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São encontrados na literatura diversos trabalhos de modelagem do crescimento microbiano com
culturas puras sem que as interações entre culturas diferentes sejam levadas em consideração. No
entanto, discrepâncias de resultados em meio de cultura e na matriz alimentar podem ocorrer, uma
vez  que  os  alimentos  e  bebidas  possuem  microbiota  natural  diversa,  gerando  interações
sinergísticas e/ou antagonísticas sobre o organimo-modelo . Além disso, em alguns casos a co-
cultura pode ainda ser usada como uma estratégiade bioconservação, a qual é caracterizada pelo
uso de micro-organismo e, ou, seus metabólitos para aumento da vida de prateleira de um produto,
sem alterar as características sensoriais e nutricionais dos alimentos. A modelagem matemática de
co-cultura quantifica as interações entre populações microbianas, sejam inibições por competição
de  substrato  e/ou  produção  de  metabólitos,  ou  mesmo  a  simbiose.   A maioria  dos  modelos
utilizados  são  baseados  em  condições  estáticas  dos  fatores  extrínsecos  e  intrínsecos,  sendo
específicos. No entanto, condições dinâmicas e competição entre micro-organismo são constantes
nos processos alimentares. Modelos baseados no efeito de Jameson descrevem a desaceleração do
crescimento em função da limitação de recursos, por competição de nutrientes, e por produção de
metabólitos tóxicos. Outro tipo de modelo é o modelo quase-químico, o qual relata as quatro fases
do  ciclo  de  vida  do  crescimento  microbiano,  sendo  as  fases  de  adaptação,  exponencial,
estacionária e a morte celular baseados em equações diferenciais. No entanto, a escolha do modelo
a ser testado depende do interesse do pesquisador. 
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