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microrganismos isolados de superfícies de corte de madeira e plástico. Tese (Doutorado)- 

Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia, Campus de Botucatu, Universidade 

Estadual Paulista “Júlio de Mesquita Filho” (UNESP), 97 p.  

Resumo 

Práticas inadequadas no uso e higiene de tábuas de corte utilizadas na manipulação de 

alimentos podem permitir a permanência de microrganismos e formação de biofilmes, 

contribuindo para a contaminação cruzada em residências. O objetivo do estudo foi 

avaliar o perfil de manipulação e a presença de microrganismos em tábuas de corte de 

madeira e plástico, obtidas do ambiente doméstico. Um total de 100 tábuas (n=50 de 

madeira e n=50 de plástico) foram coletadas na cidade de Botucatu-SP, acompanhadas 

de um questionário. Para realização das análises microbiológicas foram retirados 

fragmentos de 44 mm de diâmetro. A remoção das bactérias aderidas foi conduzida por 

imersão e lavagem dos fragmentos em banho-ultrassônico, os cálculos foram realizados 

para área (cm²/ml) e os resultados apresentados em log UFC/cm² para contagem de 

aeróbios mesófilos, Enterobacteriaceae e Pseudomonas spp e presença/ausência de 

Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Escherichia coli. Um fragmento de 22 mm de 

diâmetro foi utilizado para avaliação da microscopia eletrônica de varredura (MEV). O 

estudo realizou ainda a pesquisa de genes de virulência e genes envolvidos na produção 

de biofilmes, avaliação da capacidade de adesão dos isolados e perfil de resistência a 

antibióticos e sanitizantes comerciais. Para L. monocytogenes foram pesquisados os genes 

de virulência inlA, inlB, inlC, hlyA e actA e de biofilmes prfA, flaA, agrA, agrB, agrC, 

agrD e luxS. Para E. coli os genes de virulência int 1, stx1 e stx2 e os de biofilmes wcaA, 

wza e luxS. Os dados foram tratados estatisticamente associando os achados laboratoriais 

e informações obtidas do questionário. As tábuas de plástico apresentaram valores 

superiores para a contagem de aeróbios mesófilos e Enterobacteriaceae (p<0,05), quando 

comparada as tábuas de madeira. O estudo encontrou a presença de 3% (3/100) para 

Listeria monocytogenes, 5% (5/100) Escherichia coli e (0%/100) para Salmonella spp.  

sem diferença entre a madeira e o plástico. Valores superiores foram observados para a 

contagem de aeróbios mesófilos e Enterobacteriaceae (p<0,05) em tábuas de madeira 

com tempo de uso de 0 a 1 ano. As imagens de microscopia exibiram a presença de 

microrganismos aderidos as tábuas e estruturas semelhantes a biofilmes. A caracterização 

dos isolados de L. monocytogenes e E. coli demonstrou a presença de genes de virulência 

e genes envolvidos na produção de biofilmes. A capacidade de adesão foi classificada 

como fracamente aderente. O perfil de resistência dos isolados revelou um cenário de 

multirresistência para as classes testadas e a presença de 60% para ESBL em E. coli. Os 

sanitizantes comerciais avaliados foram eficientes no controle de L. monocytogenes e E. 

coli, seguindo a indicação de uso do fabricante. O estudo observou que 

independentemente do material tábuas de corte podem servir como veículos para 

microrganismos com potencial para causar doenças, contribuindo para contaminação 

cruzada em cozinhas doméstica. O estudo destaca a importância das condições higiênico-

sanitárias no manuseio de alimentos crus antes do preparo bem como a substituição 

frequente do utensílio. 

 

Palavras-chave: Saúde pública, Doenças transmitidas por alimentos, Listeria 

monocytogenes, Escherichia coli, Tábuas de corte, MDR 



 

OLIVEIRA, JANAINA PRIETO. Cross-contamination in the domestic environment: 

biofilm forming capacity, resistance to antibiotics and disinfectants of microorganisms 

isolated from wood and plastic cutting boards. Dissertation P.h.D - School of Veterinary 

Medicine and Animal Science, Campus de Botucatu, São Paulo State University “Júlio 

de Mesquita Filho” (UNESP), 97 p. 

