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A relevancia do presente estudo consiste do ponto de vista da seguranca alimentar e epidemioldgica, a
necessidade de conhecer a qualidade microbiologica do caldo de cana comercializado na Regiao Sul-
Fluminense do Estado do Rio de Janeiro, a fim de assegurar a seguranca do seu consumo pelas populacées
locais. Para a pesquisa, foram coletadas um total de dez amostras em municipios da regiao, no periodo
de junho a setembro de 2022, e realizadas a contagem de coliformes totais a 45° C e o teste confirmativo
de coliformes termotolerantes/fecais. Os resultados encontrados foram analisados nos termos da RDC n°
12 de 2001 e RDC n° 60 de 2019 e demonstraram a presenca de coliformes totais em todas as dez amostras
coletadas e a contagem de coliformes termotolerantes acima do limite de tolerancia estabelecido pela
legislacao de 102 NMP/mL em 4 amostras coletadas, indicando que estdo improprias para o consumo
humano. A presenca desses microrganismos aponta a negligéncia no cumprimento de boas praticas de
fabricacao e manipulacao na fabricacao do caldo de cana, o que reforca a necessidade de medidas
efetivas de conscientizacao e capacitacao dos vendedores ambulantes e a fiscalizacao por parte das
autoridades sanitarias municipais, no que tange o cumprimento das legislacdes vigentes, a fim de
prevenir a ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos nesses municipios.

Caldo de cana. qualidade microbioldgica. microrganismos indicadores. Coliformes. seguranca
alimentar.

The relevance of the present study is, from the point of view of food safety and epidemiology, the need
to know the microbiological quality of the sugarcane juice sold in the South Fluminense region of the
State of Rio de Janeiro, in order to ensure the safety of its consumption by the local populations. For
the research, a total of ten samples were collected in municipalities in the region, from June to
September 2022, and the total coliform count was carried out at 45° C and the confirmatory test of
thermotolerant/fecal coliforms. The results found were analyzed under the terms of RDC No. 12 of 2001
and RDC No. 60 of 2019 and demonstrated the presence of total coliforms in all ten samples collected
and the count of thermotolerant coliforms above the tolerance limit established by the legislation of 102
NMP/ mL in 4 samples collected, indicating that they are unfit for human consumption. The presence of
these microorganisms points to negligence in complying with good manufacturing and handling practices
in the manufacture of sugarcane juice, which reinforces the need for effective measures to raise
awareness and train street vendors and inspection by the municipal health authorities, in what It
concerns compliance with current legislation, in order to prevent the occurrence of foodborne disease
outbreaks in these municipalities.

Sugarcane juice, microbiological quality, indicator microorganisms, coliforms, food safety.
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INTRODUCAO
A cana-de-agucar recebeu seu nome cientifico, Saccharum officinarum e Saccharum spicatum, por

Lineu em 1753, essa espécie apareceu primeiramente na Polinésia, nas ilhas do Arquipélago. Posteriormente,
em 1493, fora transportada para as Américas por Cristovdo Colombo, nas caravelas, em sua segunda
expedicdo. Algum tempo depois, chegou ao Brasil trazidas por Martim Afonso de Souza proveniente das
mudas da llha da Madeira em 1502 (SANTQS, 2009).

Também denominado de garapa, € uma bebida ndo alcdolica, que apresenta elevado valor energético,
por conter em sua composicao uma alta concentracao de acgUcares como a glicose, frutose e sacarose (MOTA
et al., 2020; SILVA et al., 2020).

Apresenta grande indice de aceitabilidade devido, principalmente, as suas caracteristicas sensoriais,
tais como: sabor adocicado, agradavel, intenso e refrescante, 0 que agrada ao paladar de varias pessoas,
sobretudo em dias mais gquentes. Além disso, é uma bebida de custo baixo e facilmente encontrado em vias
publicas, feiras livres, parques, pragas entre outros (SILVA et al., 2020; REIS; SOUZA, 2019).

Segundo Prado et al. (2010) o caldo de cana apresenta condigdes altamente favoraveis ao crescimento
microbiano, como niveis elevados de atividade de agua e de agUcar e valor de pH ligeiramente acido, que é
ideal para o desenvolvimento de bactérias laticas. Além disso, Oliveira et al. (2006) acrescenta que a producéo
comercial do produto, muitas vezes realizadas de maneira precéria, pode facilmente propiciar a contaminacao
por microrganismos ou a proliferacdo daqueles ja existentes no produto que sera consumido.

De acordo com Galvédo et al. (2019) dentre 0s processos responsaveis por provocar ou aumentar a
contaminacdo do caldo de cana destacam-se falhas na estocagem, condigdes inapropriadas de manipulacéo,
de armazenamento, do ambiente e de higiene pessoal, e falhas na limpeza das moendas e demais
equipamentos.

