhas na higienizagéo
durante a manipulagéo, estocagem, acondicionamento e/ou armazenamento da bebida caldo de
cana|l, 12].
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Tab. 1 - Resultado da analise microbioldgica da bebida caldo de cana

Microrganismos Resultados
Coliformes totais Presente
Coliformes termotolerantes a 45 °C >2x102 UFC/m
Escherichia coli Ausente
Bactérias aerébias mesofilas (35°C /48h)  6,6x10° UFC/ml
Bolores e Leveduras 3,2X10% UFC/ml
Staphylococcus aureus Ausente
Salmonella sp Ausente

Fonte: Elaboragéo prdpria.

Segundo a Instrucdo Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022, o limite microbioldgico
permitido, em caldo de cana, de Escherichia coli é 10/mL e de Salmonela sp em 25 gramas
deve ser ausente. Ja os bolores e leveduras para a bebida caldo de cana ndo existe limite
microbioldgico estabelecido, mas como sdo indicadores de qualidade sanitaria, uma quantidade
superior a 3,0 x 10° UFC/mL [19] indica que o produto apresenta méas condi¢des higiénico-
sanitarias [20], sendo que o produto em questdo apresentou abaixo do valor comentado (3,2 X
103 UFC/ml).

Contagem de bactérias aerdbias mesofilas e Staphylococcus aureus que € bactéria mesdfila,
deve estar abaixo de 6,0 x 10° UFC/mL, pois acima deste valor ha grandes possibilidades dos
procedimentos de manipulacdo e conservacdo das matérias-primas serem inadequados,
inclusive, pode ocorrer deterioracdo perceptivel [12], neste caso, a bebida caldo de cana
apresentou auséncia de Staphylococcus aureus e as bactérias aerbias mesofilas estavam dentro
da recomendacao.

Comparando os resultados obtidos, em relagdo aos coliformes termotolerantes, bolores e
leveduras, com as dez amostras de [12] que foram feitos com objetivo de realizar avaliacdo da
contaminacdo microbiolégica em caldo de cana vendido pelos ambulantes na cidade Campo
Mourdo - PR, identificaram entre 3,0 x 10 a 6,4 x 10 NMP/mL contagem de coliformes
termotolerantes e bolores e leveduras entre 3,01 x 102a 1,84 x 10* UFC/mL. Foi notado que a
amostra coletada na cidade Marilia - SP, os coliformes termotolerantes apresentaram maior
concentracéo e os bolores e as leveduras apresentaram concentracéo proxima das amostras dos
autores (Tab. 1).

[19] avaliaram a qualidade microbiologica do caldo de cana vendidos em estabelecimentos
formais e informais (ambulantes) da cidade de Vitéria da Conquista-BA. As amostras foram
coletadas em sacos estéreis e acondicionadas em recipientes térmicos e transportadas para
analises no Laboratério da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB). Foram feitas
as andlises de coliformes termotolerantes, Salmonella spp, bolores e leveduras. Comparando
com este trabalho, a contagem de coliformes termotolerantes e as leveduras apresentaram maior
contagem do que as amostras do [19].

Quando a contagem dos bolores e leveduras no caldo de cana estdo elevados pode indicar
que as condic¢des higiénicas estdo precarias nos equipamentos e estocagem da matéria-prima
[21], e provocar deterioracdo na bebida caldo de cana [22], além do que, diversos bolores
produzem micotoxinas que oferecem risco a saude das pessoas [23].
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Por isso, para evitar contaminacdo por bolores e leveduras, 0 armazenamento da cana de
acucar deve ser em local com incidéncia de luz, sem umidade e com 6tima ventilagdo [24]. Em
relacdo ao armazenamento da cana-de-agUcar, ndo deve ser colocado no chdo, para que ndo
tenha contato com ambiente contaminado, podendo conter insetos que sdo atraidos pelo prdprio
acucar da cana [25].

Vale ressaltar que o caldo de cana é um dos principais alimentos que esta associado a
infeccdo pela doenca de Chagas aguda, inclusive agua contaminada, que pode ser usado para
producdo de gelo. Entdo, as Boas Praticas de Manipulagdo sdo necessarias para evitar a doenca
de Chagas em caldo de cana, principalmente, quando aplicadas durante o processamento,
transporte, colheita e armazenamento [26].

A higienizacdo dos equipamentos e dos utensilios para o processamento do caldo de cana
ndo deve ser realizada apenas com agua, pois a matéria organica atrai diversas pragas que tem
capacidade de causar doengas transmitidas por alimentos (DTAs) [1], cuja 0s sintomas podem
ser nauseas, diarreias, vomitos, dores abdominais e até ébito [27].

Na visdo de [28], a importancia do treinamento constante dos manipuladores em Boas
Préaticas de Manipulacdo recebe grande destaque, pois indica habitos que devem ser evitados e
quais pontos devem ser melhorados na busca pela qualidade sanitaria na manipulacdo da
matéria-prima e producao da bebida.

4. Considerac0es finais

A amostra analisada da bebida de caldo de cana apresentou-se dentro dos padrdes
microbioldgicos exigidos pela legislacdo atual (Instrucdo Normativa n° 161, de 1° de julho de
2022), demonstrando que o produto estd seguro para o consumo, porém como o feirante fez o
curso de Boas Préticas de Manipulacdo na Fatec/Marilia, acreditava-se que os resultados das
contagens microbianas estariam mais baixos, como o caso dos coliformes termotolerantes a
45°C, bactérias mesofilas e bolores e leveduras. Portanto, através destes resultados
microbioldgicos conclui-se que o feirante ndo aplicou todos os requisitos aprendidos na
capacitacao sobre Boas Préaticas de Manipulacao.

Pois estes grupos microbianos encontrados nesta quantidade indicam que o processo de
higiene geral da extragdo e comercializagdo da bebida caldo de cana pode ser melhor executado.

Portanto, para melhorar a qualidade microbiolégica do produto, as visitas in loco dos
docentes e discentes estagiarios do projeto “Boa Feira” devem ser feitas para correcdo destes
pontos criticos para diminuir estas contaminagdes microbioldgicas ou verificar se o feirante
realmente esta aplicando o que aprendeu sobre as Boas Préaticas de Manipulacgéo.
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