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RESUMO. O Brasil € um grande produtor de cana de agucar, seu caldo é extraido por meio
de moagem mecénica ou manual. Muitas vezes 0s manipuladores exercem outras func¢des
concomitantemente, representando um dos meios de contaminacgdo. Em vista disso, pode
haver a contaminagao por microrganismos e sujidades, desde o transporte e armazenamento
até o seu consumo. Essa contaminagdo pode advir de condic6es inadequadas. Pelo exposto,
objetivou-se avaliar as condi¢des higiénicossanitarias do caldo de cana comercializado em
Teresina, PIl. As amostras foram obtidas em estabelecimentos escolhidos randomicamente.
Foram coletadas nove amostras do caldo de cana em natureza, sendo trés em cada
estabelecimento e nove amostras industrializadas adquiridas em Unico estabelecimento, da
mesma marca, sendo trés amostras em cada dia, perfazendo um total de 18 amostras. Nas
amostras em natureza houve a presenga de coliformes a 35°C e a 45°C e auséncia de
Samonella spp em todas as amostras. Nas analises do caldo industrializado ndo foram
encontrados coliformes a 35°C e a 45°C, como também Salmonella spp em nenhuma das
amostras. As condigdes higiénicossanitérias satisfatorias do caldo de cana comercializado
em Teresina, Pl, depende do estabelecimento e se 0 mesmo é industrializado.
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Hygienic and sanitary conditions of commercialized sugarcane juice
In Teresina — Piaui

ABSTRACT. Brazil is a major producer of sugar cane; its juice is extracted by means of
mechanical or manual grinding. Often the manipulators perform other functions
concomitantly, representing one of the means of contamination. In view of this,
contamination by microorganisms and soils, from transport and storage to consumption,
may result from inadequate conditions. The objective of this study was to evaluate the
hygienic and sanitary conditions of cane juice marketed in Teresina, Pl. Samples were
obtained from randomly selected establishments. Nine samples of cane juice were collected
in nature, three in each establishment and nine industrialized samples purchased in a single
establishment, of the same brand, three samples each day, making a total of 18 samples. In
the samples in nature, coliforms were present at 35°C and at 45°C and absence of Samonella
spp in all samples. In the analyzes of the industrialized broth no coliforms were found at
35°C and at 45°C, as well as Salmonella spp in none of the samples. The satisfactory
sanitary and sanitary conditions of cane juice commercialized in Teresina, Pl, depends on
the establishment and if it is industrialized.
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Condiciones higiénicas del caldo de cafia de azGcar comercializado

en Teresina — Piaui

RESUMEN. Brasil es un gran productor de cafia de azucar, su caldo es extraido por medio
de molienda mecénica o manual. Muchas veces los manipuladores ejercen otras funciones
concomitantemente, representando uno de los medios de contaminacion. En vista de ello,
puede haber la contaminacion por microorganismos y suciedad, desde el transporte y
almacenamiento hasta su consumo, esa contaminacion puede provenir de condiciones
inadecuadas. Por lo expuesto, se objetivo evaluar las condiciones higiénicas del caldo de
cafia comercializado en Teresina, Pl. Las muestras se obtuvieron en establecimientos
seleccionados aleatoriamente. Se recogieron nueve muestras del caldo de cafia in natura,
siendo tres en cada establecimiento y nueve muestras industrializadas adquiridas en un
Unico establecimiento, de la misma marca, siendo tres muestras cada dia, con un total de
18 muestras. En las muestras in natura hubo la presencia de coliformes a 35°C ya 45°C y
ausencia de Samonella spp en todas las muestras. En los analisis del caldo industrializado
no se encontraron coliformes a 35°C ya 45°C, como también Salmonella spp en ninguna de
las muestras. Las condiciones higiénico-satisfactorias satisfactorias del caldo de cafia
comercializado en Teresina, PI, depende del establecimiento y si el mismo es

industrializado.

Palabras clave: caldo industrializado, coliformes, Sacharium, Salmonella

Introducéo

O caldo de cana, também conhecido como
garapa, € uma bebida obtida a partir da moagem
da cana de aglcar (Saccharum spp.), por um
equipamento chamado moenda. E consumida in
natura, possuindo um sabor agradavel, refrescante
e energética. Sua comercializagdo acontece em
lanchonetes e feiras livres, representando riscos a
salde, por causa das condicoes
higiénicossanitarias insatisfatorias durante a
manipulacdo e acondicionamento da matéria
prima (Carvalho et al., 2016; Norberg et al., 2012;
Silva, 2010).

