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Evaluation of the sanitary-
hygienic conditions of
sugarcane juice sold by street
vendors in Bavru/SP, Brazil

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: 1o evaluate the guality and

the hygienic and sanitary conditions of

sugar cane juice sold in Banru, Sao Panlo,
Brazil. Methods: Microbiological status
was measnred 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 %o of the total samples presented E.

coli, a potencial pathogenic agent and a risk for
the health of the population, while Salmonell:
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 ° Brix, due
to the addition of ice in the collection of the
Juice extracted from sugarcane. Flygienic 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
Jfood; Health surveillance.

| Avaliaciio das condicoes
higienicossanitdrias de caldo de cana
comercializado por ambulantes no
municipio de Bauru/SP, Brasil

RESUMO| Introdugio: O caldo de cana ¢ uma bebida saborosa e energética,
comercializada por ambulantes em vias publicas, o que torna este produto
suscetivel a contaminacio microbioldgica, que pode levar a doencas de origem
alimentar. Objetivo: Avaliar a qualidade e as condi¢oes higienicossanitarias de
caldos comercializados no municipio de Bauru, Sdo Paulo, Brasil. Métodos: O
padrio microbiolégico foi aferido em 30 amostras de caldo. As condi¢des higiénicas
do preparo observadas nos pontos de venda foram analisadas com auxilio do
check-list. Resultados: Entre as amostras, 70% atenderam a legislacio, 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. co/,
agente potencialmente patogénico que coloca em risco a saude da populacio. Nao
foi detectada a presenca de Salmonella. O pH do caldo variou entre 3,79 e 5,59, e
o teor de solidos soluveis foi de 13,0 a 24,5 © Brix, em razdo da adicio de gelo ja
na coleta do caldo extraido da cana. A avaliacio higiénicossanitaria do preparo
mostrou que 90% das pessoas trabalhavam sozinhas e entravam em contato com
o alimento e o dinheiro concomitantemente, 15% nao utilizavam luvas e 80% nao
cuidavam adequadamente do destino do lixo. O abastecimento de 4gua nos pontos
de venda era feito por meio de galdes (90%), com aspecto higiénico insatisfatorio.
Conclusio: Ha locais que precisam se adaptar em relacdo as boas praticas, tanto

em higiene dos equipamentos e utensilios como em procedimentos de preparo.

Palavras-chave | Higiene dos alimentos; Microbiologia de alimentos; Vigilancia

sanitaria.
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INTRODUGAO |

O comércio de alimentos nas ruas é uma atividade

socioeconémica e cultural que vem aumentando
consideravelmente nos dltimos anos. Esse comércio tem
se consolidado como uma estratégia de sobrevivéncia, a
medida que minimiza os principais problemas estruturais
dos centros urbanos, contribui para aumentar a oferta de
trabalho e garante uma renda para grupos socialmente

excluidos'.

O caldo de cana, também conhecido como “garapa”, tem seu
consumo clevado nos dltimos anos principalmente em dias
de muito calor. De modo geral, essa bebida é comercializada
por ambulantes que nao se submetem as boas praticas
higienicossanitarias. Produtos alimenticios quando mal
manuseados comprometem a vida humana, principalmente
os derivados da cana-de-aglcar, que se tornam um meio
propicio a proliferacio bacteriana por apresentar alto teor de

4dgua e agucar, pH e temperatura favoraveis™

O caldo ¢ obtido por meio do processo de moagem elétrica
ou manual da cana, sendo coado em peneiras, servido
com gelo e adicdo ou nio de outras frutas. Geralmente é
produzido e comercializado por vendedores ambulantes
denominados garapeiros, em vias publicas, feiras livres e
patques’. Como bebida, o caldo tem alto teor energético,

muito saboroso e baixo custo®.

Essa comercializacdo pode trazer uma sétie de preocupagdes,
uma vez que o caldo de cana ¢ vendido e consumido sem
nenhum tratamento térmico que venha reduzir o numero de
micro-organismos responsaveis por deteriorar o produto ou
causar alguma doenca de origem alimentar!. Os alimentos
contaminados aparentemente sio normais quanto ao odor e
sabor, assim os consumidores ndo conseguem mensutar 0s
perigos envolvidos, ndo sendo capazes de identificar quais

alimentos poderio estar contaminados®.

