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A microbiologia preditiva tornou-se um campo importante na pesquisa em segurança alimentar e é uma
ferramenta para avaliar e gerir os riscos em alimentos. Os modelos matemáticos construídos são derivados
de estudos quantitativos  sob condições experimentais,  que geram curvas  de multiplicação e inativação
microbiana  e  permitem  estimar  ou  predizer  o  efeito  dos  fatores  extrínsecos  sobre  o  comportamento
microbiano. Por esta razão, grupos de investigação e entidades governamentais desenvolveram programas
de modelagem microbiológica e disponibilizam os resultados em bases de dados que estão associadas a
softwares de  acesso  livre  na  internet.   Os  programas  mais  utilizados  em microbiologia  preditiva  são:
ComBase Predictor,  Pathogen Modeling Program  e  Therm.  Estes programas podem fornecer respostas
microbianas (por exemplo, taxa de crescimento, tempo de fase lag) para microrganismos submetidos a
diferentes condições e comparar o efeito destas variações. Estes aplicativos facilitam a modelagem das
curvas de crescimento, sobrevivência e inativação microbiana sob diferentes condições. A limitação de uso
destes programas está associada ao tipo de modelo matemático que é utilizado para os ajustes dos dados.
Desta forma, há a necessidade da continuidade das pesquisas, a fim de desenvolver ferramentas cada vez
mais precisas de predição microbiológica. 
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