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Avaliacao das condicdes higiénico-sanitarias em
embarcacdes mistas da regiao Amazonica

Evaluation of the hygienic and sanitary conditions in mixed vessels
of the Amazon region

RESUMO

Introducgdo: A condicéo higiénico-sanitaria de embarcacdes que transportam passageiros
e cargas requer diagnostico e monitoramento constantes para prevencdo de doencas.
Samir Pinto' Objetivo: Identificar perigos sanitarios nas condicdes de preparacdo de alimentos e
Augusto Kluczkovski-Junior" potabilidade de agua em embarcacdes mistas em Manaus, Amazonas. Método: Foram
analisadas 33 embarcacdes com analise de deteccdo qualitativa de Escherichia coli por
substrato cromogénico para potabilidade da agua e avaliacdo ambiental com aplicacdo de
Jerfeson Caldas" questionario. Resultados: Havia contaminacdo microbiolégica em 13 (39,39%) amostras
de agua de bebedouro e 31 (93,93%) amostras de pia para E. coli. As condicbes estruturais
e operacionais das embarcacées em maioria ndo atendiam aos percentuais minimos de
seguranca na producdo de alimentos. Conclusdes: Esse é o primeiro relato sobre as
condicdes estruturais e operacionais da preparacao de alimentos em embarcacdes mistas
em Manaus e conclui-se que é necessaria intervencdo com politicas publicas quanto
as questoes higiénico-sanitarias que envolvam o fornecimento das aguas servidas nas
embarcacdes para protecao da saude de passageiros, capacitacdo dos manipuladores de
alimentos e inspecao de ambientes.
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ABSTRACT

Introduction: The hygienic and sanitary conditions of vessels carrying passengers and
cargo requires constant diagnosis and monitoring for disease prevention. Objective: The
objective of this study was to identify health hazards in food preparation conditions and
water potability in mixed vessels in the State of Amazonas-Brazil. Method: 33 vessels were
analyzed with qualitative detection analysis of Escherichia coli by chromogenic substrate
for water potability and environmental evaluation with questionnaire application. Results:
There was microbiological contamination in 13 (39.39%) drinking water samples and 31
(93.93%) sink samples for E. coli. The structural and operational conditions of kitchen
handlers mostly did not meet the minimum percentages of safety in food production.
Conclusions: This is the first report on the structural and operational conditions of food
preparation in mixed vessels in Manaus-AM and we conclude that intervention is necessary
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INTRODUCAO

O gerenciamento de risco de alimentos é uma ferramenta fun-
damental em muitos paises e requer a identificacdo dos peri-
gos existentes sejam de origem ambiental ou operacional®?. Na
regido Amazonica, o transporte fluvial é de relevancia para a
populacdo, ja que os rios sao considerados estradas na auséncia
de meio de transporte terrestre. Portanto, as condicdes higiéni-
co-sanitarias das cozinhas e a potabilidade de agua nas embarca-
¢Oes mistas, que transportam passageiros e cargas, sao aspectos
que devem ser monitorados para prevenir doencas.

Segundo a World Health Organization, a avaliacao de risco ali-
mentar pode ser definida como uma avaliagéo cientifica de efei-
tos adversos a saude conhecidos ou potenciais, resultantes da
exposicao humana a perigos de origem alimentar. Esse processo
se constitui da identificacao do perigo, caracterizacao do perigo,
exposicao ao risco e caracterizacao do risco®. Dentre os perigos
bioldgicos estdo bactérias patogénicas que podem contaminar
os alimentos e a agua causando as doencas transmitidas por
alimentos (DTA). Existem mais de 250 tipos de DTA no mundo,
sendo que a maioria delas sao infeccoes causadas por bactérias
e suas toxinas; virus e outros parasitas®. Diversos microrganismos
podem contaminar os alimentos, portanto ha diferentes formas
de contaminagao®. Nesse contexto, as condigdes higiénico-sani-
tarias das areas de manipulagao e armazenamento de alimentos,
bem como a potabilidade da agua de consumo, podem ser for-
mas de transmissao se ndo atenderem aos limites sanitarios que
visam proteger a salde.

