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RESUMO

O objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica do cal-
do de cana comercializado por ambulantes e estabelecimentos formais em
Salvador-Bahia e comparar com padrdes sanitarios vigentes na legislacao.
Trata-se de um estudo transversal, onde foram realizadas analises microbio-
logicas para determinagdo de coliformes totais, termotolerantes, Salmonella
spp, € bolores e leveduras, e das condi¢des higienicossanitarias dos locais de
comercializagdo do produto por meio da aplicagdo de uma lista de checagem.
Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes sanitarios deter-
minados pela legislagdo brasileira onde, tanto os estabelecimentos formais
quanto os informais, apresentaram um nivel consideravel de contaminagao,
com apenas uma amostra satisfatoria. Pode-se verificar que o caldo de cana
ofertado, tanto pelo setor formal quanto pelo informal, estava improprio para
consumo, pois a analise microbioldgica mostrou que a maioria das amostras
apresentavam contaminacdo acima do limite aceitavel da legislagdo, além da
presenca de micro-organismos indicadores de qualidade higienicassanitaria
insatisfatoria.
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ABSTRACT

The objective of this study was to
evaluate the microbiological qual-
ity of sugarcane juice marketed by
street vendors and formal estab-
lishments in Salvador - Bahia and
compare it with sanitary standards
in force in the legislation. This is a
cross-sectional study where micro-
biological analyzes were carried out
to determine the total and thermo-
tolerant coliforms, Salmonella spp,
molds and yeasts and the hygienic
sanitary conditions of the product
commercialization sites through the
application of a checklist. The results
obtained were compared to sanitary
standards determined by Brazilian
legislation, where both formal and
informal establishments presented
a considerable level of contamina-
tion, with only a satisfactory sample.
It can be verified that the sugarcane
Juice offered by both the formal and
the informal sectors were unfit for
consumption, since the microbiologi-
cal analysis showed that the major-
ity of the samples were above the
acceptable limit of the legislation,
besides the presence of microorgan-
isms indicating poor hygienic quality
sanitary conditions.

Keywords: Microbiological quality.
Contamination. Juice.

INTRODUGAO

s Doengas transmitidas

por alimentos (DTA) po-

dem ser caracterizadas

por um pequeno mal-

-estar, diarreia, vOmito e/ou nauseas,

podendo até resultar em hospitaliza-

¢a0 do individuo ou mesmo a morte.

Ocorrem em diversos paises, inclu-

sive nos mais desenvolvidos, sendo

considerado um problema de saude
publica (MARCHI et al., 2011).

O aumento das populagdes e de

grupos vulneraveis, a urbanizagdo
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desordenada e auséncia de controle
dos orgdos publicos e privados para
com a qualidade dos alimentos dis-
ponibilizados para as populagdes
sdo fatores que contribuem para
um numero expressivo de casos de
DTAs (BRASIL, 2010).

Negligencia ou falha por parte
dos manipuladores no processa-
mento, torna o alimento mais vul-
neravel a agentes contaminantes,
trazendo inseguranga para a saude
do consumidor. (PEREIRA; PI-
NHEIRO; SILVA, 2014).

Consumida principalmente nos
periodos mais quentes do ano, a
garapa, mais conhecida como caldo
de cana, ¢ comercializada por esta-
belecimentos formais e informais,
por ser muito popular no Brasil,
ter um 6timo valor nutritivo € um
baixo custo. Preferida por todos os
pubicos devido ao seu sabor apra-
zivel, embora o caldo contenha um
baixo teor proteico, a bebida ofere-
ce um alto teor de carboidrato, por-
tanto um grande valor energético
(OLIVEIRA; RIBEIRO; PAULO,
2008; CARVALHO; MARGA-
LHAES, 2007).

A extracdo desta bebida ¢é reali-
zada através da moagem da cana
em um equipamento chamado de
moenda, ¢ uma bebida saborosa que
pode ser ingerida em temperatura
ambiente ou adicionando-se gelo
no momento do consumo. Devido
ao alto risco de alteragdes enzima-
ticas que resultam em grandes mu-
dangas sensoriais ndo aceitaveis, ¢é
aconselhavel seu consumo imedia-
to (MACHADO et al., 2013).

Tanto o caldo de cana, como
qualquer outro produto alimenticio
preparado e comercializado infor-
malmente, pode conter micro-or-
ganismos decorrentes de sua ma-
nipulacdo ou mesmo por meio de
contaminacdo cruzada com utensi-
lios e equipamentos utilizados no
seu processamento (PRADO et al.,
2010).

