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RESUMO
Introdução: A condição higiênico-sanitária de embarcações que transportam passageiros 
e cargas requer diagnóstico e monitoramento constantes para prevenção de doenças. 
Objetivo: Identificar perigos sanitários nas condições de preparação de alimentos e 
potabilidade de água em embarcações mistas em Manaus, Amazonas. Método: Foram 
analisadas 33 embarcações com análise de detecção qualitativa de Escherichia coli por 
substrato cromogênico para potabilidade da água e avaliação ambiental com aplicação de 
questionário. Resultados: Havia contaminação microbiológica em 13 (39,39%) amostras 
de água de bebedouro e 31 (93,93%) amostras de pia para E. coli. As condições estruturais 
e operacionais das embarcações em maioria não atendiam aos percentuais mínimos de 
segurança na produção de alimentos. Conclusões: Esse é o primeiro relato sobre as 
condições estruturais e operacionais da preparação de alimentos em embarcações mistas 
em Manaus e conclui-se que é necessária intervenção com políticas públicas quanto 
às questões higiênico-sanitárias que envolvam o fornecimento das águas servidas nas 
embarcações para proteção da saúde de passageiros, capacitação dos manipuladores de 
alimentos e inspeção de ambientes. 

PALAVRAS-CHAVE: Coliforme; Potabilidade; Segurança de Alimentos

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 
with public policies regarding hygienic and sanitary issues involving the supply of water 
served in vessels for the protection of passenger health and training of food handlers and 
inspection of environments.
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INTRODUÇÃO

O gerenciamento de risco de alimentos é uma ferramenta fun-
damental em muitos países e requer a identificação dos peri-
gos existentes sejam de origem ambiental ou operacional1,2. Na 
região Amazônica, o transporte fluvial é de relevância para a 
população, já que os rios são considerados estradas na ausência 
de meio de transporte terrestre. Portanto, as condições higiêni-
co-sanitárias das cozinhas e a potabilidade de água nas embarca-
ções mistas, que transportam passageiros e cargas, são aspectos 
que devem ser monitorados para prevenir doenças. 

Segundo a World Health Organization, a avaliação de risco ali-
mentar pode ser definida como uma avaliação científica de efei-
tos adversos à saúde conhecidos ou potenciais, resultantes da 
exposição humana a perigos de origem alimentar. Esse processo 
se constitui da identificação do perigo, caracterização do perigo, 
exposição ao risco e caracterização do risco3. Dentre os perigos 
biológicos estão bactérias patogênicas que podem contaminar 
os alimentos e a água causando as doenças transmitidas por 
alimentos (DTA). Existem mais de 250 tipos de DTA no mundo, 
sendo que a maioria delas são infecções causadas por bactérias 
e suas toxinas; vírus e outros parasitas4. Diversos microrganismos 
podem contaminar os alimentos, portanto há diferentes formas 
de contaminação5. Nesse contexto, as condições higiênico-sani-
tárias das áreas de manipulação e armazenamento de alimentos, 
bem como a potabilidade da água de consumo, podem ser for-
mas de transmissão se não atenderem aos limites sanitários que 
visam proteger a saúde. 

Os surtos alimentares resultam da associação entre o consumo de 
alimentos contaminados por meio da manipulação inadequada 
e conservação ou distribuição em condições impróprias6. Em 
relação às embarcações, a legislação brasileira possui um guia 
para navios de cruzeiro, que possuem estrutura de maior porte 
e complexidade diferentes das embarcações regionais da Ama-
zônia. Rooney et al.7 relataram que em surtos de navios havia 
frequência elevada de Salmonella sp. relacionada aos alimentos 
que, como bactéria patogênica, colocava em risco a saúde dos 
passageiros e tripulantes. No entanto, na região Amazônica são 
escassos os dados relacionados às condições sanitárias de embar-
cações que manipulam alimentos com transporte de passageiros 
e cargas. Nessa região, os relatos de DTA estão relacionados com 
alimentos comercializados, como, por exemplo: o queijo tipo 
coalho contaminado por toxina estafilocócica8 e a transmissão 
oral de doença de chagas pelo consumo de açaí9. Nesse con-
texto, as embarcações podem ser locais de surtos alimentares, 
com origem na falta de boas práticas de manipulação (BPM), 
que são regras de higiene a serem aplicadas mesmo em meio de 
transporte fluvial ou por passageiros vetores de enfermidades, 
como vírus que podem ser transmitidos por condições sanitárias 
ambientais inadequadas, ou por se tratar de espaços confinados 
como os navios10. Um outro aspecto que pode ser um perigo e 
comprometer a saúde dos passageiros é a potabilidade da água 
de consumo das embarcações. Finger et al.11 relataram que, den-
tre os surtos registrados oficialmente no Brasil de 2000 a 2018, 
12% estavam relacionados com contaminação da água. Em estudo 