Do ponto de vista microbiolégico, a cana-de-agucar possui grande quantidade de microrganismos em
seus colmos, raizes e folhas, 0 que a torna um alimento propicio para o desenvolvimento de bactérias, no
entanto, a maior contaminacdo do caldo de cana parece originar-se nos processos de sua extracdo. A
comercializacdo de caldo de cana-de-agUcar tem se mostrado bastante precéria, devido principalmente, a falta
de préticas higiénico-sanitarias adequadas nas etapas de despalhamento, descascamento e corte da cana
(GASSEN et al., 2017).

No dia 29 de julho de 2005 a Anvisa publicou o primeiro regulamento nacional para bebidas e
alimentos & base de vegetais, a resolucdo RDC n° 218. Ela define os procedimentos de boas praticas de
fabricacdo e manipulagdo. A Agéncia estende a legislacdo sanitaria a essas instalagBes informais, as quais
colocam em risco a saude do consumidor por negligenciarem normas simples de higiene (ANVISA, 2005).

Em relacdo ao caldo de cana, a RDC 12/2001 — ANVISA (BRASIL, 2001), diz que os padrdes para a
avaliagdo microbioldgica sdo a contagem de coliformes totais (35°C), termotolerantes (coliformes fecais)
(45°C) e a pesquisa de Salmonella spp.

A Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019, aplicando-se de maneira complementar a
Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019, que aspira sobre os padrdes
microbiolégicos para os alimentos e sua aplicacdo, estabelece as listas de padrGes microbioldgicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor, dentre eles, na categoria “Sucos e outras bebidas ‘in natura’ ou

reconstituidas’’, o caldo de cana. O pardmetro para coliformes termotolerantes é 102 NMP/mL em sucos in
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natura, categoria na qual se enquadra o caldo de cana.

O cumprimento dos requisitos de boas préaticas estabelecidos por esta normativa, e por consequéncia,
a fiscalizacdo quanto a inobservancia ao nela disposto, é de extrema importancia no sentido de prevenir
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), ja que alguns fatores, se ndo controlados, podem facilitar a
ocorréncia de contaminacdo, representando risco a satde humana.

Portanto, faz se necessario, a averiguacao da qualidade do caldo de cana comercializado, ja que essa
bebida é amplamente consumida, principalmente aquelas processadas em ambientes ndo controlados, com
condicdes higiénico-sanitarias ndo ideais, o que pode levar ao desenvolvimento de surtos pelo consumo dessa
bebida (BRASIL, 2010).

Diante da grande comercializagdo do caldo de cana em cidades do sul fluminense, e do risco no
processo de produgdo no que concernem as condi¢des higiénico sanitarias, esse trabalho tem como objetivo a
andlise das condi¢des microbiolégicas do caldo de cana comercializado por ambulantes locais.

MATERIAIS E METODOS
Amostragem e analises

As amostras de caldo de cana foram coletadas nos meses de junho a setembro de 2022, onde em cada
local coletou-se amostras de 200ml da bebida, totalizando 10 amostras. Os resultados foram analisados de
acordo com a Resolucdo RDC n° 12 de 2001 (BRASIL, 2001), em concordancia com a Instrugdo normativa
N° 60, de 23 de dezembro de 2019, que reforga os valores microbioldgicos tolerdveis possivelmente presentes
na bebida. De acordo com estas, para a analise do caldo de cana devem ser realizadas as analises de coliformes
a 45°C, ndo excedendo o valor de 102 NMP/mL e auséncia de Salmonella em 25ml da amostra. Para o estudo
em questdo priorizou-se as analises de coliformes totais e termotolerantes (coliformes a 45°C).

Para a contagem de coliformes totais (teste presuntivo) utilizou-se a técnica do niUmero mais
provavel. Inicialmente foram realizadas trés diluicdes 10, 10" e 10°. Para a formacéo dessas
diluicdes, foi separado 1mL da amostra em condic¢des de assepsia e colocados em um erlenmeyer,
contendo 9,0mL de 4gua peptonada a 0,1% estéril (diluicdo 10™"), homogeneizando. Posteriormente,
pipetou-se 1,0mL de diluicdo 10™ e transferidos para um tubo com 9,0mL de 4gua peptonada a 0,1%
estéril para obtencdo da dilui¢do 107, Por fim, pipetou-se 1,0mL da dilui¢do 10~ e transferiu-se para
um tubo com 9,0mL de dgua peptonada a 0,1% estéril para obtencdo da diluicio 10°.

Ap0s esse procedimento, foram pipetadas aliquotas de 1,0mL das trés diluicGes para uma
série de trés tubos com Caldo Lauril Sulfato Triptose contendo tubos de Durhan invertidos para
observar a producao ou nao de bolhas de gas. Posteriormente homogeneizou-se suavemente e foram
incubados a 35°C por 48 horas. Transcorrido esse tempo, observou-se a producao de gas nos tubos
de Durhan (tubos positivos).

