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Resumo

Na manipulacdo de diversos alimentos pode ocorrer contaminacdo devido a forma irregular no manuseio dos
utensilios, aumentando o risco da transmissdo de microrganismos de um alimento para o outro, na maioria dos casos a
contaminagdo ocorre pela inadequada higienizacdo. As tabuas de corte na cozinha séo bastante utilizadas, e esse
utensilio, com o acimulo de cortes, reentrancias e orificios, tornam-se um local hospitaleiro para a proliferacéo de
microrganismos; as tabuas de vidro, plastico e madeira, sdo as mais utilizadas, porém a que possui maior risco de
contaminagdo é a de madeira. Esta pesquisa tem como objetivo identificar o nivel de contaminagdo por
microrganismos em de tabuas de corte e o tipo mais adequado para a utilizacdo de forma segura. O presente artigo foi
desenvolvido por meio de uma revisdo integrativa em artigos cientificos encontrados nas bases de dados eletrdnicas,
Google Académico, PubMed e SciELO que abordaram a andlise microbiolégica de tdbuas de corte. Os resultados das
pesquisas apresentaram a prevaléncia de microrganismos aerébios mesofilos, leveduras, fungos e bactérias da familia
Enterobacteriaceae. Para prevengdo de contaminagOes cruzadas nos alimentos, é indicado o uso de tabuas de
polietileno coloridas, onde cada cor é designada para o preparo de um Unico tipo de alimento, além de, ndo
negligenciar a limpeza antes e apds o uso dos utensilios.

Palavras-chave: Tabuas de corte; Alimentos contaminados; Microrganismos; Contaminacao alimentar.

Abstract

In the handling of various foods, contamination can occur due to the irregular way in which utensils are handled,
increasing the risk of transmission of microorganisms from one food to another. In most cases, contamination occurs
due to inadequate sanitation. Cutting boards in the kitchen are widely used, and this utensil, with the accumulation of
cuts, recesses and holes, becomes a hospitable place for the proliferation of microorganisms; glass, plastic and wood
boards are the most used, but the one with the greatest risk of contamination is wood. This research aims to identify
the level of contamination by microorganisms in cutting boards and the most suitable type for safe use. This article
was developed through an integrative review of scientific articles found in electronic databases, Academic Google,
PubMed and SciELO that addressed the microbiological analysis of cutting boards. The survey results showed the
prevalence of mesophilic aerobic microorganisms, yeasts, fungi and bacteria of the Enterobacteriaceae family. To
prevent cross-contamination in food, the use of colored polyethylene boards is recommended, where each color is
designed for the preparation of a single type of food, in addition to not neglecting cleaning before and after using
utensils.

Keywords: Cutting boards; Contaminated food; Microorganisms; Food contamination.

Resumen

En el manejo de diversos alimentos se puede producir contaminacién por la forma irregular en la que se manipulan los
utensilios, aumentando el riesgo de transmision de microorganismos de un alimento a otro, en la mayoria de los casos
la contaminacion se produce por un saneamiento inadecuado. Las tablas de cortar en la cocina son muy utilizadas, y
este utensilio, con la acumulacion de cortes, rebajes y huecos, se convierte en un lugar acogedor para la proliferacion
de microorganismos; Los tableros de vidrio, plastico y madera son los mas utilizados, pero el que presenta mayor
riesgo de contaminacion es la madera. Esta investigacion tiene como objetivo identificar el nivel de contaminacion
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por microorganismos en las tablas de cortar y el tipo mas adecuado para un uso seguro. Este articulo fue desarrollado
a través de una revision integradora de articulos cientificos encontrados en bases de datos electrénicas, Academic
Google, PubMed y SciELO que abordaron el analisis microbiolégico de tablas de cortar. Los resultados de la encuesta
mostraron la prevalencia de microorganismos aerobios meséfilos, levaduras, hongos y bacterias de la familia
Enterobacteriaceae. Para evitar la contaminacidn cruzada en los alimentos, se recomienda el uso de tableros de
polietileno de colores, donde cada color esta disefiado para la preparacion de un solo tipo de alimento, ademas de no
descuidar la limpieza antes y después de usar los utensilios.

