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Resumo

O caldo de cana, também conhecido popularmente como garapa, € uma bebida de grande
aceitacdo pelo consumidor brasileiro, nos vendedores ambulantes normalmente é comercializada
sem levar em consideracao conceitos basicos de higiene. Este trabalho teve como objetivo avaliar
as condicBes higiénico-sanitarias de caldos de cana comercializados na cidade de Umuarama(PR).
Para isso, foram realizadas a enumeracdo de bactérias mesofilas aerdbias, coliformes totais e
fecais, bolores e leveduras e Estafilococos coagulase positiva, em 24 amostras de caldos de cana
provenientes de estabelecimentos comercializadores destes produtos em Umuarama(PR).
Verificaram-se condicGes higiénico-sanitarias inadequadas das amostras analisadas, ndo sendo
estas adequadas para 0 consumo.

Palavras-chave: higiene; qualidade sanitaria; microrganismos patogénicos.

1. Introducéo

Os alimentos e a agua possuem um estreito relacionamento com a saude do consumidor.
Dependendo da sua composicdo, do seu manuseio e dos processos a que sdo submetidos podem
tornar-se veiculos de transmissdo de diversas doencas, originadas principalmente por
microrganismos e seus produtos extracelulares (UNGAR et al., 1992). Em func¢do do risco a saude
publica que a presenca de microrganismos representa em alimentos, estabeleceu-se em diversos
paises a obrigatoriedade de sua pesquisa e enumeracdo, como parte das acdes de fiscalizacdo
sanitéaria de 6rgdos governamentais (SILVA et al., 1997; MATOS et al., 1995).

O Brasil € o maior produtor mundial de cana-de-agucar apresentando até agosto de 2002
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uma producéo de aproximadamente 360 mil toneladas/ano. Os cinco maiores estados produtores sao
Sé&o Paulo, Parana, Alagoas, Minas Gerais e Pernambuco (AGRIANUAL, 2003).

Segundo LOPES et al. (2007) o caldo de cana é uma bebida extraida da cana-de-agucar,
planta que além de fornecer o suco € usada para producéo de alcool e agucar, o que explica a sua
grande importancia econdmica, inclusive para o Brasil. O seu consumo como referesco € um
costume antigo, que vem crescendo a cada ano, particularmente nas épocas mais quentes (LOPES et
al., 2007; KITOKO et al., 2004).

O caldo de cana ou garapa é considerado popularmente um produto altamente nutritivo, de
sabor agradavel e de baixo custo. Este € comumente comercializado nas ruas por vendedores
ambulantes, que possuem moendas para sua extracdo. A maioria desses vendedores ndo possui
instalacbes compativeis, assim como instrucdo adequada, que permita obtencdo do produto em
condic@es higiénico-sanitarias apropriadas (SOCCOL et al., 1990).

Esta bebida é naturalmente um meio favoravel para o crescimento de microrganismos, mas a
maior contaminacgdo parece originar-se dos processos envolvidos em sua producdo, através de
equipamentos como: moendas, recipientes para coletas, jarras; além de condicGes errbneas de
manipulagédo, de armazenamento, do ambiente e de pessoal (LOPES et al., 2007; KITOKO et al.,
2004). Nesta situacOes os principais microrganimos que podem estar presentes séo os do grupo
coliformes (LOPES et al., 2007; RUSCHEL et al., 2001).

Segundo LOPES et al. (2007) esta comercializacdo torna-se preocupante, uma vez que 0
caldo de cana € consumido sem nenhum tipo de tratamento térmico que possa reduzir o nimero de
microrganismos capazes de deteriorar o produto, ou de ocasionar doencas de origem alimentar.

A identificacdo de todos os microrganismos patogénicos capazes de estarem presentes em
alimentos € cara e consome muito tempo. Por isso, utilizam-se determinados microrganismos ou
grupos de microrganismos como indicadores das condi¢fes higiénico-sanitarias de produtos e
processos. Entre esses, destacam-se a quantificacdo de coliformes totais e fecais, a contagem total
de microrganismos mesdfilos aerdbios, a enumeracdo de estafilococos coagulase positiva e a
enumeracéo de bolores e leveduras (HAJDENWURCEL, 1998).

