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Resumo. O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica na abordagem em
contaminagdo cruzada no ambiente doméstico, tendo as tabuas de corte como um utensilio
utilizado na manipulacdo de alimentos nas residéncias domésticas, servindo como um
veiculo de contaminacdo e de interesse de estudo, além de aspectos importantes
relacionados a inocuidade e manipulacdo de alimentos no ambito domiciliar. As doengas
transmitidas por dgua e alimentos (DTHA) s@o definidas como enfermidades infecciosas
ou toxicas causadas pelo consumo de alimentos ou agua contaminados. O domicilio ¢
considerado um local de origem destas doencas, a partir de alimentos manipulados e
ingeridos nas proprias residéncias. As principais falhas durante a manipulag@o de alimentos
estdo relacionadas as condigdes de higiene nos locais e superficies onde esses alimentos
sd0 manipulados. A contaminacdo cruzada ¢ responsavel pela transferéncia de
microrganismos de um material ou alimento contaminado para outro. As superficies de
cortes sao utensilios amplamente utilizados no preparo e manipulacdo de alimentos, sejam
crus ou prontos para o consumo. Conforme os manipuladores desconhecem as medidas
adequadas de higiene, armazenamento e conservacdo destas superficies a matéria organica
€ 0s microrganismos presentes em alimentos crus podem permanecer aderidos junto a
essas, servindo como fonte de contaminacdo constante. A permanéncia e adesdo de
microrganismos pode ocorrer em qualquer tipo de superficie com producao de biofilmes.
Os biofilmes podem ser definidos como comunidades de células sésseis, constituidas por
uma ou varias espécies bacterianas, inclusas em uma matriz de polimeros extracelulares
(exopolissacarideos — EPS) aderidos em uma superficie inerte ou viva. Os biofilmes podem
contribuir para a permanéncia de microrganismos em tabuas de corte, podendo
comprometer a qualidade microbiologica de alimentos manipulados nestas superficies,
expondo as pessoas ao risco bioldgico, pela biotransferéncia de microrganismos
patogénicos. Estudos demonstram que estes microrganismos patogé€nicos podem apresentar
algum grau de resisténcia aos antibidticos e desinfetantes, utilizados no controle de doengas
e higienizagdo desse utensilio. A exposi¢cdo a agentes patogénicos associado ao grau de
resisténcia dos mesmos desperta preocupagoes a Organizacdo Mundial da Satde (OMS), o
que revela um cendrio preocupante para a saude publica.

Palavras chave: Biofilme, doengas trasmitidas por agua e alimentos, superficies

Cross contamination: Use of cutting boards when handling food in
the domestic environment

Abstract. The objective of this work was to carry out a bibliographical review on the
approach to cross contamination in the domestic environment, using cutting boards as a
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tool used in food handling in domestic households, serving as a vehicle for contamination,
and as interest for study, in addition to important aspects related to the safety and handling
of food at home. Foodborne diseases are defined as infectious or toxic diseases caused by
the consumption of contaminated food or water, and the home is considered a place of
origin for these diseases based on the food handled and ingested in the home itself. The
main errors during food handling are related to the hygiene conditions in the places and
surfaces where these foods are handled, with cross-contamination as the main factor
responsible for the transfer of microorganisms from one material or contaminated food to
another. Cutting surfaces are utensils widely used in the preparation and manipulation of
food, whether raw or ready-to-eat and, as handlers are unaware of adequate measures for
hygiene, storage, and conservation of these surfaces, the organic matter and
microorganisms present in raw foods can remain adhered to them, serving as a source of
constant contamination. The permanence and adhesion of microorganisms can occur on
any type of surface with the production of biofilms. Biofilms can be defined as
communities of sessile cells, consisting of one or more bacterial species, included in a
matrix of extracellular polymers (exopolysaccharides - EPS) adhered to an inert or living
surface. Biofilms can contribute to the permanence of microorganisms on cutting boards,
which may compromise the microbiological quality of food handled on these surfaces,
exposing people to biological risk through the biotransfer of pathogenic microorganisms.
Studies show that these pathogenic microorganisms may have some degree of resistance to
antibiotics and disinfectants used in disease control and the hygiene of this utensil, and
exposure to pathogens associated with their degree of resistance raises concerns for the
World Health Organization (WHO), which reveals a worrying scenario for public health.