Na contagem de coliformes totais (teste confirmativo), transferiu-se as subculturas positivas

no Caldo Lauril Sulfato Triptose com alca bacterioldgica de niquel cromo para o Caldo Bile Verde
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Brilhante. Em seguida, foram incubadas a 35°C por 48 horas. Transcorrido esse tempo, observou-se
a producdo de bolhas de gas nos tubos de Durhan (tubos positivos).

J& no teste confirmativo para coliformes termotolerantes/fecais, as subculturas positivas
foram transferidas para o Caldo Lauril Sulfato Tripstose com alga bacterioldgica de niquel cromo
para o Caldo Escherichia coli, onde foram incubadas em banho-maria a 44,5°C por 24h. Dos tubos
positivos (com a producéo de gas) foram retiradas aliquotas da amostra e semeadas em meio EMB e
incubadas por 48h.

Os resultados foram tabulados e analisados de acordo com a legislagdo vigente, RDC n° 60 de 2019,
que apresenta como limite aceitavel para coliformes a 45°C valores até 102 NMP/mL.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises microbioldgicas realizadas com o caldo de cana comercializado por ambulantes mostram
gue dos 10 locais analisados, todas as amostras apresentaram-se contaminadas, seja com coliformes totais
e/ou coliformes termotolerantes, podendo ser observado nos resultados expressos no Quadro 1.

De acordo com as Resolugdes 12/2001 e IN 60/2019, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), o valor maximo aceitavel para a contagem de coliformes termotolerantes é 102 NMP/mL
em sucos in natura, categoria na qual se enquadra o caldo de cana.

Ao analisar os resultados da contagem de coliformes termotolerantes contidos no quadro 1, verifica-
se que 40% das amostras apresentaram contagem acima do limite de tolerancia estabelecido pela legislacéo

vigente, estando, portanto, impréprias para consumo humano quatro das amostras coletadas (1, 2, 3 e 6).

Quadro 1. Resultados das analises microbioldgicas em caldos de cana de coliformes totais e

termotolerantes, expressos em nimero mais provavel por mililitros (NMP/mL).

ISSN 2763-9045

Amostras Coliformes Coliformes

Totais Termotolerantes
NMP/mL NMP/mL

1 9,2x101 6,1x103

2 1,2x10% 8,1x103

3 2,4x10* 1,4x10*

4 3,8x10* <3,0

5 2,4x10t <3,0 895

6 >1,1x10° 2,3x104

7 4,6x10* <3,0

8 1,1x10° 3,6x10?

9 >1,1x10° <3,0

10 9,3x103 <3,0
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Valores de referéncia da RDC 12/2001 e IN 60/2019 para coliformes termotolerantes: 102NMP/mL,

sem valores de referéncia para coliformes totais.

A presenca de coliformes totais na amostra de caldo de cana aponta gue o contetdo esta contaminado
(LOPES et al., 2007), sendo um risco para salde dos consumidores, podendo levar a problemas
gastrointestinais e varias complicacdes, isso ocorre devido as mas condi¢tes higiénico-sanitarias por parte dos
manipuladores.

Na cidade de Natal-RN, foi realizado um estudo por Carvalho et al. (2016), na qual objetivou-se
também avaliar caldos de cana comercializados por ambulantes. Os pesquisadores analisaram um total de 25
amostras, e verificou que para coliformes totais, 100% apresentaram valores acima do que preconiza a
Legislacdo. Para coliformes a 45°C, do total de amostras analisadas, 40% estavam improprias para 0 consumo
com parametros acima do que estabelece a mesma legislacdo que deve considerar critérios de até 102 /mL.

Oliveira, K.C.D (2009) coletou 20 amostras de caldo de cana in natura comercializadas nas
lanchonetes da cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais. Verificou-se que 10 amostras (50%) apresentaram
altas contagens de coliformes totais (> 1,1x10® NMP/mL), 7 (35%) apresentaram algum grau de contaminag&o
por coliformes a 45°C (nos limites estabelecidos pela RDC 12 — para a amostra representativa o limite maximo
é de 102ANMP/mL, 4 (20%) apresentaram contaminacg&o por E. coli.

Em outro estudo, realizado por Carvalho e Magalhdes (2007) no centro da cidade de Itabuna — BA,
no qual objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica dos caldos de cana e praticas de producdo e higiene
de seus manipuladores, foram coletadas cerca 20 amostras do caldo in natura, no periodo de margo a julho de
2006, de grande parte dos pontos de comercializagdo da cidade. Das amostras analisadas, 90% apresentaram
altas contagens de Coliformes Totais (>1100 NMP/mL) e para Coliformes Termotolerantes, 75% estavam
acima do estabelecido pela legislagdo. Contrapondo-se a isso, em Curitiba-PR, Lopes et al. (2006) avaliaram
a qualidade microbiolégica de 30 amostras de caldo de cana e verificou-se que 29 (96,6%) apresentaram
padrdo microbioldgico satisfatorio. Entretanto, neste mesmo estudo observou-se que 0S comerciantes,
realizavam inadequadamente a higienizagdo nos procedimentos da produgéo do caldo de cana.