em embarcações da região Amazônica, de Paula et al.12 avalia-
ram que a água 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 água considerada potável deve estar em conformidade 
com padrão recomendado pela Portaria de Consolidação nº 5, 
de 28 de setembro de 201713, do Ministério da Saúde, que define 
os parâmetros físico-químicos e microbiológicos que garantem 
a potabilidade da água, no entanto, na região Amazônica, mui-
tas embarcações mistas adquirem águas subterrâneas (poço) 
fornecidas por empresas em que as bombonas ou garrafões são 
preenchidos e transportados para os barcos. Diante do contexto 
da falta de dados relativos às condições higiênico-sanitárias em 
embarcações mistas e para contribuir com a análise de perigos 
na definição e implantação de políticas públicas de proteção à 
saúde, o objetivo desse trabalho foi verificar a potabilidade de 
água, bem como aspectos de higiene e as condições ambientais 
de preparação de alimentos nas embarcações mistas de portos 
de Manaus, Amazonas (AM). 

MÉTODO

Amostragem

Foram estudadas embarcações mistas (n = 33) dos portos de 
Manaus no período de 2018 a 2019. Nas embarcações foi apli-
cada a inspeção visual por fiscais do órgão estadual de Vigilân-
cia Sanitária (Visa), considerando que a aplicação da inspeção 
é uma das ferramentas eficazes para o levantamento de infor-
mações para análise de riscos14,15. Para avaliação da higiene dos 
ambientes, foi aplicado um questionário com itens de roteiro de 
inspeção, baseados na legislação vigente para manipulação de 
alimentos16,17. Por observação visual foram avaliadas as condi-
ções de: (a) equipamentos de refrigeração (câmara fria, freezer 
ou geladeira); (b) ambientes e (c) manipuladores de alimentos, 
nas cozinhas quanto às BPM. 

Potabilidade: (a) Detecção qualitativa de Escherichia coli: foi 
utilizado o Kit Colilert® (IDDEX), substrato cromogênico. A análise 
foi feita dentro de capela de fluxo laminar e, em cada amos-
tra em frasco de 100 ml, feita assepsia do frasco com algodão 
embebido em álcool, 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. Após incubação, observou-se a amostra em 
luz UV 365-nm quanto à presença de fluorescência em amostras 
positivas; (b) pH: as amostras também foram avaliadas quanto ao 
potencial hidrogeniônico por meio de potenciômetro, conforme 
APHA18. Apesar de a legislação brasileira para potabilidade de 
água citar outros ensaios laboratoriais, foram apenas executados 
os ensaios citados acima, (a) e (b), devido à previsão de recursos 
que viabilizou a execução do projeto ter sido limitada (Chamada 
Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológico – 
CNPq/Agência Nacional de Vigilância Sanitária   – Anvisa/Pesquisa 
em vigilância sanitária – Processo: 441816/2017-7). 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Equipamentos de refrigeração

Em 79,41% das embarcações mistas avaliadas foi verificada a 
presença de freezer e somente 55,88% delas possuíam câmara 
fria (Figura 1). Esse dado é relevante no sentido de que gera um 
alerta da possível falta de temperatura adequada no transporte 
de alimentos tanto para consumo durante as viagens quanto para 
cargas que necessitem de ambiente de câmara fria. Quanto às 
condições de higienização dos ambientes (câmara fria, freezer e 
geladeira), em 90,91% havia limpeza adequada e 87,88% podiam 
ser higienizados, ou seja, com superfície lisa, pintura imperme-
ável e sem madeira (Figura 2).

Apesar de todas as embarcações possuírem banheiros para passa-
geiros e tripulantes, apenas a classificação unissex era utilizada 
em 100,00% das embarcações. A classificação feminino ou mas-
culino não era utilizada por todos. Foi possível identificar que 
100,00% das embarcações possuíam dispositivos de armazena-
mento de resíduos (por exemplo: lixeiras, bombonas e área de lixo 
refrigerado). Os resíduos sólidos seriam descartados somente em 
terra firme, na chegada ao porto de destino; e as águas servidas, 
segundo relatos, seriam destinadas diretamente nos rios. 

