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RESUMO| Introdução: O caldo de cana é uma bebida saborosa e energética, 
comercializada por ambulantes em vias públicas, o que torna este produto 
suscetível à contaminação microbiológica, que pode levar a doenças de origem 
alimentar. Objetivo: Avaliar a qualidade e as condições higienicossanitárias de 
caldos comercializados no município de Bauru, São Paulo, Brasil. Métodos: O 
padrão microbiológico foi aferido em 30 amostras de caldo. As condições higiênicas 
do preparo observadas nos pontos de venda foram analisadas com auxilio do 
check-list. Resultados: Entre as amostras, 70% atenderam à legislação, as demais 
apresentaram coliformes a 45°C acima do especificado, sete dessas amostras 
apresentaram contagem >1.100 NMP/mL e 6,67% do total apresentaram E. coli, 
agente potencialmente patogênico que coloca em risco a saúde da população. Não 
foi detectada a presença de Salmonella. O pH do caldo variou entre 3,79 e 5,59, e 
o teor de sólidos solúveis foi de 13,0 a 24,5 º Brix, em razão da adição de gelo já 
na coleta do caldo extraído da cana. A avaliação higiênicossanitária do preparo 
mostrou que 90% das pessoas trabalhavam sozinhas e entravam em contato com 
o alimento e o dinheiro concomitantemente, 15% não utilizavam luvas e 80% não 
cuidavam adequadamente do destino do lixo. O abastecimento de água nos pontos 
de venda era feito por meio de galões (90%), com aspecto higiênico insatisfatório. 
Conclusão: Há locais que precisam se adaptar em relação às boas práticas, tanto 
em higiene dos equipamentos e utensílios como em procedimentos de preparo.

Palavras-chave| Higiene dos alimentos; Microbiologia de alimentos; Vigilância 
sanitária.

ABSTRACT| Introduction: Sugar cane 
juice is a tasty and high calorie drink sold by 
street vendors on public roads, thus increasing 

the risk of  microbiological contamination, 
which in turn may lead to foodborne diseases. 

Objective: To evaluate the quality and 
the hygienic and sanitary conditions of  

sugar cane juice sold in Bauru, São Paulo, 
Brazil. Methods: Microbiological status 

was measured in 30 samples of  the juice. 
Hygienic conditions were closely observed in 

the preparation of  the juice and analyzed with 
the aid of  a check-list. Results: Among the 
samples, 70% complied with standard higienic 

regulations, while the remaining samples 
showed thermotolerant coliforms 45°C above 

the specifications for the product; seven of  these 
samples displayed counts > 1,100 MPN/

mL. 6.67 % of  the total samples presented E. 
coli, a potencial pathogenic agent and a risk for 
the health of  the population, while Salmonella 

was not found. The pH of  the juice samples 
ranged between 3.79 and 5.59 and the soluble 

solid content was 13.0 at 24.5 º Brix, due 
to the addition of  ice in the collection of  the 

juice extracted from sugarcane. Hygienic and 
sanitary evaluation of  the preparation showed 
that 90% of  vendors worked alone and came 

into contact with food and money concomitantly, 
while 15% did not use gloves and 80% did not 

take proper care of  garbage disposal. Water 
supply at point of  sale was obtained from 

gallons (90%), with unsatisfactory hygienic 
aspect. Conclusion: Compliance with best 
practice was low, with poor workplace hygiene 

and handling of  equipment and utensils in the 
preparation of  the juice

Keywords| Food hygiene; Microbiology of  
food; Health surveillance.
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INTRODUÇÃO|

O comércio de alimentos nas ruas é uma atividade 
socioeconômica e cultural que vem aumentando 
consideravelmente nos últimos anos. Esse comércio tem 
se consolidado como uma estratégia de sobrevivência, à 
medida que minimiza os principais problemas estruturais 
dos centros urbanos, contribui para aumentar a oferta de 
trabalho e garante uma renda para grupos socialmente 
excluídos1. 

