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Resumo

Introducdo: No norte e nordeste do Brasil, onde localiza-se a regido amazdnica brasileira, existem altas prevaléncias
de surtos de doengas causadas por micro-organismos patogénicos presentes em alimentos. O armazenamento
inadequado destes alimentos é uma das grandes causas de contaminacdo com consequentes infecgdes e intoxicacdes
alimentares. Objetivo: Avaliar a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos destinados ao consumo em embarcacdes
da linha de navegacdo Coari-Manaus. Método: Trata-se de uma pesquisa com abordagem quali-quantitativa, com
delineamento descritivo-exploratdrio. Para caracterizagdo microbioldgica, foram coletadas amostras de frango, peixe e
carne armazenados em duas embarcacgdes, seguida da aplicacdo do checklist das condi¢cBes de armazenamento, que
forneceu resultados rapidos e confidveis que permitiram o monitoramento da seguranca microbioldgica de alimentos.
Foram feitas andlises de presenga dos seguintes micro-organismos: bactérias mesofilas aerdbias, bactérias
psicrotrdficas, coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella, bolores e leveduras. Resultados: As anélises
das amostras coletadas apresentaram resultados positivos para os microrganismos avaliados, confirmando sua
presenca nos alimentos armazenados nas embarcagdes. Conclusdo: Os resultados obtidos neste estudo indicam que a
intensificacdo nas fiscalizagdes nas embarcacdes ainda se faz necesséria, pois as contaminacdes desses alimentos sdo
de grande risco a salde dos seres humanos, priorizando-se 0 monitoramento no local para controle e medidas de
prevencdo de contaminagéo a serem adotadas.

Palavras-chave: Qualidade microbioldgica; Check-list; Doengas transmitidas por alimentos; Agentes patogénicos.

Abstract

Introduction: In the north and northeast of Brazil, where the Brazilian Amazon region is located, there is a high
prevalence of disease outbreaks caused by pathogenic microorganisms present in food. The improper storage of these
foods is a major cause of contamination with consequent infections and food poisoning. Objective: To evaluate the
hygienic-sanitary quality of food intended for consumption in vessels on the Coari-Manaus shipping line. Method:
This is a research with a quali-quantitative approach, with a descriptive-exploratory design. For microbiological
characterization, samples of chicken, fish and beef stored in two vessels were collected, followed by the application of
the checklist of storage conditions, which provided fast and reliable results that allowed the monitoring of the
microbiological safety of food. Analyzes of the presence of the following microorganisms were made: aerobic
mesophilic bacteria, psychrotrophic bacteria, total coliforms, thermotolerant coliforms, Salmonella, molds and yeasts.
Results: The analyzes of the samples collected showed positive results for the microorganisms evaluated, confirming
their presence in the food stored in the vessels. Conclusion: The results obtained in this study indicate that
intensification of inspections on vessels is still necessary, as the contamination of these foods is of great risk to the
health of human beings, prioritizing on-site monitoring of the measures adopted to control and prevent contamination.
Keywords: Microbiological quality; Check list; Foodborne diseases; Pathogenic agents.
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Resumen

Introduccion: En el norte y noreste de Brasil, donde se ubica la region amazonica brasilefia, existe una alta prevalencia
de brotes de enfermedades causadas por microorganismos patégenos presentes en los alimentos. EI almacenamiento
inadecuado de estos alimentos es una de las principales causas de contaminacion con las consiguientes infecciones e
intoxicaciones alimentarias. Objetivo: Evaluar la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos destinados al consumo
en embarcaciones de la linea naviera Coari-Manaus. Método: Se trata de una investigacion con enfoque cuali-
cuantitativo, con un disefio descriptivo-exploratorio. Para la caracterizacion microbioldgica, se recolectaron muestras
de pollo, pescado y carne almacenadas en dos recipientes, seguido de la aplicacidn del checklist de condiciones de
almacenamiento, que brind6 resultados rapidos y confiables que permitieron el monitoreo de la inocuidad
microbioldgica de los alimentos. Se realizaron andlisis de la presencia de los siguientes microorganismos: bacterias
mesofilas aerobias, bacterias psicrotroficas, coliformes totales, coliformes termotolerantes, Salmonella, mohos y
levaduras. Resultados: Los andlisis de las muestras recolectadas arrojaron resultados positivos para los
microorganismos evaluados, confirmando su presencia en los alimentos almacenados en los recipientes. Conclusion:
Los resultados obtenidos en este estudio indican que aun es necesaria la intensificacion de las inspecciones en los
buques, ya que la contaminacion de estos alimentos es de gran riesgo para la salud de los seres humanos, priorizando
el monitoreo in situ de las medidas adoptadas para controlar y prevenir contaminacion.

