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FERREIRA, D.M.S.Qualidade higiénico-sanitaria de caldos de cana comercializados no
Brasil: uma revisdo integrativa. 2020. 38 p. Monografia (Tecnologia em Alimentos) —
Instituto Federal de educacéo Ciéncias e Tecnologia do Piaui, Teresina, 2020.

RESUMO

A comercializacdo de alimentos em vias publicas é uma atividade socioeconémica e cultural
que vem adquirindo espago nos ultimos anos.O caldo de cana ou garapa como € normalmente
conhecida é uma bebida ndo alcoolica consumida in natura muito comum nas capitais
brasileiras principalmente em cidades quentes, como em Teresina-Pl. Sua comercializacéo €
feita em lanchonetes, ou por ambulantes em vias puablicas, representando risco a salde da
populacédo.Objetivou-se com esta pesquisa, por meio de uma revisdo integrativa, fazer a
avaliacdo das condi¢Oes higiénico-sanitarias em que sdo produzidos e comercializados caldos
de cana.Pequenos agricultores de cana-de-acUcar destinam o seu plantio para producdo de
caldos para o consumo in natura.O caldo de cana é um composto de natureza perecivel, que
atrai uma quantidade de consumidores por conter em sua composicao varios nutrientes, sendo
considerado um otimo suplemento natural porém se o caldo de cana for produzido sem
condicdes de higiene pode levar a causar doencas.As Doengas transmitidas pelos alimentos
(DTAS) sdo situagdes clinicas provenientes da ingestdo de alimentos contaminados contendo
riscos quimicos, fisicos ou biol6gicos.Foi possivel comprovar condi¢cBes sanitarias
insatisfatdrias dos estabelecimentos que comercializam caldo de cana, auséncia de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF’s) que foi constatado com a presenga de varios contaminantes
alimentares como bactérias, bolores, leveduras e fragmentos de sujidades. Dentre as bactérias
foram encontradas bactérias do grupo Coliformes e Escherichia coli.As matérias estranhas
contidas no caldo-de-cana se devem a exposicdo da matéria-prima ao ambiente onde é
comercializado, com a presenca de vetores e animais e devido ao descarte incorreto dos
residuos solidos gerados no processamento podendo levar a contaminacdo da bebida.Diante
do exposto, ha necessidade da implementacdo de treinamentos e capacitacdo dos vendedores
ambulantes de caldo de cana orientando-os sobre praticas de higiene e técnicas adequadas de
manipulagdo, juntamente com medidas governamentais de controle de atividades como maior
fiscalizacdo nos pontos de vendas,visando minimizar os indices de DTAs causadas pelo

consumo desse produto, no Brasil.

Palavras-chave: Anélise microbiolégica. Cana de acucar. Caldo-de-cana.



FERREIRA, D.M.S. Hygienic-sanitary quality of sugarcane juice marketed in Brazil: an
integrative review. 2020. 38p. Monograph (Food Technology) - Federal Institute of
Education Science and Technology of Piaui, Teresina, 2020.

ABSTRACT

The sale of food on public roads is a socioeconomic and cultural activity that has been gaining
ground in recent years. Sugarcane juice or garapa as it is commonly known is a non-alcoholic
drink consumed fresh, very common in Brazilian capitals, especially in hot cities, such as in
Teresina-Pl. Its commercialization is done in cafeterias, or by street vendors on public roads,
representing a risk to the health of the population. The objective of this research, through an
integrative review, was to assess the hygienic and sanitary conditions in which broths are
produced and marketed of cane. Small sugarcane farmers use their crops to produce juices for
fresh consumption. Sugarcane juice is a perishable compound, which attracts a number of
consumers because it contains several nutrients in its composition, being considered a great
natural supplement, but if the sugarcane juice is produced without hygienic conditions it can
lead to disease. Food borne Diseases (DTAS) are clinical situations arising from the ingestion
of contaminated food containing chemical, physical or biological risks. It was possible to
prove unsatisfactory sanitary conditions of establishments that sell sugarcane juice, absence of
Good Manufacturing Practices (GMP's), which was verified with the presence of various food
contaminants such as bacteria, molds, yeasts and dirt fragments. Among the bacteria were
found bacteria from the Coliformes group and Escherichia coli. The foreign matter contained
in the sugarcane juice is due to the exposure of the raw material to the environment where it is
marketed, with the presence of vectors and animals and due to the incorrect disposal of solid
waste generated during processing, which can lead to contamination of the beverage. In view
of the above, there is a need to implement training and qualification of street vendors of
sugarcane juice, guiding them on hygiene practices and proper handling techniques, together
with government measures to control activities such as greater inspection at points of sale, in

order to minimize the rates of DTAs caused by the consumption of this product in Brazil.

Keywords:Microbiological analysis.Sugar cane.Sugar cane juice.
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1 INTRODUCAO

A comercializagdo de alimentos em vias publicas é uma atividade socioeconémica e
cultural que vem adquirindo espaco nos ultimos anos. Esse tipo de atividade esta relacionada
com uma estratégia de sobrevivéncia, que busca minimizar alguns problemas estruturais dos
centros urbanos, contribuindo para o aumento da oferta de trabalho, garantindo uma renda
financeira para grupos socialmente excluidos. (SIMIONATO e MAFEI, 2017).

O caldo de cana ou garapa como é normalmente conhecida é uma bebida ndo alcodlica
consumida in natura muito comum nas capitais brasileiras, principalmente em cidades
quentes como Teresina, devido ser de facil comercializacdo, possuir preco acessivel, sabor
agradavel e refrescante, alem de ser nutritivo sua comercializacdo é feita em lanchonetes ou
por ambulantes em vias publicas (GASSEN, PEDER e SILVA,2017).

