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RESUMO

O caldo de cana € um produto que possui sabor agradavel, baixo custo e bem aceito por parte
da populacdo, comercializado, principalmente por vendedores ambulantes nos comércios de
rua. Com isso, ha possibilidade de ndo possuir condic6es higiénico-sanitarias adequadas para
garantia de um produto de qualidade, podendo trazer riscos & saude dos consumidores. Os
principais patdgenos associados s&o microrganismos entéricos, como bactérias, incluindo o
grupo de Coliformes que sdo bons indicadores sanitarios para possivel contaminacdo por
fezes e condicOes de higiene inapropriadas. Dessa forma, o presente trabalho objetivou
estudar perfil microbiol6gico e condigdes sanitarias do caldo de cana comercializado por
ambulantes na cidade de Inhumas/GO, em junho de 2021. O perfil microbioldgico foi
estabelecido por meio da contagem de Coliformes Totais e Echerichia coli e as condicdes
sanitarias estabelecidas através da observacdo dos ambulantes utilizando lista de verificacdo
de condi¢des sanitarias. As amostras foram coletadas em quatro pontos de venda do comércio
ambulante (A, B, C e D) durante trés dias consecutivos, totalizando 12 unidades amostrais.
Foi detectada a presenca de Coliformes Totais em todas as unidades amostrais de caldo de
cana (>1,5x10° UFC/ml) e E. coli em apenas uma unidade amostral do ambulante D (1,1x10?
UFC/ml). A analise dos questionarios apontou que os ambulantes ndo possuem condi¢des de
higiene e manipulagdo adequada do produto, conforme RDC 218/2005, RDC 331/2019 e IN
60/2019. Ressalta-se a importancia da vigilancia sanitaria do municipio para fiscalizar os
pontos de venda dos ambulantes, além de instruir, capacitar e alertar os manipuladores sobre
boas préaticas no manejo e preparacdo do caldo de cana, minimizando a transmissédo de
doencas.

Palavras-chave: Caldo de cana, Coliformes Totais, Higiene, Vendedores ambulantes.

ABSTRACT

Sugarcane juice is a product that has a pleasant flavor, low cost and well accepted by the
population, marketed mainly by street vendors in street businesses. With this, there is a
possibility of not having adequate hygienic and sanitary conditions to guarantee a quality
product, which can bring risks to the health of consumers. The main associated pathogens are
enteric microorganisms, such as bacteria, including the Coliform group, which are good
sanitary indicators for possible contamination by feces and inappropriate hygiene conditions.
Thus, the present study aimed to study the microbiological profile and sanitary conditions of
sugarcane juice marketed by street vendors in the city of Inhumas/GO, in June 2021. The
microbiological profile was established by counting Total Coliforms and Echerichia coli and
the sanitary conditions established through the observation of street vendors using a checklist
of sanitary conditions. The samples were collected at four points of sale of the street trade (A,
B, C and D) for three consecutive days, totaling 12 sampling units. The presence of Total
Coliforms was detected in all sample units of sugarcane juice (>1.5x10% CFU/ml) and E. coli
in only one sampling unit of walking D (1.1x102 CFU/ml). The analysis of the questionnaires
showed that street vendors do not have conditions of hygiene and proper handling of the
product, according to RDC 218/2005, RDC 331/2019 and IN 60/2019. We emphasize the
importance of the sanitary surveillance of the municipality to inspect the points of sale of
street vendors, in addition to instructing, training and alerting manipulators about good
practices in the management and preparation of sugarcane juice, minimizing the transmission
of diseases.

Keywords: Sugarcane broth, Total Coliforms, Hygiene, Street Vendors.
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1. INTRODUCAO

A cana-de-acucar (Saccharum officinarum L.) pertence a familia das gramineas,
podendo ser encontrada em paises tropicais e subtropicais onde seu cultivo estd em grande
desenvolvimento (ROSCANI et al., 2017). A partir dessa planta é possivel se obter agucar,
alcool e aguardente, a qual tem sido cultivada desde a pré-histéria. Atualmente, o cultivo
comercial de cana-de-acucar e de suas variedades se d& em mais de 70 paises e territorios,
sendo Brasil, India e China os maiores produtores (ARAUJO; SOBRINHO, 2020).