A higiene inadequada das maos,
por parte dos manipuladores, pode
contaminar os alimentos com bac-
térias oriundas do intestino, muco-
sa da boca/ nariz e/ou da pele (TRI-
DA; FERREIRA, 2013).

A auséncia de condi¢des higieni-
cossanitarias adequadas e de treina-
mento dos manipuladores, por parte
dos estabelecimentos que comercia-
lizam caldo de cana, principalmente
por ser uma bebida extraida de forma
manual, aumenta os riscos de conta-
minagdo do caldo de cana, tornando
os consumidores mais propensos as
toxinfecgoes alimentares, inclusive
por parasitas (SANTANA; FAGUN-
DES; FORTUNA, 2011; AZEVEDO
etal., 2014).

Devido a suspeita de ocorréncia de
surtos de Doengas de Chagas Agu-
da transmitida por alimentos conta-
minados, a Diretoria Colegiada da
ANVISA regulamentou, por meio
da Resoluc¢do n® 218, a adoc¢do das
Boas Praticas para estabelecer re-
quisitos higienicossanitarios em
todas as etapas de preparacdo e co-
mercializacdo de bebidas de origem
vegetal, como forma de prevencao
de DTAs (BRASIL, 2005).

Acredita-se que a manipula-
¢do e higienizagdo inadequada de
equipamentos e armazenamento da
cana para o preparo da bebida pode
fazer desse alimento um potencial
veiculador de micro-organismos,
trazendo riscos a saude do consu-
midor. Este estudo se justifica pela
necessidade de se confirmar a im-
portancia da adogdo de critérios
de boas praticas relacionadas ao
armazenamento, processamento e
comercializacdo do caldo de cana
para qualidade do produto final.
Portanto, o objetivo desse estudo
foi avaliar a qualidade microbiolo-
gica do caldo de cana comerciali-
zado por ambulantes e estabeleci-
mentos formais em Salvador, Bahia
e comparar com padrdes sanitarios
vigentes na legislacgdo.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal,
realizado no periodo de fevereiro a
abril de 2017, onde foram realiza-
das analises microbioldgicas do cal-
do de cana ¢ verificagdo das condi-
¢oOes higienicossanitarias dos locais
de comercializagdo desse produto.
Foram coletadas seis amostras en-
tre os Distritos Sanitarios da Barra,
Rio Vermelho e Boca do Rio, sendo
trés de estabelecimentos formais e
trés de estabelecimentos informais.
Para efeito deste estudo os estabele-
cimentos formais foram identifica-
dos por E1, E2, E3 e os ambulantes
(informais) por Al, A2 e A3, como
forma de preservar a identidade dos
mesmos.

A amostra foi coletada na sua em-
balagem original de comercializa-
cdo, sem adi¢do de gelo, contendo
300 mL de caldo de cana e a seguir,
transportada imediatamente, em cai-
xas isotérmicas contendo bolsas de
gelo reciclaveis, para o laboratdrio
de microbiologia, onde realizaram-se
analises microbiologicas para a de-
terminacao de coliformes totais e ter-
motolerantes, Salmonella spp. ¢ bo-
lores e leveduras. Embora ndo exista
padrio pela legislagdo, incluiu-se na
pesquisa as analises de coliformes to-
tais e bolores e leveduras por serem
indicadores de qualidade sanitaria e,
portanto, auxiliam na avaliacdo geral
das condicdes higienicossanitarias.

As analises ocorreram com amos-
tras em triplicata e trés diluigcdes de-
cimais. Para analises de coliformes
totais e termotolerantes utilizou-se
a Técnica de Tubos Multiplos para
determinacdo do Numero Mais Pro-
vavel (NMP), a pesquisa de Salmo-
nella spp. por meio do método BAM/
FDA; bolores e leveduras através
do método de APHA (SILVA et al.,
2007).

Ao adquirir a amostra do caldo de
cana como consumidor, realizou-se
um levantamento observacional dos
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Tabela 1- Resultados das andlises microbiolégicas do caldo de cana, Salvador, 2017.