Além da analise microbioldgica, da inspe¢ao do local e das
praticas envolvidas na comercializacio, outros indicadores
tem sido empregados para avaliar as condi¢des higiénicas de
caldo de cana comercializados no Brasil, como a pesquisa
de fragmentos de insetos e insetos inteiros’, e anilise
patasitologica™, isso em razio da Doenca de Chagas,

causada pelo protozoario Trypanosoma cruzi.

Em Santa Catarina, no ano de 2005, 45 casos suspeitos

de doenga de Chagas foram associados ao consumo de
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caldo de cana, dos quais 31 com confirmacio laboratorial
e, desses, cinco evoluiram para ébito.” A transmissdo oral
pode ter ocorrido pela ingestao de caldo de cana-de-
acucar contaminado por fezes de triatomineos, hospedeiro
intermediario do protozodrio, ou até mesmo de alguns

terem sido esmagados com a cana'®™ '

Em 29 de julho de 2005 foi publicado pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) o primeiro regulamento
nacional para producdo de bebidas e alimentos a base de
vegetais (RDC 218), que define procedimentos de Boas
Praticas e estende a legislacdo sanitaria a essas instalacGes
informais'. Mesmo estando submetidos a algum tipo de
legislagdo, os comerciantes ambulantes nio as cumprem
devido a falta de treinamento e de fiscais para inspecio e

controle sanitario'.

A falta de capacitacio dos vendedores ambulantes junto
com a realizacio de virias tarefas ao mesmo tempo,
como a extracao da bebida, remoc¢iao do lixo, manuseio
do dinheiro, falta de infraestrutura, o desconhecimento
das Boas Praticas de Manipulagao, deficiéncia na rede de
agua e energia elétrica sio consideradas principais fontes de

contaminac¢io do caldo de cana'®.

Portanto, este trabalho teve o objetivo de avaliar
da

comercializacao do caldo de cana na cidade de Bauru, Sao

as condi¢cbes higienicossanitarias produgio e
Paulo (SP), Brasil, por meio da aplicagio de um check-/ist
para as Boas Praticas de Fabricacio, bem como avaliar a
qualidade microbioldgica do produto comercializado em
comparag¢iao com os padroes estabelecidos na RDC 12, de

02 de janeiro de 2001, da ANVISA®.

METODOS |

Foram adquiridas e analisadas 30 amostras de caldos de
cana, comercializados na cidade de Bauru, SP, Brasil, no
periodo de setembro de 2012 a julho 2013, provenientes
de 15 pontos de comercializacio distribuidos pela zona
urbana da cidade. As amostras foram coletadas em sacos
plasticos estéreis, transportadas em caixa isotérmica até o
Laboratério de Analises de Alimentos da Fundacdo Veritas,

onde foram imediatamente analisadas.

Para pesquisa de coliformes a 35°C e 45°C foi empregada

a técnica de nimero mais provavel (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 confirmacio 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 bioquimica
realizada para a confirmagio de E.co/'

de Indol, VM/VP e Citrato.

, indica-se os teste

A pesquisa de Salmonella foi composta por 5 etapas: pré-
enriquecimento em caldo nio seletivo, enriquecimento
seletivo, plaqueamento diferencial, confirmacio preliminar
das colonias tipicas de Salmonella e testes bioquimicos para

a confirmacio definitiva.

Quanto as analises fisico-quimicas, o pH foi determinado
por potenciometria, a avaliagio de sélidos soluveis por

refratometria e o resultado expresso em °Brix"’.

A elaborac¢io do check-list foi baseada na RDC 218/2005 da
ANVISA, que define os procedimentos de Boas Praticas e
estende a legislacdo sanitaria a essas instalagoes informais

pata producio de bebidas ¢ alimentos a base de vegetais'?

RESULTADOS |
Os resultados analiticos obtidos estio expressos na Tabela 1.

