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RESUMO

O papel da Universidade na préatica extensionista € de fundamental importancia e
objetiva a construcdo de novos saberes a medida que aproxima o0s estudantes da
comunidade a ser trabalhada, apresenta os desafios sociais e propicia a troca de saberes
entre a academia e a sociedade. A preocupacdo com a seguranca alimentar vem
crescendo nos ultimos anos em decorréncia do crescente habito da alimentacdo fora do
lar. A comercializacdo de caldo de cana sem a observancia das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) podem representar riscos a saude publica, em virtude das condicdes
dos locais de preparo e venda. Este estudo teve como objetivos avaliar a concepcéo dos
manipuladores sobre as BPF e as condicBes higiénico-sanitarias de pontos de venda
regulares que comercializam caldo de cana no bairro de Mangabeira - Jodo Pessoa.
Foram cadastrados 19 estabelecimentos, onde apenas 12 concordaram em participar da
pesquisa, sendo observadas as condicdes da infraestrutura, equipamentos, utensilios,
manipulacdo e armazenamento de matéria-prima. Foi aplicado um questionario,
elaborada uma Cartilha com orientacOes sobre o preparo de caldo de cana e realizados
minicursos para qualificagdo dos manipuladores. Foram observadas irregularidades com
relagdo ao recebimento (25,0% com colocagdo no piso), limpeza da cana (58,3%
realizando apenas raspagem), 0 ndo uso de avental (91,6%) e de touca (33,3%). O grau
de escolaridade foi de nivel médio para 50% dos manipuladores. Conclui-se que as
acOes de educacdo devem contribuir para a melhoria da qualidade e diminuicdo dos
riscos de contaminacdo desta bebida.

PALAVRAS-CHAVE: Manipuladores de alimentos, Capacitacdo, Alimento seguro.

1. INTRODUCAO

Na Paraiba a producdo de derivados artesanais da cana-de-agUcar € bem
difundida e o consumo do caldo de cana muito apreciado. O caldo de cana ou garapa é
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uma bebida energética, ndo alcoolica e nutritiva. Trata-se de uma suspensdo coloidal,
opaco, cuja variacdo na coloracdo (de verde escura a marrom), constituida de 74,5 a
82% de agua, 14% de hidratos de carbono, 1% de fibras, além de outras substancias
diversas como clorofila e carotenos. O caldo conserva todos os nutrientes, entre eles
minerais (3 a 5%) como o ferro, calcio, potassio, sodio, fosforo e magnésio, além de
vitaminas dos complexos B e C (TACO, 2011).

De acordo com a RDC 12/ 2001 - ANVISA, atual lei que define padrdes
microbioldgicos para analises de alimentos, o caldo de cana classifica-se como suco in
natura. Do ponto de vista microbioldgico, o caldo de cana pode normalmente carregar
certa quantidade de microrganismos, em seus colmos, raizes e folhas, dentre os quais se
destacam os bolores, as leveduras, as bactérias lacticas e esporuladas (KITOKO, 2004).

Manipuladores de alimentos sdo todos os individuos que entram em contato com
um produto comestivel, em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a fonte até o
consumidor. Os cuidados com a higiene sdo fundamentais e nele estdo inseridos a
higiene corporal, os equipamentos de prote¢do individual, os bons habitos e o estado de
salde dos manipuladores de alimentos. A falta de atencdo a estes aspectos
fundamentais, durante a preparacdo de alimentos, pode contribuir para que o0s
colaboradores, responsaveis pela manipulagdo, sejam 0s principais responsaveis pela
ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (REY &
SILVESTRE, 2009).

A resolucdo RDC 218 (ANVISA, 2005) define procedimentos de Boas Praticas
e estende a legislacdo sanitéria a instalacdes informais, que por ndo respeitarem, muitas
vezes, normas simples de higiene, colocam em risco a satde do consumidor. A medida
foi tomada depois da descoberta, em marco de 2005, de casos de Doenga de Chagas
(agente causador: protozoario Trypanosoma cruzi, inseto conhecido como barbeiro)
provocados pela ingestéo de caldo de cana contaminado, em Santa Catarina, que causou
a contaminacgdo de trinta pessoas e a morte de seis. Na Paraiba, em 1986, 26 pessoas
foram diagnosticadas com a doenca (estagio agudo) apds consumirem caldo de cana
extraido em moenda que apresentava o inseto (FERREIRA, 2005; INOUE &
PENNAFORT, 2005).

As boas praticas de fabricacdo (BPF) caracterizam-se num conjunto de
procedimentos e normas que tem como objetivo a producdo segura de alimentos. Seus
conceitos incluem normas para recebimento de matérias-primas; armazenamento;
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higiene de equipamentos e utensilios; higiene ambiental e pessoal; treinamento de
funcionarios; controle integrado de pragas; abastecimento de dgua potavel, entre outras
(BEZERRA,; SILVA; PINHEIRO, 2010).

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo figura-se neste projeto
através da participacdo direta de alunos de graduacdo no desenvolvimento das acdes
planejadas, complementando desta forma sua formacao e oportunizando a transferéncia
de conhecimento para a comunidade, fazendo o intercdmbio universidade — aluno —
sociedade numa dindmica de transformagdes mutuas, pela via da aprendizagem,
producdo e socializacdo de conhecimentos. Este trabalho promoveu o levantamento de
pontos de comercializacdo do caldo de cana, das condicGes das instalagdes e
capacitacao técnica de manipuladores que atuam no bairro de Mangabeira, localizado na
cidade de Jodo Pessoa (PB). Foi elaborada uma cartilha com informac6es e instrucdes

para auxiliar os manipuladores nas suas praticas rotineiras.