Os surtos alimentares resultam da associacao entre o consumo de
alimentos contaminados por meio da manipulacao inadequada
e conservacao ou distribuicdo em condicbes impropriast. Em
relacdo as embarcacdes, a legislacao brasileira possui um guia
para navios de cruzeiro, que possuem estrutura de maior porte
e complexidade diferentes das embarcacdes regionais da Ama-
zbnia. Rooney et al.” relataram que em surtos de navios havia
frequéncia elevada de Salmonella sp. relacionada aos alimentos
que, como bactéria patogénica, colocava em risco a saide dos
passageiros e tripulantes. No entanto, na regiao Amazonica sao
escassos os dados relacionados as condicoes sanitarias de embar-
cacdes que manipulam alimentos com transporte de passageiros
e cargas. Nessa regiao, os relatos de DTA estao relacionados com
alimentos comercializados, como, por exemplo: o queijo tipo
coalho contaminado por toxina estafilocdcica® e a transmissao
oral de doenca de chagas pelo consumo de acai’. Nesse con-
texto, as embarcagoes podem ser locais de surtos alimentares,
com origem na falta de boas praticas de manipulacdo (BPM),
que sao regras de higiene a serem aplicadas mesmo em meio de
transporte fluvial ou por passageiros vetores de enfermidades,
como virus que podem ser transmitidos por condicdes sanitarias
ambientais inadequadas, ou por se tratar de espacos confinados
como os navios®. Um outro aspecto que pode ser um perigo e
comprometer a salde dos passageiros é a potabilidade da agua
de consumo das embarcacgoes. Finger et al." relataram que, den-
tre os surtos registrados oficialmente no Brasil de 2000 a 2018,
12% estavam relacionados com contaminagao da agua. Em estudo
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em embarcacdes da regido Amazonica, de Paula et al.”? avalia-
ram que a agua consumida pelos passageiros e tripulantes era de
péssima qualidade, apresentando 89% de amostras contaminadas
por coliformes totais e 84% pela bactéria Escherichia coli. No
Brasil, a agua considerada potavel deve estar em conformidade
com padrao recomendado pela Portaria de Consolidacao n° 5,
de 28 de setembro de 20173, do Ministério da Saude, que define
os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos que garantem
a potabilidade da agua, no entanto, na regiao Amazonica, mui-
tas embarcagdes mistas adquirem aguas subterraneas (pogo)
fornecidas por empresas em que as bombonas ou garrafoes sao
preenchidos e transportados para os barcos. Diante do contexto
da falta de dados relativos as condicdes higiénico-sanitarias em
embarcacdes mistas e para contribuir com a anélise de perigos
na definicdo e implantagao de politicas publicas de protecao a
salde, o objetivo desse trabalho foi verificar a potabilidade de
agua, bem como aspectos de higiene e as condicdes ambientais
de preparacao de alimentos nas embarcacoes mistas de portos
de Manaus, Amazonas (AM).

METODO

Amostragem

Foram estudadas embarcacées mistas (n = 33) dos portos de
Manaus no periodo de 2018 a 2019. Nas embarcacdes foi apli-
cada a inspecéo visual por fiscais do orgao estadual de Vigilan-
cia Sanitaria (Visa), considerando que a aplicacao da inspecao
€ uma das ferramentas eficazes para o levantamento de infor-
macgOes para analise de riscos''. Para avaliagao da higiene dos
ambientes, foi aplicado um questionario com itens de roteiro de
inspecao, baseados na legislacao vigente para manipulacao de
alimentos'®". Por observacao visual foram avaliadas as condi-
coes de: (a) equipamentos de refrigeracdo (camara fria, freezer
ou geladeira); (b) ambientes e (c) manipuladores de alimentos,
nas cozinhas quanto as BPM.