Quanto a avaliagao do pH, este variou entre 3,79 e 5,59. O
teor de sélidos soluveis variou entre 13,0 e 24,5 °Brix, em
razdo de uma pratica muito comum observada: gelo em
grande quantidade dentro da jarra na qual se coleta o caldo
extraido da cana, aumentando assim o teor de 4gua, lucro

do produtor e o risco microbiolégico.

Tabela 1 - Avaliagao fisico-quimica (pH ¢ ‘Brix) e microbioldgica dos caldos de cana comercializados por ambulantes na cidade de Banrn/ SP, Brasil

Amostras Colif. a 35°C Colif. a 45°C Pesquisa de Pesquisa de pH °Brix
(NMP/mL) (NMP/mL) E. coli Salmonella ssp.
1 Caldo >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia 4,75 24,50
Gelo 150 150 Auséncia Auséncia
2 Caldo >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia 4,56 13,00
3 Caldo >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia 5,59 17,50
Gelo <3 <3 Auséncia Auséncia

4 Caldo >1.100 >1.100 Presenga Auséncia 4,76 23,50
5 Caldo >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia 5,12 18,00
6 Caldo 1.100 1.100 Auséncia Auséncia 5,25 19,00
7 Caldo >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia 4,95 16,50
8 Caldo 6,2 3,0 Auséncia Auséncia 4,65 14,50
9 Caldo 6,2 <3 Auséncia Auséncia 5,05 19,50
10 Caldo 94 <3 Auséncia Auséncia 5,48 17,00
11 Caldo 9,4 <3 Auséncia Auséncia 4,88 14,00
12 Caldo 240 3,0 Auséncia Auséncia 5,09 13,00
13 Caldo 240 <3,0 Auséncia Auséncia 4,50 16,00
14 Caldo 21 21 Auséncia Auséncia 5,10 17,50
15 Caldo 9,4 9,4 Auséncia Auséncia 5,28 19,50
16 Caldo 9,4 9,4 Auséncia Auséncia 4,95 15,50
17 Caldo 43 93 Auséncia Auséncia 5,37 16,50
18 Caldo 23 >1.100 Auséncia Auséncia 5,57 16,50
19 Caldo <3,0 <3 Auséncia Auséncia 4,47 19,50
20 Caldo 9,2 9,2 Auséncia Auséncia 5,25 18,00
21 Caldo <3 <3 Auséncia Auséncia 4,76 15,75
22 Caldo <3 <3 Auséncia Auséncia 5,00 17,75
23 Caldo 27 27 Auséncia Auséncia 5,09 15,75
24 Caldo <3 <3 Auséncia Auséncia 4,75 15,25
25 Caldo <3 <3 Auséncia Auséncia 4,20 19,25
26 Caldo 210 210 Presenga Auséncia 5,25 22,75
27 Caldo 43 43 Auséncia Auséncia 3,79 17,50
28 Caldo 28 21 Auséncia Auséncia 517 17,25
29 Caldo 9,4 3,6 Auséncia Auséncia 5,23 18,50
30 Caldo 9,4 15 Auséncia Auséncia 5,28 16,25
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Os alimentos sdo classificados em faixas em razao do seu
pH, sendo muito acidos (pH < 4,0), 4acidos (pH entre 4,0 e
4,5) e pouco acidos (pH > 4,5). Entre as amostras de caldo
de cana analisadas, 80% apresentaram pH acima de 4.5,
sendo classificadas como pouco 4cidas, portanto capazes
de apresentar bactérias deteriorantes e patogénicas, além de

bolores e leveduras'®.

Para avaliar os resultados microbiolégicos vale ressaltar que
a legislacio em vigor, a RDC 12/2001, estabelece como
limite maximo no caso de coliformes a 45°C o maximo de
1,0x10* UFC.g" e Salmonella sp auséncia em 25 mL".

Entre as 30 amostras analisadas, vinte e uma (70%)
atenderam plenamente a legislagdio. 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. o/, que, por se tratar de um agente
potencialmente patogénico, coloca em risco a saude da
populagao.

Nao foi detectada a presenca de Salmonella em nenhuma das

amostras analisadas.