2. OBJETIVO

Capacitar os manipuladores do caldo de cana em procedimentos de higiene,
manipulacdo e comercializacdo, por meio das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e a
reducdo de exposicdo a agentes causadores das Doencas Transmitidas por Alimentos

(DTAs), garantindo assim, a seguranca alimentar.

3. METODOLOGIA

Os alunos extensionistas realizaram levantamento de 19 estabelecimentos,
apenas 12 concordaram em participar da pesquisa, 0s demais se mostraram receosos que
as informacdes poderiam de alguma forma prejudica-los junto a 6rgdos de fiscalizacao.
Os estabelecimentos sdo pontos fixos localizados no bairro de Mangabeira. Foram
elaborados dois questionarios: um para ser respondido pela observacdo dos alunos com
relacdo as condicGes fisicas dos estabelecimentos e o outro para pergunta direta ao
manipulador.

Foram realizados dois minicursos: um sobre as Boas Praticas de Fabricacéo

(BPF) e o outro sobre noc¢Ges de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS).



Foi elaborada uma cartilha intitulada “Boas Praticas de Fabricacao do caldo de

cana” ¢ esta foi distribuida aos manipuladores e donos dos estabelecimentos.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagdo as condicOes dos estabelecimentos destacam-se 0s seguintes
pontos: No recebimento da cana 25,0% a colocam diretamente no piso ou sobre
papeldo; Na limpeza da cana 25,0% lava em agua corrente antes da raspagem e 58,3%
realiza apenas raspagem; Para a coleta do suco 58,3% utiliza jarra plastica, 33,3% jarra
em inox e os demais colocam diretamente no copo que iré ser servido; Quanto a limpeza
da moenda 50,0% informou que a limpam apenas uma Unica vez ao longo do dia; Foi
observado que em 66,6% dos estabelecimentos ha acesso de animais, entre eles
cachorros, gatos e passaros.

Estas observagbes mostram diversos pontos criticos que favorecem a
contaminagdes microbianas e denotam descumprimento das normas de BPF. Oliveira et
al. (2006) ao analisarem 24 amostras de caldo de cana detectaram que 25% delas
apresentaram contaminacdo por coliformes.

Com relagéo ao perfil tracado para os manipuladores destacam-se 0s seguintes
pontos: O grau de escolaridade foi de nivel médio para 50% dos manipuladores; Né&o
utilizam avental (91,6%) e touca (33,3%); A retirada do lixo do local de trabalho €
realizada por 50,0% deles e 58,3% lidam diretamente com dinheiro; Sobre as DTAs
50,0% dizem conhecer sobre o0 barbeiro, mas apenas 25,0% entendem o que vem a ser a
doenca de Chagas.

Oliveira et al. (2006) analisaram as maos de 24 manipuladores de caldo de cana
e detectou coliformes termotolerantes em 9 e a presenca de Escherichia coli em uma
delas. Ganho et al. (2011) avaliaram 10 estabelecimentos e indicaram que em 7 deles os

manipuladores apresentaram alguma irregularidade no processamento do caldo de cana.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Foram observadas irregularidades com relacdo ao recebimento, limpeza e
acondicionamento. O acesso de animais ao interior dos estabelecimentos trata-se de um
foco importante de contaminacdo que deve ser observado. Os manipuladores sé&o
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instruidos com relacdo a alguns pontos das BPF e DTAS, entretanto necessitam de
melhor qualificagcdo. Conclui-se que as acOGes de educagdo propostas neste trabalho
devam contribuir para a melhoria da qualidade e diminuicdo dos riscos de contaminagéo

do caldo de cana.

REFERENCIAS

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC n° 218, de 29 de
julho de 2005. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-
Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.
Publicacdo no Diéario Oficial da Unido. Brasilia, 2005.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo — RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 2001.

BEZERRA, L. P.; SILVA, G. C.; PINHEIRO, A. N. Alimentos Seguros: higiene e
controles em cozinhas e ambientes de manipulacdo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional,
2010.

FERREIRA, J. Doenca de Chagas: mal do momento. Disponivel em
http://www.cremepe.org.br/leitorNews.php?cd_noticia=61. 2005. Acesso em 05 de
marco de 2013.

GANHO, A. F.; et al. Condic¢bes higiénico-sanitarias de pontos de venda de caldo de
cana na cidade de S&o Paulo — SP. Ver.Simbio-Logias, v. 4, n. 6, Dez/ 2011.

INOUE, K.; PENNAFORT, R. Forca-tarefa sai a caca do foco de doenca de Chagas em
SC. Jornal Estadao (22/03/2005). Disponivel em:
http://www.cpggm.fiocruz.br/?area=07X05&news=265. Acesso em 05 de margo de
2013.

KITOKO, P. M.; OLIVEIRA, A. C.; SILVA, M. L.; Avaliacdo microbioldgica do caldo
de cana comercializado em Vitoria, Espirito Santo, Brasil. Higiene Alimentar, v.18, p:
73-76, 2004.

OLIVEIRA, A. C. G. de; et al. Andlise das Condic¢es do Comércio de Caldo de Cana
em Vias Publicas de Municipios Paulistas. Seguranca Alimentar e Nutricional,
Campinas, v.13, n.2, p.06-18, 2006.

REY, A. M.; SILVESTRE, A. A. Comer sem riscos 1 — manual de higiene alimentar
para manipuladores e consumidores. Sdo Paulo. Ed. Varela, 2009, 245p.

TACO - Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos. Nucleo de Estudos e Pesquisas
em Alimentacdo — NEPA / UNICAMP. 42 edicdo revisada e ampliada. Campinas, 2011,
161p.