Palabras clave: Calidad microbioldgica; Lista de verificacion; Enfermedades transmitidas por los alimentos; Agentes
patdgenos.

1. Introducéo

Na Amazbnia, as cidades, em sua maioria, sdo interligadas por rios pelas suas caracteristicas geograficas.
Consequentemente, possuem como principal meio de transporte as embarcagdes mistas, que consistem em barcos de madeira
ou ferro, que transportam cargas e passageiros 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 dura¢do média de
12h entre a maioria das cidades do interior e a capital do Estado, Manaus, e por isso faz-se necessério a oferta de refei¢fes
durante a viagem, o que merece destaque uma vez que as normas de transporte, armazenamento e preparo de alimentacédo
podem ndo ser seguidas, devido, entre outros fatores, a estrutura de armazenamento das embarcacgdes (Soares et al., 2017).

No Brasil foram notificados, entre os anos de 2000 a 2017, 12.503 surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos —
DTA. Dentre esses, 3.196 foram confirmados em laboratério, e, 92,2% do total de 2.593 casos, cuja identificacdo do agente
etiologico foi realizada, ocorreram devido a patdgenos de origem bacteriana (Brasil, 2018). No estado do Maranhdo, no
periodo de 2007 a 2019, sabe-se que foram relatados um total de 48 surtos de doencas causadas por micro-organismos
patogénicos presentes em alimentos (Souza et al., 2021).

O armazenamento adequado assim como a temperatura ideal sdo fatores fundamentais que influenciam diretamente na
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. E importante salientar que, de acordo com a legislacdo brasileira, os alimentos
ofertados em servicos de alimentagcdo devem estar em boas condi¢des e livres de contaminantes que sejam considerados
nocivos a salide humana (Maia et al., 2011).

Dentre os principais contaminantes de alimentos estdo as bactérias: Salmonella sp., aerébios mesofilos, aerdbios
psicrotrdficas e fungos (bolores e leveduras), podendo contaminar o alimento de forma intrinseca e extrinseca favorecendo o
crescimento microbiano (Porte & Maia, 2001). Estes contaminantes sdo responsaveis pela maioria dos surtos de DTA, sendo
0s principais riscos a seguranca alimentar, podendo multiplicar-se rapidamente se o alimento ndo estiver nas condicoes ideais
de armazenamento e conservacao. Por isso a importancia do controle higiénico-sanitario para que o alimento ndo tenha perdas
nutricionais e para que as condi¢des inadequadas ndo favorecam o crescimento de contaminantes prejudiciais a saide humana
(Brasil, 2004).

Portanto, verificar o local de armazenamento e o transporte dos alimentos é fundamental, principalmente aqueles
congelados e com a vida Util curta, pois, se ndo sdo armazenados ou manipulados adequadamente podem perder sua qualidade,
podendo ser perigoso para consumo humano. Durante sua manipulacdo e processamento, a contamina¢do microbiana pode

afetar diretamente as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos levando a sua deterioragdo, bem como causar infecgdes e
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intoxicacBes, tornando-se inseguros para a populacdo (Marins, Tancredi & Gemal, 2014).
Frente ao exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do local de
armazenamento de alimentos de embarcacoes e verificar a qualidade microbiolégica de carnes, peixes e frangos transportados

em barcos que fazem a rota Coari/Amazonas/Brasil — Manaus/Amazonas/Brasil.

2. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa descritivo-exploratéria, de abordagem quali-quantitativa, dividida em duas etapas, realizada
no Municipio de Coari, localizado a 363 km da cidade de Manaus, na regido central do Estado do Amazonas (IBGE, 2010). A
primeira etapa consistiu em avaliar as condi¢des gerais de manuseio e armazenamento dos alimentos e a segunda, laboratorial,
que objetivou identificar os principais agentes patogénicos relacionados as DTA.