Abstract 

Inadequate practices in the use and hygiene of cutting boards used in food manipulation 

can allow microorganisms to remain and form biofilms, contributing to cross-

contamination in homes. The objective of the study was to evaluate the manipulation 

profile and the presence of microorganisms on wooden and plastic cutting boards, 

obtained from the domestic environment. A total of 100 boards (n=50 wooden and n=50 

plastic) were collected in the city of Botucatu-SP- Brazil, accompanied by a survey. To 

carry out microbiological analyzes, fragments measuring 44 mm in diameter were 

removed. The removal of adhered bacteria was carried out by immersing and washing the 

fragments in an ultrasonic bath, calculations were carried out for area (cm²/ml) and the 

results were presented in log CFU/cm² for aerobic mesophilic count, Enterobacteriaceae 

and Pseudomonas spp. and presence/absence of Salmonella spp., Listeria monocytogenes 

and Escherichia coli. A 22 mm diameter fragment was used for scanning electron 

microscopy (SEM) evaluation. The study also carried out research on virulence genes and 

genes involved in the production of biofilms, evaluating the adhesion capacity of the 

isolates and the resistance profile to antibiotics and commercial sanitizers. For L. 

monocytogenes, the virulence genes inlA, inlB, inlC, hlyA and actA and the biofilm genes 

prfA, flaA, agrA, agrB, agrC, agrD and luxS were investigated. For E. coli the virulence 

genes int 1, stx1 and stx2 and the biofilm genes wcaA, wza and luxS. The data were treated 

statistically by associating laboratory findings and information obtained from the survey. 
Plastic boards showed higher values for the count of aerobic mesophilic and 

Enterobacteriaceae (p<0.05), when compared to wooden boards. The study found the 

presence of 3% (3/100) for Listeria monocytogenes, 5% (5/100) for Escherichia coli and 

(0%/100) for Salmonella spp. no difference between wood and plastic. Higher values 

were observed for the count of aerobic mesophilic and Enterobacteriaceae (p<0.05) on 

wooden boards with a period of use of 0 to 1 year. The microscopy images showed the 

presence of microorganisms adhered to the boards and structures similar to biofilms. The 

characterization of L. monocytogenes and E. coli isolates demonstrated the presence of 

virulence genes and genes involved in biofilm production. The adhesion capacity was 

classified as weakly adhering. The resistance profile of the isolates revealed a multidrug 

resistance scenario for the classes tested and the presence of 60% of ESBL in E. coli. The 

commercial sanitizers evaluated were efficient in controlling L. monocytogenes and E. 

coli, following the manufacturer's instructions for use. The study noted that regardless of 

material, cutting boards can serve as vehicles for microorganisms with the potential to 

cause disease, contributing to cross-contamination in home kitchens. The study highlights 

the importance of hygienic-sanitary conditions when handling raw foods before 

preparation, as well as frequent replacement of the utensil. 

 

Keywords: Public health, Foodborne illnesses, Listeria monocytogenes, Escherichia 

coli, Cutting boards, MDR 
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1. INTRODUÇÃO 

 

As doenças de origem alimentar (DOA) são definidas como enfermidades 

infecciosas ou tóxicas causadas pelo consumo de água ou alimentos contaminados, de 

importância nacional e global são consideradas um dos maiores problemas mundiais de 

saúde pública (BESHEARSE et al., 2021). Podem ocorrer em qualquer etapa da cadeia 

alimentícia desde da produção, distribuição e preparo para o consumo (OMS, 2023a). 

Todos os anos uma em cada 10 pessoas no mundo adoece após ingerir alimentos 

contaminados levando a mais de 420.000 mortes, nos Estados Unidos aproximadamente 

9,4 milhões de pessoas são acometidas das quais 56.000 necessitam de hospitalização e 

1.351 morrem (OMS, 2023b). 

No Brasil dados do Ministério da Saúde apontam que de 2013 a 2022 ocorreram 

6.523 surtos de DOA com 107.513 pessoas doentes e cerca de 609.660 pessoas expostas, 

com um total de 112 mortos neste período. Neste cenário 35,1% dos surtos ocorreram a 

partir de alimentos manipulados e ingeridos nas próprias residências, sugerindo números 

ainda maiores, justificado pela baixa identificação e notificação de casos pelas 

autoridades de saúde brasileira (BRASIL, 2023). 

As principais falhas durante a manipulação estão relacionadas às condições de 

higiene dos locais e superfícies onde alimentos são manipulados, falta de higiene pessoal 

e contaminação cruzada entre utensílios utilizados no ambiente doméstico (OKPALA; 

EZEONU, 2019). A contaminação cruzada é a transferência de microrganismos de um 

material ou alimento contaminado para outro, tendo como principais vias de 

contaminação carnes cruas, tábuas de corte, embalagens sujas e as mãos (CARDOSO et 

al., 2021; OKPALA; EZEONU, 2019).  

As tábuas de cortes são utensílios amplamente utilizados no preparo e 

manipulação de alimentos, sejam crus ou prontos para o consumo e à medida que os 

manipuladores desconhecem medidas adequadas de higiene, armazenamento e 

conservação destas tábuas, a matéria orgânica e os microrganismos presentes em 

alimentos crus podem permanecer aderidos junto a essas servindo como fonte de 

contaminação (AVIAT et al., 2020; CARDOSO et al., 2021; RAVISHANKAR; ZHU; 

JARONI, 2010). 