Potabilidade: (a) Deteccao qualitativa de Escherichia coli: foi
utilizado o Kit Colilert® (IDDEX), substrato cromogénico. A analise
foi feita dentro de capela de fluxo laminar e, em cada amos-
tra em frasco de 100 ml, feita assepsia do frasco com algodao
embebido em alcool, transferida para um frasco estéril gradu-
ado. Em seguida adicionou-se a cada frasco um flaconete con-
tendo a quantidade exata de meio de cultura e incubou-se a
35 + 0,5°C for 24 h. Apos incubac&o, observou-se a amostra em
luz UV 365-nm quanto a presenca de fluorescéncia em amostras
positivas; (b) pH: as amostras também foram avaliadas quanto ao
potencial hidrogenionico por meio de potenciémetro, conforme
APHA™. Apesar de a legislacdo brasileira para potabilidade de
agua citar outros ensaios laboratoriais, foram apenas executados
os ensaios citados acima, (a) e (b), devido a previsao de recursos
que viabilizou a execucao do projeto ter sido limitada (Chamada
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico -
CNPq/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa/Pesquisa
em vigilancia sanitaria - Processo: 441816/2017-7).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Equipamentos de refrigeracao

Em 79,41% das embarcacoes mistas avaliadas foi verificada a
presenca de freezer e somente 55,88% delas possuiam camara
fria (Figura 1). Esse dado é relevante no sentido de que gera um
alerta da possivel falta de temperatura adequada no transporte
de alimentos tanto para consumo durante as viagens quanto para
cargas que necessitem de ambiente de camara fria. Quanto as
condicdes de higienizacdo dos ambientes (camara fria, freezer e
geladeira), em 90,91% havia limpeza adequada e 87,88% podiam
ser higienizados, ou seja, com superficie lisa, pintura imperme-
avel e sem madeira (Figura 2).

Apesar de todas as embarcacdes possuirem banheiros para passa-
geiros e tripulantes, apenas a classificacao unissex era utilizada
em 100,00% das embarcacdes. A classificacao feminino ou mas-
culino nado era utilizada por todos. Foi possivel identificar que
100,00% das embarcacdes possuiam dispositivos de armazena-
mento de residuos (por exemplo: lixeiras, bombonas e area de lixo
refrigerado). Os residuos soélidos seriam descartados somente em
terra firme, na chegada ao porto de destino; e as aguas servidas,
segundo relatos, seriam destinadas diretamente nos rios.
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A Figura 3 mostra que 81,82% das cozinhas nao estavam limpas
e organizadas e tinham presenca de animais. Na inspecao foi
relatada tanto a presenca de animais de estimacao como do
ambiente do porto. Havia pias para lavagem de maos (93,94%),
no entanto os materiais de teto, piso e parede nao atendiam
as questdes sanitarias (81,82%), sendo madeira o material mais
frequente e em condicdes de desgaste, com acumulo de sujeira,
e metal enferrujado que impedia a higienizacao. Todas as embar-
cacdes atendiam ao limite de passageiros.

Manipuladores de alimentos

A embarcacao mista € um ambiente restrito, em que passa-
geiros e tripulantes permanecem por longos periodos juntos -
na regido Amazonica pode ser dias ou semanas. Eles utilizam
uma area comum para o consumo de bebidas e alimentos e
servem-se em buffets ou nas proprias panelas em um balcao
comum ou mesa, compartilhando a mesma fonte de alimento
e mesma agua, e realizando interacdes nos locais de consumo,
inclusive em momentos fora de horario de alimentacdo. As
areas de manipulagdo, cozinhas, sdo ambientes geralmente
de espaco restrito, o que dificulta realizar operacées sem que
haja cruzamento de fluxos. Mesmo nessas condicoes peculiares,
os procedimentos operacionais padrao deveriam obedecer as

66,67%

M SIm
[l NAO

Geladeira

Tipos de equipamentos de refrigeracdo em embaracagdes

Fonte: Elaborada pelos autores, 2020.

Figura 1. Presenca de equipamentos de refrigeracao em embarcagées mistas.
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2020.