A RDC 218 de 29 de julho de 2005, define
bebida preparada com vegetais: “substancia ou
mistura de substancias obtida da polpa ou de
outras partes de vegetais, acrescida ou ndo de
outros ingredientes, destinada ao consumo, tais
como agua de coco, caldo de cana, polpas e salada
de frutas, sucos de frutas e hortalicas, vitaminas ou
batidas de frutas e similares” (Brasil, 2005).

O caldo de cana possui alta concentracdo de
acucares e baixa acidez, por isso € muito
susceptivel a deterioragdo principalmente por
leveduras que levam a sua fermentacdo. Apesar
disso, a RDC 12/2001 estabelece padrdes
microbioldgicos apenas para coliformes 45°C e
Salmonella spp (Brasil, 2001; Prati & Camargo,
2008). A higienizacdo no preparo visa além da
preservacdo da palatabilidade e qualidade
microbioldgica dos alimentos, um produto que

tenha qualidades nutricionais e sensoriais
adequados ndo oferecendo riscos a saude. Os
vendedores/manipuladores do caldo de cana na
maioria das vezes possui baixo conhecimento
sobre condicBes higiénicossanitarias adequadas,
alguns sdo vendedores ambulantes com pouca
infraestrutura, constituindo um alto risco para a
salde dos consumidores (Felipe & Miguel, 2012;
Silva, 2010; Sprenger et al., 2016).

Obijetivou-se fazer a contagem de coliformes
35° C e 45° C, representados em ndmero mais
provavel por miligramas (NMP/mL) e analise de
Salmonella spp em caldos de cana
comercializados em Teresina, PI.

Material e métodos

As amostras do caldo de cana de acgucar
industrializado foram adquiridas em {nico
estabelecimento, sendo todas da mesma marca.
Foram coletadas trés amostras por dia, durante trés
dias, totalizando nove unidades. Também foram
coletadas amostras de vendedores ambulantes,
onde foram adquiridas em trés ambulantes
diferentes, selecionados ao acaso. Onde coletava-
se uma amostra em cada vendedor por dia, durante
trés dias, perfazendo nove amostras, e juntando as
amostras do estabelecimento com as coletadas dos
ambulantes em um total de 18 amostras.

Os caldos de cana de acucar industrializados
foram adquiridos em embalagem prépria do
fabricante (copos de 300mL), envasadas
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assepticamente. Os caldos de cana de agUcar de
vendedor ambulante foram obtidos em
embalagens fornecidas pelo vendedor, copos de
200mL com tampa, sendo fechadas imediatamente
apods o ato da compra.

Apds a coleta, as amostras foram
encaminhadas em recipiente isotérmico com gelo
até o Laboratdrio de Controle Microbioldgico de
Alimentos do Nucleo de Estudos Pesquisas e
Processamento de Alimentos (NUEPPA),
localizado no Centro de Ciéncias Agréarias (CCA)
da Universidade Federal do Piaui (UFPI), onde
foram realizadas as analises microbiolégicas.

Foram transferidas assepticamente aliquotas
com 25mL do caldo de cana de agucar para um
frasco com 225 mL contendo agua peptonada a
0,1%, formando a diluigdo inicial (10). A partir
desta, preparadas diluicdes decimais seriadas até
103, Para o teste presuntivo de coliformes, foram
inoculados 1mL de cada diluicdo em uma série de
trés tubos com Caldo Lauryl Triptose (LST). Em
seguida incubados a 37° C, de 24 a 48 horas. Para
o teste confirmativo de coliformes, dos tubos
positivos no LST, foram repicados uma alga de
platina para tubos com caldo Escherichia coli
(Ec), incubados em banho-maria a 45,5° C por 24
horas e uma alca para o caldo verde brilhante
(VB), em seguida incubados a 37° C por 24 horas.
Analisou-se presenca de turvacdo e gés no tubo de
Duhran (APHA, 2014).

O namero de testes positivos para cada dilui¢do
foi anotado. Apo6s os resultados foram analisados
conforme a técnica de NUmero Mais Provavel
(NMP). Na pesquisa de Salmonella spp. os frascos
contendo a diluicdo 10" com agua peptonada a
0,1% foram incubados a 37° C por 24 horas. Ap6s
aliquotas com 0,1mL e 1,0 mL foram transferidos,
respectivamente, para os caldos de
enriguecimento seletivo Rappaport-Vassiliadis e
Selenito-Cistina, e incubados a 37° C por 24 horas.
Depois da incubacdo, os tubos que estavam
turvados ou com alguma alteragdo, foram
semeados em placas de Petri com agar
Salmonella-Shigella e agar Hektoen em seguida
incubadas por 24 horas a 37° C para posterior
leitura (APHA, 2014).