Palabras clave: Tablas de cortar; Comida contaminada; Microorganismos; Contaminacion alimenticia.

1. Introducéo

A seguranca alimentar visa promover salde e prevencdo de doencas, pois 0 consumo de alimentos contaminados
podem desenvolver problema de salde publica, tanto quanto um risco para as empresas do setor alimenticio, pois as doencas
transmitidas por alimentos sdo comuns. A ma higienizacdo pessoal dos manipuladores de alimentos e dos utensilios utilizados
por eles, sdo fatores relacionados a contaminacéo dos alimentos (Pinheiro, et al., 2010).

Tratando-se das cozinhas domiciliares € comum encontrar meios para a ocorréncia de contaminagdo dos alimentos,
por exemplo, as superficies das tbuas de corte favorecem a adesdo, multiplicacdo e a sobrevivéncia de microrganismos,
contribuindo para contaminagdo cruzada. Os utensilios e equipamentos contaminados sdo responsaveis por aproximadamente
16% dos surtos de intoxicagBes alimentares, por isso, € indispensavel o controle higiénico e seguranca sanitria durante o
preparo dos alimentos para evitar a contaminagdo alimentar (Battaglini, et al., 2012).

Na manipulacdo de diversos alimentos pode ocorrer contaminacdo devido a forma irregular no manuseio dos
utensilios, aumentando o risco da transmissdo de microrganismos de um alimento para o outro, na maioria dos casos a
contaminagdo ocorre pela inadequada higienizacdo, dentre esses utensilios um dos principais sdo as tbuas de corte, as de
vidro, plastico e madeira, sdo as mais utilizadas, porém a que possui maior risco de contaminacao é a de madeira, por ser mais
dificil a higienizac&o e por absorver os residuos pelas aberturas dos cortes, podendo armazenar muitos fungos e bactérias na
superficie, portanto, é dificil a eliminagdo desses microrganismos apenas pelo enxague (Pieniz, et al., 2019).

O ideal é utilizar diferentes tabuas para cada tipo de alimento, deixando-as reservadas para utilizarem todas as vezes
naquele alimento especifico, evitando a contaminacdo cruzada entre eles, uma vez que a manipulacdo de forma errada dos
alimentos é um risco a salde. Geralmente os restos de alimentos e com presen¢a de agua, possibilita o desenvolvimento de
biofilmes bacterianos que podem conter microrganismos patogénicos, como fungos, protozoarios e virus (Battaglini, et
al.,2012; Oliveira & Siliano, 2017).

Algumas pesquisas, realizadas por, Abreu, & Cabral, (2005), Battaglini, et. al., (2012) e Oliveira, & Siliano, (2017),
mostraram que tédbuas de corte tem um grande acimulo de bactérias e fungos, desta forma, qual seria o tipo mais indicado para
a utilizagdo na preparacgdo dos produtos alimenticios de maneira mais segura?

Justifica-se a presente pesquisa pela dificuldade em encontrar bibliografias que discutem em especificidade este
assunto, 0 que torna essa revisdo integrativa uma importante colaboragdo, pois apresenta dados sobre os riscos de
contaminagdes que possam ocorrer durante a utilizacdo de tdbuas de cozinha, pois 0s diversos cortes nesses utensilios tornam-
se um local hospitaleiro para microrganismos e desta forma, torna-se um meio potencial de contaminacdo em diversos
alimentos, possibilitando o desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Esta pesquisa tem como objetivo identificar o nivel de contaminagdo por microrganismos nos diversos tipos de tabuas

de corte, e o tipo mais adequado para a utilizacdo de forma segura.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21322
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Pieniz,%20S%22

Research, Society and Development, v. 10, n. 13, e388101321322, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21322

