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IMPLICACOES DA PRESENCA DE MICRORGANISMOS PARA A SAUDE
PUBLICA NA BEBIDA DE PRODUCAO CASEIRA “CABANGA”

Cidalia José?°
Eni Luidmiliza Leite Buma®

RESUMO: O farelo € um dos produtos obtidos a partir da moagem de milho e constitui
a matéria-prima para a produgdo de cabanga, uma bebida alcodlica tradicional de
preparacdo caseira. O processo de producdo da bebida ndo é acompanhado pela
fiscalizacdo da vigilancia sanitéaria, colocando em risco a saude dos consumidores e
produtores. Este estudo tem como objectivo analisar a qualidade microbioldgica da
cabanga. As amostras foram colectadas em locais de produgdo sedeados nas periferias
da cidade de Nampula e encaminhadas ao Laboratério Provincial de Higiene de Agua e
Alimentos de Nampula para as devidas analises. As técnicas de plagueamento em
superficie e contagem de microorganismos pelo NUumero Mais Provavel foram usadas
para a contagem de bolores e leveduras, assim como para a contagem bacterioldgica,
respectivamente. Os resultados das analises revelaram a presenca de coliformes totais
(em todas as amostras) e coliformes termotolerantes 45°C (em 75% das amostras),
assim como valores elevados de levedura, bolores e bactérias aerdbias mesofilas,
encontrando-se deste modo fora dos padrdes microbiolégicos vigentes em Mogambique.
Contudo, a cabanga produzida nas zonas suburbanas da cidade de Nampula é impropria
para 0 consumo humano e pode acarretar custos na saide do consumidor.
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INTRODUCAO

Em Mogambique existe uma
variedade de tipos de bebidas alcodlicas
de fabrico caseiro as quais sdo
produzidas sob a fermentacdo e
destilagdo. As bebidas possuem um alto
potencial grau de fermentagdo alcodlica.
As fermentadas sdo  produzidas
utilizando a manga, canho, milho e
mandioca, sendo que, para as destiladas,
sdo utilizadas a cana-de-agUcar e o caju.
E considerada bebida alcodlica, toda a
bebida de fabrico industrial ou caseiro
(tradicional) que por fermentagéo,
destilagdo ou adicdo, contenha um grau
alcoolico superior a 0,5% Vol. (Decreto
n." 53/2013: Boletim da Republica
2013). Sendo considerada bebida de
fabrico caseiro, bebidas pertencentes a
subcategoria das bebidas fermentadas
que se subdivide em duas espécies
fundamentais: as que sdo fabricadas a
partir de uma porcdo de cereal
previamente maltosado, e as que sdo
fabricadas directamente a partir da
farinha (Medeiros, 1988). De acordo
com essa descrigdo, a “cabanga” ¢ um
tipo de bebida alcodlica de fabrico
caseiro produzida a base de farelo de
milho por fermentacao.

No caso do nosso pais, nao
existe uma visdo precisa sobre o
consumo de &lcool em Mogambique,

uma vez que a maioria do élcool

consumido é feito de forma caseira.
Uma das bebidas alcodlicas fermentadas
mais consumidas no norte de
Mogambique ¢ a ‘“cabanga”, cujas
denominagdes variam de acordo com a
regido. As bebidas alcodlicas fazem
parte da cultura alimentar humana e tém
uma relagdo insepardvel com a vida da
humanidade na historia (Lee et al.,
2015). Produzir e comercializar as
bebidas de fabrico caseiro € uma forma
de que os paises em via
desenvolvimento ainda utilizam para
aumentar a sua economia familiar e
ainda a forma pela qual através do
consumo destas, as pessoas se
socializam nas comemoracbes de
diferentes situagdes.

A produgido de “cabanga’” nédo
depende de inoculacdo de
microrganismos para 0 processo de
fermentacdo, mas sim, depende da
microflora naturalmente presente nos
substratos, utensilios e equipamentos
utilizados no processo, assim acontece
na producdo de Ella, cerveja tradicional
etiope, em que ndo ha estagio de
inoculacédo de levedura para
fermentacdo, mas se utiliza a levedura
natural presente nos cereais como a
Saccharomyces cerevisiae e
Lactobacillus pastorianumi (Lee et al.,

2015). Ja na produgdo de cerveja a

Junior — Revista discente da Universidade Rovuma, 2021 jan-jun; 1 (1)



Cidalia José & Eni Luidmiliza Leite Buma

129

actividade microbiana estd envolvida
em cada etapa de sua producao
inclusive na fermentacdo de extractos
de cereais (Bokulich & Bamforth,
2013).

