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O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de caldo-de-cana
de acucar comercializados em feira livre no Estado de Alagoas. Sete amostras de caldos de
cana-de-acucar comercializados informalmente foram coletadas durante intervalos de quinze
dias e levadas ao laboratério para as devidas analises. As amostras coletadas assepticamente
foram diluidas em solucéo salina peptonada 0,1%, onde 25 mL de cada amostra foi diluida em
225 mL desta solugéo e inoculadas em tubos de ensaio contendo meio Lauryl Sulfato Triptose
e um tubo de Durham invertido para os testes presuntivos e, posteriormente, as amostras que
formaram gés foram transferidas para tubos contendo meio E.C. e Verde Brilhante para testes
de coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. As leveduras foram analisadas por
meio de inoculagdo em meio BDA e visualizacdo microscépica. A deteccdo de protozoarios
foi feita através de armadilhas confeccionadas em tubo PVVC em meio Agar-agua. A sujidade
foi analisada por meio de filtracdo e observac¢do microscopica. Todas as amostras apresentaram
coliformes totais e termotolerantes com contagem maxima de >2400 NMP/mL. A contagem
de leveduras mostrou 8x10° UFC. Dois caldos de cana-de-aglicar na primeira coleta
apresentaram protozodrios. E nenhum apresentou de sujidades. Diante dos dados, constata-se
que os caldos de cana-de-aglcar estdo fora dos padrfes estabelecidos para com alimentos in
natura.
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The objective of this work was to evaluate the microbiological quality of samples of sugarcane
broth marketed in a fair in the State of Alagoas. Seven samples of informally traded sugarcane
broth were collected at intervals of fifteen days and taken to the laboratory for analysis. The
aseptically collected samples were diluted in 0.1% peptone saline solution, where 25 mL of
each sample was diluted in 225 mL of this solution and inoculated into test tubes containing
Lauryl Sulfate Triptose (LST) medium and an inverted Durham tube for the Presumptive tests
and, subsequently, samples that formed gas were transferred to tubes containing EC medium
and Brilliant Green for tests of total and thermotolerant coliforms, respectively. Yeasts were
analyzed by means of inoculation in PDA medium and microscopic visualization. The
detection of protozoa was done through traps made in PVC tube in Agar-water medium. The
soil was analyzed by means of filtration and microscopic observation. All samples had total
and thermotolerant coliforms with a maximum count of >2400 MPN/mL. The yeast count
showed 8x10% UFC. Of the total of 21 samples, only two in the first collection showed
protozoa. None of the samples showed dirt.
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INTRODUCAO

O contexto histérico do Brasil coloca a cultura da a cana-
de-agicar como um dos principais produtos agricolas de
importancia econdmica para o pais, sendo cultivada desde a
época da colonizagdo. Dada a sua importancia, a partir do seu
processo de industrializacdo obtém-se varios produtos e
subprodutos, os quais possuem suas devidas importancias na
cadeia produtiva.

O potencial de producéo e o papel fundamental da cana-
de-aclcar e de seus subprodutos - acUcar, etanol, aguardente,
rapadura e energia elétrica, entre outros, tanto na agricultura
quanto na industria, fazem dessa cultura uma das mais
importantes atividades da agroindustria nacional (BRYAN et
al., 1998).

O caldo de cana-de-agUcar é um dos muitos alimentos
comercializados por ambulantes e seu consumo como refresco
é um costume antigo, mas que vem crescendo a cada ano,
particularmente nas épocas mais quentes (JAY, 2005).

Por ser considerado um produto altamente nutritivo, de
sabor agradavel e barato, € comercializado nas ruas por
vendedores ambulantes, que possuem moendas para extracdo.
A maioria desses vendedores ndo possui instalagdes
compativeis, assim como instru¢do adequada, que permita aos
consumidores obtencdo do produto em condic¢des higiénico-
sanitérias apropriadas (PRATI et al., 2005).

As precéarias condi¢es higiénico-sanitarias do local,
aliadas a falta de treinamento e conhecimento dos vendedores
sobre manipulacdo de alimentos, podem representar riscos a
salide da populacdo, devido ao fato dos alimentos poderem ser
facilmente contaminados por micro-organismos (SANTOS,
2011).

Considerando isso, a Vigilancia Sanitaria elaborou um
Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitérios
para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados com
Vegetais com objetivo de estabelecer procedimentos
higiénico-sanitarios  para  preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializagdo de
alimentos e bebidas preparados com vegetais, com a finalidade
de prevenir doencas de origem alimentar (ANVISA, 2005).

Diante do exposto objetivou-se por meio deste trabalho
avaliar a qualidade microbioldgica de amostras de caldo de
cana-de-acicar comercializados em diversos pontos do
Municipio de Unido dos Palmares, Alagoas, considerando-se o
fato que esta cidade foi durante mais de um século formada,
em sua maioria, pela monocultura da cana-de-agucar, fazendo
com que 0 municipio se tornasse unicamente dependente desta
cultura (SILVA et al., 2016).