Keywords: Biofilm, foodborne diseases, surfaces

Contaminacion cruzada: Uso de tablas de cortar al manipular
alimentos en el entorno doméstico

Resumen. El objetivo de este trabajo fue realizar una revision bibliografica sobre el
abordaje de la contaminacion cruzada en el medio doméstico, teniendo las tablas de cortar
como una herramienta utilizada en la manipulacion de alimentos en los hogares domésticos,
sirviendo como un vehiculo de contaminacion y de interés de estudio, ademas de aspectos
importantes relacionados con la seguridad y manipulacion de los alimentos en el hogar. Las
enfermedades transmitidas por el agua y los alimentos (ETA) se definen como
enfermedades infecciosas o toxicas causadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados, considerandose el hogar como lugar de origen de estas enfermedades, a
partir de la manipulacion e ingestion de alimentos en los propios hogares. Las principales
fallas durante la manipulacion de alimentos estan relacionadas con las condiciones de
higiene en los lugares y superficies donde se manipulan estos alimentos, siendo la
contaminacion cruzada el principal factor responsable de la transferencia de
microorganismos de un material o alimento contaminado a otro. Las tablas de corte son
utensilios muy utilizados en la preparacion y manipulacion de alimentos, ya sean crudos o
listos para el consumo y, dado que los manipuladores desconocen las medidas adecuadas
de higiene, almacenamiento y conservacion de estos utensilios, la materia organica y los
microorganismos presentes en los alimentos crudos pueden permanecer adheridos a estos,
sirviendo como fuente de contaminacidon constante. La permanencia y adhesion de
microorganismos puede ocurrir en cualquier tipo de superficie con produccion de
biopeliculas. Las biopeliculas se pueden definir como comunidades de células sésiles,
constituidas por una o mas especies bacterianas, incluidas en una matriz de polimeros
extracelulares (exopolisacaridos — EPS) adheridos a una superficie inerte o viva. Las
biopeliculas pueden contribuir a la permanencia de microorganismos en las tablas de cortar,
lo que puede comprometer la calidad microbioldgica de los alimentos manipulados en estas
superficies, exponiendo a las personas a riesgo bioldgico, a través de la biotransferencia de
microorganismos patogenos. Estudios demuestran que estos microorganismos patdgenos
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pueden tener algiin grado de resistencia a los antibidticos y desinfectantes, utilizados en el
control de enfermedades e higiene de este utensilio, y la exposicion a patdgenos asociados
a su grado de resistencia genera preocupacion para la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), que revela un escenario preocupante para la salud publica.

Palabras clave: Biopeliculas, enfermedades transmitidas por agua y alimentos, superficies

Introducéo

As doengas transmitidas por agua e alimentos (DTHA) sdo consideradas um dos maiores problemas
mundiais a saude publica (Beshearse et al., 2021). A contaminagdo dos alimentos ocorre em qualquer
etapa da cadeia, da produg@o ao consumo, podendo ter origem ambiental, ou também no armazenamento
e processamento (OMS, 2023a). Anualmente, uma a cada 10 pessoas adoecem no mundo apds ingerir
alimentos contaminados, levando a mais de 420.000 mortes (OMS, 2023b). No Brasil, 6.347 surtos de
DTHA ocorreram entre os anos de 2012 e 2021, 37,7% envolvendo alimentos manipulados e ingeridos
em residéncias (Brasil, 2022). Nestes ambientes, a higiene inadequada do local e das superficies de
manipulaco sdo as principais causas de DTHA (Okpala & Ezeonu, 2019), tendo como origem carnes cruas
e superficies de corte, embalagens e maos contaminadas (Cardoso et al., 2021; Okpala & Ezeonu, 2019).