A Figura 3 mostra que 81,82% das cozinhas não estavam limpas 
e organizadas e tinham presença de animais. Na inspeção foi 
relatada tanto a presença de animais de estimação como do 
ambiente do porto. Havia pias para lavagem de mãos (93,94%), 
no entanto os materiais de teto, piso e parede não atendiam 
às questões sanitárias (81,82%), sendo madeira o material mais 
frequente e em condições de desgaste, com acúmulo de sujeira, 
e metal enferrujado que impedia a higienização. Todas as embar-
cações atendiam ao limite de passageiros.

Manipuladores de alimentos 

A embarcação mista é um ambiente restrito, em que passa-
geiros e tripulantes permanecem por longos períodos juntos – 
na região Amazônica pode ser dias ou semanas. Eles utilizam 
uma área comum para o consumo de bebidas e alimentos e 
servem-se em buffets ou nas próprias panelas em um balcão 
comum ou mesa, compartilhando a mesma fonte de alimento 
e mesma água, e realizando interações nos locais de consumo, 
inclusive em momentos fora de horário de alimentação. As 
áreas de manipulação, cozinhas, são ambientes geralmente 
de espaço restrito, o que dificulta realizar operações sem que 
haja cruzamento de fluxos. Mesmo nessas condições peculiares, 
os procedimentos operacionais padrão deveriam obedecer as 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2020. 

Figura 1. Presença de equipamentos de refrigeração em embarcações mistas.

0,00%

10,00%

20,00%

30,00%

40,00%

50,00%

60,00%

70,00%

80,00%

90,00%

100,00%

Câmara Fria Freezer Geladeira

44,12%

79,41%

66,67%

55,88%

20,59%

33,33%

%

Tipos de equipamentos de refrigeração em embaracações

SIM

NÃO

Fonte: Elaborada pelos autores, 2020.

Figura 2. Condições dos equipamentos de refrigeração em embarcações mistas.
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BPM definidas na legislação brasileira e também o Sistema de 
Análise de Perigos e Pontos Críticos e Controle (APPCC) para 
identificar os perigos biológicos, químicos ou físicos e os pon-
tos que afetam a produção dos alimentos de forma a mantê-
-los seguros19,20. Essas ferramentas de segurança na produção 
de alimentos já foram utilizadas com efetividade em outros 
países. Moutchtori et al.21 estudaram balsas que transporta-
vam passageiros na Grécia, utilizando também questionário 
padronizado, com foco em identificar a utilização do APPCC 
na interação entre passageiros, tripulantes e alimentos e água 
consumida, vigilância de doenças transmissíveis, água potável, 
pessoal, segurança alimentar, equipamentos de limpeza, insta-
lações sanitárias e de lavagem de mãos, gestão de substâncias 
perigosas e saúde ambiental. O resultado indicou que a maioria 
das embarcações avaliadas (65%) alcançou o score de 100% de 
atendimento aos conceitos de APPCC. Na Itália, Capunzo et al.22 

avaliaram manipuladores de navios mercantes italianos antes e 
após treinamento de BPM. Os resultados mostraram melhora da 
qualidade da higiene dos alimentos após o curso de atualização 
e piora após mudança de membros da equipe de tripulação sem 
o treinamento. A educação contínua é necessária para garantir 
constantemente uma boa qualidade higiênica dos alimentos. 
No Brasil a legislação vigente, Resolução da Diretoria Colegiada 
(RDC) nº 72, de 29 de dezembro de 200916, trata das condições 
de saúde nos portos, no entanto vários de seus itens não são 
passíveis de serem executados a bordo em condições restritas, 
como nas embarcações mistas, e apesar de estar em vigor há 
mais de 10 anos é pouco conhecida entre tripulantes na região 
Amazônica. A RDC nº 216, de 15 de setembro de 200419, que 
trata de BPM em estabelecimentos, também é desconhecida 
entre esse grupo segundo relatos durante a aplicação do ques-
tionário de inspeção e entrevistas.

Com relação à capacitação, pode ser observado na Figura 4 que 
a parte operacional de execução de boas práticas quanto ao uso 
de equipamentos de proteção individual (EPI) era de somente 
12,12% e que 87,88% das embarcações não possuíam cartazes 