O caldo de cana, também conhecido como “garapa”, tem seu 
consumo elevado nos últimos anos principalmente em dias 
de muito calor. De modo geral, essa bebida é comercializada 
por ambulantes que não se submetem às boas práticas 
higienicossanitárias. Produtos alimentícios quando mal 
manuseados comprometem a vida humana, principalmente 
os derivados da cana-de-açúcar, que se tornam um meio 
propício à proliferação bacteriana por apresentar alto teor de 
água e açúcar, pH e temperatura favoráveis2. 

O caldo é obtido por meio do processo de moagem elétrica 
ou manual da cana, sendo coado em peneiras, servido 
com gelo e adição ou não de outras frutas. Geralmente é 
produzido e comercializado por vendedores ambulantes 
denominados garapeiros, em vias públicas, feiras livres e 
parques3. Como bebida, o caldo tem alto teor energético, 
muito saboroso e baixo custo4.

Essa comercialização pode trazer uma série de preocupações, 
uma vez que o caldo de cana é vendido e consumido sem 
nenhum tratamento térmico que venha reduzir o número de 
micro-organismos responsáveis por deteriorar o produto ou 
causar alguma doença de origem alimentar4. Os alimentos 
contaminados aparentemente são normais quanto ao odor e 
sabor, assim os consumidores não conseguem mensurar os 
perigos envolvidos, não sendo capazes de identificar quais 
alimentos poderão estar contaminados5.

Além da análise microbiológica, da inspeção do local e das 
práticas envolvidas na comercialização, outros indicadores 
têm sido empregados para avaliar as condições higiênicas de 
caldo de cana comercializados no Brasil, como a pesquisa 
de fragmentos de insetos e insetos inteiros6, e análise 
parasitológica7,8, isso em razão da Doença de Chagas, 
causada pelo protozoário Trypanosoma cruzi.

Em Santa Catarina, no ano de 2005, 45 casos suspeitos 
de doença de Chagas foram associados ao consumo de 

caldo de cana, dos quais 31 com confirmação laboratorial 
e, desses, cinco evoluíram para óbito.9 A transmissão oral 
pode ter ocorrido pela ingestão de caldo de cana-de-
açúcar contaminado por fezes de triatomíneos, hospedeiro 
intermediário do protozoário, ou até mesmo de alguns 
terem sido esmagados com a cana10, 11. 

Em 29 de julho de 2005 foi publicado pela Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA) o primeiro regulamento 
nacional para produção de bebidas e alimentos à base de 
vegetais (RDC 218), que define procedimentos de Boas 
Práticas e estende a legislação sanitária a essas instalações 
informais12. Mesmo estando submetidos a algum tipo de 
legislação, os comerciantes ambulantes não as cumprem 
devido à falta de treinamento e de fiscais para inspeção e 
controle sanitário13. 

 A falta de capacitação dos vendedores ambulantes junto 
com a realização de várias tarefas ao mesmo tempo, 
como a extração da bebida, remoção do lixo, manuseio 
do dinheiro, falta de infraestrutura, o desconhecimento 
das Boas Práticas de Manipulação, deficiência na rede de 
água e energia elétrica são consideradas principais fontes de 
contaminação do caldo de cana14.

Portanto, este trabalho teve o objetivo de avaliar 
as condições higienicossanitárias da produção e 
comercialização do caldo de cana na cidade de Bauru, São 
Paulo (SP), Brasil, por meio da aplicação de um check-list 
para as Boas Práticas de Fabricação, bem como avaliar a 
qualidade microbiológica do produto comercializado em 
comparação com os padrões estabelecidos na RDC 12, de 
02 de janeiro de 2001, da ANVISA15. 

MÉTODOS|

Foram adquiridas e analisadas 30 amostras de caldos de 
cana, comercializados na cidade de Bauru, SP, Brasil, no 
período de setembro de 2012 a julho 2013, provenientes 
de 15 pontos de comercialização distribuídos pela zona 
urbana da cidade. As amostras foram coletadas em sacos 
plásticos estéreis, transportadas em caixa isotérmica até o 
Laboratório de Análises de Alimentos da Fundação Veritas, 
onde foram imediatamente analisadas.