O check-list elaborado ¢ apresentado no Quadro 1. A partir
dos resultados obtidos na auditotia 7 /loco, no momento
da aquisi¢ao 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% nio
cuidavam adequadamente do destino do lixo o que agravava
a presenga de isentos como por exemplos as abelhas. O
abastecimento de 4agua nos pontos de venda era feito por

meio de galGes (90%), com aspecto higiénico insatisfatorio.

DISCUSSAO |

As doengas veiculadas por alimentos continuam sendo
uma das principais causas de morbidade nos paises da

L4 ¢ em outros paises. Na India,

América TLatina e Caribe
em 1981, ocorreu uma epidemia de célera que foi atribuida
ao consumo de caldos de cana com gelo contaminado. Em
1991, na cidade de Catolé da Rocha, Paraiba, Brasil, foram
descritos 26 casos agudos de doenca de Chagas provocados
pela ingestio de caldos de cana com dejetos de Triatoma

infestans contendo metaciclicos de Trypamosoma_cruzi®.

QOnadro 1 - Check-list para avaliagio dos pontos de venda de caldo de cana comercializados por ambulantes na cidade de Banrn/ SP, Brasil

Nome do Estabelecimento:

Endereco:

Amostra:

Data da coleta:

Hora da coleta:

Check-list

Numero de funcionarios que trabalham?

2() | 30

Sim Nao

A matéria-prima (cana) é transportada e acondicionada de maneira adequada?

A cana parece limpa e lavada?

A cana-de-agucar é descascada fora do local de trabalho?

O gelo é armazenado em local apropriado (caixa de isopor, inox) ?

Unhas aparadas e limpas?

Aparéncia 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 condigbes 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 agua? () agua encanada () galao

Obs.:
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O caldo de cana ¢ um meio favoravel para a multiplicacio
de micro-organismos, porém a maior contaminagao parece
originar-se dos processos envolvidos em sua produgio,
equipamentos como as moendas, recipientes para coleta e
estocagem, além das condicoes erroneas de manipulagio,

ambiente e pessoal’.

As pesquisas com caldo de cana sao escassas. Na cidade de
Vitoéria, Espirito Santo, Brasil, em 2004, foram analisadas
50 amostras de caldo de cana, e 96% destas estavam em
desacordo com os padrdes microbioldgicos®. Em Sio
Catlos, SP, Brasil, no ano de 2006, de 21 amostras de caldo
de cana, 25% apontaram condi¢oes sanitarias inapropriadas,
com coliformes a 45°C acima do limite maximo estabelecido
pela legislacao®. Nio foi observada a aplicagio de nenhum

questionario 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 legislacio e 75% coliformes a 45°C; desses,
65% com E. coli. Os autores observaram praticas de higiene

inadequadas nos locais de preparo e cometcializacao®.

Em outro estudo, em 2007, na cidade de Umuarama
(PR), foram enumeradas as bactérias mesofilas aerdbias,
coliformes a 35 e 45°C, bolotres e leveduras além de
estafilococos coagulase positiva, em 24 amostras de
de de

comercializadores desses produtos. Foram detectados

caldos cana provenientes estabelecimentos
coliformes a 45°C em valores acima do permitido pela
legislagao brasileira, em 58,3 %das amostras, o que indicou
condicoes higiénicossanitarias inadequadas das amostras

analisadas, nao sendo essas aptas para comercializagio®.

No ano de 2010 dois artigos investigaram a ocorréncia
de contamina¢io microbioldgica em caldo de cana. No
primeiro, na orla maritima da cidade de Salvador-Bahia,
foram analisadas 07 amostras quanto a determinacdo 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 legislagio™. A pesquisa
realizada neste mesmo ano na cidade Ribeirdo Preto (SP)
avaliou 90 amostras de caldo de cana i natura quanto a
presenca de Salmonella sp, contagem de coliformes a 35°C
e a 45°C, deteccdo de bolores e leveduras e pesquisa de
matérias estranhas. Do total de amostras avaliadas, 31,0%
apresentaram coliformes a 45°C acima de 2 (logNMP/

mlL), porém Salmonella spp. nao foi isolada em nenhuma

das amostras®.

Em Itumbiara, Goias - 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 presenca de E. co/.