O caldo é comercializado por garapeiros, sendo obtido por meio da moagem elétrica
ou manual da cana, no qual é coado em peneiras, servido com gelo com adi¢do ou ndo de
outras frutas. A realizacdo de varias tarefas ao mesmo tempo, a falta de capacitacdo dos
vendedores e o desconhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo as principais
fontes de contaminacdo do caldo de cana (SIMIONATO e MAFEI, 2017).

A qualidade do produto final também esta relacionada com uma série de fatores a
comecar pela colheita, que muitas vezes é feita com uso de facfes e foice, acarretando a
proliferacdo de micro-organismo devido esses utensilios ndo passarem por nenhum tipo de
higienizacdo antes de serem utilizados.Como também por meio do transporte inadequado,
falhas na estocagem, manipulacdo e armazenamento inadequado da matéria-
prima(GALVAOet al., 2019).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um dos grandes problemas de
salde. Essas toxinfeccdes, como também sdo conhecidas, ocorrem pela ingestdo de um
alimento contaminado por micro-organismos patogénicos, mesmo que suas caracteristicas
sensoriais (aparéncia, odor e sabor) estejam adequadas, a carga microbiana presente no
alimento pode levar o individuo a adoecer, devido a dose infectante de patdgenos no alimento
geralmente ser menor que a quantidade de micro-organismos necessarios para degrada-lo
(OLIVEIRAEet al., 2010; SILVA et al., 2017).

Visando diminuir os problemas de contaminacdo e possiveis veiculagdes de DTAS, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criou a Resolu¢cdo RDC n° 218, de 29 de
julho de 2005 na qual estabelece procedimentos higiénico-sanitarios para alimentos e bebidas
preparados com vegetais (BRASIL, 2005).Convém destacar também que para um maior
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controle de prevencdo surgiu a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da (ANVISA) que
estabelece procedimentos de boas praticas para servicos de alimentagdo, bem como uma lista
de verificacdo das boas praticas para servicos de alimentacdo (BRASIL, 2004).

Com base neste contexto justifica-se a realizacdo desta pesquisa, cujo objetivo foi
realizar a avaliagdo das condi¢Oes higiénico-sanitarias em que sdo produzidos e
comercializados caldos de cana em trés regibes brasileiras (sul, norte e nordeste) por serem
regides que possuem uma maior demanda de consumo da bebida. Por meio de uma reviséo
integrativa, foi verificado os tipos de contaminagdo presentes e fazendo a comparagdo dos

dados encontrados com outras pesquisas literarias e com as legislagdes brasileiras vigentes.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Nessa secdo serd apresentado o referencial teorico a partir da realizacdo de revisdo da
literatura para um melhor entendimento do assunto tratado por meio da compreensdo dos
seguintes pontos: Caldo de cana, Composi¢do quimica do caldo de cana, Doencas
transmitidas por alimentos (DTA), Doengas transmitidas por caldo de cana.

2.1 Caldo de cana

E um suco artesanal, sendo obtido pela moagem da cana e servido gelado (SOARES,
BERNADI e BORGES, 2017). Conhecida como garapa de caracteristicas refrescante, nao
alcodlica, energética e sabor agradavel (GALVAO et al., 2019).

O caldo de cana esta situado entre os entrends da fase solida na cana de aglcar um
composto bifésico-liquido. Onde a fase sélida da cana é constituida por um complexo
pentoxan e lignocelulosico integrado por fibras celulésicas que formam os entrends. A fase
liquida, que é o caldo propriamente dito, se caracteriza por ser uma solu¢do aquosa contendo
uma grande variedade de compostos orgénicos e inorgénicos, sendo que 90% sdo agUcares
(HAMERSKI, 2009; MACHADO;RIBEIRO e BERTOLDO, 2012).

A garapa ¢ um alimento em estado pronto para consumo, de natureza perecivel, atrai
uma quantidade de consumidores por conter em sua composi¢do Vvarias quantidades de
nutrientes, sendo considerado um 6timo suplemento natural que ajuda a restaurar o glicogénio
muscular, na hidratagdo do organismo por conter sddio e potassio, ajuda no sistema
imunologico pela quantidade de vitaminas que apresenta, e quando utilizado com outras
frutas, € um excelente antioxidante que ajuda a proteger as membranas das células (CALDAS
etal., 2018).

A cana € raspada e feita a extracdo do caldo em moendas com capacidade que varia
pela quantidade de cana que pode ser extraida. O caldo, obtido pela moagem passa por um
processo de cda ou filtragdo, para eliminar sujidades e residuos de bagago da cana e servida
imediatamente com adicdo de gelo. O processo de moagem do caldo é realizado mediante as
sucessivas passagens da cana ja desfibrada, entre pares de rolos cilindricos que a espremem,
separando o caldo da fibra (Figura 1) (MANHANI,CAMPOS e DONATI, 2014).
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Figura 1- Obtencéo artesanal do caldo de cana

Fonte: Rodrigues et al.(2019)

2.2 Composi¢do quimica do caldo de cana

De acordo com Machado, Ribeiro e Bertolo (2012), o caldo de cana preserva todos 0s
nutrientes da cana, minerais (3% a 5%), ferro, célcio, potassio, sédio, fésforo, magnésio, além
de vitaminas do complexo B e vitamina C. A composicdo do caldo é variavel em funcdo da
idade e sanidade da cana, solo, condicdes climaticas e planejamento agricola.
Quantitativamente o caldo é constituido basicamente por 80% de agua, e 20% de solidos
totais dissolvidos, onde se destacam-se os agucares:(17%) sacarose, (0,4%) glicose, e (0,2%)
frutose; os ndo agucares organicos, constituidos por substancias nitrogenadas, gorduras, ceras,
pectinas, acidos organicos e matérias corantes; e 0s ndo agucares inorganicos, representados
pelas cinzas (OLIVEIRA et al., 2007).