A permanéncia e adesdo de microrganismos patogénicos pode ocorrer em qualquer tipo de superficie,
tais como madeira, vidro e plastico (Dantas et al., 2018; Soares et al., 2012; Tomicic et al., 2020). Alguns
materiais como a madeira ¢ o plastico oferecem condi¢Ges favoraveis (maior porosidade) para o
crescimento, desenvolvimento e estabelecimento de microrganismos com capacidade de produzir
biofilmes (Dantas et al., 2018). O desconhecimento dos métodos adequados de higienizacao,
armazenamento e conservagdo destas superficies pode levar a adesdo de matéria orgéanica e
microrganismos, tornando-se uma fonte constante de contaminagdo (Aviat et al., 2020; Cardoso et al.,
2021; Ravishankar et al., 2010).

Simulagdes em laboratorio demonstraram que o uso de agua, detergente e sanitizante na higienizagao
nao foram suficientes para eliminar patégenos (Dantas et al., 2018; Kusumaningrum et al., 2003a; Moore
et al., 2007; Ravishankar et al., 2010; Soares et al., 2012; Tomici¢ et al., 2020), o que pode nao refletir
seu comportamento in situ, frente a multiplicidade de parametros determinantes para a contaminagao
cruzada (Possas et al., 2017). Sendo assim, a presente revisao bibliografica tem como objetivo uma
abordagem sobre contaminacgdo cruzada no uso de tabuas de corte na manipulacido de alimentos no
ambiente doméstico.

Doencas transmitidas por 4gua e alimentos (DTHA)

A DTHA ¢ a denominacdo dada as doencas transmitidas pela ingestdo de agua e/ou alimentos
previamente contaminados por fatores fisicos, quimicos ou biologicos, como parasitas, virus, bactérias
e/ou suas toxinas e substancias quimicas, sendo um importante problema de satde publica mundial
(Brasil, 2023; Priiss-Ustiin et al., 2016). Além da presen¢a destes contaminantes, o desenvolvimento da
DTHA geralmente se deve a condigdes especificas, como a viruléncia do microrganismo presente, a
carga microbiana no alimento e as condi¢des do sistema imunolédgico do hospedeiro (Gallo et al., 2020).
Varios fatores contribuem para a emergéncia dessas doengas, entre os quais destacam-se: o crescente
aumento das populagdes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos; 0 processo
de urbanizagdo desordenado e a necessidade de producao de alimentos em grande escala (OMS, 2023b). Neste
cenario, a alimentagdo se tornou uma origem muito comum para diversas doengas (Beshearse et al., 2021).

Alguns agentes etiologicos sdo apontados com maior frequéncia em surtos, dentre eles, Salmonella
sp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp., Bacillus cereus, Clostridium perfringens e
Clostridium botulinium, sendo o alimento como fonte de introdugdo destes microrganismos (Beshearse
et al., 2021; Brasil, 2022; Scallan et al., 2011). Os sintomas geralmente sdo: diarreia, ndusea, vomito,
dor abdominal, falta de apetite, febre, diarreia sanguinolenta e desidrata¢do grave (Salahshouri et al., 2020).

Durante a manipulag@o e o preparo dos alimentos em cozinhas domésticas, a falta de aplicag@o de
procedimentos corretos de manipulagdo e higienizagdo pode potencializar a introdugdo e contaminagdo
microbiologica em superficies, utensilios, maos e alimentos, aumentando assim, o risco de
contaminagao cruzada nesses locais (Cogan et al., 2002; Gorman et al., 2002). A exposi¢ao aos riscos
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pode ser reduzida pela mudanga de habitos em resposta a esses fatores, além de remové-los tanto quanto
pudermos. A inspe¢do dos alimentos, as boas praticas de manipulagdo, o monitoramento dos riscos € a
educagdo visam manter ambientes saudaveis e reduzir a incidéncia de doengas, possibilitando agregar
informagodes relevantes de biosseguridade a populagdo, uma vez que consumidores estdo cada vez mais
atentos as praticas que proporcionam uma melhora na qualidade de vida e ndo traga riscos a satde.

Biofilmes

Biofilmes sdo células microbianas aderidas a uma superficie ou interface, cobertas por uma matriz
de substancia exopolimérica, extracelular (EPS) produzida microbialmente e sdo frequentemente um
modo significativo de crescimento bacteriano em ecossistemas naturais e patogénicos (Alvares-Ordofiez
et al., 2019; Rumbaugh & Sauer, 2020).