O municipio de Coari atualmente possui 13 barcos para transporte de cargas e passageiros, sendo 11 com aportacdo
fixa na cidade de Tefé (ou outras cidades) e 2 que pertencem ao municipio. A sele¢do da amostra para este estudo exploratorio
preliminar ocorreu por conveniéncia e incluiu dois barcos que sairam de Coari no sentido capital. A coleta de dados ocorreu
entre os meses de novembro e dezembro de 2019, no momento do embarque de passageiros, nas embarcacdes ancoradas no
municipio de Coari.

A primeira etapa, de avaliagdo das condicGes de armazenamento dos alimentos de cada embarcacéo selecionada, foi
realizada por meio de um checklist adaptado da RDC 275 — 2002 (Silva, 2017) e foram avaliados 0s seguintes aspectos: a
estrutura interna do local, o nivel de conhecimento dos manipuladores com relagdo ao armazenamento adequado, condigdes de
higiene gerais, controle de vetores, validade dos equipamentos e a utilizacdo de equipamentos de protecdo individual.

Para a realizacdo da segunda etapa, de identificagdo dos principais patégenos presentes nos alimentos, foram coletadas
amostras de 250 a 500 g de frango, peixe e carne vermelha armazenadas sob refrigeracdo durante todo o trajeto da viagem e
que posteriormente seriam preparados e servidos para passageiros e tripulantes.

Apobs a coleta, as amostras foram acondicionadas em sacos plasticos esterilizados, identificadas por numeracéo de
acordo com a embarcacdo, mantidas dentro de embalagens, armazenadas dentro de bolsas térmicas e transportadas até o
Laboratério de Microbiologia do Instituto de Salude e Biotecnologia - Universidade Federal do Amazonas - campus Coari,
onde foram mantidas sob refrigeracdo a -18 °C até 0 momento das anélises.

Para as analises microbiolégicas, as embalagens contendo as amostras foram submetidas & assepsia com alcool 70% e,
em seguida, uma fracdo de 25 g de cada amostra foi separada e transferida para um frasco tipo Erlenmeyer contendo 225 mL
de 4gua peptonada tamponada (Buffered Peptone Water) esterilizada (dilui¢cdo 10-1) na autoclave, seguido de homogeneizacao
sob agitacdo em incubadora (SL 222, SOLAB) por 2 horas a 160 RPM. Apds esse periodo, foi realizada a dilui¢do seriada até
10-6 com plagueamento utilizando a Técnica de Spread Plate (Espalhamento em Placa). As placas foram entdo incubadas em
estufa bacterioldgica 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 (Salfinger & Tortorello, 2015). Todas as amostras foram analisadas em sua totalidade em um
prazo maximo de sete dias apds a coleta.

As analises microbioldgicas foram realizadas em triplicatas e incluiram grupos de micro-organismos identificadores
de qualidade e de seguranca: bactérias mesofilas aerdbias, bactérias psicrotréficas, coliformes totais, termotolerantes. As
Anaélises seguiram a metodologia da American Public Health Association (APHA), descritas na 5 edi¢do do Compedium of
Foods (Brasil, 2019) de acordo com os Valores Maximos Permitidos (VMP) da legislagdo vigente RDC 331/2019 e Instrugdo
Normativa n°® 60/2019 (Marques et al., 2011. Ap06s as andlises, 0s micro-organismos foram submetidos a contagem das
colénias com auxilio de uma lupa e um contador de coldnias, 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
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analisada auséncia/presenga.

Os dados das condic¢Bes gerais de manuseio e armazenamento obtidos pelo check list foram armazenados e analisados
através do programa Excel 2013® (Microsoft Office) e apresentado por meio de estatistica descritiva (frequéncia absoluta e
relativa). Os dados microbiolégicos foram apresentados por meio das médias das triplicatas e comparados com os Valores
Maximos Permitidos (VMP) da legislacdo vigente RDC 331/2019 e Instru¢cdo Normativa n® 60/2019 (Marques et al., 2011).