Esta bebida apresenta proporcdo de solidos soluveis entre 15 e 25 °Brix, com
variacfes de pH entre 5 e 6 associados & presenca de altas concentracbes de acUcares
facilitando a perecividade da garapa em termos microbioldgicos (PRATI e CAMARGO,
2008).

Segundo Soares (2017), a sacarose € o maior componente do caldo de cana, por tanto
existe poucas literaturas sobre a sua funcdo no consumo da bebida in natura. A sacarose é
composta por frutose e glicose unidas por ligacdo glicosidica, sendo classificada como um
poliol, proporcionando propriedades quimicas de interesse tecnolégico (BOSCOLO, 2013).

Os acucares redutores que sdo monossacarideos com capacidade de reduzir o o0xido de

cobre, no caldo de cana, séo representados principalmente por glicose (dextrose) e frutose
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(levulose), naturalmente presentes, ou formados a partir da hidrdlise da sacarose (LIMA,
2012).

Os acidos organicos exercem forte influéncia sobre a qualidade e propriedades
sensoriais de bebidas, sdo acidos fracos onde o grupo carboxila libera prétons em agua,
justificando as propriedades &cidas desses compostos, podendo diferir quanto ao poder
antimicrobiano ou fungicida, com potencial de acdo sobre determinado micro-organismo,
palatabilidade, local de acdo em pH maior ou menor, e poder acidificante (SERAFIM, 2010).

Os compostos inorganicos encontrados sdao fdsforo, enxofre, célcio, magnésio,
potassio, zinco, manganés, cobre, ferro, cobalto, iodo e outros elementos em quantidades
diminutas, sendo todos necessarios para suprir as necessidades nutricionais das leveduras
durante o processo de fermentacdo alcodlica industrial, influenciando na multiplicacdo e
crescimento celular e na eficiéncia de transformacéo de acucar em alcool (SANTOS, 2008;
MENEZES, 2012).

Esses compostos sdo retirados do caldo quando se objetiva a producdo de agucar e é
prejudicial na industria de refrigerantes, balas entre outros, sendo sua presenca
nutricionalmente favoravel ao consumo humano (OLIVEIRA et al., 2007; COSTA et al.,
2015)

2.3 Doencgas transmitidas por alimentos (Dtas)

As DTAs sdo situagdes clinicas provenientes da ingestdo de alimentos contaminados
por substancia quimica, micro-organismo patogénicos ou por consumo de alimentos contendo
riscos quimicos, fisicos ou bioldgicos, existem mais de 250 tipos comuns em todos 0s paises,
mesmo com todos os recursos disponibilizados como manual de Boas Préticas de Fabricagdo
(BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs) e o Sistema de Anélises de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os surtos de DTAs tem sido aumentado em muitos
paises (GUILHERME e ESTEVES, 2017).

Das contaminacgdes alimentares que sdo consideradas um dos grandes problemas de
salide publica, pode se destacar a presenca de Salmonellas spp que séo bacilos gram negativos
da familia Enterobacteriaceae ndo formadores de esporos que se multiplicam em temperaturas
entre 7 °C e 49,5 °C, com temperatura 6tima para crescimento a 37°C, sdo termoestaveis e
podem ser destruidas mediante o aquecimento com temperatura de 60°C, por 15 a 20
minutos,pode acometer os humanos causando diversas doencas, como a febre tifoide,

septicemia, gastroenterite entre outras (BREZOVSKYet al., 2016) e 0s enteroparasitas
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(helmintos e protozoarios) que se localizam no intestino humano, essas enteroparasitoses
estdo associadas as graves infecgOes alimentares existentes, onde em casos mais graves de
infeccdo pode causar morbidade e levar a 6bito ao portador acometido (MOTA et al., 2020).
As doencas parasitarias transmitidas por aguas ou alimentos contaminados como
doencas cujos agentes etioldgicos sdo helmintos e protozoarios que se alojam no aparelho
digestivo do homem, podem provocar diversas alteracdes patoldgicas, sendo a diarreia a mais
relevante no paciente portador dessas enfermidades (FILHO et al., 2018). O Quadrol mostra

alguns agentes etiol6gicos encontrados em alimentos.