A formacdo de biofilmes (Figura 1) € um processo de desenvolvimento iniciado por organismos
planctonicos (vida livre) formando agregados e/ou fazendo a transi¢do para um estilo de vida associado
a superficie (células sésseis), sendo concluido quando as células escapam da estrutura do biofilme em
um processo conhecido como dispersdo, para retornar ao modo de crescimento plancténico, com
estagios de desenvolvimento correspondendo a padrdes Unicos de producdo de proteinas e expressao
génica. A dispersdo é geralmente caracterizada como o estagio terminal do desenvolvimento do
biofilme, muitas vezes referida como dispersdo de semeadura, pois supde-se que a dispersao leve a
translocag&o de bactérias para novos locais de colonizagdo (Rumbaugh & Sauer, 2020).
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Figura 1. Formagdo de biofilmes: fixacao reversivel (etapa 1), fixagdo irreversivel (etapa 2), maturacdo do
biofilme (etapas 3 e 4) e dispersao (etapa 5) (Rumbaugh & Sauer, 2020).

A estrutura da EPS é composta por um ou mais polissacarideos extracelulares, DNA e proteinas
(Rabin et al., 2015). A auto-organizacdo das moléculas de EPS na matriz é baseada nas interacdes
intermoleculares entre os componentes do EPS, que também determinam as propriedades mecanicas da
matriz e a atividade fisioldgica dos organismos no biofilme (Flemming & Wingender, 2010).

Esta matriz fornece abrigo para as células internas e contribui para o recrutamento de nutrientes, bem
como para a adesédo a superficie associada (Flemming & Wingender, 2010, Flemming et al., 2016). A
associagdo dos organismos em biofilmes constitui uma forma de protecdo ao seu desenvolvimento,
fomentando relagBes simbidticas e permitindo a sobrevivéncia em ambientes hostis com maior
resisténcia as defesas imunoldgicas do hospedeiro e maior tolerancia a estresses, incluindo a falta de
nutrientes, desidratacdo e resisténcia a agentes antimicrobianos (Flemming et al., 2016; Rumbaugh &
Sauer, 2020). As principais caracteristicas relacionadas ao modo de crescimento séssil incluem perda da
expressdo génica do flagelo, producdo de componentes da matriz do biofilme, indugdo de mecanismos
de resisténcia aos antibidticos (incluindo bombas de efluxo mesmo quando os biofilmes foram
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cultivados na auséncia de antibidticos) e aumento dos niveis de determinantes de viruléncia (Heacock-
Kang et al., 2017; Liao et al., 2013; Williamson et al., 2012).

Flutuacgdes na capacidade de formacao de biofilme entre espécies ou cepas de diferentes gendtipos e
sorotipos foram identificadas, o que revela a evolucdo da formacéo de biofilme aprimorada de vérias
origens genéticas. Isso permite a troca de metabdlitos, moléculas sinalizadoras, material genético e
compostos defensivos, 0s quais ditam as interacfes entre os organismos (Rabin et al., 2015). Uma vez
introduzidos, os patdgenos podem crescer nas superficies ou simplesmente persistir ali, e ficarem
cercados por material de biofilme proveniente do crescimento de ndo patdgenos permanecendo no
ambiente (Rayner et al., 2004).

As propriedades emergentes dos biofilmes sdo a razdo para o sucesso evolutivo dos mesmos e
fundamentam o papel dos biofilmes como formadores de habitat global (Rumbaugh & Sauer, 2020). A
contaminacdo de alimentos ndo se limita a instalag6es de grande escala, outros ambientes como as casas
e uso de utensilios como esponjas, tdbuas de corte, panos de prato, balcdes e outras superficies
representam areas onde patégenos microbianos podem ser depositados e, portanto, surge a questao de
saber se esses organismos provavelmente encontrardo ou formarao biofilmes nessas superficies.