3. Resultados e Discusséo
Aplicacdo do checklist segundo a RDC 275/02

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

utensilios (55,6%) e producéo e transporte (44,5%).

Tabela 1. Itens atendidos e ndo atendidos de acordo com o Checklist segundo a RDC 275 (Silva, 2017) dos dois barcos

avaliados. Coari, Amazonas, Brasil.

) BARCO | BARCO 11
Itens avaliados
Itens atendidos Itens ndo atendidos Itens atendidos Itens ndo atendidos
n (%) n (%) n (%) n (%)
Edificagéo e
instalacdes 7 (17,5) 33 (82,5) 4(9,3) 39 (90,7)
Equipamentos
moveis e 4 (44,4) 5 (55,6) 3(33,3) 6 (66,7)
utensilios
Manipuladores 2 (28,6) 5(71,4) 0(0,0) 7 (100)
Producéo e
transporte 5(55.5) 4 (44.5) 1(113) 8 (88,9)
Total 18 (27,7) 47 (72,31) 8 (11,8) 60 (88,2)

Fonte: Autores.

No ambito da edificagdo e instalagdes, o item ventilagdo e climatizagdo ndo estava em conformidade devido a
auséncia de equipamentos que fazem a troca de ar apropriados para prevencdo de contaminagdes e uma estrutura fisica que
aceita a circulagdo de ar natural, uma vez que existem microrganismos patogénicos que se multiplicam em lugares quentes
(Brasil, 2004). Ainda, observou-se a inexisténcia de registro da higienizacdo, o qual é necessario, pois indicara a condicdo
higiénico-sanitaria como reflexo das caracteristicas do processo empregado (Brasil, 2002).

Em relagdo aos manipuladores, a ndo-conformidade encontrada foi referente a caréncia do registro de capacitacéo o
qual tem por finalidade a determinacdo 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 nao
ha& funcionarios com capacitacdo atualizada, o que prejudica diretamente as habilidades de manter a seguranca higiénico-
sanitaria dos alimentos (Brasil, 2002).

A higienizacdo é um processo que requer duas etapas, a primeira etapa é a da limpeza com a retirada das sujidades, e a
segunda desinfeccdo, que reduz, por método fisico ou com uso de algum agente quimico, o nimero de micro-organismos nas
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, diminuindo os riscos de contaminagéo. A higienizagdo avaliada de acordo com
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a RDC 275/2002 (Silva, 2017) da ANVISA demonstrou inadequacdes.

As principais causas de falhas de limpeza encontradas foram em equipamentos e bancadas que sdo utilizadas para
cortes e preparo dos alimentos. Essas falhas permitem que residuos aderidos aos equipamentos e superficies se transformem
em potencial fonte de contaminacdo para o alimento (Chesca et al., 2003). 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 (Cardoso et al., 2010).

Analise da qualidade microbiolégica

A contagem de microrganismos aerébios mesofilos dos alimentos analisados variou de 1,2x104 a 8,2x103 (valor
maximo de 3,0x106 UFC/g ou ml), no total observaram-se alimentos com contagem superior aos padrdes microbiologicos
estipulados pela RDC 331/2019 e Instrugdo Normativa n® 60/2019 (Zorzo et al., 2019). Os microrganismos psicrotréficos
foram encontrados nas amostras de carne e peixe do barco I, no barco Il ndo houve presenca. Quanto a avaliagdo de bolores e
leveduras, foram encontradas aproximadamente as mesmas quantidades nas amostras de carnes do barco | e 1l (7x102 UFC) e

no barco Il esses microrganismos foram encontrados em maior quantidade nas amostras de peixe (8x102 UFC) (Tabela 2).

Tabela 2. Anélises microbiol6gicas das amostras (frango, carne e peixe) coletadas nos dois barcos avaliados, com os seguintes
microrganismos: aerobios mesofilos, aerdbios psicrotroficas, bolores e leveduras, Salmonella sp, coliformes totais e

termotolerantes. Coari, Amazonas, Brasil.