Para pesquisa de coliformes a 35°C e 45°C foi empregada 
a técnica de número mais provável (NMP) em duas etapas: 
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teste presuntivo e o confirmativo. O teste presuntivo foi 
realizado com o caldo Lauryl Sulfato Tiptona (LST) e o 
de confirmação de coliformes a 35°C e termotolerantes 
em caso de positividade, em Caldo Verde Brilhante (VB) e 
Caldo E. coli (EC), respectivamente. Para a série bioquímica 
realizada para a confirmação de E.coli16 , indica-se os teste 
de Indol, VM/VP e Citrato.

A pesquisa de Salmonella foi composta por 5 etapas: pré-
enriquecimento em caldo não seletivo, enriquecimento 
seletivo, plaqueamento diferencial, confirmação preliminar 
das colônias típicas de Salmonella e testes bioquímicos para 
a confirmação definitiva.

Quanto às análises físico-químicas, o pH foi determinado 
por potenciometria, a avaliação de sólidos solúveis por 
refratometria e o resultado expresso em ºBrix17.

A elaboração do check-list foi baseada na RDC 218/2005 da 
ANVISA, que define os procedimentos de Boas Práticas e 
estende a legislação sanitária a essas instalações informais 
para produção de bebidas e alimentos à base de vegetais12.

RESULTADOS|

Os resultados analíticos obtidos estão expressos na Tabela 1.

Quanto à avaliação do pH, este variou entre 3,79 e 5,59. O 
teor de sólidos solúveis variou entre 13,0 e 24,5 ºBrix, em 
razão de uma prática muito comum observada: gelo em 
grande quantidade dentro da jarra na qual se coleta o caldo 
extraído da cana, aumentando assim o teor de água, lucro 
do produtor e o risco microbiológico.

Tabela 1 - Avaliação físico-química (pH e ºBrix) e microbiológica dos caldos de cana comercializados por ambulantes na cidade de Bauru/SP, Brasil

Amostras Colif. a 35°C
(NMP/mL)

Colif. a 45°C 
(NMP/mL)

Pesquisa de
E. coli

Pesquisa de
Salmonella ssp. pH ºBrix

1
Caldo >1.100 >1.100 Ausência Ausência 4,75 24,50
Gelo 150 150 Ausência Ausência

2 Caldo >1.100 >1.100 Ausência Ausência 4,56 13,00

3
Caldo >1.100 >1.100 Ausência Ausência 5,59 17,50
Gelo <3 <3 Ausência Ausência

4 Caldo >1.100 >1.100 Presença Ausência 4,76 23,50
5 Caldo >1.100 >1.100 Ausência Ausência 5,12 18,00
6 Caldo 1.100 1.100 Ausência Ausência 5,25 19,00
7 Caldo >1.100 >1.100 Ausência Ausência 4,95 16,50
8 Caldo 6,2 3,0 Ausência Ausência 4,65 14,50
9 Caldo 6,2 <3 Ausência Ausência 5,05 19,50
10 Caldo 9,4 <3 Ausência Ausência 5,48 17,00
11 Caldo 9,4 <3 Ausência Ausência 4,88 14,00
12 Caldo 240 3,0 Ausência Ausência 5,09 13,00
13 Caldo 240 <3,0 Ausência Ausência 4,50 16,00
14 Caldo 21 21 Ausência Ausência 5,10 17,50
15 Caldo 9,4 9,4 Ausência Ausência 5,28 19,50
16 Caldo 9,4 9,4 Ausência Ausência 4,95 15,50
17 Caldo 43 93 Ausência Ausência 5,37 16,50
18 Caldo 23 >1.100 Ausência Ausência 5,57 16,50
19 Caldo <3,0 <3 Ausência Ausência 4,47 19,50
20 Caldo 9,2 9,2 Ausência Ausência 5,25 18,00
21 Caldo <3 <3 Ausência Ausência 4,76 15,75
22 Caldo <3 <3 Ausência Ausência 5,00 17,75
23 Caldo 27 27 Ausência Ausência 5,09 15,75
24 Caldo <3 <3 Ausência Ausência 4,75 15,25
25 Caldo <3 <3 Ausência Ausência 4,20 19,25
26 Caldo 210 210 Presença Ausência 5,25 22,75
27 Caldo 43 43 Ausência Ausência 3,79 17,50
28 Caldo 28 21 Ausência Ausência 5,17 17,25
29 Caldo 9,4 3,6 Ausência Ausência 5,23 18,50
30 Caldo 9,4 15 Ausência Ausência 5,28 16,25
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Os alimentos são classificados em faixas em razão do seu 
pH, sendo muito ácidos (pH < 4,0), ácidos (pH entre 4,0 e 
4,5) e pouco ácidos (pH > 4,5). Entre as amostras de caldo 
de cana analisadas, 80% apresentaram pH acima de 4,5, 
sendo classificadas como pouco ácidas, portanto capazes 
de apresentar bactérias deteriorantes e patogênicas, além de 
bolores e leveduras18. 