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas sete amostras de caldos de cana-de-
acucar comercializados informalmente por ambulantes em
feira-livre no municipio de Unido dos Palmares, Alagoas, onde
cada amostra foi coletada em diferentes ambulantes.
Realizaram-se trés coletas com intervalos de quinze dias, as
quais foram acondicionadas em frascos estéreis, identificadas
e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia Geral da
Universidade Federal de Alagoas para posteriores andlises. A
coleta quinzenal proporciona caracterizar a ocorréncia dos
micro-organismos nas amostras.

As amostras coletadas assepticamente foram diluidas em
solucdo salina peptonada a 0,1%. Assim, 25 mL da amostra de
cada caldo-de-cana foi diluida em 225 mL de agua peptonada
esterilizada. A partir dessa diluicdo foram feitas diluicGes
seriadas decimais, onde 1 mL da primeira diluicdo foi
transferido para um frasco contendo 9mL de agua peptonada a
0,1%. As demais dilui¢des foram feitas de igual modo até
atingir diluicdo 105, A partir destas diluicdes, foram realizados
testes para presenca de coliformes totais, termotolerantes e
leveduras.

Para o teste de coliformes, utilizaram-se as trés primeiras
diluigdes (10" a 10®), onde foram inoculadas em tubo de
ensaio contendo 10 mL de meio de cultura LST (Lauryl
Sulfato) e um tubo de Durhan invertido e incubado por 48h.
Apos este periodo, foi verificado se houve formacédo de bolhas
dentro do tubo de Durhan, sendo indicativo da presenca de tais
micro-organismos nas amostras. Das amostras que
apresentaram formacéo de gas, foi transferido 1 mL para tubos
de ensaio contendo 10 mL do meio de cultura Verde Brilhante
e EC, durante 48 e 24h a 35°C, respectivamente, onde também
foi observada a producéo de gas.

Para leveduras foi utilizado o meio B.D.A. (Batata
Dextrose Agar) modificado com adi¢do de Rosa Bengala, no
qual foi inoculado 1 mL da diluigdo 10-° em placas de Petri e
espalhada por toda a superficie do meio com auxilio de uma
alca de Drigalsk, e observado o crescimento de leveduras ap6s
cinco dias e visualizado em microscépio dptico. Os resultados
foram expressos em Unidade Formadoras de Col6nias/mL
(UFC/mL).

Os protozoarios foram observados em microscopia apds
inoculacdo em &gar-4gua. Onde, em placas de Petri contendo
meio de cultura Agar-4gua, foram posicionados pocos
confeccionados com tubos de PVC esterilizados contendo uma
solucdo bacteriana Gram Negativa, servindo de armadilha para
a captura dos protozodrios, onde foi adicionado 1 mL do caldo
de cana ausente de diluig8o e verificada a presenca dois dias
apos inoculagdo.

A anélise de sujidade foi realizada apor meio de filtragao
do caldo em papel filtro e observacdo microscopica, onde foi
constatada auséncia ou presenca de sujidades.

Os dados obtidos foram submetidos as andlises de
contagem de nimero mais provavel (NMP/mL) e Unidades
Formadoras de Col6nia (UFC/mL)_como descrito por Jay
(2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os caldos de cana-de-aglcar apresentaram
coliformes totais e termotolerantes, com contagem maxima de
>2400 NMP/mL e minima de 9,3 NMP/mL para coliformes
totais a 35°C e maxima de >2400 NMP/mL, méxima de >2400
NMP/mL e minima de 1,5 NMP/mL para coliformes
termotolerantes.

Na primeira coleta, uma contagem de 8x10® UFC foram
encontradas para leveduras, resultado superior a terceira
amostra, com 1,67x10° UFC. Somente em dois caldos de cana
foram constatadas a presenca de protozoarios na primeira
coleta. Além da contagem, as leveduras encontradas por meio
do isolamento em meio BDA foram visualizadas em
microscépio para confirmacéo de sua presenga. Nenhum caldo
de cana apresentou sujidades (Tabela 1).
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A presenca de coliformes em grande quantidade
caracteriza um risco quanto a ma higienizagao dos utensilios e
manipulacdo inadequada do alimento. De forma geral, os
comerciantes armazenam as canas-de-agucar diretamente no
chéo e/ou ao ar livre, pratica irregular conforme estabelecido
pela RDC 218. Além disso, a maioria dos manipuladores ndo

emprega nenhuma medida de controle microbiano a cana-de-
aclcar antes de moé-la, procedendo apenas a raspagem para
remocdo da casca, onde também, verifica-se que 0s mesmos
manipulam dinheiro e o produto alimentar sem higienizagéo
das mé&os ou utilizacdo de luvas.

Tabela 1. Analises microbiol6gicas e microscépicas dos caldos de cana comercializados por ambulantes na feira livre na

Cidade de Unido dos Palmares, Alagoas.

