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Qualidade higiénico-sanitaria de alimentos consumidos em

embarcacgoOes fluviais do interior do Amazonas.

Resumo

Introducdo: No norte e nordeste do Brasil, onde localiza-se a regiao
amazonica brasileira, existem altas prevaléncias de surtos de doencas
causadas por microrganismos patogénicos presentes em alimentos. O
armazenamento inadequado destes alimentos € umas das grandes causas de
contaminagdo com consequentes infec¢cdes e intoxicacdes alimentares.
Objetivo: Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos destinados ao
consumo em embarcacdes da linha de navegacdo Coari-Manaus. Método:
Trata-se de uma pesquisa com abordagem qualitativa, com delineamento
descritivo-exploratério. Para caracterizacdo microbioldgica, foram coletadas
amostras de frango, peixe e carne armazenados em duas embarcacoes,
seguida da aplicacdo do check-list das condicbes de armazenamento, que
forneceu resultados rapidos e confiaveis que permitiram o monitoramento da
seguranca microbiolégica de alimentos. Foram feitas analises de presenca dos
seguintes micro-organismos: bactérias mesoéfilas aerdbias, bactérias
psicrotroficas, coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella,
bolores e leveduras. Resultados: As andlises das amostras coletadas
apresentaram resultados positivos para 0s microrganismos avaliados,
confirmando sua presenca nos alimentos armazenados nas embarcacoes.
Conclusao: Os resultados obtidos neste estudo indicam que intensificacdo nas
fiscalizacBes nas embarcacdes ainda se faz necessaria, pois as contaminacdes
desses alimentos séo de grande risco a saude dos seres humanos, priorizando-
se 0 monitoramento no local para controle e medidas de prevengao de

contaminacgao a serem adotadas.

Palavras-Chave: Qualidade Microbiolégica. Check-list. Doencas Transmitidas por

Alimentos. Agentes Patogénicos.
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1. Introducéo

Na Amazoénia, as cidades, em sua maioria, séo interligadas por rios pelas suas
caracteristicas geogréficas. Possui como principal meio de transporte as embarcacdes
mistas, que consisti em barcos de madeira ou ferro, que transportam cargas e
passageiros através dos rios, oferecendo um transporte seguro e com baixo custo.
Dentre a grande variedade de cargas transportadas via fluvial, estdo incluidos os
alimentos pereciveis e ndo pereciveis. As viagens tém duracdo média de 12h entre a
maioria das cidade do interior e a capital do Estado, Manaus, e por isso faz-se
necessario a oferta de refeicées durante a viagem, o que merece destaque uma vez
gue as normas de transporte, armazenamento e preparo de alimentacdo podem nao
ser seguidas, devido, entre outros fatores, a estrutura de armazanamento das
embarcacdes(tl.

No Brasil foram notificados, entre os anos de 2000 a 2017, 12.503 surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos — DTAs. Dentre esses, 3.196 foram confirmados
em laboratorio, e 2.593 tiveram realizada a identificacdo de agente etiolégico, em que
92,2% dos casos foram encontrados patégenos de origem bacterianal?. No norte e
nordeste do pais, sabe-se que existem altas prevaléncias de surtos de doencas
causadas por micro-organismos patogénicos presentes em alimentos em que o
depésito inadequado é umas das causas de infecgdes e intoxicacdes alimentares!®l,

O armazenamento adequado assim como a temperatura ideal sdo fatores
fundamentais que irdo influenciar diretamente na qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. E importante salientar que, de acordo com a legislacéo brasileira, os
alimentos ofertados em servicos de alimentacdo devem estar em boas condicfes e
livres de contaminantes que sejam considerados nocivos a satide humanal“.

Dentre os principais contaminantes de alimentos estdo as bactérias:
Salmonella, aerdbios mesofilos, aerdbios psicrotréficas e fungos (bolores e
leveduras), podendo contaminar o alimento de forma intrinseca e extrinseca
favorecendo o crescimento microbianol®. Estes contaminantes séo responsaveis pela
maioria dos surtos de DTA sendo 0s principais riscos a seguranca alimentar, podendo
multiplicar-se rapidamente se o alimento n&o estiver nas condi¢coes ideais de
armazenamento e conservagao. Por isso a importancia do controle higiénico-sanitario

para que o alimento ndo tenha perdas nutricionais e para que as condicdes
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inadequadas ndo favorecam o crescimento de contaminantes prejudiciais a saude
humanal®l,

Portanto, verificar o local de armazenamento e o transporte dos alimentos é
fundamental, principalmente de alimentos congelados e com a vida util curta, pois, se
ndo sao distribuidos, armazenados ou manipulados adequadamente podem perder
sua qualidade, podendo ser perigoso para consumo humano. Durante sua
manipulacdo e processamento, a contaminacdo pode afetar diretamente as
caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos levando a sua deterioracdo assim como
causar infeccdes e intoxicacdes, tornando-se inseguros para a populacéoll.