No noroeste do estado do Parand praticamente ndo existem informacGes a respeito da
qualidade microbioldgica de estabelecimentos e de caldos de cana comercializados na regido, sendo
estas informacOes fundamentais para a garantia da qualidade dos produtos e da seguranga alimentar
dos consumidores.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de caldos de cana

comercializados por ambulantes na cidade de Umuarama-PR.
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2. Material e Métodos

Os procedimentos de amostragem, assim como as determina¢Ges microbiologicas, foram
realizadas de acordo com as recomendac6es de DOWNES & ITO (2001) e SILVA et al. (1997).

Foram escolhidos 4 estabelecimentos ambulantes onde foram realizadas 12 coletas de trés
amostras de caldo de cana, que foram adquiridas na forma como sdo comercializadas, com um
volume de 1000mL.

Imediatamente ap6s cada coleta as amostras foram acondicionadas em uma caixa isotérmica
contendo gelo e encaminhadas ao laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro de
Tecnologia do Campus de Regional de Umuarama da Universidade Estadual de Maringa.

Para a enumeracdo de coliformes totais e fecais foi utilizada a técnica do Numero Mais
Provavel (NMP). A andlise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sédio
(LST, MERCK®), com incubacdo por 48 horas a 35°C. Foi realizada também a enumeracio de
coliformes totais em Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante, com incubagdo a 35°C por 24 a 48
horas. A enumeracéo de coliformes fecais foi feita em Caldo Escherichia coli, (EC, MERCK®) com
incubacéo a 45,5°C por 24.

A quantificacdo de estafilococos coagulase positiva (ECP) foi realizada utilizando-se
semeadura em Agar Baird-Parker (MERCK®), que foi incubado durante 48 horas a 37°C, e 5
colbnias caracteristicas de cada placa foram submetidas a producédo de coagulase livre.

A contagem de fungos foi realizada utilizando-se semeadura em Agar Batata Dextrose
(BDA, MERCK®) com incubag&o a 25°C por 5 dias.

A enumeracdo de bactérias mesofilas aerdbias foi realizada utilizando-se semeadura em
Agar Para Contagem Total (Plate Count Agar -PCA , MERCK®) com incubagdo a 37°C por
24horas.

3. Resultados e Discusséao
As amostras foram coletadas e analisadas em triplicata e os resultados foram expressos

como médias destas trés amostras. A Tabela 1 mostra os resultados obtidos das andlises

microbiologicas realizadas.
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Tabela 1 — Média dos valores encontrados nas contagens de unidades formadoras de colénia (UFC) de Estafilococos
coagulase positiva e fungos filamentosos e técnica do Nimero Mais Provavel (NMP) na enumeracédo de Coliformes
Totais e Fecais no caldo de cana.

Amostra Mesofilos Estafilococos Fungos Coliformes totais Coliformes fecais

aerébios coagulase (Log.UFC.mL™") (Log.NMP.mL™) (Log.NMP.mL™)

(Log.UFC.mL™) positiva
(Log.UFC.mL™)

Coleta 1 6,56 2,48 5,25 1,04 1,81
Coleta 2 5,54 6,81 5,34 3,04 3,38
Coleta 3 5,24 6,97 6,04 3,38 3,38
Coleta 4 5,06 4,42 591 3,38 1,87
Coleta 5 6,91 5,35 6,04 3,38 3,04
Coleta 6 5,63 4,15 5,89 3,38 1,87
Coleta 7 4,96 2,90 5,43 3,38 3,38
Coleta 8 6,25 3,73 4,91 3,38 3,38
Coleta 9 5,39 4,02 5,23 2,66 0,60
Coleta 10 4,89 5,69 543 2,38 0,95
Coleta 11 5,47 5,27 5,86 2,38 2,38
Coleta 12 5,20 3,99 5,15 2,66 2,38

Os resultados das contagens de bactérias mesofilas aerobias variaram entre os valores de
4,89 Log.UFC.mL™ e 6,91 Log.UFC.mL™. A legislacdo brasileira em vigor (Resolucdo RDC n° 12
de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Salde) ndo estabelece padrdes para a contagem de
bactérias mesdfilas totais e fungos para caldo de cana. No entanto, a pesquisa de bactérias mesofilas
aerobias tendo sido usada como indicador da qualidade higiénica dos alimentos.