) ) Coliformes
Amostras Bolores ¢ Leveduras Coliformes totais Termotolerantes Salmonella spp
FC/mL NMP/mL
(UFG/mL) (NMP/mL) (NMP/ml)
E1 2,16x10° 8,03x102 1,91x10? Auséncia
. E2 2,17x10* >7,45x10? >1,1x108 Auséncia
Formais
E3 8,33x10* 2,63x10? 2,06x10! Auséncia
Al 6,65x10* >1,1x108 >1,1x108 Auséncia
A2 9,18x10¢ >1,1x108 >1,1x10° Auséncia
Ambulantes
A3 2,47x10* >1,1x108 >1,1x108 Auséncia
Padrao’ NSA? NSA? 10? Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa.
Legenda: 'BRASIL, 2001; 2Nao se Aplica

Grafico 1 - Conformidade da Lista de checagem aplicada nos
estabelecimentos pesquisados, Salvador, 2017.
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Fonte: Dados da pesquisa.

estabelecimentos através da aplicagdo
de uma lista de checagem, com vinte
e um itens referentes ao vestuario (4
itens), asseio pessoal (5 itens), habitos
higiénicos (5 itens), estado de saude
dos manipuladores ( 1 item), area de
atendimento ao cliente (1 item), area
de residuos (1 item), higienizacdo de
equipamentos ¢ utensilios (2 itens)
¢ manipulagdo do produto (2 itens),
baseada no Regulamento Técnico de
Procedimentos Higiénico-Sanitarios
para Manipulagdo de Alimentos e
Bebidas Preparadas com Vegetais
(BRASIL, 2005). A avaliag@o foi re-
alizada por pesquisador treinado por
meio de observacao direta. Cada item

85%

85% 85%

Conformidade

@ n&o conformidade

contou com trés possibilidades de
resposta: ‘Sim’ para itens conforme,
‘Nao’ para itens ndo conforme e ‘Nao
se aplica’ (NA). Os estabelecimen-
tos foram avaliados individualmente
quanto ao percentual de atendimento
a lista de verificagdo, calculando-se a
partir da relagdo entre a soma das con-
formidades e o total de itens avaliados
excluindo-se os itens ‘Nao se aplica’.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos, a partir das
analises microbiologicas do caldo
de cana, foram comparados com os
padrdes sanitarios determinados pela

82

legislagdo brasileira onde, observa-se
na Tabela 1, que tanto os estabeleci-
mentos formais quanto os informais,
apresentaram um nivel consideravel
de contaminagdo, pois somente a
amostra E3 estava em conformidade
para o consumo.

Com relagdo a analise de coli-
formes termotolerantes, os resulta-
dos tiveram variagdo de 6,2x10' a
> 1,1x10°* NMP/mL, apresentando
83,3% (n=5) das amostras acima do
padrdo sanitario, sendo que todas as
amostras provenientes do setor infor-
mal (ambulantes) estavam contami-
nadas (BRASIL, 2001). Resultado
superior a pesquisa de Cunha Neto,
Rosa e Vieira, onde 75% (15/20) das
amostras do comércio informal de
Cuiaba-MT estavam contaminadas.

Embora ndo exista um padrdo mi-
crobioldgico para coliformes totais,
foram encontradas altas concentra-
¢Oes em todas as amostras analisadas
(2,63x10% a >1,1 x10°%) assim como
Carvalho e Magalhdes (2007), na
cidade de Itabuna-BA, que encon-
traram, em 90% das amostras, con-
tagens maiores que 1100 NMP/mL.
Altas concentragdes de coliformes
totais e termotolerantes demonstram
falhas nos cuidados higienicossani-
tarios durante o processamento do
caldo de cana, tanto na higienizacio
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Grafico 2 — Conformidade por item da Lista de checagem aplicada nos
estabelecimentos pesquisados, Salvador, 2017.

100%

80%

60%

40%

20%

0%

de utensilios quanto na manipulagao.

Na andlise de Salmonella spp.
pode-se observar auséncia em 100%
das amostras. Os altos indices de co-
liformes podem justificar a auséncia
de Salmonella spp. nas amostras,
pois este micro-organismo possui
baixa competitividade (CUNHA
NETO; ROSA; VIEIRA, 2016). Re-
sultado contrario a esta pesquisa foi
relatado por Brezovsky et al. (2016),
onde 60% das amostras do caldo de
cana comercializado em Ji-PR, esta-
vam contaminadas por Salmonella
spp. representando um grande perigo
a saude de quem consome esse pro-
duto.

O numero de bolores e leveduras
nas amostras analisadas variou de
2,17x10* a 2,16x10° UFC/mL, ado-
tando o critério utilizado na pesquisa
de Prado et al. (2010), na qual con-
tagens superiores a 104, contribuem
para reducdo da vida util do produ-
to, 100% das amostras deste estudo
apresentaram indices superiores a
este.

Conforme pode ser verificado no
Grafico 1, os estabelecimentos for-
mais apresentaram melhores resul-
tados em relagdo a avaliacdo da lista
de checagem (minimo de 75% de

Formais

B Informais

adequacdo), em comparagdo com 0S
informais, resultado que também foi
confirmado nas analises microbiolo-
gicas (33% de adequagio).