A “Cabanga” pode constituir
um risco a saude dos consumidores,
uma vez que podem ser facilmente
contaminadas por  microrganismos
patogénicos, devido as condicdes
inadequadas do local de preparo e a
falta de conhecimento de técnicas de
manipulagdo higiénica. Alem disso, a
forma inadequada de armazenamento do
produto inicial, o milho, a falta de infra-
estrutura para este tipo de actividade
agrava a situacdo, sendo que a maior
parte das casas de producédo das bebidas
alcoolicas caseiras ndo possui sistema
de abastecimento de agua potavel que
garanta maior nivel de higiene possivel,
0 que pode comprometer a higienizacéo
na fabricacdo do produto, lavagem de
utensilios utilizados e ainda a higiene
pessoal. Com isso, a qualidade e
seguranca alimentar constitui nos dias
de hoje um alerta a saude publica do
consumidor principalmente em paises
em via de desenvolvimento. Diante
deste pressuposto, ha necessidade de se
verificar o estado da qualidade
microbiolégica e a seguranca do

consumo da bebida alcoélica de fabrico

caseiro “Cabanga” para a saude dos
consumidores.

A anélise microbiologica é
fundamental para se conhecer as
condicdes de higiene em que o alimento
foi processado, os riscos que o alimento
pode oferecer & saude do consumidor e
se 0 alimento tera ou ndo a vida util
pretendida (Silva, 2012). No &mbito da
salde publica, tratando-se da “cabanga”
bebida de producdo caseira e sem
nenhum controle de qualidade de
higiene sanitaria na sua producdo, 0s
consumidores correm 0 risco de
intoxicacdo por possiveis toxinas e
microrganismos presentes na bebida. De
acordo com Silva (2008), a Organizacéo
Mundial da Saude (OMS) informou
que, mais de 60% das doencas de
origem  alimentar sdo  Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS), ou
seja, 0s agentes etiologicos encontram-
se entre as bactérias, virus, fungos e
parasitas, principalmente devido as
praticas inadequadas de manipulacéo,
das matérias-primas contaminadas, falta
de higiene durante a preparacdo, além
de  equipamentos e  estruturas
operacionais deficiente e principalmente
0 inadequado processamento
envolvendo o controlo de tempo e
temperatura.

Pesquisas de  contaminagéo

microbioldgica nos alimentos tornaram-
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se um parametro importante na
determinagdo da qualidade e seguranca
dos produtos com finalidade
alimenticia. Os alimentos podem ser
facilmente contaminados e servirem de
estrato para  multiplicagéo de
microrganismos causadores de DTA
(Doencas de Transmissdo Alimentar),
ou ainda, causando a deterioracdo dos
mesmos. Com isso, a higiene deficiente
de utensilios/equipamentos e a falta de
higiene do manipulador constituem as
principais causas da ocorréncia de
DTAs (Silva, 2008). Se estes
organismos tiverem condi¢cdes para o
seu crescimento poderdo eventualmente
alterar as caracteristicas fisicas e
quimicas do alimento, causando assim a
sua deterioracdo rapida (Melo, 2011),
muitos factores como higiene pessoal,
contaminacdo cruzada entre produtos
crus e processados, monitoramento
inadequado no processamento, controlo
inadequado da  temperatura e
armazenamento do produto contribuem
para que o0s alimentos ndo sejam
seguros e causem doencas (Forsythe,
2013), com isso, ha necessidade de se
treinar cervejeiros locais em higiene
basica e medidas para reduzir o risco de
contaminacdo  por
(Bala et al., 2007).

A higiene da preparacéo,

microrganismos

conservacdo e venda de bebida

alcodlica de fabrico caseiro pronta a
consumir é uma maneira fundamental
para salvaguardar a saude publica,
sobretudo quando esta producdo tem
por finalidade a comercializagdo do
produto. De acordo com o problema
pressuposto, 0 estudo teve como
objectivo analisar a qualidade da bebida
alcodlica de producdo caseira produzida
a base de extracto de milho segundo
parametro microbioldgico e quantificar
0s microrganismos (coliformes totais e
fecais, mesofilos, bolores e leveduras)
na bebida de producdo caseira

“Cabanga”.