Quadro 1- Principais Agentes Etiologicos em Alimentos

Micro-organismo Patologia Alimento em que Sintomas
geralmente esta
associada
Echerichia coli Gastroenterite Carne, leite crus ou | Nauseas, dor abdominal,
Colite hemorragica| mal cozidos e | diarreia, vomitos, febre
Sindrome vegetais
hemolitico-
urémica
Salmonella spp Salmonelose Ovos cru, leite, sucos, | Dor abdominal, vomitos
Febre tifoide alface,frutas,vegetais, | e diarreias com sangue.
ostras e moluscos.
Coliformes Colite Agua, frutas vegetais, | Nauseas,vomitos,
hemorragica, sucos entre outros diarreia com sangue.
Sindrome
urémico-
hemolitica(HUS)
Shigella spp Shigelose Agua, sucos, vegetais, | Febre, nauseas, vomitos,
(Disenteria frutas entre outros. tenesmo e diarreia com
Bacilar) sangue.
Clostridium Botulismo Agua, frutas, vegetais | Dor no abdbmen,
entre outros. constipacéo, reflexo
lento, nduseas, paralisia,
falta de ar
Rotavirus Rotavirose Agua, vegetais, frutas | Diarreia aguda,
entre outros. desidratacdo,  vOmito,
tosse, coriza e febre
Norovirus Gastroenterites Agua, frutas, vegetais | VOmitos, diarreia, febre,
virais entre outros. dores abdominais e de
cabeca.
Virus da hepatite | Hepatite A Agua, frutas, vegetais | Febre, mal-estar, dores
A entre outros musculares, ictericia.
Trypanosoma Doenca de | Caldo de cana, Dores no abddémen, dor
cruzi Chagas suco de agai de cabega, falta de ar,
dor de cabeca.
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Toxoplasma gondii | Toxoplasmose Agua, carne cruaou | Dores nos musculos,
mal cozida,vegetais. | fadiga, febre, inchaco
dos ganglios.

Fonte: Souza (2019).

A cana de agUcar possui em seus colmos, raizes e folhas, quantidades de micro-

organismos que torna propicia a contaminacao do caldo de cana.

2.4 Fontes de contaminagdes do caldo de cana

De acordo com Gassen; Peder e Silva (2017) as etapas do processo de despalhamento,
corte e descascamento da cana para a producdo do caldo de cana, utilizam instrumentos como
facGes e foices ndo higienizados, improprios para a manipulacéo de alimentos. De acordo com
Silva; Martins e Soares (2018) a auséncia das condi¢des higiénico-sanitérias e a falta de
treinamento dos manipuladores séo fatores que aumentam o risco de contaminagédo da bebida,
decorrentes da manipulacdo ou por contaminacdo cruzada dos utensilios e equipamentos
utilizados. Segundo Sartori (2017) ap06s o corte da cana, ocorre a degradacdo dos agucares
pelas bactérias, bolores e leveduras, aumentando o teor alcodlico e diminuindo o pH. Em
temperaturas elevadas essa degradagédo ocorre mais rapidamente.

O transporte da matéria prima, normalmente, € feito ao ar livre onde torna a matéria
prima mais exposta a contaminagdo. Segundo as recomendacdes da RDC 218/2005 (BRASIL,
2005), a matéria prima deve ser transportada sob condicfes que preservem sua integridade e
qualidade sanitaria.

Os equipamentos de moagem e de extracdo utilizados no preparo de alimentos e
bebidas vegetais devem dispor de protecédo contra pragas e vetores. Ainda, os manipuladores
de alimentos devem ser capacitados em higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos
e doencas transmitidas por alimentos (BRASIL 2005; XAVIER et al., 2018).No processo de
extracdo do caldo, os micro-organismos encontram condicdes de pH, temperatura e
concentragdo de acgucares favordveis para sua multiplicacdo (TENUTES; COUTINHO e
SCABORA, 2015).

A cana de agucar possui pH pouco &cido e altos teores de agucar que possibilita a
proliferacdo de micro-organismos, principalmente as bactérias lacticas. A producdo do caldo
de cana esta associada a pequenas etapas de operacdes, porém, 0 processo € critico e pode
favorecer a insercdo de micro-organismo ou multiplicacdo dos micro-organismos contidos na

cana. Além disso, os residuos do processo sdo deixados proximo a moenda podendo atrair
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insetos e roedores, fatores que podem favorecer a ocorréncia de DTAs (PRADO et al., 2010;
PINA; ESPINHERA e SOUSA,2018).

De acordo com Ataide et al. (2019), uma alternativa para melhoria da qualidade
microbioldgica de bebidas in natura, comercializadas formal ou informalmente, é a
intervencdo dos 6rgaos responsdveis com a aplicacdo de medidas educativas, por meio de
orientacbes aos comerciantes para melhor manejo e armazenamento do produto fornecendo
informacdes acerca da importancia das boas praticas de fabricacdo (BPF), quanto a sua
necessidade para evitar a infeccdo alimentar por meio de alimentos contaminados por micro-
organismos, além de informar conhecimentos basicos sobre a importancia dos micro-

organismos patogénicos associados a infeccdo alimentar.
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3 METODOLOGIA

3.1 Definicdo do tipo de pesquisa

A pesquisa trata-se de uma revisao integrativa, que utiliza métodos para identificar,
selecionar e avaliar estudos mais relevantes por meio da selecdo de artigos cientificos,nos
quais a literatura propde critérios bem definidos sobre a coleta de dados, analise e
apresentacdo dos resultados, portanto foram adotadas as seguintes etapas para 0
desenvolvimento da revisdo integrativa da literatura: 1) Selecdo da pergunta formulada; 2) Os
critérios de inclusdo de estudos; 3) Representacdo dos estudos selecionados em tabelas; 4)
Analise critica dos dados;5) Interpretacdo dos resultados e, 6) Relatar de forma clara todas as

evidéncias encontradas.

3.2 Selecéo de dados e descri¢do da amostra bibliogréafica do estudo

Baseando-se na seguinte pergunta formulada: Qual a qualidade dos caldos de cana
comercializados no Brasil? a realizacdo desta pesquisa foi conduzida entre os meses de agosto
e setembro de 2020, por meio de bases de sites de dados cientificos digitais como Google
scholar, Scientific Electronic Library Online (ScieELO),com a utilizacdo dos seguintes
descritores: “qualidade microbioldgica”, “cana-de-agucar”, “caldo de cana” norteando essa
pesquisa bibliogréfica.