2. Metodologia

Este estudo foi desenvolvido por meio de uma revisdo integrativa em artigos cientificos encontrados nas bases de
dados eletronicas, Google Académico, PubMed e SciELO (Scientific Electronic Library Online) que abordavam a analise
microbioldgica de tabuas de corte, priorizando os artigos publicados na integra nos uGltimos dez anos, alguns desses estudos
com publicacéo inferior a 2011 que foram utilizados continham informacdes indispensaveis para a presente estudo. A pesquisa
foi desenvolvida entre os meses de fevereiro a outubro do ano de 2021, periodo em que foram pesquisados 67 artigos
cientificos, dentre estes, foram selecionados 22, utilizando como critério para a selecdo informacfes relevantes sobre a
contaminagdo de tabuas de corte de uso doméstico. A busca foi realizada utilizando os seguintes descritores: “Tabuas de
corte”, “Alimentos contaminados™, “microrganismos” e “contamina¢do alimentar” com o operador booleano “AND”. Excluiu-
se desse estudo: Trabalhos de Conclusdo de Curso, monografias, textos incompletos e trabalhos duplicados. Figura 1 apresenta

o fluxograma da revisdo de literatura.

Figura 1. Fluxograma da revisdo de literatura.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

3. Resultados e Discussao

Foi identificado que existem inGmeros trabalhos relatando a incidéncia de microrganismos patogénicos em
quantidades elevadas fora do padrdo da legislacdo brasileira em tabuas de corte de uso domiciliar, devido a falta de higiene na
cadeia produtiva dos alimentos. O Quadro 1 apresenta os artigos pesquisados que realizaram pesquisas microbioldgicas em

tabuas de corte.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21322

Research, Society and Development, v. 10, n. 13, e388101321322, 2021

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21322

Quadro 1. Contaminacdo por microrganismos em tabuas de corte de uso domeéstico.

Autores Local do estudo Objetivo Resultado
Abreu, & Cabral, Franca, SP Isolamento e identificacdo de | 25 amostras apresentaram crescimento bacteriano e
2005. bactérias pertencentes ao grupo | foram identificadas sete enterobactérias: Enterobacter
Enterobacteriaceae em tdbuas de | aglommerans, Salmonella sp., Serratia marcescens,
corte de madeira. Citrobacter diversus, Escherichia coli, Enterobacter

cloacae e Enterobacter freundii.
Coelho, et al., Vigosa, MG Avaliar a  contaminagdo  por | Os utensilios examinados foram facas de manipulagéo,
2010. microrganismos mesofilos aerébios e | tabuas de altileno e cuba de ago inoxidavel do balcédo de
do grupo B. cereus no ar, em | distribuicdo, escolhidos em funcdo do alto risco de
superficies de bancadas, utensilios, | causar toxinfeccdo. A contagem de mes6filos em
equipamentos e maos de | utensilios atingiu valor na ordem de 10%® UFC/ML,
manipuladores  em restaurantes | valores muito acima ao recomendado pela American
comerciais de maior demanda de | Public Health Association (APHA), o que demonstra a
clientes no municipio de Vigosa | necessidade de medidas de controle higiénico-sanitarios

(MG). urgentes.

Pinheiro, et. al., Séo Carlos, SP Auvaliar a contaminacéo das tabuas de | Das tdbuas analisadas, 90% estavam contaminadas, o que
2010. corte utilizadas no preparo de | indica uma condi¢do higiénico-sanitaria insatisfatoria,

alimentos de uma instituicdo de
ensino superior em S&o Carlos-SP,
através de andlises microbioldgicas
realizadas a partir do método do

swab.

com a presenca de mesofilos aerébios, de bolores e

leveduras e da existéncia de enterobactérias.

Battaglini, et. al.,
2012.

Paranagud, PR

Avaliar a qualidade microbiol6gica da

agua, dos alimentos in natura
congelados e expostos ao consumo e
as condi¢des higiénico-sanitarias de
trés restaurantes da llha do Mel
situada no municipio de

Paranagua/PR.

72,2%

condi¢Bes higiénico-sanitarias insatisfatdrias. Tabuas

Das superficies analisadas, apresentaram
plasticas de corte, esponjas de louga, pias e os panos de
prato e de pia apresentaram as maiores médias de
contaminagdo. As verduras e os legumes foram os
principais responsaveis pela contaminacdo de tabuas e
pias. As tabuas plésticas de corte iniciaram os trabalhos
limpas, mas foram se contaminando durante o trabalho
devido a contaminagéo cruzada. Tabuas de corte e panos
de pia foram os pontos que apresentaram maiores médias
de contagens de leveduras: 2,1 x 10* e 15 x 10*

UFC/cm?, respectivamente.