Para avaliar os resultados microbiológicos vale ressaltar que 
a legislação em vigor, a RDC 12/2001, estabelece como 
limite máximo no caso de coliformes a 45ºC o máximo de 
1,0x102 UFC.g-1 e Salmonella sp ausência em 25 mL15.

Entre as 30 amostras analisadas, vinte e uma (70%) 
atenderam plenamente à legislação. As nove restantes 
apresentaram coliformes a 45°C acima do especificado. 
Vale ressaltar que sete dessas amostras apresentaram 
contagem >1.100 NMP/mL e, entre estas, duas (6,67% do 
total) apresentaram E. coli, que, por se tratar de um agente 
potencialmente patogênico, coloca em risco a saúde da 
população. 

Não foi detectada a presença de Salmonella em nenhuma das 
amostras analisadas.

O check-list elaborado é apresentado no Quadro 1. A partir 
dos resultados obtidos na auditoria in loco, no momento 
da aquisição do caldo de cana, observou-se que 90% dos 
trabalhadores eram do sexo masculino e trabalhavam 
sozinhos, entravam em contato com o alimento e o dinheiro 
concomitantemente, 15% utilizavam luvas e 80% não 
cuidavam adequadamente do destino do lixo o que agravava 
a presença de isentos como por exemplos as abelhas. O 
abastecimento de água nos pontos de venda era feito por 
meio de galões (90%), com aspecto higiênico insatisfatório. 

DISCUSSÃO|

As doenças veiculadas por alimentos continuam sendo 
uma das principais causas de morbidade nos países da 
América Latina e Caribe1,14 e em outros países. Na Índia, 
em 1981, ocorreu uma epidemia de cólera que foi atribuída 
ao consumo de caldos de cana com gelo contaminado. Em 
1991, na cidade de Catolé da Rocha, Paraíba, Brasil, foram 
descritos 26 casos agudos de doença de Chagas provocados 
pela ingestão de caldos de cana com dejetos de Triatoma 
infestans contendo metacíclicos de Trypamosoma_cruzi19. 

Quadro 1 - Check-list para avaliação dos pontos de venda de caldo de cana comercializados por ambulantes na cidade de Bauru/SP, Brasil

Nome do Estabelecimento:
Endereço:
Amostra:
Data da coleta: Hora da coleta:
Check-list
Número de funcionários que trabalham? 1 ( ) 2 ( ) 3 ( )

Sim Não
A matéria-prima (cana) é transportada e acondicionada de maneira adequada?
A cana parece limpa e lavada?
A cana-de-açúcar é descascada fora do local de trabalho?
O gelo é armazenado em local apropriado (caixa de isopor, inox) ?
Unhas aparadas e limpas?
Aparência pessoal (barba feita, roupa limpa e adequada)?
Cabelos protegidos por toucas, rede ou boné?
A pessoa que manipula o dinheiro é a mesma que manipula o caldo de cana?
A moenda parece estar em boas condições de limpeza e higiene (ferrugem, sujeira, graxa aparente)?
Existem grandes fluxos de animais nas proximidades do local de trabalho?
Existem grandes fluxos de pessoas nas proximidades do local de trabalho?
Qual o destino do lixo?
Qual é o sistema de abastecimento de água? ( ) água encanada ( ) galão
Obs.:
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O caldo de cana é um meio favorável para a multiplicação 
de micro-organismos, porém a maior contaminação parece 
originar-se dos processos envolvidos em sua produção, 
equipamentos como as moendas, recipientes para coleta e 
estocagem, além das condições errôneas de manipulação, 
ambiente e pessoal4.

