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CONTAGEM BACTERIANA TOTAL - REVISAO DE LITERATURA
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O leite ¢ um alimento de alto valor nutricional e muito procurado por seus beneficios a saude,
além do seu sabor apreciado por todas faixas etdrias. Na sua composi¢do, encontra-se agua,
lactose, proteina, minerais e gordura, sendo considerado um alimento completo. Por essa
razdo, também ¢ muito atrativo para as bactérias pois ele promove um perfeito meio de
cultura, no entanto quando existe a presenga desses patdgenos ocorre alteragdes em suas
caracteristicas sensoriais, que prejudicam a qualidade do alimento. Para tanto, sdo necessarias
andlises laboratoriais que possam avaliar e quantificar a presenca de bactérias no leite. O
presente trabalho tem como objetivo descrever o método de Contagem Bacteriana Total
(CBT), assim como o valor de referéncia, as caracteristicas apresentadas no alimento com o
crescimento bacteriano, e a importadncia do mesmo no controle de qualidade. Foi realizada
uma revisdo bibliogréfica utilizando a base de dados do Google académico, com as seguintes
estratégias de busca: contagem bacterina total em leite; CBT em derivados lacteos;
importancia da CBT. Foram utilizados resumos simples, resumos expandido e artigos
cientificos. A pesquisa foi limitada a trabalhos publicados no periodo de 2013 a 2023. Diante
de problemas envolvendo a qualidade do leite, foi criado o Programa Nacional de Melhoria do
Leite (PMNQL) juntamente com uma rede de laboratorio responsavel por analisar os
parametros de qualidade, com o propoésito de produzir alimento saudavel e oferecer seguranca
ao consumidor. A CBT ¢ um dos parametros utilizado para analisar a qualidade do leite cru e
o método consiste em apontar o nivel de microrganismo presente na matéria prima. Tais

valores normalmente estdo ligados a conduta higiénica no momento da ordenha, do
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indicativo de alguma deficiéncia na limpeza. Quando apresentado valores altos de CBT, o
leite exibe alteragdes nas caracteristicas sensoriais ¢ afetam a vida 1til do alimento,
provocando acidificagdo, coagulacdo, viscosidade, sabor amargo, mudanca na cor e odor e
produgdo de géas. Uma boa qualidade ¢ exigida para produ¢do de qualquer derivado lacteo,
deste modo a contaminagdo bacteriana se torna uma preocupac¢ao para os fabricantes. Quando
a matéria prima possui alto grau de contaminagdo a produgdo ¢ prejudicada, pois as proteases
e lipases bacterianas degradam as micelas da caseina e atacam as ligacdes alfa dos
triglicerideos, alterando o sabor, odor e cor do leite e/ou derivados lacteos. O uso da CBT
para parametro de qualidade do leite ¢ uma ferramenta fundamental sendo possivel usé-lo
como avaliador das condi¢des higiénicas na manipulag¢do do alimento, prevenir riscos a satde
populacional, como também evitar prejuizos ao produtor e a industria. Diante disso
entendemos que os testes utilizados para controle de qualidade de leite e derivados, como a
CBT, trazem melhorias que beneficiam a todos. Além de padronizar e agregar valor aos
produtos comercializados, protege a populacdo de infecgdes provenientes da ingestdo destes

alimentos.
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