A teoria mais aceita em relacdo a historia da cana-de-aglcar, considera que este
grupo de gramineas perenes altas € originario das ilhas do Arquipélago da Polinésia, sendo
posteriormente levada para o sul da Asia. Os historiadores descrevem que nos primérdios, um
dos seus principais derivados, 0 acucar, era uma especiaria exética e os alimentos doces eram
adocados com mel de abelhas (SILVA, 2012). Pela dificuldade de obtengdo do mel em larga
escala, passou-se a consumir o produto derivado da cana-de-aglcar que € obtido através da
prensagem do caule, sendo denominado por caldo de cana ou conhecido popularmente por
garapa (VEDANA et al., 2020).

No Brasil, o cultivo da cana-de-agucar ocupa o dominio das regides Nordeste, Sul,
Sudeste e Centro-Oeste, mantendo o pais no topo de maior produtor, com produgdo em torno
de 654,8 milhdes de toneladas em 2020 (CONAB, 2020).

O caldo de cana ou garapa € vendido, na maioria das vezes, pelo comércio ambulante
informal, no qual faz parte de uma atividade socioeconémica/cultural que vem crescendo
consideravelmente nos Ultimos anos e ainda conta com a apreciagdo das populacGes que
encontram neste mercado uma forma rapida de alimentacdo (FAVERO, 2011). Tal apoio
permeia a convicg¢do de que produtos in natura ou caseiros sdo benéficos a salde. Por outro
lado, os consumidores ndo possuem conhecimento sobre as doencgas que tal alimento pode
causar, pois 0 seu processamento pode ocorrer sem as praticas sanitarias adequadas, fato bem
recorrente em ambulantes (FONTANETTI; BUENO, 2017).

O caldo de cana obtido por meio da moagem da cana-de-agucar ¢ uma solucédo
formada por um liquido opaco, de cor parda a verde escuro, espumoso, Viscoso e de reacao
acida, em que sua composicdo muda de acordo com a variedade da cana, amadurecimento e
sanidade (LIMA et al., 2017).

A cana-de-aclcar é considerada um meio propicio para a multiplicacdo de
microrganismos por ser rico em nutrientes, principalmente aglcares e possuir pH e

temperatura favoravel, atraindo as bactérias lacticas. H4 também uma estrutura fisica vegetal
14



favoravel para fixacdo de microrganismos, podendo conter quantidades microbianas
localizadas em seus colmos, raizes e folhas (SILVA et al., 2019).
A partir do exposto acima, o presente estudo visou avaliar a qualidade

microbioldgica do caldo de cana comercializado por vendedores ambulantes no municipio de
Inhumas/GO.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1  ASPECTOS BIOLOGICOS E AGRONOMICOS DA CANA-DE-ACUCAR

A cana-de-agUcar pertencente a classe das monocotileddneas, caracterizada como um

hibrido complexo com diferentes espécies do género Saccharum. Neste género, as que

possuem maior valor comercial séo as espécies S. sinense e o S. officinarum, pois possuem 0s
maiores teores de sacarose (ROSCANI et al., 2017).

Dentre 0s constituintes da cana-de-acUcar, estdo fibra, &gua, ndo agUcares e sacarose

(Tabela 1). Quando se trata de culturas comerciais, a cana desenvolveu de forma mais

eficiente o mecanismo de fotossintese, em que permitiu a fixacdo da energia solar

transformando-a em massa verde, com um complexo de varios aglcares e compostos

lignocelulésicos (SOARES et al.,, 2017). A agronomia vem desenvolvendo mecanismos

fisiologicos criando variedades comerciais que possuem relevante teor de sacarose e

resisténcia a pragas (MORAIS et al., 2017).

Tabela 1 - Composicao centesimal de cana-de-agucar.