A selecdo dos dados foi baseada de acordo com o tema abordado no trabalho. Sendo
que foram selecionadas 51 (cinquenta e um) pesquisas bibliograficas, com objetivo de avaliar
a contaminacdo microbioldgica, parasitolégica e as matérias estranhas. Apos a selecdo, foi

realizada a leitura dos trabalhos completos para analises de contetdo e coleta de dados.

3.3 Coleta de dados

As buscas de dados resultaram no total de 39.692 pesquisas publicadas entre 0s anos
de 2001 e 2020, sendo que 39.636 foram encontrados no Google scholar e 56 em SciELO.
Aplicando-se os critérios de inclusdo e exclusdo realizou-se a coleta dos dados extraindo
informacdes consideradas relevantes para a construcdo da pesquisa de 5lamostras literarias
que atendiam aos descritores cujo objetivo dos estudos era avaliar a qualidade dos caldos de

cana, e por tanto, para o desenvolvimento dos resultados e discussdo foram obtidos os dados
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de 21 literaturas que foram expressos em tabelas e em um gréfico contendo as informagoes

mais relevantes da pesquisa.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os critérios de inclusdo para a selecdo dos artigos foram baseados nos anos de
publicacbes, onde foram selecionados literaturas atualizadas com temas relevantes sobre a
cana-de-aclcar, o comércio de caldo de cana para consumo in naturae 0s riscos de
contaminagdes associadas aos alimentos, excluindo os estudos que ndo correlacionam com 0s
descritores da pesquisa.O Quadro 2 apresenta os tipos e quantidades de materiais, 0s anos de
publicacdo e o idioma dos estudos selecionados como critérios de inclusdo para os estudos

inseridos na revisao.

Quadro 2 - Tipo e quantidade de materiais selecionados para a realizacdo do estudo de

revisao
Materiais Quantidade Ano das
Encontrada publicagdes Idioma | Total
Artigos cientificos 39
Livro 01
Teses 01 2002 a 2020 Portugués 51
Dissertacoes 08 (BR)
Trabalho de concluséo de curso 02

Fonte: Autor (2020).

4.1 Parametros microbiolégicos

Na avaliacdo da qualidade microbioldgica do caldo de cana, os resultados foram
comparados com o que determina a Instrucdo Normativa n® 60 (IN n° 60/2019) da ANVISA
que estabelece padrdes microbiologicos sanitarios para alimentos na qual preconiza para
analises de bebidas in natura limites maximo de 10° Unidade Formadora de Coldnias
(UFC)/g ou mL para contaminacdo por Escherichia coli/mL e auséncia de Salmonella em
25mL de amostra (BRASIL,2019).

O caldo de cana esta susceptivel a contaminacdo devido ao seu processamento, uma
vez que a cana, normalmente, ndo é limpa ou lavada, sendo realizado apenas o processo de
raspagem da casca antes da moagem e por tanto tal processo deixa o produto mais vulneravel
a contaminacdo. Os locais de armazenamento da cana geralmente sdo em cima de bancadas ou

dentro de baldes, coberta por sacos ou exposta sem nenhuma protecdo. Residuos de bagacos
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sdo encontrados proximos a moenda atraindo a presenca de animais e vetores, além do mais,
boa parte dos vendedores ndo fazem uso de equipamentos de protecdo individual (EPI) e
muitas vezes utilizam adornos e realizam varias tarefas ao mesmo tempo, inclusive
manipulacdo de dinheiro sem realizar nenhuma assepsia das maos, posteriormente.

Como a bebida é consumida in natura, o consumidor pode correr sérios riscos em
relacdo a sua salde, pois muitas vezes € preparada sem observar as condi¢des higiénicas e
sanitarias de manuseio e preparo, como a limpeza e sanitizacdo do ambiente, dos utensilios e
da matéria-prima utilizada, o controle de pragas, a higiene pessoal dos manipuladores, as
medidas de prevencdo de contaminacdo cruzada, dentre outros aspectos que devem ser
considerados. A Tabela 1 apresenta os valores microbioldgicos encontrados por autores em

diferentes municipios de 3 regides do Brasil (Sul, Norte e Nordeste).



Tabela 1-Pardmetros microbiolégicos encontrados em caldos de cana em diferentes regides do Brasil
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Municipio | N° de NMP de Legislagdo| Salmonella | Legislacdo | Bolores e | Legislacdo |Escherichia | Legislacéo Referéncias
amostras Coliformes em Leveduras coli
(35°C/45°C) 25mL UFC/mL
mL
Curitiba-PR 20 12 x10? Auséncia - Presenca Souzaet al. (2017)
Campo 10 4x10? - 8x10° - Galvao et al. (2019)
Mouréo-PR
Cascavel-PR 30 +/-20x10? - - - Gassen; Peder e
Silva(2017)
Cacoal e Ji- Seixas;Nascimento e
Parana-RO 20 15x102 * Auséncia | Auséncia | 20x10° * Presenca | 102uFc) | Vicente (2016)
Ji-Parana- 15 3x10? Presenca 15x103 - Brezovskyet al.
RO (2016)

Séo Luis- 20 15x10? Auséncia - Presenca Sousa;Silva e
MA Costa(2019)
Teresina-Pl 09 9x10? Presenca 9x10° - Moura et al.(2018)
IIhéus-BA 06 +/-5x102 - 6x10° Presenca Reis e Souza (2019)

