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RESUMO  
 
O uso e prevalência dos praguicidas no ambiente, alimentos e água potável é 
preocupante e oferece riscos a saúde da população. O objetivo deste estudo foi 
avaliar e identificar a presença de multiresíduos de praguicidas no caldo de cana 
comercializado nos municípios de Maringá, Marialva, Mandaguaçu, Paiçandu e 
Sarandi, PR, Brasil. Para a determinação dos compostos químicos agrícolas foi 
realizada a extração pelo método QuEChERS, e identificação e quantificação por 
cromatografia gasosa acoplada à espectrometria de massas (CG-EM). Diante dos 
resultados, nenhum praguicida foi detectado nos caldos analisados das 5 coletas 
realizadas. É importante enfatizar, que não houve detecção de resíduos de 
agrotóxicos nas bebidas analisadas, o que demonstra segurança alimentar aos 
consumidores. No entanto, se faz necessária a monitorização de resíduos de 
praguicidas em caldo de Saccharum officinarum L. e em outros alimentos para 
diminuir o risco de danos a saúde da população paranaense exposta aos 
agrotóxicos em alimentos. 
 
INTRODUÇÃO  
 
O caldo de cana é uma bebida tradicional brasileira, também conhecida como 
garapa. Sua produção é realizada por moagem da cana-de-açúcar            
(Saccharum officinarum L.) para extrair seu suco, que é uma bebida doce e 
refrescante. Este alimento pode estar contaminado por diversos tipos de poluentes, 
incluindo praguicidas, elementos não essenciais e micotoxinas (ABDALLAH et al., 
2020). Esses contaminantes podem estar presentes no solo em que a cana é 



 
 

 
 

cultivada, nos produtos químicos utilizados durante o cultivo ou na colheita, e até 
mesmo no processo de armazenamento e transporte da cana de açúcar. 
Em destaque, os praguicidas, popularmente conhecidos como agrotóxicos, são 
produtos químicos utilizados para proteger as plantações de pragas e doenças. O 
uso inadequado desses produtos pode levar à contaminação da cana-de-açúcar e 
de seus subprodutos, como o açúcar, o etanol e a garapa. 
A ocorrência de praguicidas em alimentos in natura e processados pode variar 
dependendo do país, região e tipo de cultura. A prevalência destes compostos 
químico em diferentes produtos alimentícios e a dieta estão diretamente 
relacionados ao risco à saúde humana da população (MANDAL et al., 2023). 
É importante enfatizar, que a cana-de-açúcar é uma cultura que requer o uso de 
praguicidas para protegê-la de pragas e doenças, como brocas e cigarrinhas. De 
acordo com dados do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), 
em 2020, foram registrados mais de 20 produtos agrícolas para uso na cultura da 
cana-de-açúcar no Brasil. Os mais utilizados nesta cultura incluem herbicidas, 
inseticidas e fungicidas. Esses produtos químicos são aplicados no solo, nas folhas 
e nos caules da planta, e podem persistir no ambiente por períodos variáveis. Desta 
forma, este estudo visa avaliar a ocorrência de multiresíduos, como praguicidas em 
caldo de cana em diferentes cidades da região de Maringá-PR, Brasil. 
 
MATERIAIS E MÉTODOS 
 
Este estudo foi desenvolvido no Laboratório de Toxicologia da Universidade 
Estadual de Maringá e Laboratório Interdisciplinar de Análises Biológicas e Químicas 
da UniCesumar. 
As amostras de caldo de cana foram coletadas em Maringá, Marialva, Mandaguaçu, 
Paiçandu eSarandi, PR-Brasil, em feiras locais e barracas de venda em região 
urbana. As amostras coletadas de caldo de cana foram armazenadas em tubo 
Falcon® de 50 mL a -20ºC até a análise de resíduos de praguicidas. 
A metodologia QuEChERSpara extração e limpeza de resíduos de praguicidas foi 
aplicada (LEHOTAY et al., 2005). 
A identificação de multiresíduos de praguicidas foi realizada em cromatografia à gás 
acoplada a espectrometria de massas (GC-MS).A análise no CG-EM foi realizada 
em um cromatógrafo em fase gasosa (modelo Agilent 7890B) com injetor automático 
(CTC PAL Control), acoplado a um espectrômetro de massas (modelo Agilent 5977A 
MSD), equipado com coluna HP-5MS UI Agilent. 2 μL do extrato foi injetado usando 
o modo de injeção Split (razão 1:50), nas seguintes condições do forno: temperatura 
inicial de 70°C mantida por 2,5 min, em seguida rampa de 15°C/min até 175°C 
mantida por 13 min, e rampa de 20°C/min até 290 °C e mantida por 15 min. Gás de 



 
 

 
 

arraste (He, pureza 99,99999%) igual a 1,2 mL/min, ionização por impacto eletrônico 
de 70 eV, temperatura da fonte de ionização de 230°C, do quadrupolo de 150°C, da 
linha de transferência de 280°C e do injetor de 250°C. A aquisição dos dados foi 
feita pelo software Mass Hunter e análise qualitativa dos espectros de massas pela 
biblioteca NIST 11. A confirmação das substâncias químicas foi realizada 
comparando com a literatura existente e analisado usando um banco de dados de 
espectrometria de massas de acesso livre. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Não foram detectados resíduos de praguicidas nas 05 amostras analisadas, 
conforme demonstra a Tabela 01.  

 
Tabela 1. Detecção de praguicidas em diferentes amostras de caldo de cana. por 

CG-EM. 
Amostras Praguicidas 

A1 ND 
A2 ND 
A3 ND 
A4 ND 
A5 ND 

 
Legenda: ND: não detectado; A1: Caldo de cana de Maringá; A2: Caldo de cana de Marialva; A3: Caldo de cana de 

Mandaguaçu; A4: Caldo de cana de Paiçandu; A5: Caldo de cana de Sarandi. 

 
Nesse estudo não foi evidenciado a presença compostos químicos (praguicidas) nas 
amostras analisadas. No entanto, Yadav et al. (2022)demonstraram a ocorrência  de 
Clorpirifós metílico, Heptacloro, Fipronil e Dieldrin em amostras de cana de açúcar 
de localidades na Índia, enfatizando assim a importância da monitorização de 
resíduos de agrotóxicos em produtos alimentícios, como a cana de açúcar. 

 
CONCLUSÕES 
 
Não foi detectado a ocorrência de resíduos de praguicidas nas amostras de caldo de 
cana em algumas cidades da região noroeste do Paraná, Brasil. As amostras 
coletadas apresentaram boas condições para o consumo da população. Entretanto, 
é importante enfatizar a necessidade da monitorização de praguicidas, e ainda, os 
possíveis riscos a saúde humana. 
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