Frente ao exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
higiénico sanitaria do local de armazenamento de alimentos de embarcacdes e
verificar a qualidade microbiolégica dos alimentos (carne, peixe e frango)
transportados em barcos que fazem a rota Coari/AM — Manaus/AM.

2 Metodologia

2.1 Tipo e local de Estudo

Trata-se de uma pesquisa com abordagem qualitativa, dividido em duas fases,
uma com delineamento do tipo descritiva-exploratoéria, visando avaliar as condi¢des
gerais de manuseio de armazenamento dos alimentos e outra laboratorial, objetivando
a identificacdo dos principais agentes patogénicos. Foi realizado no Municipio de
Coari, localizado a 363 km da cidade de Manaus, na regido central do Estado do

Amazonas.

2.2 Populacédo e Amostra

Atualmente, o municipio de Coari conta com 13 barcos para transporte de
cargas e passageiros, sendo 11 com aportacéo fixa na cidade de Tefé (ou outras
cidades) e 2 que pertencem ao municipio. A amostragem foi por conveniéncia e incluiu

dois barcos que saem de Coari.

2.3 Coleta de dados
A coleta de dados ocorreu entre os meses de novembro e dezembro de 2019,

durante os embarques, nas embarca¢des ancoradas no municipio de Coari.
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A avaliacdo das condicdes de armazenamento dos alimentos de cada
embarcacao selecionada foi realizada por meio de um checklist (adaptado RDC 275 -
2002°)). A partir desse instrumento foram avaliados 0s seguintes aspectos: a estrutura
interna do local, o nivel de conhecimento dos manipuladores com relagdo ao
armazenamento adequado, condi¢des de higiene gerais, controle de vetores, validade
dos equipamentos e a utilizacdo de equipamentos de protecao individual.

Para identificacdo dos principais patdgenos presentes nos alimentos foram
coletadas amostras de 250 a 500 g de frango, peixe e carne vermelha armazenadas
sob refrigeragéao durante todo o trajeto da viagem e que posteriormente preparados e
servidos para passageiros e tripulantes.

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos esterilizados,
identificadas por numeracdo de acordo com a embarcagdo, mantidas dentro de
embalagens e armazenadas dentro de bolsas térmicas. As andlises microbioldgicas
foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia do instituto de Saude e Biotecnologia

- Universidade Federal do Amazonas - campus Coari.

2.4 Processamento da amostra

As embalagens contendo as amostras foram submetidas a assepsia com alcool
70% e, em seguida, uma fracdo de 25 g de cada amostra foi separada para as analises
microbioldgicas. ApOs a retirada das aliquotas para analise, as amostras foram
embaladas em sacos plasticos de primeiro uso, identificadas e mantidas congeladas
(méax -18 °C) e analisadas em sua totalidade em um prazo méaximo de 7 dias apos a
coleta.

Foram transferidos 25 g de amostra para um frasco tipo Erlenmeyer contendo
225 mL de agua peptonada tamponada (Buffered Peptone Water) esterilizada
(diluicdo 101) na autoclave, seguido de homogeneizacéo sob agitagdo em incubadora
(SL 222, SOLAB) por 2 horas a 160 RPM. Apos esse periodo, seguiu a diluicdo seriada
até 10-% com plagueamento utilizando a Técnica de Spread Plate (Espalhamento em
Placa). Prosseguindo, as placas foram incubadas em estufa bacteriolégica de acordo
com o método proposto para cada microrganismo testado, 24 - 48 h a 37°C para

bactérias e 3 - 5 dias para bolores e leveduras!t?l,
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2.5 Analises microbiolégicas

As andlises microbiolégicas incluiram grupos de microrganismos
identificadores de qualidade e de seguranca: bactérias mesdfilas aerobias, bactérias
psicrotroficas, coliformes totais, termotolerantes. As Andlises seguiram a metodologia
da American Public Health Association (APHA), descritas na 52 edicdo do Compedium

of Foods!*1],

2.6 Anélise dos dados

As condigbes gerais de manuseio e armazenamento foram analisadas
baseando-se nos dados obtidos pelo checklist por meio de estatistica descritiva e
apresentados em frequéncias absolutas e relativas.