Ferrari, et. al.,
2013.

Barra do Gargas,
MT; Pontal do
Araguaia, MT e
Aragargas, GO.

Realizar analise microbiolgica de
diversas preparagdes servidas nas trés
principais escolas do Médio Araguaia
(Barra do Garcas, MT; Pontal do
Araguaia, MT e Aragarcas, GO).

Foram realizadas analises microbioldgicas nos produtos
vendidos nas cantinas e em superficies de equipamentos
e utensilios em contato com os alimentos, de acordo com
a disponibilidade da escola. Nos alimentos pesquisados,
bancada e isopor apresentaram presenca de Coliformes
totais e Salmonella spp, porém as tabuas que foram
analisadas da escola municipal ndo houve crescimento de

microrganismos.

Oliveira, &
Siliano, 2017.

Santo André, SP

Identificar o nivel de contaminagéo

em tabuas de corte de acrilico e

Foram analisadas 20 tabuas, das quais, 10 eram de
madeira e 10 de acrilico. As tdbuas de acrilico
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madeira de uso domiciliar.

apresentaram contaminacdo bacteriana em 100% das

amostras semeadas em Agar Nutriente, sendo o
Staphylococcus (70%) e Streptococcus (30%). No Agar
MacConkey, houve crescimento em 30% das amostras:
10% Citrobacter sp, 10%

Enterobacter sp. Nas tabuas de madeira,

Serratia sp e 10%
houve
crescimento de 100% das amostras semeadas em Agar
sendo  80%
Streptococcus. No agar MacConkey metada das amostras

nutriente, Staphylococcus e  20%

estavam contaminadas com Gram negativas: 30%
Citrobacter sp, 10% Enterobacter sp e 10% Klebsiella

sp.

Pelotas, RS

Isolar e identificar bactérias de
equipamentos e superficies de contato
com alimentos em uma Unidade de
(UAN)

bem como avaliar a

Alimentacdo e Nutricdo
hospitalar,

condigdo sanitaria.

Foi identificado a adesdo de microrganismos (formagéo
de biofilme) em tabuas de corte de polietileno (utilizadas
para corte de carne e de vegetais). Microrganismos
aerébios mesofilos, leveduras, fungos, Sthapylococcus
coagulase-positivos, coliformes, coliformes fecais e
Escherichia coli estavam presentes em superficie de
mesas do refeitorio, superficies de bancada e tdbuas de
corte usadas para manuseio de carne ou vegetais e, em

equipamentos como micro-ondas e refrigeradores.

Pieniz, et. al.,
2019.

Braccini, et. al.,
2020.

Santa Maria, RS

Analisar os riscos a saide através da
contagem de microrganismos
contaminantes em tabuas de corte de
restaurantes do Municipio de Santa

Maria, RS.

Foram analisadas 15 amostras de tabuas de corte usadas
no preparo de alimentos crus em restaurantes. Os
resultados microbiol6gicos indicaram que 35,30%
apresentaram contagem total de mesofilos aerébios igual
ou inferior a 1000 UFC/cm? e que 64,70% foram
insatisfatorias devido & presenca de microrganismos com

contagens superiores a 1000 UFC/cm?.

Lara, et. al., 2019.

Cuiaba, MT

Isolar enterobactérias, principalmente
as termotolerantes, presentes nas
superficies de facas, bandejas e tabuas
utilizadas no manuseio de carne em

agougues.

Entre os utensilios utilizados no manejo de carne de
aves, a faca obteve um maior crescimento de
enterobactérias (4,36 x 10*UFC/cm?). A tdbua de cortar
carne de porco apresentou 7,44 x 10°UFC/cm?. O alto
crescimento de enterobactérias € justificado pelos sulcos
contidos nessas ferramentas, falta de manutencdo e

higiene.

Caro-Hernandez &
Tobar, 2020.