Contaminagao cruzada em superficies de corte

A contaminagdo cruzada ¢ definida como a transferéncia de microrganismos de um material ou
alimento contaminado para outro, que anteriormente apresentava-se indcuo, sendo uma das principais
causas desencadeadora e multiplicadora de doengas de origem alimentar em residéncias (Gorman et al.
2002; Van Asselt et al., 2008). No ambiente doméstico, tem como origem carnes cruas, superficies de
corte, embalagens sujas e maos (Cardoso et al., 2021; Okpala & Ezeonu, 2019) e pode estar associado
ao manuseio inadequado de alimentos e condutas de higienizacao ineficaz (Alves et al., 2022; Haysom

& Sharp, 2005).

O risco de infecgdo de origem alimentar associado a contaminagdo cruzada depende de dois fatores:
o nivel de contamina¢do nas superficies e a probabilidade de sua transferéncia para os alimentos
consumidos (Gorman et al., 2002, Kusumaningrum et al., 2003a; Possas et al.., 2017). Praticas
inadequadas na utilizacdo de utensilios para o manuseio de alimentos levam a introducdo e disseminagio
de contaminantes bacterianos no ambiente domiciliar, com énfase para cozinha, apresentando riscos de
infeccdo com diversos alimentos e microrganismos descritos como responsaveis para ocorréncia de
doenga (Alves et al., 2022; Carrasco et al., 2012; Haysom & Sharp, 2005).

Quando uma bactéria encontra nutrientes e condi¢cdes adequadas como pH, atividade de agua e
temperatura, podem multiplicar-se rapidamente nos alimentos, com énfase para alimentos crus como
ovos e carnes (Alves et al., 2022; Carrasco et al., 2012), sendo estes apontados pelo Ministério da Satude
como responsaveis em média 15,7% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos registradas no
Brasil, preocupando as autoridades de saude (Brasil, 2022).

As principais falhas durante a manipulagdo de alimentos no ambiente doméstico estao relacionadas
a higiene onde estes alimentos sdo manipulados, associado a falta de higiene pessoal e contaminagdo
cruzada (Alves et al., 2022; Cardoso et al., 2021; Soares et al., 2012). Considerada um dos cinco
principais locais mais contaminado por bactérias heterotroficas na cozinha, a tdbua de corte ¢ de
interesse de estudo, pois apresenta risco constante de contaminacdo cruzada no ambiente doméstico
(Dantas et al., 2018; Cardoso et al., 2021; Kusumaningrum et al., 2003b; Soares et al., 2012; Van Asselt
et al., 2008). Durante o processo de higienizagdo as falhas na remocdo de bactérias dessas superficies
aumentam a possibilidade de infecgdo, devido ao contato do alimento com a superficie contaminada,
onde a ingestdo de pequenos niimeros de microrganismos patogénicos pode ser suficiente para causar
doengas (Cogan et al., 2002; Ravishankar et al., 2010b; Sekoai et al., 2020).

Praticas inadequadas e o uso da mesma superficie de corte para manipulagdo de alimentos crus como
carnes e legumes sao responsaveis por 40 a 60% dos casos de doengas transmitidas por alimentos nesse
ambiente (De Jong et al., 2008). Alimentos preparados ou consumidos em residéncias domésticas podem
representar 87% dos surtos notificados (Van Asselt et al., 2008). Esses dados sdo preocupantes e tem
motivado uma série de pesquisas com o objetivo de avaliar como praticas de manipulagdo de alimentos
em ambientes domésticos se relacionam com a ocorréncia de casos/surtos de DTHA. Nos ultimos anos,
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a necessidade de conhecer como os microrganismos sao transmitidos por toda a cadeia alimentar, levou
os microbiologistas a observar outros processos bacterianos além do crescimento e da morte de
microrganismos, € a contaminagdo cruzada comeca a ser avaliada utilizando modelos dindmicos além
de estudos observacionais (Cardoso et al., 2021; Possas et al., 2017).