Elementos Porcentagem dos componentes
Agua 74,50
Silica 0,25
Potassio 0,12
Saodio 0,01
Calcio 0,02
Cinzas 0,50
Magnésio 0,01
Ferro tracos
Fosforo 0,07
Sulfatos 0,02
Cloretos tracos
Celulose 5,50
Fibra 10,00
Sacarose 12,40
Matérias nitrogenadas 0,40

Fonte: Soares et al., 2017.

A sacarose, que possui sua relevancia comercial, é acumulada durante o periodo de

maturacdo no colmo do vegetal. Em estacbes do ano em que se predominam altas

temperaturas e umidade, percebem-se crescimento vegetativo da planta e consequentemente, a
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fotossintese colabora para a producéo de hidratos de carbono de alto peso molecular, como a
celulose e outros materiais (MORAIS et al., 2017).

Este ciclo de crescimento e maturacdo se repete todo ano, com ciclo que varia entre
12 e 14 meses. A colheita deve ser realizada quando completar um ou dois ciclos, mediante o
requerimento de massa de cana por hectare (MIRANDA-STALDER; BURNQUIS, 2019).

A colheita s6 € iniciada quando o caldo obtido de uma amostra atingir 18° Brix. Nas
variedades de ciclos de 12 a 14 meses, o percentual de sacarose é reduzido e a de fibra
aumenta com a idade. Com isso, a producdo chega a ultrapassar 100 toneladas de matéria
verde por hectare (SOARES et al., 2017).

A comercializacdo ocorre para usinas que produzem acgucar e alcool ou destilarias
que fabricam apenas alcool. Em escala menor, os produtores vendem a matéria-prima para
pequenos engenhos que produzem cachaca e rapadura e também para vendedores de caldo de
cana em feiras, restaurantes e supermercados (REIS; SOUSA, 2019).

2.2 PARAMETROS SANITARIOS DE VENDEDORES DE CALDO DE CANA

A comercializacdo de alimentos nas ruas iniciou-se na Asia, América Latina e Africa,
com disseminacao posteriormente para Europa e América do Norte. Dentre as vantagens do
alimento comercializado por ambulantes estd 0 menor preco, quando se compara com
alimentos ou refei¢cbes comercializadas por restaurantes. A comercializacdo de alimentos de
rua apresenta pontos positivos, dos quais relevancia socioeconémica, cultural e nutricional, e
pontos negativos quanto as condigdes higiénico-sanitarias (SILVA et al., 2018).

Na maioria das vezes as instalagcbes possuem precariedades ndo dispondo de
sanitarios, sistema de abastecimento de agua potavel, 0 que compromete a higienizacdo de
méos e utensilios para preparacdo dos alimentos e manutencdo da temperatura dos alimentos,
propiciando, assim, a proliferacdo de microrganismos. Além disso, a agua residuaria e o lixo
sdo descartados proximos ao local, atraindo insetos e roedores (SPRENGER et al., 2017).

De fato, ndo existe conhecimento por parte dos vendedores sobre manipulacdo de
alimentos, representando riscos para a populacdo. No Brasil, 0 comércio de rua informal esta
atrelado a oferta limitada de emprego, falta de qualificacdo profissional, processo de
urbanizacdo e deterioracdo do poder aquisitivo (SOUSA et al., 2019). Esse comércio envolve
milhares de pessoas, com varios atrativos, dentre eles a venda de caldo de cana em vias
publicas. Estima-se que 70% a 80% dos vendedores de alimentos que trabalham em vias

publicas pertencem a area da populacdo economicamente ativa, com uma rentabilidade ao
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més superior a um salario minimo, dai a importdncia desse setor para a economia
(SANTANA; AMPARO-SANTOS, 2021).

Os estudos apontam que caldo de cana e outros alimentos comercializados em vias
publicas ocasionam disturbios gastrointestinais pela presenca de microrganismos patogénicos,
pela m& higienizacdo e temperaturas elevadas. Resultando, assim, na possibilidade desses
produtos comprometerem a salde da populacdo. O caldo de cana € preparado no proprio
local, onde tem certo fluxo de pessoas, como mercados, escolas, feiras, ponto de Onibus,
pracas e entradas de hospitais (SANTANA; AMPARO-SANTOS, 2021).

