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Introducao: Os exames de culturas, sdo testes com a finalidade de identificar com
precisdo possiveis micro-organismos que venham causar danos ao organismo humano. No
campo alimenticio, esta se tornando cada vez mais frequente episédios de contaminacgao
de alimentos através da proliferagdo bacteriana. Isso pode ocorrer dentro das proprias
fabricas, através da incorreta preparacao do produto, assim como seu armazenamento e
transporte inadequados. Nessa perspectiva, é necessario ter cuidado ao consumir
produtos expostos a compra e é de fundamental importancia observar as alteragdes na
coloracao, odor, textura e sabor do alimento. Objetivo: Ampliar a discussao sobre a
aplicacao de testes de cultura como uma ferramenta essencial para a seguranca
alimentar e a qualidade dos produtos. Metodologia: Trata-se de uma revisao de
literatura a partir de pesquisas realizadas nas bases de dados: Medline, Scielo e Lilacs.
Como critérios de inclusao tém-se: artigos publicados de 2012 a 2013, nos idiomas
portugués, inglés e espanhol, foram utilizados os Descritores em Ciéncias da Satude
(DeCS) “Cultura bacteriana”, “Meios de cultura” e “Industria alimenticia”. Foram
excluidos artigos duplicados, revisoes de literatura e pesquisas em andamento.
Resultados: Evidenciou-se que algumas bactérias, pertencentes a microbiota do trato
gastrointestinal humano e animal, além de estar em diversas fontes alimentares,
apresentam caracteristicas tecnoldgicas e enzimaticas que levaram a sua aplicagao em
laticinios ou contribuindo para o sabor e aroma dos alimentos. Observou-se também que
essas bactérias podem ser utilizadas como culturas protetoras para preservar e melhorar
a seguranca dos alimentos gracas as suas substancias antimicrobianas produzidas.
Outrossim, percebe-se também que a deterioracao dos alimentos configura-se um
processo complexo, no qual resulta de uma sucessao de reagées microbianas associadas a
fatores quimicos e fisicos. Dessa forma, o entendimento acerca dos processos de cultura
nos alimentos é imprescindivel para que a industria alimenticia produza insumos de
qualidade para a populacao, acarretando assim, uma diminuigdao de riscos e perdas.
Conclusao: Assim, torna-se imprescindivel a utilizacdo de ensaios de rastreio da
presenca de microrganismos, em especial, bactérias, visando minimizar os riscos de
contaminacgao e auxiliar na qualidade do alimento.
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