Para as analises microbioldgicas, os microrganismos submetidos a contagem
das colbénias com auxilio de uma lupa e um contador de colénias, sendo
posteriormente calculado o nimero de UFC/g. Os coliformes totais e termotolerantes
foram determinados por Numeros Mais Provaveis - NMP/g. Quanto a salmonella, foi
analisada auséncia/presenca. Em seguida, os dados foram comparados com o0s

Valores Maximos Permitidos (VMP) pela legislagéo vigentel?l,

3. Resultados e discussao

3.1 Aplicacéo do checklist segundo a RDC 275/02 [l

Ambos os barcos foram classificados como pertencentes ao grupo 3 (0 a 50%
de atendimento dos itens), conforme tabela 1 abaixo. Dentre os itens avaliados as
maiores frequéncias de ndo conformidades referem-se a equipamentos moveis e

utensilios (55,6%) e producéao e transporte (44,5%).
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Tabela 1. Itens atendidos e nao atendidos de acordo com o Checklist segundo a
RDC 275 dos dois barcos avaliados.

BARCO | BARCO Il
Itgns Itens Itens ndo Itens atendidos Itens ndo
avaliados atendidos atendidos n (%) atendidos
n (%) n (%) n (%)
Edificagcéo e
instalaces 7(17,5) 33 (82,5) 4 (9,3) 39 (90,7)
Equipamentos 4 (44,4) 5 (55,6) 3 (33,3) 6 (66,7)
moveis e
utensilios
Manipuladores 2 (28,6) 5(71,4) 0 (0,0) 7 (100)
Producéo e 5 (55,5) 4 (44,5) 1(11,1) 8 (88,9)
transporte
Total 18 (27,7) 47 (72,31) 8(11,8) 60 (88,2)

No ambito da edificacdo e instalacbes, o item ventilacdo e climatizacdo néo
estava em conformidade devido a auséncia de equipamentos que fazem a troca de ar
apropriados para prevencdo de contaminacdes e uma estrutura fisica que aceita a
circulacdo de ar natural, uma vez que existem microrganismos patogénicos que se
multiplicam em lugares quentesl®l. Ainda, observou-se a inexisténcia de registro da
higienizacdo, o qual & necessario, pois indicara a condigdo higiénico-sanitaria como
reflexo das caracteristicas do processo empregadol*3l.

Em relagéo aos manipuladores, a ndo-conformidade encontrada foi referente a
caréncia do registro de capacitacado o qual tem por finalidade a determinacao do indice
de treinamentos executados, periodicidade e forma de aperfeicoamento repassado
aos funcionarios. Dessa maneira ha risco de pouco aproveitamento de procedimentos
operacionais uma vez que ndo ha funcionérios com capacitacdo atualizada, o que
prejudica diretamente nas habilidades de manter a seguranca higiénico-sanitaria dos
alimentos(*3l,

A higienizacdo € um processo que requer duas etapas, a primeira etapa € a da
limpeza com a retirada das sujidades, e a segunda sendo desinfecc¢éo, que reduz, por
método fisico ou com uso de algum agente quimico, 0 nUmero de micro-organismos
nas instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, diminuindo o0s riscos de
contaminac&o. A higienizagdo avaliada de acordo com a RDC 275/2002[°l da ANVISA

resultou em uma média de inadequacgdo. As principais causas de falhas de limpeza
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encontradas foram em equipamentos e bancadas que sao utilizadas para cortes e
preparo dos alimentos. Essas falhas permitem que residuos aderidos aos
equipamentos e superficies se transformem em potencial fonte de contaminacéo para
o alimentol*4l.

A deteccdo e a rapida correcdo das falhas no processamento dos alimentos,
assim como a adocdo de medidas preventivas, sdo fundamentais para o controle de

qualidade dos alimentos!*®l,

3.2 Analise da qualidade microbiolégica

As contagens de microrganismos aerébios mesofilos dos alimentos analisados,
variou de 1,2x10* a 8,2x10° (valor maximo de 3,0x10° UFC/g ou mL), no total
observaram-se alimentos com contagem superior aos padrées microbioldgicos
estipulados pela ANVISAE], Os microrganismos psicrotréficos foram encontrados nas
amostras de carne e peixe do barco I, no barco Il ndo houve presenca. Quanto a
avaliacao de bolores e leveduras, foram encontradas aproximadamente as mesmas
guantidades nas amostras de carnes do barco | e Il (7x102 UFC), no barco I, esses
microrganismos foram encontrados em maior quantidade nas amostras de peixe
(8x10? UFC) (Tabela 2).