Dentre os parametros sanitarios adequados para comercializagdo deste alimento estéo
em local limpo e coberto distante de veiculos e poeira, limpeza da matéria-prima e dos
utensilios, higiene dos manipuladores e vendedores, armazenamento adequado da bebida e
conhecimento e praticas das medidas sanitarias (BOAVENTURA et al., 2017).

2.3  COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES EM CALDO DE CANA

O grupo de coliformes € constituido por mais de vinte espécies bacterianas, com
algumas originarias do trato gastrointestinal de animais, como Escherichia coli (Figura 1). Ja
outras bactérias do mesmo grupo, costumam ser encontradas em ambientes naturais, isto é,
ndo sdo de origem intestinal, tais como Enterobacter, Serratia, Klebsiella e Citrobacter.
Quando estdo presentes em agua ou alimentos, como o caldo de cana, podem ser prejudiciais
aos humanos, sendo ditos como indicadores de qualidade microbiologica (PAVANELLI;
SANTOS, 2020).

Figura 1 — Microscopia eletrbnica de varredura apontando células que tem forma de bastonetes (bacilos) de
Escherichia coli, sendo méveis ou iméveis. Legenda: A, B e C — Células em forma de bacilos de E. coli, D -
células moveis.

Fonte: CIOCIOLA et al., 2018.
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Diversos estudos tém verificado presenca de coliformes em caldo de cana. Souza, et
al (2017) verificaram que dos locais avaliados, em Curitiba/PR, 60% tiveram amostras
classificadas como improprias para o consumo, sendo observados valores superiores a 2
Log.NMP/mL de coliformes termotolerantes, em que todas estavam contaminadas por E. coli.
Lima et al. (2017) também verificaram, em Fortaleza/CE, que em 100% das amostras
coletadas, 20% apresentaram resultados positivos para E.coli.

Existem dois grupos de coliformes, os totais e os termotolerantes. Os coliformes
totais sdo enterobactérias que fermentam lactose, com producdo de gas a 35°C, sendo essa
capacidade de fermentar lactose com formacdo de gas em meios de cultura ideal para
diagnostico. Estdo presentes em ambientes de fabricacdo de alimentos, tornando-se parte da
microbiota resistente (MARINHO et al., 2019).

No grupo de Coliformes tolerantes, também denominados de coliformes fecais, estéo
restritos a bactérias que fermentam lactose a 45°C com producdo de gas. Inicialmente, essa
denominacdo abrangia apenas enterobactérias de origem fecal, ou seja, E. coli, no entanto, ja
se sabe que incluem microrganismos de origem nao fecal, como Klebsiella pneumoniae,
Enterobacter cloacae, Citrobacter freundii, Pantoea agglomerans. Vale ressaltar que a
presenca de coliformes termotolerantes em alimentos, como por exemplo, no caldo de cana,
ndo necessariamente quer dizer que exista contaminacdo de origem fecal (SILVA et al.,
2017).

No geral, a deteccdo de Coliformes totais ou termotolerantes em alimentos quer dizer
que existem falhas na higiene de fabricacdo ou contaminacdo logo apos a pasteurizacéo. Ja a
presenca de coliformes em &agua potavel deve ser encarada como uma contaminacao
microbioldgica pela falha de tratamento. Contudo, ndo é plausivel avaliar a seguranca de um
alimento em funcéo dos niveis de coliformes totais e termotolerantes, assim como a auséncia
de coliformes ndo significa que determinado alimento esteja livre de bactérias patogénicas
(SILVA et al., 2020).

2.4  BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NA MANIPULACAO DO CALDO DE
CANA

Com a expansdo das barracas, trailers e quiosques nos Ultimos anos, em pracas, ruas
e viadutos nas cidades, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), preocupada
com a saude e seguranca alimentar desses estabelecimentos, regulamentou bebidas a base de

vegetais, como é o caldo de cana. E estabelecido procedimentos de boas préticas e estende a
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legislagdo sanitaria a essas instalagdes informais, que na maioria das vezes ndo respeitam as
normas simples de higiene, colocando em risco a satde dos consumidores.