. . BARCO | BARCO Il
Microrganismos

Frango Carne Peixe Frango Carne Peixe

Aeroébios Mesofilos
(UFC**/g)

336x10* 1,14x10* 2,4x10% 0,61x10* 0,82x10* 1,2x10%

Aerobios
Psicrotroficos - 159x10* 0,5x 10 - - -
(UFC**/g)

Bolores e
Leveduras (UFC**/g)

3,2x103 0,7 x 103 4,2 x 103 1x103 0,7x10° 0,8x10°

Salmonella sp. + + + + + +
Coliformes totais
(NMP/g*)

Coliformes

9,3x 10! 1,1 x 10* 1,1 x 10 8,1 x10* 1,1x10* 2,4x10*

termotolerantes
(NMP/g*)

7,4 x 10! 1,1 x 10* 2,4x10! 3,6 x 10! 9,3x10! 15x10*

*NMP/g - Nimero Mais Provavel / grama; **UFC (Unidade Formadora de Coldnia); Fonte: Autores.

As amostras de alimentos conservados em ambientes inadequados e manuseados de forma incorreta estdo predispostas
a serem contaminados por diversos microrganismos. Os microrganismos aerobios mesofilos, apesar de ndo serem indicadores
de seguranca pois ndo estdo relacionados a presenca de patdgenos ou toxinas, podem ser Uteis na avaliagdo 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 (Soares et al., 2015).
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Quanto as bactérias psicrotréficas, foram encontradas somente no Barco | e apenas nas amostras de carne e peixe
(tabela 2). Essas bactérias do género pseudomonas sdo importantes na deterioragcdo de alimentos principalmente em peixes
armazenados sob refrigeragdo, pois sdo capazes de metabolizar aminoacidos presentes em peixes e produzir compostos que
causam sabor e odor caracteristico (Soares et al., 2011).

Esses dados corroboram com os achados de Soares et al. (2011) e Reis (2020) e em estudo realizado no estado de Sao
Paulo, que relataram altas contagens de aer6bios psicrotroficos em filés de peixes congelados (Oliveira et al., 2008).
Considerando que a Organiza¢cdo Mundial de Satde (OMS) emitiu que doencas veiculadas por alimentos (DVA) sdo apontadas
como grave problema de salde publica em todo o mundo ressalta-se a importancia de que ocorra uma fiscalizagdo para esses
indicadores psicrotroficos, com a finalidade de impedir a disseminagédo de agentes como Salmonella sp. nos alimentos (Brasil,
2018).

Os resultados de bolores e leveduras ficaram entre 1x103 e 8x102 UFC/g, os dois barcos mostraram valores
semelhantes com relacdo a carne que apresentou 7x102 UFC/g (Tabela 2). Dados semelhantes foram encontrados em um
estudo em que contagens elevadas de bolores e leveduras foram identificadas em 60% de amostras de carnes moidas
comercializadas em Lavras do Estado de Minas Gerais. A ocorréncia de bolores toxigénicos e leveduras nos alimentos se torna
um risco a saude, pois ha evidéncias de produgdo de micotoxinas e alergias alimentares ao mesmo tempo (Brasil, 2017).

Foi encontrado Salmonella sp, nos dois barcos avaliados e em todas as amostras coletadas. Além disso, todos os
peixes comprados, embalados e armazenados para a viagem apresentavam condic6es de conservacao inadequadas e, segundo a
legislagdo brasileira, as amostras se encontravam impréprias para o consumo humano por colocar a salde em risco dos
consumidores. A contaminagdo estd associada as condi¢Bes inadequadas de higiene e conservacdo dos produtos nos
estabelecimentos, pois se encontravam fora de embalagens e em temperaturas elevadas favorecendo a contaminagéo e
sobrevivéncia dos microrganismos, o que condiz com os resultados supracitados quanto a RDC 275/02.