Figura 2. Condicoes dos equipamentos de refrigeracdo em embarcacoes mistas.
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2020.

Figura 3. Condicoes ambientais em embarcagdes mistas.

BPM definidas na legislacdo brasileira e também o Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos e Controle (APPCC) para
identificar os perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos e os pon-
tos que afetam a producdo dos alimentos de forma a manté-
-los seguros™?. Essas ferramentas de seguranca na producao
de alimentos ja foram utilizadas com efetividade em outros
paises. Moutchtori et al.?' estudaram balsas que transporta-
vam passageiros na Grécia, utilizando também questionario
padronizado, com foco em identificar a utilizacao do APPCC
na interagao entre passageiros, tripulantes e alimentos e agua
consumida, vigilancia de doencas transmissiveis, agua potavel,
pessoal, seguranca alimentar, equipamentos de limpeza, insta-
lacdes sanitarias e de lavagem de maos, gestao de substancias
perigosas e salde ambiental. O resultado indicou que a maioria
das embarcacdes avaliadas (65%) alcancou o score de 100% de
atendimento aos conceitos de APPCC. Na Italia, Capunzo et al.?
avaliaram manipuladores de navios mercantes italianos antes e
apos treinamento de BPM. Os resultados mostraram melhora da
qualidade da higiene dos alimentos ap6s o curso de atualizacao
e piora apds mudanca de membros da equipe de tripulacdo sem
o treinamento. A educacao continua é necessaria para garantir
constantemente uma boa qualidade higiénica dos alimentos.
No Brasil a legislacao vigente, Resolucao da Diretoria Colegiada
(RDC) n°® 72, de 29 de dezembro de 2009'¢, trata das condicoes
de salude nos portos, no entanto varios de seus itens nao sao
passiveis de serem executados a bordo em condicdes restritas,
como nas embarcagbes mistas, e apesar de estar em vigor ha
mais de 10 anos é pouco conhecida entre tripulantes na regidao
Amazonica. A RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004", que
trata de BPM em estabelecimentos, também é desconhecida
entre esse grupo segundo relatos durante a aplicacao do ques-
tionario de inspecao e entrevistas.

Com relacao a capacitacédo, pode ser observado na Figura 4 que
a parte operacional de execucao de boas praticas quanto ao uso
de equipamentos de protecao individual (EPI) era de somente
12,12% e que 87,88% das embarcagdes ndo possuiam cartazes
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com orientacdes de lavagem das maos. Isso agrava inclusive as
condicoes que podem causar contaminacao por doencas respi-
ratorias. No caso de prevencao de SARS-CoV-2, lavar as maos
em todas as ocasides quando necessario, desinfetar objetos
e superficies, manter o distanciamento fisico e ndo tocar nos
olhos, nariz ou boca sdo recomendacdes basicas?. Por outro
lado, o contato pessoal de longo prazo, os fluxos populacionais
complexos, a falta de instalagoes de cuidados médicos e a infra-
estrutura defeituosa a bordo das embarcacées podem tornar
um ambiente propicio para veiculacdo de doencas. Isso ja foi
observado e relatado em navios de cruzeiro por Zhang et al.?,
em que os autores relataram que a lavagem das maos é um
fator importante que afeta a propagacao de virus entre os pas-
sageiros. Hadjichristodoulou et al.? relataram que a implemen-
tacdo de acdes corretivas apds inspecdes piloto aumentou o
nivel de conformidade com as normas de higiene em navios
de passageiros navegando dentro das aguas da Unido Europeia
e, consequentemente, melhorou as condicoes de higiene das
embarcacoes. A comunicacao contribuiu para o aprimoramento
de identificacdo de surtos e melhor gestao por meio do rapido
compartilhamento de informagdes de salde publica, permi-
tindo uma resposta mais oportuna e coordenada. Ao fazer-se
um comparativo com os dados obtidos neste trabalho, pode-se
sugerir que os meios digitais da Visa (por exemplo: homepage)
divulguem textos educativos para os passageiros e tripulantes
das embarcacgdes de forma a prevenir doencas, ja que a popu-
lacdo em geral possui mais acesso a informacao.