Tabela 2 — Analises microbiologicas das amostras (frango, carne e peixe) coletadas
nos dois barcos avaliados, com 0s seguintes microrganismos: aerobios mesdfilos,
aerobios psicrotroficas, bolores e leveduras, salmonella ssp, coliformes totais e
termotolerantes.

Microrganismos BARCO | BARCO |l
Frango Carne Peixe Frango Carne Peixe
Aerdbios 3,36x10% | 1,14x10%| 2,4 x10*| 6,1x10% | 8,2x10% | 1,2x104
Mesofilos
(UFC**/q)
Aerobios - 1,59x10% | 5x10° - - -
Psicrotroficos
(UFC**/g)
Bolores e 3,2x10° 7x102 4,2x10° 1x103 7x102 8x102
Leveduras
(UFC**/g)
Salmonella spp. + + + + + +
Coliformes totais | 9,3 x 10| 1,1 x10%| 1,1 x 10* | 8,1 x 10* 1,1 x 2,4 X
(NMP/g*) 104 10!
Coliformes
termotolerantes | 7,4x 10 | 1,1 x 10| 2,4x 10' | 3,6 x 10! 9,3 X 1,5x
(NMP/g*) 10t 10t
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*NMP/g - Numero Mais Provavel / grama; **UFC (Unidade Formadora de Coldnia);

As amostras de alimentos conservados em ambientes inadequados e
manuseados de forma incorreta estdo predispostas a serem contaminados por
diversos microrganismos. Microrganismos aerdbios mesdfilos apesar de ndo serem
indicadores de seguranca, pois ndo estéo relacionados a presenca de patégenos ou
toxinas, podem ser Uteis na avaliacdo da qualidade de alimentos e uma alta carga
microbiana desses organismos pode indicar deficiéncias na sanitizagdo ou falha no
controle do processo de preparo, processamento ou armazenamento dos
alimentos*”l.

Soares et al (2016), ao analisar amostras de bifes de carne bovina em
estabelecimentos comerciais localizados em oito diferentes municipios no estado do
Rio Grande do Norte, apresentam alta carga microbiana de microrganismos aerobios
mesofilos e nas mesmas amostras também foram encontrados salmonela sp,
coliformes totais e fecais e microrganismos psicrotréficos!*él,

Quanto as bactérias psicrotréficas, foram encontradas somente no Barco | e
apenas nas amostras de carne e peixe (tabela 2). Essas bactérias do género
pseudomonas sao importantes na deteorizagdo de alimentos principalmente em
peixes armazenados sob refrigeracdo, pois sdo capazes de metabolizar aminoacidos
presentes em peixes e produzir compostos que causam sabor e odor caracteristicol*l.

Esses dados corroboram com os achados de Soares et al. (2011), em estudo
realizado no estado de Sdo Paulo, que relataram altas contagens de aerdbios
psicrotréficos em filés de peixes congelados??, Considerando que a Organizac&o
Mundial de Saude (OMS) emitiu que doencas veiculadas por alimentos (DVA) séao
apontadas como grave problema de salde publica em todo o mundo. Deve ter um
acompanhamento para esses indicadores psicrotréficos, com a finalidade de impedir
a disseminacéo de agentes como salmonella spp., nos alimentos!?.

Os resultados de bolores e leveduras ficaram entre 1x10% e 8x102 UFC/g, os
dois barcos mostraram valores semelhantes com relagcdo a carne que apresentou
7x102 UFC/g (Tabela 2). Dados semelhantes foram encontrados em um estudo,
obtiveram contagens elevadas de bolores e leveduras em 60% de amostras de carnes
moidas comercializadas em Lavras do Estado e Minas Gerais. A ocorréncia de bolores
toxigénicos e leveduras nos alimentos se torna um risco a saude, pois ha evidéncias

de producdo de micotoxinas e alergias alimentares ao mesmo tempol?1l.,
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Foi encontrado salmonella sp, nos dois barcos avaliados e em todas as
amostras coletadas. Além disso, todos os peixes comprados, embalados e
armazenados para conservar até a duracdo da viagem, porém as condi¢cdes de
conservagao estao inadequadas e segundo a legislacédo brasileira as amostras se
encontravam improprias para o consumo humano por colocar a saude em risco dos
consumidores!??, Esses dados confirmam os de Evangelista-Barreto et al. (2020) onde
as amostras de sardinha, merluza e corvina provenientes de trés estabelecimentos,
apresentaram contaminacéao por salmonella sp. em cinco amostras. A contaminagao
esta associada as condi¢des inadequadas de higiene e conservagdo dos produtos nos
estabelecimentos, pois se encontravam fora de embalagens e em temperaturas
elevadas favorecendo a contaminacdo e sobrevivéncia dos microrganismos!?3l,