O setor informal foi o0 que menos se
adequou em relacao as Boas Praticas,
situacdo que pode acarretar agravos a
saude dos consumidores ocasionada
pela ingestao do alimento contamina-
do.

Na pesquisa de Dias et al. (2014),
a falta de capacitagdo e treinamento
em manipula¢do de alimentos foi o
que levou as inadequagdes encontra-
das nos ambulantes. Para Oliveira,
Ribeiro, Paulo (2008), a preocupa-
¢do com a seguranga dos alimentos ¢
ainda maior quando se trata do setor
informal, devido as precarias condi-
coes estruturais, falta de acesso a agua
encanada e baixa escolaridade que ¢
uma das principais causas para o des-
conhecimento de adequadas praticas
de manipulacdo de alimento.

No entanto, na avalia¢do por itens
da lista de checagem, observa-se no
Grafico 2 que, no item Habitos Hi-
giénicos obteve-se um resultado in-
satisfatorio nos dois segmentos, pois
ndo realizavam higienizagdo cuida-
dosa das maos antes da manipulagdo
de alimentos, principalmente apds
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qualquer interrupcdo (antissepsia);
manipuladores falavam sobre o pro-
duto; polegares ou maos entravam em
contato direto com o caldo de cana ou
com a parte interna de copos ¢ garra-
fas. Os manipuladores abriam a porta,
tocavam em equipamentos e banca-
das, etc. e, em seguida, voltavam a
manipular o alimento. O unico ponto
positivo com relacdo a este quesito
no setor formal foi a presenga de um
caixa para manipular exclusivamente
o dinheiro.

Os pontos criticos verificados que
podem ter contribuido para a inade-
quagdo deste produto, sdo: a falta de
aplicac@o das boas praticas por parte
dos comerciantes ¢ manipuladores; a
forma de armazenamento inadequada
nos dois segmentos, além da infra-
estrutura inapropriada. Em relagdo a
infraestrutura, destacam-se os ambu-
lantes, porque nao dispunham de agua
potavel, banheiro acessivel e desti-
nacdo correta do lixo, fatores estes
que favorecem praticas inadequadas
como a lavagem esporadica e inade-
quada das maos, dos equipamentos ¢
dos utensilios.

Em diversos pontos do pais, a con-
dicdo higiénica do caldo de cana ¢
constantemente insatisfatoria, onde va-
rios estudos demonstram que as falhas
no processamento ocorrem, principal-
mente, devido a auséncia da compre-
ensdo/ conhecimento das boas praticas
pelos manipuladores (FLORENTINO
et al., 2011; SANTANA; FAGUN-
DES; FORTUNA, 2011; MELO et al.,
2015; DIAS et al., 2014).

A implantac@o de medidas de boas
praticas e a prevengdo dos surtos de
DTA ¢ imprescindivel para qualquer
local de produgdo de alimentos (SIL-
VA et al., 2014). Ha uma preocupagao
significativa sobre a saude publica, em
nivel mundial, no que diz respeito a
qualidade e seguranga dos alimentos,
uma vez que, o ser humano € suscetivel
a contaminagao por micro-organismos
patogénicos, toxinas ou micotoxinas
(PARIZ, 2011).
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obti-
dos, pode-se verificar que o caldo de
cana ofertado, tanto pelos comercian-
tes do setor formal, quanto do infor-
mal, estava improprio para consumo,
pois a andlise microbioldgica mostrou
que a maioria das amostras estava
com contamina¢do acima do limite
aceitavel pela legislacdo, além da pre-
sen¢a de micro-organismos indicado-
res de mé qualidade higienicassanita-
ria, os quais podem colocar em risco a
saude dos consumidores.

O setor informal foi o que mais
apresentou falhas, por isto, ndo deve
ser negligenciado, necessitando de
estratégias que contemplem agdes de
educacdo sanitaria resultando na me-
lhoria efetiva de sua qualidade.

Com isso, enfatiza-se a necessida-
de de uma fiscalizagdo mais rigorosa
por parte dos Orgdos competentes,
protocolos de capacitacdo como cur-
sos obrigatorios de Boas Praticas,
para manipuladores e comerciantes,
para assim obter um controle higieni-
cossanitario adequado na produgao do
caldo de cana, prevenindo ou minimi-
zando as possiveis fontes de contami-
nagdo, para que possa trazer seguran-
¢a a seus consumidores.
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