O experimento foi desenvolvido em
delineamento inteiramente casualizado com
fatorial 4 x 3 (quatro estabelecimentos, trés
repeticfes), com trés amostras representadas por
amostras de 300mL e 200mL. Os resultados
quantitativos (coliformes 35° C e 45° C) foram
transformados em logaritmos para andlise de

variancia e correlagdo pelo teste de Kruskal
Wallis, com significancia P < 0,001.

Resultados e discussado

Com base na analise microbioldgica para
contagem de coliformes a 35° C e a 45° C, pode-
se observar que ndo houve diferenca (P > 0,05)
entre as amostras dos caldos de cana de agucar
comercializado em natureza (Tabela 1), apesar da
amostra em natureza 1 ter contagem acima do
estabelecido pela legislagdo. Todavia, houve
diferenca (P < 0,05) entre as amostras do caldo de
cana em natureza e as amostras industrializadas.
Quanto a contaminacao por Salmonella spp. ndo
houve a presenga em nenhuma das amostras.

N&o houve diferenca entre as amostras em
natureza; porém a amostra em natureza 1 estava
imprépria para o consumo devido a média 2,2 +
0,2/mL para coliformes a 45° C estar acima do
estabelecido pela RDC 12/2001, representando
16,7% das amostras (Brasil, 2001).

Moura et al. (2018) realizaram a avaliacdo
microbiologica do caldo de cana de agUlcar
comercializado também no municipio de Teresina,
Pl, onde em sua andlise todas as amostras
apresentavam contagem de coliformes a 45° C
acima do que preconiza a RDC 12/2001, diferindo
das analises do presente trabalho, visto que
somente a amostra em natureza 1 demonstrou-se
fora do padrdo (Brasil, 2001). Em estudos
realizados por Carvalho et al. (2016), Prado et al.
(2010) e Sprenger et al. (2016) foi encontrado
coliformes 45° C em 40%; 10,6% e 30%
respectivamente, das amostras analisadas.

As amostras em natureza 2 e 3 tiveram média
1,6 £ 0,6/mL e 1,8 £ 0,6/mL, respectivamente,
abaixo do padréo estabelecido pela RDC 12/2001;
porém, merecendo atencdo pois a multiplicagdo
destes microrganismos pode ocorrer rapidamente
quando em condigdes favoraveis ao crescimento.
A presenca destes micro-organismos sugere que a
contaminacdo possa ter ocorrido na manipulacédo
ou contaminacdo cruzada por meio de
equipamentos e utensilios utilizados para a
obtencdo do caldo (Brasil, 2001; Prado et al.,
2010).

Em observacdo direta no ato da compra das
amostras em  natureza, verificou-se 0
acondicionamento da matéria prima sobre a
moenda ou no chdo dentro de sacos réfia. O
bagaco da cana era jogado no chdo atrds da
moenda.
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Tabela 1. Contagem de coliformes a 35° C e a 45° C, representados em numero mais provavel por mililitros (NMP/mL) e
analise de Salmonella spp. em caldos de cana comercializados em Teresina, PI.

Coliformes a 45° C/mL

Salmonella spp. em 25mL

Amostras Coliformes a 35° C/mL
Em natureza 1 2,42+0,2
Em natureza 2 2,42+0,3
Em natureza 3 2,22+0,6
Industrializada 1 0,00°+0,0
Industrializada 2 0,00°+0,0
Industrializada 3 0,00°+0,0

2,22+0,2 Auséncia
1,68+0,6 Auséncia
1,82+0,6 Auséncia
0,00+ 0,0 Auséncia
0,00°+0,0 Auséncia
0,00+ 0,0 Auséncia

a.b: Jetras iguais em coluna, resultados semelhantes (P<0,001). NMP/mL em log10**D= niimero mais provavel por mililitro, em
logaritmos da base dez, acrescentados de uma unidade. Padrdo: maximo 2,0 por mL para coliformes a 45° e auséncia em 25mL

para Salmonella spp. (Brasil, 2001).

O transporte da matéria prima sendo realizado
ao ar livre exposta a contaminacdo. Os
manipuladores realizavam outras atividades
concomitantemente. Segundo as recomendacdes
da RDC 218/2005, a matéria prima deve ser
transportada sob condi¢cBes que preservem sua
integridade e qualidade sanitaria; os equipamentos
de moagem e de extragdo utilizados no preparo de
alimentos e bebidas vegetais devem dispor de
protecdo contra pragas e vetores. Ainda, 0s
manipuladores de alimentos devem  ser
capacitados em higiene pessoal, manipulacdo
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por
alimentos (Brasil, 2005).