A quantificagdo do risco a contaminacdo cruzada, associado a varias etapas nos processos de
preparagdo, higieniza¢do e o armazenamento de utensilios domésticos utilizados para manipulacdo e
preparo dos alimentos, pode fornecer informagdes para o aprimoramento e gerenciamento de riscos em
ambientes domiciliares (Alves et al., 2022; Cardoso et al., 2021; Carrasco et al., 2012). Assim, estudos
buscam por informagdes dos varios aspectos da disseminagdo de patdogenos dentro do ambiente de
preparacdo de alimentos, de forma a fornecer subsidios aos consumidores sobre praticas seguras que
evitem a contaminagdo cruzada e a adogdo de medidas educativas e preventivas no controle de DTHA
neste ambito.

Formacéao de biofilmes em superficies de corte

As caracteristicas de um organismo ¢ seu ambiente circundante estdo entre os fatores importantes
que podem afetar a sobrevivéncia de células bacterianas nas superficies, permitindo a persisténcia
bacteriana em diferentes tipos de superficies, devido a uma maior resisténcia ao meio, estresse ambiental
e a produtos quimicos utilizados nos processos de higieniza¢do (Kumar et al., 2017; Rabin et al., 2015;
Rayner et al., 2004).

Uma vez introduzido, os biofilmes podem abrigar patdgenos que crescem e se multiplicam nestas
superficies ou simplesmente persistem no local instalado, protegidos por biofilmes pré-existentes,
proveniente do crescimento de outros microrganismos nao patogénicos (Kumar et al., 2017). Nesse
microambiente podem-se destacar duas porc¢des facilmente distinguiveis: o interior do biofilme, em que
as condi¢des sdo mais favoraveis ao controle, e o exterior deste, em que o controle nutricional ¢
dificultado, com células nas duas porg¢des, denominando-se células sésseis aquelas que se localizam na
porgdo interna e células planctonicas as exteriorizadas flutuantes (Flemming et al., 2016, Rumbaugh &
Sauer, 2020).

As propriedades da superficie de fixa¢@o, como hidrofobicidade, carga eletrostatica, rugosidade da
interface e topografia, afetam a formacgao do biofilme e, portanto, afetam o estado geral de higiene da
superficie (Araujo et al., 2010, Tang et al., 2011). O estado de conservacao da superficie também pode
influenciar na formacdo do biofilme, pois depdsitos porosos e irregulares que se encontram
frequentemente as superficies sdo regides propensas ao crescimento bacteriano (Dhowlaghar et al.,
2018; Donlan, 2002; Tang et al., 2011).

Alguns estudos revelaram que a adesdo bacteriana € mais provavel de acontecer em superficies mais
asperas (Dhowlaghar et al., 2018; Tang et al., 2011), enquanto outros ndo encontraram nenhuma
associacdo entre rugosidade e adesdo bacteriana (Jindal et al., 2018). Superficies hidrofébicas tendem a
atrair mais bactérias (Dantas et al., 2018), mas estudos que testaram o efeito da hidrofobicidade
apresentam resultados opostos (Gomes et al., 2015; Veluz et al., 2012), e outros experimentos indicam
que as superficies hidrofilicas permitem mais aderéncia bacteriana do que os equivalentes hidrofobicos
(Dhowlaghar et al., 2018, Jindal et al., 2018).

Flutuagdes na capacidade de formacgao de biofilme entre espécies ou cepas de diferentes genotipos e
sorotipos foram identificadas, o que revela a evolugdo da formagdo de biofilme aprimorada de varias
origens genéticas (Wang et al., 2015, Yuan et al., 2018). Espécies semelhantes também podem impactar
umas as outras em uma comunidade microbiana mista, que culmina na co-colonizagdo de certas espécies
(Carrascosa et al., 2021). Assim, a compreensdo dos mecanismos envolvidos na fixacdo,
desenvolvimento e maturacdo de biofilmes em superficies sdo importantes para elucidagdo ao impacto
sobre areas médicas, industriais e saude publica, permitindo o conhecimento e informagdes sobre o
armazenamento, higienizagdo e vida ttil de superficies.