Esses resultados destacam o alto risco de contaminacdo por Salmonella e, consequentemente, de que os consumidores
desenvolvam sintomas, desde o mais comum que é a diarreia, até agravos como febre tifoide, febres entéricas, enterocolites e,
em piores situagdes, septicemias. A febre tifoide é considerada uma patologia endémica no Brasil com surtos epidémicos
principalmente nas regiGes norte e nordeste do Brasil e inclusive um dos fatores previamente citados na literatura que pode
explicar a persisténcia desse padrdo endémico é a existéncia de portadores assintométicos de patdgenos, como cozinheiros de
navios de longas viagens ao longo dos rios amazdnicos (Martins et al., 2015). Nesse contexto ndo ha como saber se o alimento
ja veio contaminado de outro local ou se a contaminacéo ocorreu a partir da manipulacéo e condigdes de higiene inadequadas
do manipulador, o que ressalta a importancia de que haja maior fiscalizacdo e atencdo quanto a implementacdo de préaticas
higiénico-sanitarias adequadas nesse ambiente.

Foram encontradas no barco | valores > 9,3x101 UFC/g de coliformes totais e termotolerantes, no barco Il o maior
valor foi de 2,4x101 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/g (Guimardes et al., 2003). 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, confirmando que as condicdes higiénico-sanitarias das amostras analisadas estdo
inadequadas (Melo et al., 2010).

Sendo assim, ndo houve muita diferenca entre os dois barcos com relagdo aos resultados no geral, pois 0s mesmos
apresentaram valores similares dos microrganismos analisados. No entanto, a presenca de Salmonella sp se destaca, pois dentre
0s microrganismos analisados é a mais nociva do ponto de vista de riscos a salde (Neitzke, Roza e Werber, 2017). Entre os
alimentos que apresentaram as maiores contagens foram identificadas algumas situacfes especificas durante a coleta, em que

no item armazenamento o alimento ndo apresentava rotulagem adequada, lacres, e utensilios higienizados, justificando o alto
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grau de contaminacéo observado.

A legislacédo define limites para coliformes totais (Melo et al., 2010), porém a contagem foi superior a 9,3x101 nas
amostras de frango dos dois barcos, demonstrando uma alta prevaléncia na contagem. Os coliformes dos géneros escherichia,
citrobacter, enterobacter e klebsiella sdo microrganismo indicativos de condig@es higiénico-sanitarias inadequadas, de forma
que sua contagem elevada indica possibilidade de méa higiene do manipulador, do ambiente e/ou de utensilios, ou ainda de
contaminacdo cruzada.

Um fator limitante do presente estudo foi a quantidade de barcos analisados, assim como o nimero pequeno de
amostras, o que se justifica pelo dificil acesso as embarcacdes. Vale salientar nesse contexto a importancia de que existam
versOes adaptadas a realidade de armazenamento e preparo de alimentos em embarcagdes fluviais, como o manual de boas
praticas e procedimentos operacionais padronizados de acordo com as normas da RDC 275/02 (Silva, 2017), ja que os itens do
checklist ndo sdo especificos para tais estabelecimentos.

Ainda que seja uma amostra pequena, destaca-se a importancia dos resultados encontrados no que diz respeito a
caréncia de informacédo e cuidados no armazenamento, estrutura e manipulacdo dos alimentos analisados, o que justifica e
ressalta a demanda e importancia de mais estudos e andlises nessa regido para obtencdo de dados mais consistentes e
embasamento de acdes de intervencdo, educacdo e melhorias das condi¢des higi€nico-sanitaria das embarcagBes e dos

alimentos armazenados e oferecidos aos passageiros, que tém esses barcos como principal meio de transporte intermunicipal.

4. Concluséo

Os resultados obtidos apontam que muito ainda precisa ser feito em relacdo ao cumprimento das normas higiénicos-
sanitarias em barcos utilizados na regido Amazo6nica. O armazenamento dos géneros refrigerados e das matérias-primas é uma
etapa essencial para garantir alimento integro, livre de contaminantes de origem fisica, quimica 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 refrigeracdo, nas embarcacGes analisadas, possuem uma baixa qualidade microbioldgica,
podendo gerar riscos ao consumidor e ressalta a demanda por agdes de vigilancia sanitéria visando a identificagdo de riscos e,
principalmente, acdes de orientacdes e educativas, de forma a transmitir aos funcionarios envolvidos no preparo desses
alimentos, o conhecimento necessario para a estruturacao do espaco fisico e adesao de préticas higiénico-sanitarias adequadas,

visando a qualidade das refei¢bes oferecidas nas embarcacdes.
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