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Resumo: O objetivo deste trabalho foi analisar a contamina-
¢do microbiologica nas amostras de caldo de cana comercia-
lizadas em dois estabelecimentos na cidade de Vigosa, MG,
por meio da realizagdo das seguintes andlises: contagens de
coliformes totais, coliformes termotolerantes, fungos filamen-
tosos e leveduras. Foram realizadas andlises de coliformes to-
tais e termotolerantes pela técnica do Numero Mais Provdvel
(NMP) e a contagem de fungos e leveduras pela de spread
plate. Os resultados encontrados evidenciaram condigdes hi-
giénico-sanitdrias inadequadas nas amostras analisadas, em
razdio da presenga de altas contagens de coliformes totais e de
Jungos e leveduras. Sdo sugeridas implementar medidas como
sanitizagdo de equipamentos e dos colmos da cana-de-aciicar,
implantar boas prdticas de fabricagdo, aplicar treinamenio
aos vendedores e fiscalizar mais efetivamente os estabeleci-
mentos que comercializam a cana-de-agiicar.
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Introduc¢éio

O caldo de cana é considerado popularmente um produ-
to altamente nutritivo, de sabor agradavel e de baixo custo. E
comumente comercializado nas ruas por vendedores ambulan-
tes, os quais possuem moendas para a extragdo desse caldo. A
maioria desses vendedores no possui instalagdes compativeis,
quase sempre sem as minimas condig¢des higi€nico-sanitarias
necessarias & manipulago de alimentos (GRANDA et al,
2007).

O caldo de cana, por conter varias quantidades de nutrien-
tes organicos e inorginicos, alta atividade de agua, pH entre
5,0 e 5,5 e temperatura de 25 a 30 °C, é considerado 6timo
substrato para o crescimento de microrganismos. Os manipu-
ladores de alimentos também representam fonte de dissemina-
cio de microrganismos patogénicos (OLIVEIRA et al., 2006).

- Segundo aRDC SVS/MS 12/2001, para avaliar a qualidade
microbiologica do caldo de cana deve ser realizada a determi-
nacio de coliformes termotolerantes, Salmonella sp., e quando
necessaria a determinagdo de Escherichia coli. Essa resolugdo
nfo estabelece padrdes para a contagem de bactérias mesofi-
las totais, fungos filamentosos e leveduras para caldo de cana.
No entanto, a presenca dessas bactérias, de fungos e leveduras
tem sido utilizada como indicador da qualidade higiénica dos
alimentos. Quando a contagem-padrdo em placas esta acima
de 6x10-5 UFC/mL, o produto alimenticio pode apresentar al-
teragdes nas caracteristicas sensoriais (SANTOS et al., 2009).
O objetivo deste trabalho foi analisar a contamina¢do micro-
biolégica nas amostras de caldo de cana comercializadas por
ambulantes na cidade de Vigosa, MG, por meio da realizagio
das seguintes analises: contagens de coliformes totais, colifor-
mes termotolerantes, fungos filamentosos e leveduras.

Anais Il SIMPAC - Volume 3 - n.1 - Vigosa-MG - jan. - dez. - 2011 - p. 146-151



148 Avaliagdo Preliminar da Qualidade Microbiolégica...

Material e Métodos

Foram obtidas duas amostras (A e B) de caldo de cana, em
dois estabelecimentos ambulantes da cidade de Vicosa, MG,
no més de novembro de 2010. Cada amostra apresentou volu-
me de cerca de 200 mL. Essas foram assepticamente coletadas
e transportadas ao Laboratério de Microbiologia da Univigosa
para analise.

As analises de coliformes totais e termotolerantes foram
realizadas pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP) e a
contagem de fungos e leveduras pela técnica de spread plate,
utilizando como meios de cultura o caldo Lauril Sulfato Trip-
tose (ILST) e Verde Bile Brilhante (VB) com incubaciio a 35
°C por 24 a 48 horas. Para os coliformes termotolerantes, foi
utilizado o caldo Escherichia coli, com incubagdo a 45 °C por
24 horas. A contagem de fungos filamentosos e leveduras foi
feita com o agar Batata Dextrose com incubag¢io a temperatura
ambiente por cinco dias.