Fonte:O Autor (Analise de dados por meio da literatura ja citada)
(*) ndo estabelece limites padrdes. (-) ndo realizou analise.
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Sousa, Silva e Costa (2019) avaliaram a qualidade higienicossanitéaria do caldo de cana
comercializado no municipio de Sdo Luis-MA e encontraram contagem de 15x10°NMP/mL
para coliformes termotolerantes em 75% das 20 amostras analisadas semelhantes ao estudo de
Seixas, Nascimento e Vicente (2016) no estado de Ronddnia que encontraram valores
semelhantes para esses micro-organismos em 15 das 20 amostra analisadas, sendo, portanto,
semelhante as pesquisas de Souza et al.(2017) e Reis e Souza (2019).Resultados aproximados
puderam ser observados na pesquisa de Silva, Martins e Soares(2018) em que nas 06 amostras
analisadas 83,3% apresentaram positividade para contagem de coliformes termotolerantes.
Carvalho et al.(2016) identificou coliformes em todas as 25 amostras avaliadas néo
diferenciando da pesquisa de Ataide et al.(2019) que também encontrou nas 21 amostras
analisadas (100%).

De acordo com Gassen; Peder e Silva (2017), em 30 amostras analisadas no municipio
de Cascavel-PR cerca de 20(66,6%) estavam com contagem acima do permitido para
coliformes, Resultados diferenciados foram encontrados por Simionato e Mafei (2017) em
que entre as 30 amostras avaliadas, vinte e uma atenderam a lesgilacdo e as 9 restante
mostraram coliformes acima do especificado sendo consideradas impréprias para 0 consumo.

Outra pesquisa realizada por Xavier et al.(2018) em Teresina-Pl, de 18 amostras
verificadas pelos autores, 9 apresentaram contagem para coliformes a 45°C sendo encontrado
valores acima do permitido em algumas amostras, diferindo da pesquisa de analises
microbiologica realizada por Moura et al. (2018) no mesmo municipio em que todas as 9
amostras estavam contaminadas para coliformes termotolerantes, porém em ambas as
pesquisas 0 produto estava improprio para consumo ja que apresentou contagens acima do
permitido pela legislagdo vigente.Os resultados encontrados pelos autores se devem a
possiveis falhas de higiene no manuseio da matéria prima e/ou dos utensilios e equipamentos,
devido esses micro-organismos ser considerados de origem fecal.

Pode ser observado na Tabela 1 que todas as pesquisas apresentaram positividade para
coliformes 35°C/45°C com contagem acima de 102 UFC. A presenca dessas Enterobactérias
no caldo de cana representa risco a saude dos consumidores, indicando falta de higiene e de
boas praticas de manipulagdo durante seu preparo, podendo ter sido transmitido pelos
manipuladores de alimentospor insetos ou pela dgua (GALVAO et al., 2019). Nesse grupo
estdo presentes a bactéria Escherichia coli (coliforme de origem fecal) incluindo pelo menos
trés géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, sendo que a Escherichia € a mais
importante por ser uma cepa de origem fecal encontrada em fezes de animais (FRANCA et
al.,2018).
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REIS e SOUSA (2019) detectaram presenga de Echerichia coli nas 6 amostras de
caldo de cana analisadas (100%).0Os autores afirmam que a E. coli pode ser reconhecida por
ser nucleada, com centro preto, podendo ter ou ndo um brilho metalico.Pesquisa realizada na
cidade de Curitiba- PR por SOUZA et al.,2017 todas as amostras estavam contaminadas
estando em discordancia com a legislagdo, sendo por tanto classificadas como produto
improprios para consumo.Segundo a pesquisa realizada em Feiras livres do estado de
Rond6nia por Seixas, Nascimento e Vicente (2016) das 20 amostras estudadas,35% obtiveram
confirmagéo para E.coli. Resultados diferentes foram encontrados no municipio de S&o Luis-
MA pelos autores Sousa,Silva e Costa (2019) que na mesma quantidade de amostras apenas
5% (1/20) foram positivas, diferindo das realizadas na cidade de Curitiba-PR em que todas
estavam contaminadas (SOUZA et al. (2017) (Tabela 1).

E importante destacar que a E. coli € um micro-organismo gram-negativo a naerdbio
facultativo que coloniza intestinos de humanos e animais, podendo ser transmitida por
contaminagdo cruzada ou pela ingestdo de agua ou alimentos contaminados provocando
graves infecgOes (SOUSA, SILVA e COSTA, 2019).

De acordo com Ataide et al. (2019), a legislacao brasileira ndo estabelece padrdes para
bolores e leveduras, porém esses micro-organismos sao capazes de produzir enzimas que
deterioram e comprometem as caracteristicas sensoriais do suco como Seu aroma e sabor a
partir de contagens de 10%UFC. A quantidade de bolores e leveduras encontradas pelos
autores pode indicar a possivel deterioracdo do produto.