Resisténcia bacteriana aos antimicrobianos

A resisténcia aos antibidticos tem sido alvo de estudo e apontado como um importante problema,
bactérias multirresistentes sdo atualmente consideradas uma doenga global emergente e um importante
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problema de satude publica (Caniga et al., 2019; Roca et al., 2015). Uma variedade de antimicrobianos
sao utilizados em condigdes terapéuticas e profilaticas em seres humanos e animais, o que levou a
Organiza¢do Mundial de Saude a recomendar o controle e restricdo no uso destes agentes, nos ultimos
anos (Roca et al., 2015).

Infecgdes por estirpes resistentes apresentam dificuldades de tratamento e podem levar ao 6bito pela
inatividade de grupos de antimicrobianos administrados, na tentativa de debelar uma doenca (Roca et
al., 2015, Thanner et al., 2016). A emergéncia de microrganismos resistentes, seja por mutagdes ou pela
aquisicdo de elementos genéticos moveis portadores de genes de resisténcia, pode ocorrer
independentemente da presenca de agentes antibacterianos. E a exposi¢io a essas drogas que fornece a
pressdo seletiva necessaria para o surgimento e disseminagdo de patdgenos resistentes (Canica et al.,
2019; Thanner et al., 2016). Além disso, as estratégias evolutivas de resisténcia antimicrobiana de
bactérias, especialmente patdgenos de origem alimentar, que incluem impermeabilidade celular,
mutag¢do no local alvo, efluxo de drogas e inativacao de drogas resultaram em um grande desafio devido
ao surgimento de bactérias altamente resistentes a diferentes antimicrobianos nos tltimos anos (Lavilla
et al., 2013; Thanner et al., 2016).

Para que um patdgeno resistente tenha impacto a saude publica ¢ importante o conhecimento de
aspectos da transferéncia de resisténcia quanto o da disseminagdo destes microrganismos, 0 que ocorre
apos a colonizagdo ou infeccdo do hospedeiro suscetivel, colonizando seu novo hospedeiro e
transferindo genes de resisténcia a bactérias presentes na microbiota deste (Da Costa et al., 2013).

Os antibidticos anteriormente eficazes estao perdendo seu poder em todos os fins para os quais foram
usados (pessoas, animais ¢ plantas), o que leva a falhas no tratamento e aumento da morbidade,
mortalidade, tempo de hospitalizacdo e custo dos cuidados de satde (Koch et al., 2017; Manafi et al.,
2020). A disseminacdo de genes de resisténcia para humanos via alimentos ¢ documentada em diferentes
alimentos (Canica et al., 2019; De Been et al., 2014; Koch et al., 2017). O fato de microrganismos
resistentes poderem sobreviver em uma ampla gama de nichos potenciais e se adaptarem a hospedeiros
alternativos ¢ preocupante, o que pode ampliar sua capacidade de adquirir novos determinantes tanto em
termos de viruléncia quanto de resisténcia, mantendo simultaneamente sua aptidao (Da Costa et al., 2013).

Gerenciar a disseminagdo da resisténcia a antibidticos requer entender as interagdes ecologicas de
bactérias resistentes em toda a microbiosfera. O conhecimento ao risco de exposicdo a agentes
patogénicos, presentes em utensilios de uso doméstico, como tabuas de corte, com avaliagdo para
resisténcia a antibioticos pelos determinantes genOmicos, podera contribuir com informagdes
importantes, uma vez que grande parte dos surtos de DTHA tem como agentes patogénicos 0s mesmos
encontrados em locais como a cozinha das residéncias.

Resisténcia bacteriana a desinfetantes

A busca por um produto desinfetante de uso doméstico ndo € uma tarefa facil. Atualmente encontra-se
uma grande escala de opgoes relacionadas a marca, prego e principio ativo do produto. Todavia, a grande
parte a escolha é baseada em critérios subjetivos ou recomendagdes do fabricante atrelada ao prego.