De acordo com os procedimentos de boas praticas da ANVISA, o fornecedor de
cana-de-acUcar para se adequarem a legislacdo deve estar cadastrada pelas unidades de
comercializacdo de alimentos e servigos de alimentagé&o.

Os transportes das matérias-primas devem estar limpos, conter cobertura para
protecdo de carga e ndo devem transportar animais, produtos de saneamento, produtos toxicos
ou qualquer outro tipo de material contaminante que possa comprometer a qualidade sanitaria
da cana-de-aclcar (BRASIL, 2019a).

O local para armazenamento da matéria-prima, das embalagens e dos insumos deve
ser protegido, limpo, livre de objetos em desuso e estranhos que ndo fagcam parte daquele
ambiente, para manté-los protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e pragas
(BRASIL, 2019a).

Em relacdo aos manipuladores, esses devem ter asseio pessoal, mantendo as unhas
curtas, sem base ou esmalte, ndo usar maquiagem e adornos, tais como brincos, pulseiras,
anéis, dentre outros. Os cabelos devem estar presos e protegidos com acessério apropriado
para esse fim, como por exemplo, toucas, rede ou boné. Devem utilizar vestimenta
apropriada, em boas condicdes de uso e limpas (BRASIL, 2019a).

Os manipuladores, também devem adotar procedimentos que minimizem todo e
qualquer risco iminente de contaminacdo dos alimentos e bebidas preparados, por meio da
higienizacdo das médos e utilizacdo de luvas e/ou utensilios descartaveis (BRASIL, 2019a).

Durante o preparo de alimentos e bebidas, o local de ser limpo e protegido para que
possa evitar o de acesso de vetores e pragas. Os utensilios e as superficies dos equipamentos
gue entram em contato com os alimentos dever ser de material liso, impermeavel, lavavel que
ndo transmita substancias que possam gerar odores e sabores indesejaveis, conforme
estabelecido na legislacdo (BRASIL, 2019a).

Os pontos de venda de alimentos e bebidas devem conter suprimento de dgua potavel
transportada e armazenada em recipiente apropriado, onde ndo haja acesso a dgua corrente e a
mesma nao podera ser reutilizada (BRASIL, 2019a).

Os residuos devem ser descartados em lixeiras com tampas e retirados com
frequéncia para evitar qualquer forma de contaminacdo e atracdo de pragas e vetores
(BRASIL, 2019a).

A partir de todas essas informagdes, pode-se determinar um padrdo de identidade e

qualidade de um produto e/ou servicos de alimentos.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

«Analisar o perfil microbioldgico e condigdes sanitéarias do caldo de cana comercializado por
vendedores ambulantes em Inhumas/GO, em junho de 2021.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar a contagem de Coliforme Total e E. coli no caldo de cana comercializado por
ambulantes no municipio;

«Avaliar as condicbes sanitarias da comercializacdo do caldo de cana, considerando a
estrutura fisica, processamento do alimento e higiene dos ambulantes;

«Classificar os alimentos em préprios ou improprios para consumo, com base na legislacéo
microbiologica vigente RDC 331/2019 (BRASIL, 2019b) e IN 60/2019 (BRASIL, 2019a) e
sanitaria pelo grau de ndo conformidade dos servicos de alimentacdo (ambulantes) pela RDC
218/2005 (BRASIL, 2005).
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4. MATERIAIS E METODOS

Na cidade de Inhumas, no Estado de Goias, em 2021, as amostras foram coletadas
em quatro pontos de venda do comércio ambulante local (A, B, C e D) no periodo de trés dias
consecutivos (8, 9 e 10 de junho de 2021), sendo uma amostra por barraca/banca, totalizando
12 unidades amostrais. No momento da coleta, em carater observacional ndo intervencionista,
foi aplicada a lista de verificagio considerando assim as condicdes das
embalagens/recipientes, estrutura fisica, higiene e boas préaticas. O padrdo sanitario utilizado
para 0s parametros citados se deu pelo estabelecido da Resolucdo da Diretoria Colegiada
(RDC) 218/05 (BRASIL, 2015). No anexo | encontra-se a lista de verificacdo utilizada para
coleta de dados higiénicos-sanitario.