com orientações de lavagem das mãos. Isso agrava inclusive as 
condições que podem causar contaminação por doenças respi-
ratórias. No caso de prevenção de SARS-CoV-2, lavar as mãos 
em todas as ocasiões quando necessário, desinfetar objetos 
e superfícies, manter o distanciamento físico e não tocar nos 
olhos, nariz ou boca são recomendações básicas23. Por outro 
lado, o contato pessoal de longo prazo, os fluxos populacionais 
complexos, a falta de instalações de cuidados médicos e a infra-
estrutura defeituosa a bordo das embarcações podem tornar 
um ambiente propício para veiculação de doenças. Isso já foi 
observado e relatado em navios de cruzeiro por Zhang et al.24, 
em que os autores relataram que a lavagem das mãos é um 
fator importante que afeta a propagação de vírus entre os pas-
sageiros. Hadjichristodoulou et al.25 relataram que a implemen-
tação de ações corretivas após inspeções piloto aumentou o 
nível de conformidade com as normas de higiene em navios 
de passageiros navegando dentro das águas da União Europeia 
e, consequentemente, melhorou as condições de higiene das 
embarcações. A comunicação contribuiu para o aprimoramento 
de identificação de surtos e melhor gestão por meio do rápido 
compartilhamento de informações de saúde pública, 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 embarcações de forma a prevenir doenças, já que a popu-
lação em geral possui mais acesso à informação.

Potabilidade de água

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

Fonte: Elaborada pelos autores, 2020. 

Figura 3. Condições ambientais em embarcações mistas.
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Aspectos sanitários em atividades portuárias na região de Manaus 
já haviam sido reportados por Caldas e Pozetti26 como insatisfa-
tórios, e isso incluía a falta de potabilidade da água em 77,8% 
das amostras analisadas. Segundo os autores, as não conformida-
des encontradas poderiam estar relacionadas com a ausência de 
rotina de avaliação da qualidade da água, inadequação da natu-
reza do sistema de distribuição e pontos de oferta dos portos à 
legislação. Neste trabalho, foi relatado pelos responsáveis pelas 
embarcações que o abastecimento ocorre a partir de fontes de 
água de poço. No estado do Amazonas, Castro et al.27 avalia-
ram amostras no município de Humaitá, onde não foi verificada 
a presença de E. coli em nenhuma amostra analisada. Segundo 
Araújo et al.28, o poço é considerado uma importante fonte de 

suprimento de água para consumo humano por populações que 
não têm acesso à rede pública de abastecimento em Manaus. 
As amostras do presente trabalho foram obtidas de embarca-
ções que são abastecidas com água de poços artesianos das 
cidades/portos em que são atracadas e isso explicaria a contami-
nação das amostras de água da pia. Quanto à contaminação dos 
bebedouros, observamos que a utilização de reservatórios (bom-
bonas e garrafões) com higienização deficiente pode caracterizar 
outra fonte de contaminação, justificando assim os resultados 
positivos encontrados. Portanto, seria importante a utilização de 
sistema de cloração da água nas embarcações de forma a garan-
tir a potabilidade por meio de monitoramento diário do teor de 
cloro. Além da cloração, a correta higienização dos garrafões 

Fonte: Elaborada pelos autores, 2020. 
EPI: equipamentos de proteção individual.

Figura 4. Boas práticas de manipulação entre manipuladores de alimentos em embarcações mistas. 
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Figura 5. Potabilidade em embarcações mistas na cidade de Manaus-AM para presença de Escherichia coli.
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é necessária para prevenir contaminação cruzada. Infelizmente 
nenhuma das embarcações possuía sistema de cloração da água. 
A água é fundamental nas atividades de preparação de alimentos 
na cozinha do barco, bem como nos sistemas de higienização de 
utensílios e sua potabilidade deve ser mantida para evitar que 
seja fonte de contaminação. Por exemplo: Passos et al.29 relata-
ram que, em amostras de água de um navio de cruzeiro, foram 
observados resultados positivos para coliformes a 35ºC, durante 
a investigação de surto por DTA.

CONCLUSÕES

Com base nas observações, conclui-se que há necessidade de 
definição de monitoramentos mais específicos para esse meio 

de transporte, por exemplo, por meio de legislação de itens de 
armazenamento e preparação de alimentos para fiscalização 
mais efetiva, bem como de avaliação mais frequente da água de 
consumo e do gelo. Faz-se evidente também a necessidade de 
política de conscientização e de sensibilização dos tripulantes 
quanto a conhecer e executar as BPM na preparação de alimen-
tos. As embarcações mistas possuem peculiaridades em relação 
aos navios de maior porte, então é preciso uma legislação e 
abordagem específicas de forma a gerenciar os riscos sanitários 
identificados no presente trabalho. Também são necessárias for-
mas mais eficientes de comunicação dos riscos para os passagei-
ros e tripulantes envolvidos com o transporte em embarcações 
mistas na região Amazônica de forma a prevenir disseminação 
de doenças.  
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