Pesquisa realizada no municipio de Campo Mourdo-PR, por Galvdo et al.,2019
apresentaram em seus estudos valores de 5x10%® a 3x10 em 10 amostras do caldo. Na
localidade de Unido dos Palmares-AL apresentou contagem que variou de 1,67x10° UFC a
8x10®° UFC em 21 amostras, ja no estado de Rondo6nia Seixas, Nascimento e Vicente
relataram em sua pesquisa resultados entre 9x10° a 7,20x10°UFC em 20 amostras, por tanto
tais resultados se encontram no mesmo intervalo de tempo podendo esta assosciado as méas
condigOes de colheita, manuseio, transporte e armazenamento (SOUZA et al.,2017)

Quanto a analise de Salmonella spp,a legislagdo estabelece auséncia em 25mL devido
ao grande risco que esse patégeno representa a sadde do consumidor (BRASIL, 2019). Na
literatura revisada, apenas dois trabalhos encontraram Salmonella nas amostras. Na pesquisa
de Moura et al.(2018) 100% das 9 amostras de caldo de cana coletadas em trés lanchonetes no
centro de Teresina-Pl continha Salmonella. Nos estudos de Brezovsky et al.(2016) em cinco
estabelecimentos coletados, 60% das amostras apresentaram Salmonella e apenas as amostras

de dois estabelecimentos se apresentaram dentro dos padrdes legais.
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Xavier et al.(2018) avaliaram a qualidade do caldo de cana em 18 amostras também na
cidade de Teresina-Pl onde todas as analises apresentaram auséncia para Salmonella spp
indicando que as amostras de caldo de cana analisadas se encontravam dentro do preconizado

pela legislagdo vigente para esse micro-organismo.

4.2 Parametros para anélises microscopicas

Na Tabela 2 estd descrito os resultados de parasitas em caldos de cana analisados em
alguns municipios brasileiros. MOTA et al. (2020) destacam que 0s parasitas que mais

acometem alimentos sdo a Giardia,a Entamoeba, Ascaris e Taenia.

Tabela 2—-Avaliacdo de parasitas em caldos de cana em alguns municipios brasileiros

AUTORES MUNICIPIO AMOSTRAS ENTEROPARASITAS
CONTAMINADAS/TOTAL

Brezovsk et Ji-Parana-RO 15/15 Endolimax nana (E.nana)

al.(2016)

Pina, Vitoria da 14/18 Entamoeba coli;

Espinheirae  Conquista-BA Ascaris Lumbricoides;

Souza (2018) Giardia lamblia e Isospora

belli
Mota et Distrito 7/10 Giardia sp;Entamoeba sp;
al.(2020) Federal Ascaris sp e Taenia sp

Fonte: Dados da Pesquisa

Em diferentes municipios do Brasil foi possivel identificar a contaminacdo de caldos
de cana por enteroparasitas (Tabela 2). Segundo Mota et al. (2020) a contaminacdo parasitaria
foi encontrada em 70% das amostras, detectando quatro tipos de parasitas, sendo que cisto de
Entamoeba teve maior relevancia encontrado em 5 das 10 amostras analisadas em torno de
50%, sendo diferenciado aos estudos de Pina, Espinheira e Souza (2018) que constataram a
presenca de 4 tipos de parasitas (Giardia sp. Entamoeba sp. Ascaris sp. e Taenia sp) em
77,8% (14 amostras) das amostras estudadas.As pesquisas desses autores foram semelhantes
em relagdo as espécies de parasitas encontrados. Os autores afirmam que estudo realizado em
Vitéria da Conquista, a espécie de parasita detectada foi Isospora belli que é caracterizada
como sendo Coccidio (parasitas), possuindo mais de uma especie, porém sendo a Isospora
belli a Unica espécie patogénica e 0s oocistos dessa espécie podem resistir por meses em

condi¢des ambientais.
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Brezovsk et al. (2016) observaram a existéncia de Endolimax nana em 100% das
amostras de caldo de cana analisadas (Tabela 2). Os autores afirmam que essa ameba é
pequena e habita naturalmente o intestino humano ndo causando nenhum perigo a salude.Vale
ressaltar que a presenca de parasitas indica condi¢des inadequadas de higiene.

Foi identificada também a presenca de protozoarios em dois caldos de cana em uma
pesquisa realizada na localidade de Unido dos Palmares porém o autor ndo identificou que
especies estariam presentes,relatando apenas que a presenca pode ser devido a ma
higienizacdo e manipulacdo das maquinas ou possivel presenca de insetos e vetores de tais
micro-organismos (ATAIDE et al.2019).

Na Tabela 3 estdo descritas as verificagdes microscopicas de fragmentos e sujidades

encontradas em caldo de cana.

Tabela 3-Verificacdo microscopica de fragmentos e sujidades em caldos de cana

AUTORES MUNICIPIO AMOSTRAS FRAGMENTOS
CONTAMINADAS/TOTAL SUJIDADES
Ataide et Uniéo dos 0/21 Auséncia
al. Palmares
(2019)
Fibras de tecido,
Rodrigues et Sete Lagoas — 16/21 insetos, formigas, pelos
al.(2019) MG e barbulas de pombo e

pelos humanos

Fonte: Dados da Pesquisa

Conforme descrito na Tabela 3, em verificagdo microscépica de caldos de cana no
municipio de Unido dos Palmares, nenhum dos caldos apontou presenca de sujidades,
diferindo da investigacdo de Rodrigues et al.(2019) que detectou a existéncia de varios
fragmentos de sujidades em 16 das 21 amostras, sendo que em uma das amostras observadas
foi encontrado um pelo, um fragmento de inseto e dez matérias estranhas representando falhas

nas boas praticas deproducao.

4.3 Avaliacdo dos padrdes higiénico-sanitarios

Os padroes higiénico-sanitarios dos pontos de vendas e dos manipuladores podem ser

aferidos pelos investigadores por meio da aplicacdo de lista de verificagédo contida na RDC
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275 de 21 de outubro de 2002 da (ANVISA), ou por observacOes feitas no momento de
aquisicdo das amostras (BRASIL, 2002).