Foram encontradas no barco | valores >9,3x10! UFC/g de coliformes totais e
termotolerantes ja no barco Il o maior valor foi de 2,4x10' UFC/g. A presenca de
coliformes totais foi confirmada no estudo realizado em Castanhal — PA, em frangos
in natura e demostrou niveis variantes acima de 150 NMP/gi?4. A afirmacdo da
presenca de coliformes termotolerantes nestes alimentos indica que houve contato
direto ou indireto com fezes, entretanto a E. Coli ndo faz parte da microbiota natural
de produtos, por isso, as condicGes higiénico-sanitaria estdo inadequadas!?®!.,

Sendo assim, ndo houve muita diferenca entre os dois barcos com relacédo aos
resultados no geral, pois 0s mesmos apresentaram valores similares dos
microrganismos analisados. Porém a salmonella sp se destaca, pois dentre os
microrganismos analisados € a mais importante porque ela provoca a possivel
presenca de salmonellas patogénicas no alimento avaliado. Entre os alimentos que
apresentaram as maiores contagens foram identificadas algumas situacdes durante a
coleta, no item armazenamento nao apresentava rotulagem adequada, lacres, e
utensilios higienizados, evidenciando as causas de alto grau de contaminacao.

Segundo Mello et al (2010), a legislacdo defini limites para coliformes totais!?®,
porém a contagem foi superior a 9,3x10! nas amostras de frango dos dois barcos,
demostrando uma prevaléncia na contagem. Os coliformes dos géneros: escherichia,
citrobacter, enterobacter e klebsiella, este grupo de microrganismo indicantes de
condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas, de maneira que sua contagem elevada
indigue ma higiene do manipulador, ambiente e utensilios, ou uma contaminagéo

cruzada.
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Um fator limitante do presente estudo foi a quantidade de barcos analisado e o
namero pequeno de amostras devido ao dificil acesso, contudo faz-se necessario que

mais analises sejam feitas para obtencédo de dados mais consistentes.

4. Conclusao

Os resultados obtidos apontam que muito ainda precisa ser feito em relagéo ao
cumprimento das normas higiénicos-sanitarias em barcos utilizados na regido
Amazénica. O armazenamento dos géneros refrigerados e das matérias-primas € uma
etapa essencial para garantir alimento integro, livre de contaminantes de origem fisica,
guimica e bioldgica, que sejam de boa aceitacdo sensorial e de acordo com as
necessidades nutricionais e expectativas dos embarcados.

O presente estudo mostrou que os alimentos armazenados sob refrigeracéo nas
embarcacdes analisadas, possui uma baixa qualidade microbioldgica, podendo gerar
riscos ao consumidor. Vale salientar a importancia de novas implantacdes de manual
de boas préticas e procedimentos operacionais padronizados de acordo com as
normas da RDC 275/02!°! uma vez que os itens do checklist ndo sédo especificos para

tais estabelecimentos.
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11. Processo de julgamento dos manuscritos
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ARTIGOS SOBRE A COVID-19

A revista Vigildncia Sanitdria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia (Health Surveillance
https://visaemdebate.incqs.ficerulhvited Srqitiy/ isenede Batd/atieast)subvidgsimsDebate, informa que encerrou o
processo de avaliacdo em fast track no més de agosto dos manuscritos sobre a
pandemia de COVID-19, mas reiteramos que em resposta a emergéncia sanitdria
decorrente da COVID-19, continuaremos aceitando todo tipo de contribuicao
qualificada sobre a COVID-19. Essas novas submissdes serdo incorporadas no processo

regular e submeter o seu artigo.
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ilustracoes).

Relato de Experiéncia

Exposicaode uma determinada atividade pratica ou experiéncia laboratorial que
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portanto, ndo havera qualquer tipo de remuneracao pela utilizacdo da OBRA pela
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