A desinfeccdo ¢ um dos mais importantes aspectos de prevengdo de enfermidades no ambiente
doméstico, principalmente relacionada a contaminagdo de alimentos, atuando no controle de doencas
provocadas por microrganismos comumente encontrados nesse ambiente (Menini et al., 2022). Para uma
desinfeccdo eficaz, o fabricante apresenta informagdes no rétulo consideradas necessarias para total agdo
do produto, tais como dilui¢do, tempo de agdo, tipo de material a ser desinfetado e a retirada prévia de
sujidades para uma melhor a¢cdo do produto (Meretg et al., 2012). O conhecimento de sistemas e testes
desinfetantes para alvos microbianos ganhou relevancia no ambiente doméstico no controle de
microrganismos (Cogan et al., 2002; Devere & Purchase, 2007; Djebbi-Simmons et al., 2019; Medrano-
Félix etal., 2011; Rutala et al., 2000). Varios produtos desinfetantes e antimicrobianos estdo disponiveis
comercialmente, atuando contra uma variedade de microrganismos, sugerindo eficacia que incluem agéo
em biofilmes e patégenos (Djebbi-Simmons et al., 2019; Fagerlund et al., 2017; Lineback et al., 2018;
Moretg et al., 2009). No entanto, embora as particulas de alimentos sejam geralmente limpas da
superficie quando boas praticas de higiene sdo aplicadas, as bactérias ligadas a essas superficies nao sdo
visiveis aos olhos e, portanto, ndo podem ser removidas (Kusumaningrum et al., 2003a).
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A eficacia de produtos antibacterianos em patégenos alimentares, como por exemplo liquidos a base
de hipoclorito e amonio quaternario, foram sugeridos por (Djebbi-Simmons et al., 2019; Fagerlund et
al., 2017; Kusumaningrum et al., 2003b; Lineback et al., 2018,) responsaveis pela redu¢do significativa
de microrganismos em superficies de corte. Todavia, outros estudos concluiram que agentes
antimicrobianos rotineiramente utilizados, considerados eficazes no controle de patégenos, quando nédo
aplicado aos regimes de higienizacdo sanitaria adequada, pode ndo remover completamente patdgenos
de superficies de corte, ocorrendo posterior contaminagdo cruzada na manipulagdo de alimentos
(Djebbi-Simmons et al., 2019; Medrano-Félix et al., 2011; Soares et al., 2012).

A maioria dos relatos na literatura sobre habitats, tais como superficies de corte, simulam o potencial
de transferéncia de microrganismos para alimentos, através da inoculagdo artificial de culturas
patogénicas, sugerindo que areas de superficie com alta exposicdo repetida a umidade e nutrientes, sdo
habitats ideais para a concentragao, crescimento ¢ disseminagdo de bactérias (Rayner et al., 2004). Estes
estudos, podem nao refletir com fidelidade o comportamento de patdgenos encontrados rotineiramente
no ambiente doméstico, e a eficacia de produtos bactericidas e bacteriostaticos pode ndo estar sendo
desafiada com representatividade, ja que uma multiplicidade de pardmetros como o tempo de uso da
superficie, desgaste, umidade, exposi¢ao, potencial de absor¢do, tipo de material e forma de higienizagao
sdo fatores importantes para determinar a persisténcia de microrganismos em superficies domésticas
(Moretg et al., 2012; Possas et al., 2017; Rayner et al., 2004). Com a determina¢do da resisténcia a
desinfetantes ¢ possivel identificar a efetividade de agentes rotineiramente utilizados no desafio de
microrganismos isolados desse local, com informagdes mais resolutas (Meretg et al., 2012).

Consideracoes finais

Parte dos surtos de DTHA no Brasil foram originados de alimentos manipulados nas residéncias.
Nestes ambientes, as tabuas de corte sdo fontes constantes de contaminagdo, uma vez que falhas na
higienizacdo podem favorecer a formacdo de biofilmes, levando a depreciagdo da qualidade
microbiologica dos alimentos nelas manipuladas, e assim, colocando em risco a saide do consumidor
através da contaminacao cruzada. Além das enfermidades, os patdogenos podem ainda apresentar algum
grau de resisténcia aos antimicrobianos e aos desinfetantes, o que desperta grandes preocupagoes. Frente
as inimeras variaveis em um ambiente doméstico que podem favorecer a contaminacdo deste utensilio,
estudos de contaminagao cruzada, formagao de biofilme e resisténcia antimicrobiana para caracterizagao
de patdgenos em tabuas de cortes sdo necessarios, bem como sua fonte de contaminagao.
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