Cali, Colémbia

Avaliar a seguranga microbiana de
superficies em contato com alimentos
em restaurantes formais e informais e
barracas de comida de rua localizadas

préximas a um campus universitario.

Os resultados mostraram contaminagdo cruzada, com
altas percentagens de bactérias aerobias mesotfilas, a
identificacdo bacteriana demonstrou a presenga de varios

géneros da familia Enterobacteriaceae.

Rodrigues, et al.,
2017.

Londrina, PR

Avaliar as condi¢des microbiol6gicas
dos alimentos, superficies e utensilios
utilizados no preparo das refei¢des no
Restaurante Universitario (RU) da
Universidade Tecnoldgica Federal do

Além de alimentos e outros utensilios, foi analisado,
tabua de franjo suja a qual apresentou presenca de
Staphylococcus e tabua suja que apresentou presenca de
E. coli. As saladas cruas foram os alimentos mais
contaminados, seguido das saladas cozidas. Os alimentos
submetidos a alta temperatura e servidos quentes
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Parand, campus Londrina — PR

apresentaram-se adequados para 0 consumo, sem

oferecer riscos a salide da comunidade académica

Mezzari &
Ribeiro, 2012.

Campo Mouréo, PR

Detectar ~ possiveis  falhas  no
processamento de alimentos de uma
escola publica do municipio de
Campo Mourdo - Parand, verificando
as  ndo-conformidades com relagéo
as Boas Praticas de Fabricacdo que
podem levar a contaminagdo dos

alimentos,

Nas tdbuas de corte de carne houve presenca de
Salmonella enquanto que, nas tabuas de corte de legumes
ndo apresentou a respectiva bactéria. A  presenca de
Salmonella em tdbuas de corte indica que as
condicdes higiénico-sanitarias estdo fora dos padrdes
minimos exigidos e é necessario um esclarecimento
sobre 0s perigos de contaminacdo de alimentos por meio

destes utensilios.

Souza, et al., 2017.

Curitiba, PR

Auvaliar as condigdes microbiolégicas,
de conservagdo e de higienizagdo de
22 superficies de corte de carnes em
11 supermercados em um municipio
da Regido Metropolitana de Curitiba-
PR.

Das 22 superficies analisadas, 59% apresentavam muitas
ranhuras. Em relagdo aos produtos utilizados para a
higienizagcdo das superficies de corte de carne, foi
observado a utilizacdo de agua e detergente de lougas em
45% dos casos, 4gua corrente em 27%, 4gua sanitaria em
9% e produtos especificos para este fim em 18%. Quanto

a analise microbiolégica, evidenciou-se bactérias

heterotroficas mesofilas, bolores, leveduras e coliformes.

Fonte: Elaborado pelos autores.

As pesquisas apontam a prevaléncia de microrganismos aerobios mesoéfilos, leveduras, fungos e bactérias da familia
Enterobacteriaceae, como pode ser observado na pesquisa de Lara, et. al., (2019), Caro-Hernandez & Tobar, (2020) e Coelho,
et al., (2010). Também foi identificado a contaminagdo de alimentos por coliformes totais e Salmonella spp. (Ferrari, et. al.,
2013, Pieniz, et. al., 2019). Além desses microrganismos, foi observado a presenca de Staphylococcus sp, em tabuas de corte,
de acordo com a pesquisa de Oliveira & Siliano, (2017) e Pieniz, et. al., (2019).

Segundo os estudos de Pinheiro, et. al., (2010) e Battaglini, et. al., (2012), os principais fatores de contaminacéo séo,
as inadequadas condicdes higiénico-sanitarias e o uso de diversos alimentos em uma mesma tdbua, possibilitando a
contaminagdo cruzada. Uma pesquisa realizada por Braccini, et. al., (2020) ressalta os resultados dos microrganismos
encontrados em 15 tibuas de corte usadas no preparo de alimentos crus, onde 64,70% apresentaram presenca de
microrganismos com contagens superiores a 1000 UFC/cm? de mesofilos aerébios. Outra pesquisa semelhante, realizada por de
Oliveira & Siliano, (2017) foi analisado 20 tdbuas de corte, sendo 10 de madeira e 10 de acrilico, onde, 100% desses utensilios
apresentaram bactérias do grupo Gram positivo ja as tdbuas de madeira apresentaram 50% de bactérias do grupo Gram

negativo, enquanto que, as de acrilico apresentaram apenas 30% desse grupo de bactéria.

Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA)

A Organiza¢do Mundial de Saude afirma que ocorram todos os anos 1,5 bilhdes de casos de toxi-infecgdes
alimentares, sendo considerada uma alto incidéncia destas doencas na populagdo. As Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA), geralmente tém origem nos procedimentos de higienizacéo inadequados, relacionados aos manipuladores e a utilizacdo
de matérias-primas de ma qualidade (Mezzari, & Ribeiro, 2012).

As DTA séo doengas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados, com perigos bioldgicos, fisicos ou quimicos
em condices de causar doencas, a qualidade também se refere a alimentos ricos em nutrientes, por isso durante as preparages

devem ser tomados os cuidados necessarios para evitar a contaminagdo por microrganismos patogénicos e evitar possiveis
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surtos de DTA relacionados a epis6dios em que uma ou mais pessoas apresentam sintomas clinicos semelhantes, apds
ingerirem alimentos de mesma origem e procedéncia (Rodrigues, et al., 2017).

A contaminacdo dos alimentos com patdgenos/toxinas e sua persisténcia e multiplicacdo tornou-se uma relevante
preocupacao de salde publica. Os agentes patogénicos de origem alimentar sdo um desafio para a saude publica, especialmente
para os grupos de risco que incluem recém-nascidos, gestantes, idosos e pessoas imunocomprometidas. As infecgdes de origem
alimentar mais usualmente conhecidas sdo aquelas causadas por bactérias, incluindo Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus; virus da hepatite A, rotavirus, dentre outras
(Froder, et al., 2021)

A origem dessas DTA geralmente é ocasionada no momento da manipulacdo dos alimentos, as ocorréncias clinicas
decorrentes da ingestdo de alimentos que podem estar contaminados com microrganismos patogénicos, substancias quimicas
ou que tenham em sua constituicdo substancias toxicas, sdo condi¢Bes potenciais de agravo a salde do consumidor. A
seguranga alimentar envolve a quantidade, a produgdo, o acesso geral aos alimentos, as doencas, aspectos nutricionais
referentes & composicdo, a qualidade e ao aproveitamento biolégico e & qualidade dos alimentos quanto as condicGes
sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas (Arevabini & Taverna, 2018).

As tabuas de corte, indispensaveis na cozinha e fundamentais durante o preparo dos alimentos, séo propicias para a
acumulacdo de microrganismos prejudiciais ao organismo humano. Elas tém sido um utensilio que apresenta maior indice de
microrganismos, bactérias e fungos presentes nas superficies dos seus cortes que sdo ocasionados na hora do preparo dos
alimentos, mesmo apo6s a lavagem bésica ndo sdo retiradas todas as impurezas, o que favorece toxi-infec¢Bes alimentares ou
DTA (Rodrigues, et al., 2017).

Durante a intoxicagdo o organismo reage para combater as toxinas e em resposta a esse processo surge alguns
sintomas, 0s mais comuns, sdo, vomitos, dor ou célicas na regido abdominal, diarreia, desidratacdo, entre outros, essas reacdes
podem ocorrer ap6s a ingestdo de alimentos contaminados, ou alguns dias, até mesmo semanas depois, se ndo tratada
adequadamente. (Abreu & Cabral, 2005)

Milhares de pessoas, diariamente ficam doentes por consumirem alimentos com algum tipo de contaminacdo, pois 0s
microrganismos sdo os principais agentes deteriorantes dos alimentos causando prejuizo a satde do consumidor. Os adultos
reagem melhor a esse tipo de contaminagdo que pode durar apenas alguns dias, mas as sequelas em criangas e idosos séo
consequéncias mais graves levando até a morte, portanto, deve-se ter boas praticas de higiene para evitar as doencas

transmitidas por alimentos (Jung, et al., 2010).