As unidades amostrais foram adicionadas pelos ambulantes em garrafas pet 600 ml,
limpas e sem danos, as mesmas foram encaminhadas em caixas térmicas, ao laboratdrio da
empresa SUN FOODS Agroindustrial Centro-Oeste LTDA, localizada na cidade de
Inhumas/GO, a qual cedeu a estrutura para o desenvolvimento do trabalho. E importante
ressaltar que a empresa contribuiu apenas com o espago e equipamentos necessarios para a
realizacdo das analises microbioldgicas, ficando a cargo das discentes a préatica e obtencédo dos
resultados. As analises microbioldgicas efetuadas foram a contagem de Coliformes Totais e
Echerichia coli (APHA, 2015; AOAC, 2010).

No laboratério, as amostras foram identificadas e abertas assepticamente, para tal
foram higienizadas externamente com alcool etilico 70% e levadas para camara de fluxo
laminar para preparo. Foram coletados 10 ml da amostra em um saco (stomacher bag)
contendo 90 ml de 4gua peptonada 0,1% estéril, e esta foi considerada a diluicdo 10™. O
conteldo do saco foi homogeneizado em stomacher (Login Scientific/LS1901). Apenas as
diluices 10° e 10* foram utilizadas, devido baixo limite legal permitido para os
microrganismos em caldo de cana (BRASIL, 2019b).

Aliquotas de 1,0 mL de cada uma das diluicGes foram transferidas ao centro de
placas Petrifilm® EC (3M Company - AOAC 991.14). Em seguida, foi utilizado o difusor
sobre o filme superior, pressionando com cuidado, de forma a distribuir o indculo
uniformemente pela area circular. As placas foram incubadas em estufa bacteriol6gica a 35°C
+ 1°C, por 24 horas £ 2h, para Coliformes Totais, e, por 48 horas £ 2h presuntivo para

Escherichia coli.
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Apds o periodo de incubacdo, as colénias foram contadas e multiplicadas o resultado
pela reciproca da dilui¢do utilizada. Os resultados foram expressos em Unidade Formadora de
Colbdnia (UFC) (3M Company, 2009; AOAC, 2010).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das analises microbioldgicas realizadas em quatro pontos de venda do
comércio ambulante local em Inhumas/GO (4x3=12 unidades amostrais) foi possivel observar
que em todas as placas de Petrifilm® EC com as amostras houve resultados incontaveis para o
grupo de Coliformes Totais, 0 que sugere a presenca em quantidade superior ao permitido
desse grupo de bactérias no caldo de cana (>1,5x10° UFC/ml), ja que o limite maximo
tolerado é de 1x10? UFC/ml, segundo a RDC 331/2019 e IN 60/2019.

Resultados semelhantes foram observados por Brezovsky et al. (2016) ao estudar
cinco pontos de comercializacdo de caldo de cana, em Ji-Parana/RO, onde 0S mesmos
observaram que as amostras continham Coliformes Totais com valores na ordem de 8,1x10°% e
8,1x10* UFC/m, assim como Carvalho et al., (2016) que analisaram a qualidade do caldo de
cana comercializado por ambulantes em Natal/RN, onde das 25 amostras, 40% delas estavam
impréprias para 0 consumo quanto a presenca de Coliformes Totais, com valores acima do
preconizado pela RDC 331/2019 e IN 60/2019 (1x10? UFC/ml).

Para Escherichia coli, no entanto, ndo foi observado mudanca de coloragéo para azul
ao redor das coldnias (<1,5x10°), o que representa auséncia desse microrganismo, mostrando,
entdo, que sdo cepas dos outros géneros, exceto para coleta 1 do ambulante D (1,1x10%) que

apresentou presenca de E. coli, conforme Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados obtidos da analise de E. coli dos caldos de cana comercializados por ambulantes na cidade
de Inhumas/GO, entre os dias 8, 9 e 10 de junho de 2021.