Resultados e Discussio

As amostras analisadas apresentaram coliformes totais,
coliformes termotolerantes, fungos filamentosos e leveduras
como esté evidenciado na Tabela 1.

Os valores obtidos para coliformes termotolerantes estfio
dentro do permitido pela Resolugio RDC n° 12, de 02 de ja-
neiro de 2001, do Ministério da Satide (BRASIL, 2001), que ¢
de 102NMP/mL. Trabalhos semelhantes foram realizados por
Santos et al. (2009), os quais analisaram 32 amostras do caldo
de cana. Todas as amostras analisadas apresentaram colifor-
mes totais e 12% (n=4) apresentaram coliformes termotoleran-
tes. Hoffmann et al. (2006) analisaram 11 amostras de caldo de
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cana comercializados no municipio de S&o José do Rio Preto,
SP; das onze amostras, 9,1% apresentaram contagens de co-
liformes termotolerantes acima do padrdo especificado pela
legislacdo.

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiologicas de 2 amostras de caldo de cana
comercializadas por ambulantes na cidade de Vicosa. MG. Brasil

Andlise Microbiolégica Amostra A | Amostra B
Contagem de coliformes totais (NMP/mL) >1.100 93
Contagen de coliformes termotolerantes (NMP/mL) >9.2 <3
Contagem de fungos filamentosos e leveduras (UFC/mL) 7.6x10° 3.9%10°

Os valores obtidos para coliformes termotolerantes estdo
dentro do permitido pela Resolugdo RDC n° 12, de 02 de ja-
neiro de 2001, do Ministério da Saude (BRASIL, 2001), que €
de 102NMP/mL. Trabalhos semelhantes foram realizados por
Santos et al. (2009), os quais analisaram 32 amostras do caldo
de cana. Todas as amostras analisadas apresentaram colifor-
mes totais e 12% (n=4) apresentaram coliformes termotoleran-
tes. Hoffmann et al. (2006) analisaram 11 amostras de caldo de
cana comercializados no municipio de Sdo José do Rio Preto,
SP; das onze amostras, 9,1% apresentaram contagens de co-
liformes termotolerantes acima do padrio especificado pela
legislagéo.

GANDRA et al. (2007) relataram que os fungos filamento-
sos e as leveduras sdo contaminantes comuns em sucos de fru-
tas e caldo de cana, o que gera grande preocupacdo em razao
do poder deteriorativo desses microrganismos e da capacidade
de algumas espécies produzirem micotoxinas. Segundo Pra-
ti (2004) e Soares (1999), a grande carga microbiana presente
em caldos de cana pode ser atribuida a uma série de falhas na
obtengdo do produto como a ma manipulacdo e estocagem e
a duvidosa potabilidade da 4dgua utilizada. Lopes et al. (2007)
relataram que entre os comerciantes sio adotados diversos
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procedimentos 1inadequados do ponto de vista higiénico como
a manipulacdo de dinheiro, uso de panos sujos para limpeza,
além de produtos encontrados prontos para a venda sem refri-
geragdo adequada.

Conclusodes

Os resultados deste estudo demonstraram a ocorréncia de
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas nas amostras de
caldo de cana analisadas, obtidas em Vigosa, MG, por causa
das altas contagens de coliformes totais, fungos e leveduras. A
contagem de coliformes termotolerantes apresentou-se dentro
dos padrdes especificados pela legislagdo. Sugere-se adotar al-
gumas medidas como sanitiza¢do de equipamentos e colmos
da cana-de-agucar, implantagio de boas praticas de fabrica-
¢do, aplicagfo de treinamento aos vendedores e fiscalizacio
mais efetiva dos estabelecimentos que comercializam a cana-
de-acucar, a fim de melhorar a qualidade do caldo de cana co-
mercializado em Vigosa, MG, e evitar consequéncias danosas
a satde do consumidor.
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