Coleta Amostra Coliformes (NMP) Levduras (UFC) Protozoarios Sujidades
35°C 45 °C
1 >2400 >2400 2,0 x 108 - -
2 >2400 >2400 - - -
3 >2400 >2400 1,0 x 107 + -
1 4 >2400 >2400 1,5 x 108 - -
5 >2400 >2400 1,9 x 10° - -
6 >2400 >2400 1,0 x 107 - -
7 120 >2400 1,0 x 107 + -
1 >2400 >2400 5,6 x 108 - -
2 >2400 >2400 3,6 x 108 - -
3 >2400 >2400 4,9 x 108 - -
2 4 >2400 >2400 4,5x 108 - -
5 >2400 >2400 3,4 x 10 - -
6 >2400 >2400 1,0 x 108 - -
7 >2400 >2400 3,9x104 - -
1 >2400 15 - - -
2 >2400 >2400 - - -
3 >2400 >2400 - - -
3 4 9,3 >2400 - - -
5 9,3 >2400 1,6 x 10° - -
6 1100 >2400 - - -
7 >2400 19 - - -

Numeros de coliformes totais podem estar associados a
estas mas préaticas de higienizacdo e localizacdo dos pontos de
venda (CARVALHO; MAGALHAES, 2007). Neste aspecto,
uma saida que demonstra eficiéncia para os manipuladores de
alimentos é o uso de antissépticos na higienizagdo das méos
(ALMEIDA et al., 1995) bem como a utiliza¢do de luvas para
gue se evite o contato direto com o produto, além de adotar
praticas higiénicas para armazenamento da cana antes do
processo de moagem e comercializagéo.

Além da auséncia de praticas higiénicas na manipulagio
da cana antes do processo de moagem, nota-se também a
deficiente forma de armazenamento pré-venda do produto,
onde todos os ambulantes armazenavam-na no chdo, forrado
apenas por lona ou em caixas de madeira, favorecendo o
contato com o ambiente contaminado, além de proporcionar
que pequenos insetos sejam atraidos, devido & presenga de
acucares, sendo mais uma forma de contaminacéo do produto.

Embora a legislagdo vigente no Brasil ndo estabeleca
padrfes microbioldgicos para bolores e leveduras, a presencga
destes micro-organismos pode indicar deteriora¢do do produto
a partir de contagens de 103, uma vez que estes organismos sio
capazes de produzir enzimas que deterioram e comprometem
ndo s6 o produto fisico, como também seu aroma e sabor,
apesar de a cana-de-agUcar ser susceptivel a colonizacdo por
leveduras, o aumento da quantidade de células pode estar
associado & manipulacdo, armazenamento do produto,
elevadas temperaturas do ambiente favorecendo o processo de
fermentacdo ainda antes da moagem, ou mesmo por ser um
produto vegetal cuja colheita tenha sido feita h4 alguns dias
antes de sua comercializagdo, onde estes micro-organismos
podem se desenvolver e multiplicar por ser um ambiente
favoravel.

Embora houvesse presenca de protozodrios em dois
caldos de cana da primeira coleta, isto pode ser dado devido a
ma higienizagdo e manipulagdo das maquinas, bem como uma
possivel presenga de insetos vetores de tais micro-organismos
que, por conta da auséncia de observacdo da sanidade do
material vegetal a ser comercializado, pode haver sua
transmissdo no local de venda, ou mesmo em seu
armazenamento pré-venda.

Além destas condigdes, vale ressaltar que, ainda em
campo, pode haver a presenca de tais insetos, que por estarem
presentes no colmo, e ndo havendo observacdo de sua
presenca, ser uma forma de passarem despercebidos pela
moenda, além destes poderem ser micro-organismos ainda
provenientes ndo somente de insetos vetores.

Entretanto, é preciso uma maior aten¢do quanto a este
dado, uma vez que tem sido relatada, em varias regides do pais,
a presenca de protozoarios patogénicos em bebidas in natura
comercializadas informalmente ou absentes de processamento
e/ou higienizacéo.

Uma alternativa para melhoria da qualidade
microbioldgica de bebidas in natura comercializadas formal ou
informalmente é a interveng&o dos 6rgaos responsaveis ou uma
intervencdo educativa, como forma de orientacdo aos
comerciantes para melhor manejo e armazenamento do
produto. Além de fornecer informacgdes acerca da importancia
das boas praticas de fabricacdo (BPF) quanto a necessidade de
tal para se evitar a infeccdo alimentar por meio de alimentos
contaminados por micro-organismos, bem como conferir
conhecimento basico sobre a importdncia dos micro-
organismos patogénicos associados a infecgdo alimentar.
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CONCLUSAO

O caldo de cana-de-agucar comercializado em feira
livre de Unido dos Palmares ndo estd dentro dos padrbes
estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria, necessitando de maior
fiscalizacdo, garantido a seguranca alimentar dos
consumidores.
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