Segundo PRATI (2004) quando a contagem padrdo em placas de bactérias mesofilas
aerobias estd acima de 6Log.UFC.mL™ o produto alimenticio pode apresentar alteracdes nas suas
caracteristicas sensoriais, ou seja, pode apresentar deterioracdo. Em nosso estudo em trés coletas (1,
2 e 8) foram verificadas enumeragfes acima desta margem, evidenciando o estado deteriorativo que
estas amostras poderiam estar. Além disso, para FRANCO & LANDGRAF, (2002) presenca desses
microorganismos em grande numero, como a apresentada neste trabalho, indica matéria-prima
excessivamente contaminada, limpeza e desinfeccdo de superficies inadequadas, higiene
insuficiente na producédo e condi¢des improprias de tempo e temperatura durante a conservacao dos
alimentos.

A contagem de Bolores e Leveduras apresentou carga microbiana na ordem de 4,91 a 6,04
Log.UFC.mL™. A pesquisa de bolores e leveduras, que era exigida pela Portaria n° 451 de 19 de
setembro de 1997 do Ministério da Saude (Brasil, 1997) foi revogada pela Resolugdo RDC n°® 12
de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude (Brasil, 2001), ainda que estes estejam
comumente presentes em amostras de caldo de cana (LOPES et al., 2007; KITOKO et al., 2004). Os
bolores e leveduras sdo contaminantes comuns em sucos de frutas e caldo de cana e representam
uma grande preocupacdo, pois se sabe do poder deteriorativo destes microrganismos e da
capacidade de algumas espécies de produzirem micotoxinas (FRANCO & LANDGRAF, 2002).
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Nas amostras analisadas detectou-se a presenca de Estafilococos coagulase positiva (ECP),
em quantidades que variaram de 2,48 Log.UFC.mL™ a 6,97 Log.UFC.mL™. Os valores encontrados
denotam uma situacdo preocupante, pois, apesar de ndo existirem padrfes para este grupo
bacteriano em caldo de cana na legislagcdo brasileira, sabe-se que os ECP s&o produtores de
enterotoxinas termoestaveis em alimentos (SILVA & GANDRA, 2004; FRANCO & LANDGRAF,
2002).

Os resultados encontrados na enumeracdo de ECP explicitam novamente a falta de praticas
higiénicas na elaboracdo do caldo de cana pelo manipulador. Uma medida simples que poderia ser
implementada seria os manipuladores fazerem o uso de mascaras faciais, pois segundo KONEMAN
et al. (2001), as vias aéreas superiores sdo o principal reservatério de ECP em humanos, sendo o
ponto a partir do qual essas bactérias se disseminam no ambiente.

Todas as amostras analisadas apresentaram coliformes totais e fecais. Quanto a analise
destes dltimos, 58,3% das amostras apresentaram contagens superiores 2 Log.NMP.mL™ (10°
NMP.mL™) que é o valor méximo permitido pela Resolucido RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001,
do Ministério da Saude (Brasil, 2001) estando estas amostras improprias para 0 consumo.

Em acordo com estes resultados KITOKO et al. (2004) verificaram a presenca de coliformes
fecais em todas as amostras analisadas em um estudo realizado no comeércio ambulante de Vitdria —
ES e SOARES (1999), que verificou em 100% das amostras de caldo de cana coletadas em Belém —
PA contagens coliformes totais e fecais superiores a 2 Log NMP.mL™.

Ja LOPES et al. (2007) e RUSCHEL et al.(2001) verificaram resultados contrastantes com
0s encontrados neste estudo. Os primeiros verificaram apenas uma amostra entre trinta analisadas
com contagem de coliformes fecais superior a 2 Log NMP.mL™ em estudo realizado com amostras
de caldo de cana coletadas nas ruas de Curitiba-PR. O segundos verificaram contaminacdo por
coliformes fecais acima de 2 Log NMP.mL™ em apenas 5,76% de 52 amostras analisadas de sucos
in natura comercializados nas ruas de Porto Alegre-RS. Os primeiros autores atribuiram este baixo
indice de contaminacdo com a baixa temperatura ambiental no periodo de coleta, que ocorreu no
inverno, ao fato do produto néo ter sido coletado com gelo, pois este pode constituir uma fonte de
contaminacdo e a extracdo do caldo de cana ter sido realizada na hora do consumo.

A diferenca de resultados entre este trabalho e os desenvolvidos por LOPES et al. (2007) e
RUSCHEL et al.(2001) pode estar relacionada com as condicGes de coleta, pois, neste estudo, a
média de temperatura estava acima de 26°C e varias amostras que foram coletadas estavam prontas
para 0 consumo e armazenadas no estabelecimento em recipientes com gelo.