Presuntivo para E. coli (UFC/mL)

Ambulantes Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3
(08/06/2021) (09/06/2021) (10/06/2021)

A < 1,5x10° < 1,5x10° < 1,5x10°

B < 1,5x10° < 1,5x10° < 1,5x10°

C < 1,5x10° < 1,5x10° < 1,5x10°

D 1,1x10? < 1,5x10° < 1,5x10°

Fonte: Os autores

(*) Limite de precisdo e repetibilidade da técnica de 15 a 150 UFC/ml; Limite legal do produto 100 UFC/ml,
conforme IN 60/2019, anexo I, item 12, alinea F - Sucos ¢ outras bebidas “in natura” ou reconstituidas.

Assim como no presente estudo Silva et al. (2010) verificaram presenca de
coliformes fecais em todas as amostras em caldo de cana da orla maritima da cidade de
Salvador/BA, no periodo de abril e junho de 2010.
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J& Sprenger et al. (2016) constataram a presenca de Coliformes Totais em 34,04% de
suas amostras e 4,26% estavam contaminadas com E. coli, em caldos de cana comercializados
em Curitiba/PR, entre setembro e outubro de 2014.

Pelos resultados dos indicadores microbiol6gicos apresentados é possivel inferir que,
0s ambulantes ndo costumavam adotar procedimentos que minimizam o risco de
contaminagdo por microrganismos, de modo que o questionario desse estudo confirma essa
afirmativa. A avaliacdo do acondicionamento da matéria-prima e embalagens, nos mostra que
dos itens verificados no check-list, somente o ambulante A foi avaliado com 100% dos itens
conformes. Ja os ambulantes B, C e D apresentaram 20% de conformidades e 80% de ndo

conformidades, como se pode observar no Gréfico 1.

Graéfico 1 - Avaliacdo do acondicionamento da cana-de-acUcar e embalagens por ambulantes em Inhumas/GO entre os
dias 8, 9 e 10 de junho de 2021.

Acondicionamento da matéria-prima e embalagens
100%

80%

60% —

Conforme

40% Nao Conforme

20% —

0% T
A B c D

Fonte: Os autores

Quanto a avaliagdo dos manipuladores, em todas as unidades amostrais 0S
vendedores ndo fumavam, ndo realizavam atos como tossir ou cuspir no local e ainda
mantinham asseio pessoal. Porém boa parte deles manipulava o dinheiro e ndo realizava
lavagem das médos ou uso de luvas e touca descartaveis, ndo utilizavam utensilios limpos e
roupa apropriada como se pode observar no Grafico 2.

Fatos observados por autores como Prado et al. (2010) quanto a precariedade da
qualidade higiénico-sanitaria desse comércio, em que € visivel que os proprios vendedores
ndo utilizavam aventais, desprezavam o bagaco da cana no chdo, manipulavam o caldo e

dinheiro ao mesmo tempo e ndo lavavam as maos frequentemente, em Ribeirdo Preto/SP.
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Gréfico 2 - Avaliacdo dos manipuladores em Inhumas/GO entre os dias 8, 9 e 10 de junho de 2021.

Manipuladores
100%

80%

60% —

Conforme

40% N&ao Conforme

20% | — — —

0% T
A B c D

Fonte: Os autores

No Gréfico 3, € possivel notar que durante a preparacao e exposi¢cdo do alimento a
venda, os ambulantes utilizavam copos limpos e sem danos, ndo existia fluxo de animais no
local e o caldo de cana era preparado imediatamente para consumo. No entanto, as unidades
ndo dispunham de agua corrente/recipiente apropriada para lavagem dos materiais que nao
eram descartaveis, os locais ndo estavam limpos e organizados, fazendo com que o caldo de

cana ficasse desprotegido de contaminacdes.

Grafico 3 - Avaliacdo da preparacdo e exposicdo de caldo de cana a venda em Inhumas/GO entre os dias 8, 9 e 10 de
junho de 2021.