A permanência e adesão de microrganismos patogênicos pode ocorrer em 

qualquer tipo de superfície como tábuas de madeira, vidro e plástico (DANTAS et al., 

2018; SOARES et al., 2012; TOMIČIĆ et al., 2020). Alguns materiais como a madeira e 
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o plástico oferecem condições favoráveis (maior porosidade) para o crescimento, 

desenvolvimento e estabelecimento de microrganismos, com capacidade de produzir 

biofilmes (DANTAS et al., 2018). 

Os biofilmes são comunidades de células sésseis constituídas por uma ou várias 

espécies bacterianas inclusas em uma matriz de polímeros extracelulares 

(exopolissacarídeos - EPS), aderidas em uma superfície inerte ou viva (FLEMMING; 

WINGENDER, 2010; SINGH et al., 2021). A formação de biofilmes e sua permanência 

em tábuas de corte pode comprometer a qualidade microbiológica de alimentos 

manipulados neste utensílio, expondo as pessoas ao risco biológico através da 

biotransferência de microrganismos patogênicos presente (ALVAREZ-ORDÓÑEZ et al., 

2019; DE OLIVEIRA et al., 2014). 

Nos últimos anos pesquisadores buscam informações sobre a ocorrência e 

prevalência de patógenos em diferentes categorias de materiais que caracteriza tábuas de 

cortes (DANTAS et al., 2018; KUSUMANINGRUM et al., 2003b; MOORE; BLAIR; 

MCDOWELL, 2007; RAVISHANKAR; ZHU; JARONI, 2010; SOARES et al., 2012; 

TOMIČIĆ et al., 2020). A maioria desses estudos demonstraram que os processos de 

higienização utilizando água, detergente e sanitizante podem não serem eficientes para 

eliminar patógenos, permitindo a sua permanência e posterior transferência para 

alimentos manipulados nestas superfícies. 

Grande parte destes estudos avaliaram tábuas de corte relacionando a 

contaminação cruzada, persistência de microrganismos e capacidade de adesão e 

produção de biofilmes em cenários simulados, podendo não refletir com fidelidade perfis 

de uso do utensílio na manipulação de alimentos, já que uma multiplicidade de parâmetros 

é determinante para a persistência de microrganismos em superfícies de cortes (POSSAS 

et al., 2017). 

Assim o presente estudo objetivou avaliar o perfil de manipulação, caracterização 

e a presença de microrganismos em tábuas de corte de madeira e plástico, obtidas do 

ambiente doméstico em cenário natural de uso do utensílio. 

 

2. REVISÃO DE LITERATURA 

2.1 DOENÇAS DE ORIGEM ALIMENTAR (DOA)  

 

Geralmente o desenvolvimento de uma doença de origem alimentar se deve a 

condições específicas como a virulência do microrganismo presente, a carga microbiana 
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CONCLUSÕES GERAIS 

 

Muita gente não sabe mais o simples ato de cortar um frango cru e utilizar a mesma 

faca ou tábua de corte sem lavar para fatiar outro alimento cru ou pronto para o consumo, 

pode ser um risco a saúde. Essas falhas durante a manipulação de alimentos podem levar 

a contaminação cruzada com a transferência de microrganismos de um material ou 

alimento contaminado para outro, causando danos à saúde. A dificuldade na remoção de 

sujidades pode favorecer a formação de biofilmes em superfícies, apontado como um 

aspecto importante para ocorrência de contaminação cruzada durante o preparo de 

alimentos. 

A avaliação do perfil de uso das tábuas de corte na manipulação de alimentos em 

residências observou a presença de microrganismos frequentemente envolvidos em casos 

de doenças vinculadas por alimentos, sugerindo que o uso do utensílio pode estar sendo 

feito sem as devidas práticas de manipulação e higienização. Para o tipo de material que 

compõe as tábuas o estudo observou que independentemente do material, tábuas de corte 

podem servir como veículos para microrganismos com potencial de causar doenças. Em 

relação aos resultados observados podemos explorar o conceito de que a saturação da 

madeira com a umidade pode interferir na adesão celular em contraste as tábuas de 

plástico e, o desgaste do utensílio e tempo de uso favorecem a permanência de 

microrganismos e formação de biofilmes.  

O estudo colabora ainda com informações de L. monocytogenes e E. coli isoladas 

de tábuas de corte utilizadas no preparo de alimentos em residências e observa a presença 

do sorogrupo 4b, potencial de virulência e resistência antimicrobiana em L. 

monocytogenes e E. coli produtoras de ESBL. Estes fatores são importantes para o 

controle e tratamento de doenças em humanos. As informações deste estudo sinalizam 

um cenário preocupante em saúde pública e destaca a importância das boas práticas nos 

processos de higienização do utensílio. 




