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A inocuidade  dos  alimentos  é  um  assunto  de  extrema  importância  para  a  indústria  deste
seguimento, o que evita doenças causadas pelo consumo de alimentos contaminados, fato que
ainda  ocorre  com  bastante  frequência  em  todo  o  mundo.  A  avaliação  microbiológica  é
indispensável para a verificação da qualidade de um alimento, pois traz informações sobre as
condições de processamento, armazenamento, distribuição, vida de prateleira e risco à saúde do
consumidor. Por isso o estudo do comportamento microbiano na matriz alimentícia, ou seja,
informações quantitativas sobre este comportamento (microbiologia preditiva), é fundamental
para a tomada de decisões de forma preventiva dentro da indústria. A microbiologia preditiva é
o  termo  utilizado  para  descrever  estudos  de  modelagens  matemáticas  aplicados  ao
comportamento dos microrganismos. É uma ferramenta que prediz respostas de crescimento,
sobrevivência e morte microbiana, frente a fatores diretamente ligados ao desenvolvimento dos
mesmos,  como pH,  atividade de água e condições de armazenamento (fatores  intrínsecos e
extrínsecos).  Tudo isso, é conseguido utilizando modelos matemáticos, que geram parâmetros
cinéticos do comportamento microbiano, o que vai permitir a prevenção da contaminação dos
alimentos, a avaliação de riscos, a determinação da vida de prateleira, o desenvolvimento de
novos produtos e processos e a tomada de decisões, ações de grande relevância para o dia a dia
da indústria de alimentos. 
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