Preparacao e exposicao a venda
100%

80%

60%

Conforme

40% Néo Conforme

20% —— —— —— —— ——

0%

A B C D
Fonte: Os autores

No geral, o ambulante A apresentou menos pontos negativos do que os ambulantes
B, C e D. E importante lembrar que o caldo de cana é um produto comercializado fresco, com
sua contaminacdo variavel, isto é, vinda das condicGes de coleta da matéria-prima, manuseio e

contato com superficies, equipamentos, transporte e armazenamento, como afirma Gassen et
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al., (2017). Portanto, seguindo a RDC 218/2005 o caldo de cana comercializado por

ambulantes em Inhumas/GO nao esta em conformidade com as diretrizes.
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6. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos é possivel concluir que existe a necessidade de um
controle de qualidade e higiénico-sanitario para o caldo de cana comercializado por
ambulantes no municipio de Inhumas/GO, ja que as andalises apresentaram resultados
positivos para Coliformes Totais, demonstrando o ndo cumprimento da RDC 218/2005.

Em virtude dos resultados obtidos, percebe-se a importancia da vigilancia sanitaria
do municipio para fiscalizar os pontos de venda dos ambulantes, além de instruir, capacitar e
alertar os manipuladores sobre boas praticas no manejo e preparacdo do caldo de cana,

minimizando a transmisséo de doencas.
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8. ANEXO

Quadro 1 - Lista de verificacdo para avaliacdo dos pontos de venda de caldo de cana
comercializados por ambulantes na cidade de Inhumas/GO, Brasil, em 8, 9 e 10 de junho de

2021.

Amostra: Data da coleta: Hora da coleta:
Temperatura:
Numero de funcionarios que trabalham? 1 ()2 () 3()

Acondicionamento da matéria-prima e embalagens C*NC*
a) Nao devem ser armazenados em contato direto com o piso.

b) Armazenados em recipientes e/ou sobre paletes, estrados, prateleiras.

c) A estrutura de suporte é confeccionada de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

d) A estrutura é conservada, limpa e protegida de contaminantes e do acesso de vetores e pragas.

e) O local de armazenamento é protegido, limpo e organizado para evitar contaminacao.

Manipuladores C*INC*
a) Tem asseio pessoal, mantém as unhas curtas, sem esmalte ou base, ndo usam maquiagem e adornos,

tais como anéis, brincos, dentre outros.

b) Cabelos presos e protegidos por touca, boné, rede ou outro acessorio apropriado para esse fim.

c) Utilizam vestimenta apropriada, conservada e limpa.

d) Lavam cuidadosamente as maos antes e ap0s manipular alimentos, apds qualquer interrupgédo da

atividade, apds tocar materiais contaminados, apos usar 0 sanitario e sempre que se fizer necessario.

e) N&o fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer ou praticar

outros atos que possam contaminar o alimento e ou a bebida durante o preparo.

) Utilizam instrumentos e ou utensilios limpos ao realizar as operacdes de corte, fatiamento, dentre

outras.

g) Adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminacéo, por meio da lavagem das maos e

pelo uso de luvas descartaveis ou utensilios.

h) A pessoa que manipula o dinheiro ndo € a mesma que manipula o caldo de cana.

Preparacao e exposicao a venda C*NC*

a) Local limpo e organizado

b) Utensilios/superficies/moveis
- Material liso, impermeével, lavavel,
- Facil limpeza e resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza;
- Em adequado estado de funcionamento/conservados (sem ranhuras, rachaduras, ferrugem, etc);
- Sao limpos e protegidos apds 0 uso.

c) A cana-de-acucar deve ser selecionada e limpo/lavada

d) O descascamento € realizado em area separada e isolada dos locais de armazenamento e de preparo

e) O caldo de cana € preparado imediatamente antes do consumo ou mantidos sob temperatura < 5°C
(consumido no mesmo dia do preparo).

f) Os caldos previamente preparados estdo protegidos de contaminacdes, inclusive por vetores, pragas
e animais domésticos.

g) Sistema de abastecimento de &gua () corrente () recipiente: apropriado, de facil limpeza e fechado.

h) Nas unidades que ndo dispem de agua corrente, os utensilios dos consumidores devem ser
descartaveis.

i) Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em lixeiras com tampas.

) Nao existem grandes fluxos de animais nas proximidades do local de trabalho.

k) Os copos estdo limpos e sem danos.

Legenda: *C — Conforme, *NC — Nao Conforme.
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