As pesquisas com caldo de cana são escassas. Na cidade de 
Vitória, Espírito Santo, Brasil, em 2004, foram analisadas 
50 amostras de caldo de cana, e 96% destas estavam em 
desacordo com os padrões microbiológicos20. Em São 
Carlos, SP, Brasil, no ano de 2006, de 21 amostras de caldo 
de cana, 25% apontaram condições sanitárias inapropriadas, 
com coliformes a 45°C acima do limite máximo estabelecido 
pela legislação21. Não foi observada a aplicação de nenhum 
questionário sobre a higiene do local de preparo.

Em Itabuna, Bahia, Brasil, em 2007, avaliou-se 20 amostras 
de caldo de cana comercializados por ambulantes locais, 
90% das amostras apresentaram coliformes a 35°C acima do 
estabelecido na legislação e 75% coliformes a 45°C; desses, 
65% com E. coli. Os autores observaram práticas de higiene 
inadequadas nos locais de preparo e comercialização22.

Em outro estudo, em 2007, na cidade de Umuarama 
(PR), foram enumeradas as bactérias mesófilas aeróbias, 
coliformes a 35 e 45ºC, bolores e leveduras além de 
estafilococos coagulase positiva, em 24 amostras de 
caldos de cana provenientes de estabelecimentos 
comercializadores desses produtos. Foram detectados 
coliformes a 45ºC em valores acima do permitido pela 
legislação brasileira, em 58,3 %das amostras, o que indicou 
condições higiênicossanitárias inadequadas das amostras 
analisadas, não sendo essas aptas para comercialização23. 

No ano de 2010 dois artigos investigaram a ocorrência 
de contaminação microbiológica em caldo de cana. No 
primeiro, na orla marítima da cidade de Salvador-Bahia, 
foram analisadas 07 amostras quanto à determinação de 
coliformes totais, termotolerantes, e teste confirmativo de 
Escherichia coli e Salmonella ssp. Os resultados demonstraram 
que 100% das amostras apresentaram coliformes a 
45°C acima do permitido na legislação24. A pesquisa 
realizada neste mesmo ano na cidade Ribeirão Preto (SP) 
avaliou 90 amostras de caldo de cana in natura quanto à 
presença de Salmonella sp, contagem de coliformes a 35ºC 
e a 45ºC, detecção de bolores e leveduras e pesquisa de 
matérias estranhas. Do total de amostras avaliadas, 31,0% 
apresentaram coliformes a 45ºC acima de 2 (logNMP/

mL), porém Salmonella spp. não foi isolada em nenhuma 
das amostras6.

Em Itumbiara, Goiás - Brasil, no ano de 2011, foram 
analisadas 15 amostras de caldo de cana, 100% delas 
apresentaram coliformes a 35°C; 20% coliformes a 45°C; e 
em todas estas foi confirmada a presença de E. coli25. 

Na região da Baixada Fluminense, estado do RJ, Brasil, 
em 2012, o foco da pesquisa foi a presença de Staphylococus 
aureus, bactéria responsável por casos de toxinfecção 
alimentar, em caldo de cana. Foram analisadas 24 amostras, 
sendo 12 provenientes de lanchonetes e 12 de vendedores 
ambulantes. Três entre as doze amostras oriundas das 
lanchonetes (25%), e nove entre as originadas das moendas 
de ambulantes (75%) estavam contaminadas com S. 
aureus, evidenciando deficiências higiênico-sanitárias nos 
processos da obtenção do caldo de cana26. 