MATERIAIS E METODO

Durante 0s meses de Janeiro a
Maio de 2019, em garrafas de vidro de
1L previamente esterilizadas foram
colectadas e analisadas 12 amostras de
bebida alcodlica de producdo caseira a
base de farelo de milho provenientes de
diferentes casas localizadas em 4
bairros periféricos da cidade de
Nampula, Mogcambique. Apds a colecta,
as 12 amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo cubos
de gelo e transportadas para ©O
Laboratorio Provincial de Higiene de
Aguas e Alimentos de Nampula para as
analises microbiolégicas. Para as
analises de coliformes totais e fecais

utilizou - se a técnica do NUmero Mais
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Provavel (NMP/g), sendo a metodologia
descrita no Compendium of Methodsfor
the Microbiological Examination of
Foods (Salfing & Tortorello, 2015).
Para a contagem  Total de
Microrganismos aerdbios  mesofilos
(UFC/g) e quantificacdo de bolores e
leveduras, utilizou-se o meétodo de
contagem padréo em placas,
determinando-se 0 numero de unidade
formadoras de colénias (UFC). Durante
a colecta das amostras, foram feitas
observacbes e colecta de informagdes
referentes as condicbes de local de
producdo, processo de producdo e
armazenamento da bebida caseira
“cabanga”. Os dados foram
transformados em percentagem,
demonstrados em tabelas e gréaficos e,
analisados na forma da estatistica

descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados

apresentados no Grafico 1, é possivel

observar-se que em todas as amostras
registou-se um crescimento de bactérias
aerObicas mesofilas. Os valores de
UFC/g indicam que a presenca dos
microrganismos em questdo variou de
5,6x10%/g UFC a 1,7x10’/g UFC nas
amostras analisadas. Segundo Moreno
(2006), o limite minimo (m) aceitavel
de presenca de mesofilos em alimentos
é de 1x10*g O valor minimo de
encontrado de UFC ¢ de 1x10°g UFC
de bacterias aerébias mesofilas, o que
significa que os resultados encontrados
neste estudo estdo acima do referido.
Embora ndo prevista na legislacdo
mogambicana o limite minimo de
bactérias mesofilas, a presenca destes na
bebida “cabanga” pode ser concebida
como um risco devido a elevada
concentracdo, sendo que 0 numero
maximo encontrado de UFC/g de
amostra foi 1,7x107/g. A contagem de
bactérias aerobias mesofilas é utilizada
para indicar qualidade sanitaria dos

alimentos.

Bactérias aerdbias Mesafilas (UFC/g)
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Gréfico 1: Valores de bactérias aerébicas mesdfilas (UFC/Qg)
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De todas as amostras analisadas,
100% (12/12) apresentaram-se positivas
para a presenga de coliformes totais.
Estudos semelhantes foram realizados
por Chande e Nota (2015), a quando da
avaliacdo da qualidade microbiol6gica
da comida confeccionada e vendida no
mercado informal estrela vermelha
Cidade de Maputo, os resultados para 0s
coliformes totais, fecais e E. coli todas
as amostras deram positivos,
produzindo gas nos tubos de Duran
contidos em tubos de ensaios, sendo a
confirmagéo da existéncia de coliforme
total, demonstrando a contaminagdo pos
- processamento, condi¢des de higiene e
saneamento deficientes, processamento

térmico e conservacdo ineficientes.

Outros estudos realizados por
Rocha et al. (2014) sobre a analise
de
aplicando a técnica de tubos multiplos,

microbioldgica saladas  cruas
observou-se turvacao e formacdo de gas
em 100% das suas amostras 0 que
significa presenca de coliformes totais
nas saladas cruas analisadas. Assim,
conforme os resultados apresentados no
Grafico 2 deste estudo, os tubos de
Durham apresentaram producdo de gas,
turvacdo do meio de cultura e formacéo
de bolhas de ar o que quer dizer nas
amostras de bebida alcoolica de fabrico
caseiro “cabanga” apresentou presenga
de coliformes totais, o que indica que
provavelmente houve falta de condicdes
higiénicas durante o processo de

producéo da bebida.