Em pesquisa realizada recentemente por
Sprenger and Risolia (2017) demonstraram um
grave problema quando se trata na falha do
transporte da cana de agucar; conhecimento e
treinamento dos manipuladores sobre higiene;
protecdo contra pragas e vetores; armazenamento
adequado do lixo e limpeza e lavagem da cana.
Dentre estes citados, um dado bastante expressivo
é o fato de que em nenhum dos locais estudados
0s manipuladores tinham total conhecimento
sobre higiene, assim como de prote¢des contra
pragas e vetores. Por outro lado, identificaram que
93,6% dos locais analisados a cana de agUcar era
lavada e sanitizada. Reforcando assim, que a
presenca de sujidades e microrganismos podem
advir dos manipuladores e instrumentos utilizados
(Carvalho et al., 2016).

Quanto a presenca de coliformes a 35° C a
legislagdo ndo estabelece limites; porém, nas
amostras em natureza 1, 2 e 3 houve a presenca
com médias 2,4 £ 0,2/mL, 2,4 + 0,3/mL, 2,2 +
0,6/mL respectivamente, sem diferenca (P > 0,5)
entre as mesmas. Em estudo feito por Brezovsky
et al. (2016), 20% das amostras demonstraram-se
improéprias ao consumo devido a contaminagdo na
margem de 10° e 40% das amostras na ordem de
10, o que eles consideraram este dado

preocupante visto que a cana de agUcar
armazenada de forma incorreta pode ocasionar
uma rapida multiplicacdo de microrganismos
tornando-as improprias para 0 consumo.

No presente trabalho ndo foi encontrada
Salmonella spp. em nenhuma das amostras em
natureza conforme preconiza a legislacéo, estando
assim em consonancia com os resultados obtidos
por Carvalho et al. (2016), Moura et al. (2018) e
Prado et al. (2010); porém, a bactéria foi
encontrada em pesquisas realizada por Brezovsky

et al. (2016).

Nas amostras industrializadas ndo foram
encontrados coliformes a 35° C e a 45° C, como
também Salmonella spp. A auséncia destes
microrganismos pode ter sido garantida por meio
do uso de algum tratamento térmico, como por
exemplo a pasteurizacdo, que realizada a 110 °C
por 10s é o suficiente para garantir a auséncia
destes micro-organismos (Silva & Faria, 2006).

Silva and Faria (2006) avaliaram a qualidade
do caldo de cana de agUcar envasado a quente e
por sistema asséptico e a partir de seus resultados
concluiram que “o envase a quente mostrou-se
mais adequado para o processamento do caldo de
cana, tanto em termos sensoriais quanto em
relacdo as alteracGes fisico-quimicas, ainda com a
vantagem de ser um processo mais simples e
acessivel aos pequenos produtores”, sendo
considerado estéreis segundo a RDC 12/2001
(Brasil, 2001).

Em 60% das enfermidades causadas por
alimentos os manipuladores sdo responsaveis por
26% dos surtos, conforme Silva et al. (2013). Isso
demostra que é preciso politicas a fim de capacitar
estes no que diz respeito a seguranca alimentar em
todas as etapas de producdo. A capacitagdo dos
manipuladores é eficaz na ampliacdo do
conhecimento destes, segundo dados da pesquisa

realizada por Devides et al. (2014), onde 100%
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dos manipuladores mostraram maior dominio
apos a realizagdo da capacitacéo.

A contaminagdo encontrada na analise é
reflexo da auséncia de condigdes
higiénicossanitarias em todas as etapas de
producdo, no transporte, armazenamento,
manipulagdo e preparacdo. Politicas devem ser
implementadas cada vez mais a fim de capacitar
0s manipuladores no que diz respeito a higiene de
uma maneira geral, visto que estes representam
uma questdo fundamental na qualidade
higiénicossanitéarias.

Concluséao

Em relacdo a pesquisa de Salmonella spp. todas
as amostras em natureza e industrializadas
encontram-se apropriadas ao consumo. Porém,
quanto a presenca de coliformes a 45°C acima do
padrdo nas amostras em natureza tornando-as
improprias ao consumo, varia de acordo com o
estabelecimento indicando condigdes
higiénicossanitarias insatisfatorias. Ao passo que
o0 caldo de cana industrializado possui melhores
condigdes higiénicossanitarias quanto & auséncia
total de coliformes a 35° C e a 45° C.
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