O caldo de cana comercializado em Ji-Paraná (RO) foi 
avaliado em 2016, com o objetivo de se verificar a presença 
de Salmonella sp. e Shigella sp., quantificação de coliformes 
a 35°C e pesquisa microscópica, 15 amostras de 5 pontos 
comerciais diferentes. Na análise de detecção de Salmonella 
sp. houve presença em três dos cinco pontos analisados 
(60%), já a presença de Shigella sp. foi constatada em quatro 
pontos (80%). No presente estudo, 20% das amostras 
apresentaram contagem de coliformes a 35°C na ordem 105. 
Os resultados obtidos confirmam que existiam deficiências 
durante o processamento e produção do alimento em 
questão e que a presença dos agentes contaminantes é um 
fator de risco à saúde pública8. 

Por ocasião da coleta das amostras para esta pesquisa, 
foi observado o não cumprimento das práticas 
higienicossanitárias tanto dos equipamentos para a 
moagem quanto dos próprios manipuladores, fato também 
observado ao realizarem pesquisas semelhantes na região 
de Piracicaba (SP), Curitiba (PR), Ji-Paraná (RO), Brasil. 
Esses autores observaram, no momento da coleta das 
amostras, que os comerciantes mostravam procedimentos 
inadequados de higiene, como servir o caldo de cana 
e manipular dinheiro ao mesmo tempo, uso de panos 
aparentemente sujos para limpar as mãos, utilização de 
roupas, unhas e mãos sujas, produtos encontrados prontos 
para a venda sem refrigeração, entre outros. Esses motivos 
são indicativos de que as más condições de procedimento e 
manuseio refletiram nos resultados encontrados por esses 
autores, corroborando com esta pesquisa3,4,8.



26| Rev. Bras. Pesq. Saúde, Vitória, 19(2): 21-28, abr-jun, 2017

Avaliação das condições higienicossanitárias de caldo de cana comercializado por ambulantes no município de Bauru/SP, Brasil | Simionato e Mafei

Evidenciou-se que tanto vendedores como consumidores 
demonstravam conhecimentos básicos de segurança 
alimentar, mas negligenciavam as práticas básicas de higiene 
como lavar as mãos, a limpeza dos utensílios e a qualidade 
dos ingredientes empregados no preparo desses alimentos, 
nesta avaliação como em outras27. Uma investigação 
das condições higienicossanitarias e das características 
socioeconômicas dos vendedores de 24 pontos informais 
de comércio de alimentos, localizados nas vias públicas 
do Campus do Porangabucu, da Universidade Federal do 
Ceará, indicou que a maioria das recomendações da RDC 
n. 218 não são observadas, o que vem deao encontro àdas 
observações constatadas neste estudo28. 

Uma alternativa na busca por qualidade no caldo de cana é o 
emprego de tecnologias de conservação, tem sido proposta 
a produção de caldo de cana acidificado, branqueado, 
pasteurizado, refrigerado e até mesmo tratado por irradiação, 
embalado e pronto para a comercialização29,30,31. Entre os 
consumidores esta ideia ainda não é unanimidade, sendo que 
em pesquisa de opinião pública, com 350 entrevistados, 55% 
consumiriam a bebida processada e embalada mesmo com 
custos maiores em razão da praticidade e segurança alimentar32.

CONCLUSÃO|

Quanto à análise microbiológica, 70% das amostras 
atenderam à legislação, as demais apresentaram coliformes 
a 45°C acima do especificado, além de E. coli. Não foi 
detectada a presença de Salmonella. O pH do caldo variou 
entre 3,79 e 5,59, já o teor de sólidos solúveis foi de 13,0 a 
24,5 º Brix.

Este trabalho indicou que havia locais que precisavam 
se adaptar em relação às boas práticas, tanto em higiene 
dos equipamentos e utensílios como em procedimentos 
de preparo. É imprescindível o investimento dos gestores 
municipais em treinamentos periódicos aos vendedores 
ambulantes, além de ações de vigilância sanitária, para que a 
qualidade e a inocuidade dos alimentos sejam asseguradas. 
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