Potabilidade de agua

Em todos os barcos estudados, caixas-d’agua/reservatorios esta-
vam presentes. No entanto, em nenhum (0,00%) havia a presenca
de dosador de cloro. Quanto a potabilidade, foi observada a con-
taminacdo microbioldgica positiva em 13 (39,39%) amostras de
agua de bebedouro e 31 (39,39%) foram negativas para E. coli
(Figura 1). Segundo a legislacao brasileira, E. coli deveria estar
ausente em 100 mL de agua (Figura 5).

Vigil. sanit. debate 2021;9(2):123-129 | 126



PR

Kluczkovski A et al.

Condigoes higiénico-sanitarias em embarcacoes mistas

100,00% - 96,97%
90,00% 87,88% 87,88%
80,00% 75,76%
70,00% 66,67%
60,00% - W sim
[ NAO
s 50,00% |
40,00% —
30,00%
20,00% -
10,00%
0,00% -

Uso de touca EPI para usar Cigarro na Uniforme Unhas Orientacao
para os objetos area de cortadas escrita para
cabelos cortantes manipulacao lavagem

de maos
Boas praticas de manipulacao
Fonte: Elaborada pelos autores, 2020.
EPI: equipamentos de protecao individual.
Figura 4. Boas praticas de manipulacdo entre manipuladores de alimentos em embarcacdes mistas.
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Figura 5. Potabilidade em embarcag6es mistas na cidade de Manaus-AM para presenca de Escherichia coli.

Aspectos sanitarios em atividades portuarias na regido de Manaus
ja haviam sido reportados por Caldas e Pozetti?® como insatisfa-
torios, e isso incluia a falta de potabilidade da agua em 77,8%
das amostras analisadas. Segundo os autores, as nao conformida-
des encontradas poderiam estar relacionadas com a auséncia de
rotina de avaliacao da qualidade da agua, inadequacao da natu-
reza do sistema de distribuicdo e pontos de oferta dos portos a
legislacdo. Neste trabalho, foi relatado pelos responsaveis pelas
embarcacboes que o abastecimento ocorre a partir de fontes de
agua de pogo. No estado do Amazonas, Castro et al.?” avalia-
ram amostras no municipio de Humaita, onde nao foi verificada
a presenca de E. coli em nenhuma amostra analisada. Segundo
AraGjo et al.?®, o poco é considerado uma importante fonte de
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suprimento de agua para consumo humano por populagdes que
ndo tém acesso a rede puUblica de abastecimento em Manaus.
As amostras do presente trabalho foram obtidas de embarca-
coes que sdo abastecidas com agua de pogos artesianos das
cidades/portos em que sao atracadas e isso explicaria a contami-
nacgao das amostras de agua da pia. Quanto a contaminacao dos
bebedouros, observamos que a utilizacdo de reservatorios (bom-
bonas e garrafoes) com higienizacao deficiente pode caracterizar
outra fonte de contaminacao, justificando assim os resultados
positivos encontrados. Portanto, seria importante a utilizacao de
sistema de cloragao da agua nas embarcagoes de forma a garan-
tir a potabilidade por meio de monitoramento diario do teor de
cloro. Além da cloracédo, a correta higienizacdo dos garrafoes
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€ necessaria para prevenir contaminagao cruzada. Infelizmente
nenhuma das embarcagdes possuia sistema de cloragao da agua.
A agua é fundamental nas atividades de preparacéo de alimentos
na cozinha do barco, bem como nos sistemas de higienizacao de
utensilios e sua potabilidade deve ser mantida para evitar que
seja fonte de contaminacdo. Por exemplo: Passos et al.? relata-
ram que, em amostras de agua de um navio de cruzeiro, foram
observados resultados positivos para coliformes a 35°C, durante
a investigacao de surto por DTA.

CONCLUSOES

Com base nas observagdes, conclui-se que ha necessidade de
definicdo de monitoramentos mais especificos para esse meio
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