Contaminacao Cruzada

A forma como os alimentos sdo manipulados, o contato em superficies, utensilios e equipamentos insuficientemente
limpos poderdo ocasionar a denominada contaminacgdo cruzada, ou seja, € 0 processo em que ocorre a transferéncia de
microrganismo de um alimento contaminado para um outro alimento que ndo esteja contaminado. A adesdo de bactérias em
ranhaduras de tabuas de corte e em superficies de manipulagao de alimentos possibilitam a contaminagao entre os alimentos ali
manipulados. (Arevabini & Taverna, 2018; Ribeiro, et al., 2008).

O consumo de alimentos crus ou mal lavados possui um maior risco de transmissdo de patdégenos, favorecendo uma
intoxicacdo ou contaminagdo alimentar causada por fungos, bactérias, toxinas e outros microrganismos que vdo afetar o
organismo humano. Sabe-se que os microrganismos patogénicos podem estar presentes em particulas de alimentos ou em &gua
sobre os utensilios lavados inadequadamente, no entanto, uma boa higiene pessoal e boas praticas no manuseamento sanitario
no local de preparo dos alimentos sdo essenciais em qualquer programa de prevencédo para a seguranca alimentar (Pieniz, et al.,
2019; Souza, et. al., 2017).
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O uso continuo de uma mesma tabua de corte para coisas diferentes respectivamente é um dos problemas que causa
propagacdo dos microrganismos, pois ao cortar uma carne crua e em seguida cortar verduras, torna-se um meio para
contaminacdo cruzada devido a transmissdo de bactérias. As carnes passam no vapor por altas temperaturas durante o preparo,
podendo combater as bactérias, porém algumas verduras que sdo ingeridas naturalmente sdo mais faceis de contaminar, por
isso devem ter o devido cuidado para evitar a ingestdo de microrganismos junto aos alimentos (Machado, et al., 2016).

O manipulador de alimento pode ser uma via de contaminagdo dos alimentos, é considerado responsavel por até 26%
dos surtos de enfermidades bacterianas transmitido por alimentos a partir do processamento incorreto, tendo em vista que as
mé&os dos manipuladores representam alto risco pela deficiéncia da higienizacdo, causando inseguranca na qualidade dos
alimentos e propagando contaminacdo microbiol6gica entre os utensilios (Coelho, et al., 2007).

A habilidade das bactérias em se aderir a superficie de contato dos utensilios compromete a higiene, limpeza e
desinfeccéo das tabuas de corte, quando ndo realizadas corretamente, contribuindo para que microrganismos patogénicos sejam
veiculados nos alimentos visto que, para o beneficio da salde humana é necessario utilizar a pratica de biosseguranca nas
cozinhas de forma geral, a fim de evitar contaminagdo, proteger contra os riscos adversos de exposi¢cdo na manipulacéo,

prevenir contaminagdo cruzada e transmissdo de doencas contagiosas (Pinheiro, et al., 2010).

Higienizacao e uso correto de tdbuas de corte

Tratando-se de cozinhas domésticas ou industriais, as tdbuas de corte € um indicador frequente de infecgdes e
contaminagdes cruzadas, pois sdo utilizadas sucessivamente por diversas vezes para preparacdo de varios alimentos sem
nenhuma limpeza ou descontaminagdo, se tornando um fator comum de intoxicacBes alimentares pela proliferacdo de
microrganismos, pois a contaminagdo ocorre durante 0 manuseio dos utensilios ou até mesmo a falta de higiene de quem esté
preparando os alimentos, portanto a prevencdo ocorre conforme as medidas adequadas de limpeza, a utilizacdo dos
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) necessarios e a aplicagdo das boas praticas de manipulacéo (Battaglini, et al., 2012;
Sanches, 2007).

A higienizacao trata-se de uma operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgéo, conjunto de medidas
necessarias para garantir a seguranca e a perfeita qualidade dos alimentos em todos o0s estagios de cultivo, produgdo, transporte
e distribuicdo. Visa a reducdo de microrganismos presentes na pele a niveis seguros, por meio da lavagem das maos com
sabonete antisséptico ou por uso de agente antisséptico apos a lavagem e secagem das méaos (Arevabini & Taverna, 2018).