A presenca expressiva de coliformes, principalmente de fecais (coliformes a 45°C), nas
amostras de caldo de cana (Tabela 1), denota um risco potencial a saide dos consumidores, ja que

este grupo microbiano esta presente na flora intestinal de humanos e animais sendo um indicador de
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contaminacéo fecal (JAY, 2005). Sua presenca em alimentos evidencia falha grave no procedimento
higiénico-sanitario do estabelecimento produtor e/ou comercializador, representando risco aos
consumidores, ja que alguns sorogrupos da espécie Escherichia coli (principal espécie do grupo dos
coliformes fecais) apresentam potencial patogénico por produzirem toxinas e/ou invadirem as
células entéricas (LOPES et al., 2007; TRABULSI et al., 1999).

Estes resultados também se relacionam, provavelmente, com contaminagdes cruzadas
decorrentes da inadequacdo higiénica e sanitaria dos manipuladores, dgua e utensilios utilizados
pelos ambulantes de Umuarama, evidenciando contato do caldo de cana com material fecal, direta
ou indiretamente, sugerindo a possivel presenca de outros enteropatégenos, incluindo outras
bactérias e virus enteropatogénicos.

Segundo PRATI (2004) e SOARES (1999) a grande carga microbiana presente em caldos de
cana pode ser atribuida a uma serie de falhas na obtencdo do produto como: a ma manipulagao e
estocagem, do ponto de vista higiénico, dos colmos; duvidosa potabilidade da agua usada na
limpeza da cana, dos utensilios e da moenda; acondicionamento do caldo por longos periodos em
recipientes de limpeza duvidosa, 0s quais sdo, na maioria das vezes, tampados com pedacos do
préprio colmo da cana.

LOPES et al.(2007) relatam que entre os comerciantes séo adotados diversos procedimentos
inadequados do ponto de vista higiénico, como: a manipulacédo de dinheiro; uso de panos sujos para
limpar as maos, roupas e unhas; além de produtos encontrados prontos para a venda sem
refrigeracdo adequada, medidas estas que propiciam a contaminacdo por microrganismos
deteriorantes e/ou patogénicos.

Estes ndo parecem ser problemas atuais e nem limitados a regido de Umuarama, e sim de
espectro geral, pois varios trabalhos vém sendo desenvolvidos a mais de uma década e em regides
diferentes, encontrando condi¢des similares.

Como exemplo podemos citar o trabalho desenvolvido por SOCCOL et al. (1990) em
Curitiba-PR, entre 1988 e 1989, que verificaram que 78% de 50 amostras de caldo de cana estavam
em desacordo com as especificacdes legais que vigoravam na época.

Em funcdo disso, fica clara a exigéncia de um controle maior relativo ao processo produtivo
de caldo de cana, evidenciando a necessidade de implantacdo, nestes estabelecimentos, de normas
de procedimento fundamentadas em programas de boas praticas de fabricacdo, para que estes
produtos deixem de representar um risco para a saude do consumidor.

Como sugestdo, objetivando melhorar a qualidade do caldo de cana comercializado,
evitando conseqliéncias danosas tanto a salde do consumidor quanto a durabilidade do produto,

algumas medidas deveriam ser implementadas como a sanificacdo de equipamentos e dos colmos
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da cana-de-acucar, a implantacdo de boas praticas de fabricacdo, a aplicagdo de treinamento aos

vendedores ambulantes e fiscalizacdo mais efetiva dos estabelecimentos.

4. Concluséo

Verificou-se condicBes higiénico-sanitarias inadequadas nas amostras de caldo de cana
obtidas de vendedores ambulantes da cidade de Umuarama (PR). Em funcdo da presenca de
coliformes fecais em valores acima do permitido pela legislacdo brasileira, 58,3 % das amostras

apresentaram-se inadequadas para 0 consumo.

Abstract

The sugar cane broth, also known popularly as garapa, is a drink of great acceptance for the
Brazilian consumer, and in the ambulant salesmen, normally it is commercialized without taking in
consideration basic concepts of hygiene. This work had as objective to evaluate the hygienically
sanitary conditions of commercialized sugar cane broth in the Umuarama city (PR). For this, they
had been carried through the enumeration of mesophilic aerobic bacteria, total and faecal coliforms,
fungi and Staphylococcus coagulase positive, in 24 samples of broth sugar cane proceeding from
establishments of these products in Umuarama (PR). It was verified inadequate hygienically
sanitary conditions of the analyzed samples, not being these adjusting for the consumption.

Key-words: hygiene; sanitary quality; pathogenic microorganisms.
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