Ataide et al.(2019) averiguou gque 0s comerciantes armazenavam as canas de aculcar
diretamente no chéo ao ar livre forradas por lona ou caixas de madeira, manipulavam dinheiro
e 0 produto sem nenhuma higienizacdo das maos ou utilizacdo de luvas. Observacédo
semelhante foi feita por Rodrigues et al.(2019) em sua pesquisaque observou as mesmas
falhas, juntamente com a viola¢do das normas de controle de qualidade pelos vendedores
como a ndo utilizacdo de toucas, luvas e méscaras. Foi verificada também a presenca de
animais (pombos, moscas e abelhas) atraidos pelos residuos de bagago deixados préximo ao
local, além do uso de adornos como reldgios, anéis e pulseiras em 93,3% dos manipuladores.
Sendo similar a pesquisa de Sousa; Silva e Costa (2019) que na aplicacao de check list em sua
pesquisa verificou condi¢des imprdprias de venda.

No municipio de llhéus-BA, analises observatdrias realizadas por Reis e Sousa (2019)
constataram inconformidades das boas préaticas obtidas durante o processo de manuseio,
armazenamento inadequado da matéria-prima e higienizacdo do ambiente de trabalho.Com
isso 0s autores concluiram que as contaminacdes microbianas existentes nas bebidas se davam
por meio da contaminacgédo cruzada e por ndo serem padronizados os habitos de higiene.

A Figura 2 demonstra a quantidade de amostras de caldo de cana adequadas para o

consumo baseado nas pesquisas de literaturas revisadas.

Figura 2-Analise global das quantidades de caldos de cana aptos para consumo por regiao.
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Fonte: Autor

E possivel verificar no grafico (Figura 2) que houve mais pesquisas com caldo de cana

na regido Nordeste (em relacdo as demais regides) com maior nimero de amostras (em torno
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de 114) e realizadas em 8 cidades nordestinas obtendo a menor quantidade de caldos
apropriados para o consumo. Cerca de quatro amostras da bebida, na regido Sul das 47
amostras estudadas proveniente de 4 revisdes,14 estavam em conformidade. Ja a regido Norte
do pais foi a que obteve 0 menor nimero de amostra 35, realizada em apenas dois municipios,
destas, 6 se adequam aos padrbes de higiene, sendo, portanto, consideradas aptas para o
consumo.

A regido Nordeste por ser um local mais quente, tem um maior indice de consumo da
bebida e maior investigacdo por parte dos pesquisadores, porem os resultados encontrados
confirmam condicOes insatisfatdrias e precarias em todas as etapas de producdo do suco e em
todas as regides brasileiras que foram realizadas pesquisas com a bebida, necessitando de
conscientizacdo por parte dos manipuladores,das boas praticas de higiene na manipulacdo do
produto e servindo também como um alerta para os orgdos de fiscalizacdo e para 0s
consumidores para ficarem atentos as boas préaticas de higiene por parte dos manipuladores e

dos estabelecimentos que processam o produto.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As normativas brasileiras determinam procedimentos de padrées de qualidade e
conformidade que devem ser cumpridas pela comercializagdo de alimentos, seja ela de forma
formal ou informalmente, porém o aumento da populacdo e as mudancas de habitos de vida
tem ocasionado um crescimento das vendas de produtos alimenticios e com isso, nem sempre
as normativas sdo seguidas porque os estabelecimentos e manipuladores de alimentos ndo se
adequam aos padrdes estabelecidos e porque ndo ha uma fiscalizacdo na aquisi¢do e/ou
manipulacdo do alimento e nem treinamento para esses manipuladores de alimentos.O Brasil
€ um dos paises com elevados indices de surtos de DTAs ocasionados pela ingestdo de
alimentos contaminados sendo que essas toxinfeccdes estdo relacionadas ao descumprimento
dos requisitos de Boas préticas de fabricacdo (BPF).

Como descrito por meio das diversas pesquisas,de varias regides do Brasil, abordadas
nesta revisdo, foi possivel constatar condi¢des sanitarias insatisfatorias dos estabelecimentos
comercializadores de caldos de cana, auséncia de BPF’s,que podem ser verificadas com a
presenca de varios contaminantes alimentares como bactérias, como as do grupo dos
Coliformes e a Escherichia coli, bolores e leveduras e sujidades.A presenca destes
contaminantes nesse tipo de alimento significa praticas inadequadas de manipulacdo da
matéria prima e do produto pronto para consumo e higiene deficiente do manipulador e dos
equipamentos e utensilios utilizados na moagem e acondicionamento do produto acabado.As
matérias estranhas contidas no caldo de cana se deve, também, ao fato de a matéria-prima
ficar exposta e em local sem cuidados de higiene, com a presenca de vetores e animais e
devido ao descarte incorreto dos residuos solidos gerados no processamento do produto o que
serve de atracdo para insetos e roedores que podem contaminar um produto que esta sendo
processado.

A qualidade higiénico-sanitaria de caldos de cana comercializados no Brasil €
insastifatoria devido as falhas de higiene, desde a colheita até a elaboragdo e manipulacdo do
produto final e portanto, h4 uma necessidade de maior fiscalizacdo por parte da vigilancia
sanitaria nos pontos de vendas de comercializacdo do produto, como também a implantacéo
de treinamentos e capacitacdo dos ambulantes orientando-os sobre praticas de higiene e
praticas adequadas de manipulacdo juntamente com medidas governamentais de controle de
atividades visando minimizar os riscos de DTA’s. Os consumidores do produto, também,
devem ser orientados a ndo consumirem produtos com qualidade insatisfatoria para consumo

e que podem afetar a satde da populacéo.
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