Na regido da Baixada Fluminense, estado do R], Brasil,
em 2012, o foco da pesquisa foi a presenca de Staphylococus
anrens, bactéria responsavel por casos de toxinfeccdo
alimentar, em caldo de cana. Foram analisadas 24 amostras,
sendo 12 provenientes de lanchonetes e 12 de vendedores
ambulantes. Trés entre as doze amostras oriundas das
lanchonetes (25%), e nove entre as originadas das moendas
de ambulantes (75%) estavam contaminadas com .
anrens, evidenciando deficiéncias higiénico-sanitarias nos

processos da obtencio do caldo de cana®.

O caldo de cana comercializado em Ji-Parana (RO) foi
avaliado em 2016, com o objetivo de se verificar a presenca
de Salmonella sp. e Shigella sp., quantificagao de coliformes
a 35°C e pesquisa microscopica, 15 amostras de 5 pontos
comerciais diferentes. Na analise de deteccao de Salmonella
sp. houve presenga em trés dos cinco pontos analisados
(60%), ja a presenca de Shigella sp. foi constatada em quatro
pontos (80%). No presente estudo, 20% das amostras
apresentaram contagem de coliformes a 35°C na ordem 10°.
Os resultados obtidos confirmam que existiam deficiéncias
durante o processamento e producio do alimento em
questdo e que a presenca dos agentes contaminantes ¢ um

fator de tisco a saude publica®

Por ocasido da coleta das amostras para esta pesquisa,
das

equipamentos

foi observado o nio cumprimento praticas

higienicossanitarias tanto dos para a
moagem quanto dos proprios manipuladores, fato também
observado ao realizarem pesquisas semelhantes na regido
de Piracicaba (SP), Curitiba (PR), Ji-Parana (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 a0 mesmo tempo, uso de panos
aparentemente sujos para limpar as maos, utilizacio de
roupas, unhas e maos sujas, produtos encontrados prontos
para a venda sem refrigeragdo, entre outros. Esses motivos
sdo indicativos de que as mas condi¢des de procedimento e
manuseio refletiram nos resultados encontrados por esses

autores, corroborando com esta pesquisa®*S.
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Evidenciou-se que tanto vendedores como consumidores
de
alimentar, mas negligenciavam as praticas basicas de higiene

demonstravam conhecimentos basicos seguranca
como lavar as maos, a limpeza dos utensilios e a qualidade
dos ingredientes empregados no preparo desses alimentos,
nesta avaliagdio como em outras’. Uma investigacio
das condi¢bes higienicossanitarias ¢ das caracteristicas
socioeconomicas dos vendedores de 24 pontos informais
de comércio de alimentos, localizados nas vias publicas
do Campus do Porangabucu, da Universidade Federal do
Ceara, indicou que a maioria das recomendagdes da RDC
n. 218 ndo sio observadas, o que vem deao encontro adas

observacdes constatadas neste estudo®.

Uma alternativa na busca por qualidade no caldo de cana ¢ o
emprego de tecnologias de conservagio, tem sido proposta
a produgio de caldo de cana acidificado, branqueado,
pasteurizado, refrigerado e até mesmo tratado por irradiacao,
embalado ¢ pronto para a comercializagio®**?!. Entre os
consumidores esta ideia ainda ndo ¢ unanimidade, sendo que
em pesquisa de opinido publica, com 350 entrevistados, 55%
consumiriam a bebida processada e embalada mesmo com

custos maiotes em razao da praticidade e seguranca alimentar™.

CONCLUSAO |

Quanto a analise microbioldgica, 70% das amostras
atenderam a legislacio, as demais apresentaram coliformes
a 45°C acima do especificado, além de E. cw/i. Nio foi
detectada a presenca de Salmonella. O pH do caldo variou
entre 3,79 e 5,59, ja o teor de sélidos soluveis foi de 13,0 a
24,5 ° Brix.

Este trabalho indicou que havia locais que precisavam
se adaptar em relagdo as boas praticas, tanto em higiene
dos equipamentos e utensilios como em procedimentos
de preparo. E imprescindivel o investimento dos gestores
municipais em treinamentos periédicos aos vendedores
ambulantes, além de acGes de vigilancia sanitaria, para que a

qualidade e a inocuidade dos alimentos sejam asseguradas.
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