Coliformes totais (NMP/g)
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Gréfico 2: Valores de Coliformes (NMP/g)

Para o teste da presenca de
coliformes fecais/45°C (Grafico 3) a

qual foi utilizada a técnica namero mais

provavel (NMP) foi possivel observar
que de todas as amostras analisadas,

nove tubos (75%) apresentaram - se
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positivas para presenca de coliformes
fecais/45°C e trés tubos (25%) foram
negativos para presenga de coliformes
fecais/45°C. A legislacdo mocambicana

Regulamento sobre a Qualidade da
Agua e Alimentos para o Consumo
Humano, ndo determina limite minimo

admissivel para presenca de coliformes

do Ministério da Saude: Diploma fecais/45°C em alimentos, ou seja, estes
Ministerial n°2 18/01/2004: devem estar ausentes nos alimentos.
Coliformes fecais/45 °C (NMP/g)
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Grafico 3: Valores de Coliformes 45 °C (NMP/g)

O Gréfico 4, apresenta valores
relacionado a presenca de leveduras
onde se nota que a o valor minimo
encontrado foi de 1,5x10%g UFC e o
valor maximo 9,9x10°%g UFC. Os
resultados alcancados por Silva (2001),
demonstram que as altas contaminacdes
bebidas

decorrentes da falta de barreira fisica, ja

das caseiras podem  ser
Coelho et al. (2010) afirmam que o
namero de microrganismos presentes
pode ser influenciado também pela
temperatura e humidade. A temperatura,
a taxa de ventilagdo, o numero de
pessoas que ocupam o0 ambiente, a
de actividade

natureza e grau

desempenhada por esses individuos,

bem como a matéria-prima utilizada,

sdo factores que favorecem o
desenvolvimento de fungos (Oliveira et
al., 2013). Neste contexto, a presenca de
leveduras na “cabanga” demonstrou-se
haver deficiéncia de condigbes para a
sua producdo, falta de higiene adequada
no fabrico, matéria-prima contaminada

e méa conservacdo da mesma.
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Leveduras (UFC/g
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Grafico 4: Valores de Leveduras (UFC/g)

Com base no Gréfico 5, observa-
se que das doze amostras da bebida de
fabrico caseiro ‘“‘cabanga” analisadas,
todas apresentaram-se positivas para
presenca de bolores, onde o valor
minimo encontrado foi de 1,5x107%/g
UFC, ao passo que o valor maximo para
a contagem de bolores foi de 2,5x10%/g
UFC. Estudo conduzido por Silva et al.
(2001) sobre Suco de frutas e qualidade

microbioldgica nas amostras de suco de

UFC/mL (1,0x10/g) valores estes que
quando comparados a este estudo,
demonstra que apresenta valores
elevados de bolores na bebida. Neste
contexto, a presenca de bolores é
falta de

higiénicas dos equipamentos, matéria-

considerada condicdes
prima com contaminacdo excessiva e
outros factores, ao passo que a baixa ou
ndo presenca de bolores em alimentos,
mostra existem

que condicdes

abacaxi, a contagem de bolores e minimamente favoraveis no preparo de
leveduras foram inferiores a 10 alimentos e ou bebida caseira.
Bolores (UFC/g
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Gréfico 5: Valores de Bolores (UFC/g)
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CONCLUSAO
De acordo com os resultados

deste estudo, em relacdo a presenca de
microrganismos (bactérias mesofilas,
fecais/45°C,
leveduras e bolores) identificados na

coliformes totais e
bebida de producdo caseira “cabanga”,
evidencia-se elevadas concentracdes de
de
contaminacdo fecal, indicadores de falta

microrganismos indicadores
de higienizagdo no processo e do
ambiente de producdo da bebida. A
presenca destes microrganismos em
elevadas

concentracdes pode

desencadear reaccoes alérgicas,
problemas intestinais e infeccbes em
imonu

individuos deprimidos

consumidores deste produto, e no
entanto, para a saude publica, € um
problema no que diz respeito ao
consumo de produtos alimenticios com
niveis elevados de microrganismos,
uma vez que estes podem oferecer risco
de contrair Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA). As entidades de
inspeccdes, as entidades responsaveis
pelo controlo da qualidade de alimento
devem controlar a qualidade de bebidas
de acordo com as normas vigentes em
Mocambique, através de analises de
bebidas alcodlicas de producédo caseira,
inspeccdo peridédica nos locais de
producéo e nos mercados informais que

comercializam este tipo de bebida

alcodlica de forma a garantir o bem-

estar e seguranca de salde dos

consumidores.
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