O tipo de t&bua de corte mais utilizada e que h& maior facilidade de proliferacdo de microrganismos é a de madeira,
justamente pela facilidade de cortes que causam leves aberturas propicias para o acimulo de restos de comidas como carnes,
pequenos restos de verduras e legumes que ndo saem apenas com enxague, para isso uma das formas de prevencédo é obter uma
tdbua para cada objetivo e ndo negligenciar a limpeza antes e ap6s o uso dos utensilios. E outras medidas de controle sdo as
lavagens das méaos com agua e sabdo ou o0 uso de produtos saneantes, como o alcool liquido ou em gel 70% e a prética de
desinfeccdo das superficies onde ficam apoiadas as tdbuas como mesas, balces e pias. Para uma correta higienizacdo de
tabuas de corte ou outro utensilio, pode-se enxagua-las em uma solugcdo contendo uma colher de sopa de agua sanitaria sem
perfume a 2% por litro de agua (Caro-Hernandez & Tobar, 2019; Blanc & Azeredo, 2014).

O ato de lavagem das tabuas é muito importante entre um alimento e outro. De acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) o mais correto seria designar cada utensilio a sua determinada fun¢éo, por exemplo, placas de
corte de polietileno exclusivamente para obter tdbuas de cores diferentes, onde cada cor é utilizada para o preparo de um (nico
tipo de alimento, mesmo que ocorra possiveis contaminacdes, a generalizagdo e a gravidade dos microrganismos sdo menores,

podendo ter resultados positivos (Ferreira, et al., 2008).
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Em uma pesquisa realizada por meio de entrevistas com mulheres de classe média a alta (Populacdo A) e mulheres de
classe média a baixa (Populacdo B) foi evidenciado que em relacdo ao uso de diferentes tdbuas de corte (uma somente para
carnes, outra para hortalicas), 67 e 77% da populacdo A e B respectivamente ndo utilizam tabuas de corte diferentes para cada
tipo de alimento. Em ambas as populacGes, apenas 1% afirmaram ndo utilizar tabuas de corte, pois tem o habito de cortar os
alimentos no prato. E importante que todos saibam que se deve utilizar apenas uma tabua para alimentos crus que serdo
cozidos, como carnes, e outra apenas para alimentos prontos para comer, como pdo, frutas frescas e peixes cozidos,
prevenindo-se assim contaminagOes cruzadas pela tdbua de corte ou por qualquer alimento contaminado (Ludwig, & Taniji,
2017).

4. Consideracdes Finais

A andlise das tabuas de corte para avaliacdo quanto a sua utilizacdo de forma segura é imprescindivel, uma vez que
microrganismos patogénicos que possivelmente estdo presente nesses utensilios podem gerar prejuizos a satide humana através
do consumo de alimentos contaminados.

Os resultados das pesquisas demonstraram a presenca de contaminacges e/ou crescimento microbiano presente em
tabuas de corte, evidenciou-se a prevaléncia de microrganismos aerébios mesofilos, leveduras, fungos e bactérias da familia
Enterobacteriaceae. Foi enfatizado que as bactérias se adaptam as superficies inertes causando alteracfes prejudiciais em
alimentos quando em contato. Todos estes fatores sdo discutidos pelos autores que na maioria das vezes chegaram a conclusdes
semelhantes e seus trabalhos acabam por se tornarem complemento ou consolidacdo dos fatores identificados em trabalhos
iniciais.

Através das informagdes apresentadas no presente artigo e com a correta orientagdo a populagdo, torna-se um processo
relevante para minimizar os ricos de contaminagdes alimentares, eventuais desvantagens econdémicas para os produtores e a
garantia na qualidade dos alimentos. A adogdo de praticas sanitarias remete a um processo minucioso e que requer constante
monitoramento por parte de quem vende e de quem fiscaliza.

Para prevencdo de contaminagfes cruzadas e doencgas transmitidas por alimentos é de suma importancia a adocéo de
tdbuas de polietileno coloridas, onde cada cor serd reservada para cada tipo de alimento além de sempre higienizar as tabuas

antes e ap6s 0 seu uso bem como os locais em que as mesmas ficam guardadas.
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