Santos e colaboradores (2009) coletaram 32 amostras do caldo de cana em quatro estabelecimentos
ambulantes na cidade de Tangara da Serra em Minas Gerais, nos meses de junho e julho de 2009. As coletas
foram realizadas semanalmente, sendo quatro amostras para cada local, totalizando 16 amostras/més. Todas
as amostras analisadas apresentaram coliformes totais (100%) e quatro (12%) destas apresentaram coliformes
termotolerantes. De forma similar, Gandra et al. (2007) em sua pesquisa realizada na cidade de Umuarama no
Parana encontrou em 24 amostras de caldo de cana a presenca de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, sendo que 14 (58,3%) estavam em desacordo com a RDC 12/2001.

Gassen et al. (2017) realizaram um estudo na cidade de Cascavel —PR, no qual objetivou analisar a
qualidade microbioldgica de 30 amostras de caldo de cana e avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias em que
s&o produzidos e comercializados por ambulantes nas ruas do municipio. Em seus resultados, os pesquisadores
constataram que das 30 amostras, 20 (66,6%) apresentaram coliformes termotolerantes acima de 1,0 x 102
UFC/mL, estando em desacordo com a Resolu¢do RDC n° 12/2001, quanto aos padres microbiologicos.

Buscando também averiguar a qualidade microbioldgica de amostras de caldo-de-cana de agucar

comercializados, Ataide et al. (2019) coletaram em feira livre no municipio de Unido dos Palmares no Estado
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de Alagoas, 7 amostras de ambulantes diferentes, repetindo o processo a cada 15 dias nos mesmos pontos de
comercializacdo. Ao final obtiveram 21 amostras. Como resultado, os analistas observaram que todos 0s
caldos de cana-de-acUcar apresentaram coliformes totais e termotolerantes, com contagem méaxima de >2400
NMP/mL e minima de 9,3 NMP/mL para coliformes totais a 35°C e maxima de >2400 NMP/mL, maxima de
>2400 NMP/mL e minima de 1,5 NMP/mL para coliformes termotolerantes.

Salienta-se que a presenca de coliformes termotolerantes acima do limite permitido pela legislacao
vigente, pode ser caracterizado por uma manipulacao inadequada do produto no momento da preparacdo, a
higienizacdo incorreta e/ou a falta de mesma com 0s equipamentos ou utensilios que é utilizado para
fabricacdo do produto. Além disso, os altos indices de contaminacdo, seja por coliformes totais ou
termotolerantes, pode estar relacionado a varias outras circunstancias, seja ela nas condic¢des irregulares de
higiene na estocagem e acondicionamento ou até mesmo manipulacdo errada na obtencdo do alimento. Em
questdes higiénico-sanitarias, alguns fatores como, a ndo utilizacdo de toucas, unhas grandes, mesma pessoa
gue manipula o alimento manuseia o dinheiro, podem contribuir para a contaminagdo do produto.

Estes resultados analisados por esses autores corroboram com os encontrados neste trabalho e
evidenciam que em diversas localidades no pais, a situagdo higiénica do caldo de cana é frequentemente
insatisfatoria, devido a auséncia de_entendimento/conhecimento das Boas praticas de manipulagdo por parte

dos manipuladores.

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, das 10 amostras de caldo de cana comercializado
por ambulantes em cidades do sul fluminense — RJ, verificou-se que 40% das amostras estavam improprias
para 0 consumo, por apresentar-se com contaminacao superior ao limite toleravel pela legislacéo vigente, em
funcgdo da presenca de micro-organismos, indicativo de precérias condigdes higiénico-sanitérias, no qual pode
propiciar um risco a salde dos consumidores.

Neste sentido, fica evidente a necessidade da conscientizacdo aos manipuladores, bem como aos
orgdos fiscalizadores um supervisionamento mais rigoroso e mais efetivo ao comércio ambulante, elaboragédo
de estratégias de educacdo sanitaria, além disso, a insercdo de protocolos de capacitacdo tais como
implementacdo de cursos de Boas Préaticas de Manipulacao, para assim manter um controle higiénico-sanitario
da manipulacdo da cana de acucar e do caldo de cana, precavendo ou reduzindo as provaveis chances de
propagacéo dos microrganismos, a fim de que possa ser comercializado em melhores condigdes higiénicas e
entdo promover seguranca a seus consumidores e evitando surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA).
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