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RESUMO 

 

No período Paleolítico, o homem caçava e coletava alimentos para satisfazer sua fome imediata. 

A disponibilidade de alimentos estava intimamente relacionada com a maneira na qual ele vivia. 

Estes por sua vez eram nômades, por isso buscavam regiões onde a caça e a coleta eram mais 

abundantes, no qual os insumos mais consumidos eram frutos, raízes, peixes e insetos. O 

homem primitivo já entendendo que periodicamente nem sempre a caça era farta, deu maior 

atenção a necessidade de armazenar seu alimento, e para isso, este  fazia uso da parte mais fria 

e escura da cavernas. Atualmente, o uso da geladeira no processo de armazenamento e 

refrigeração de alimentos é uma pratica comum em todo o mundo, sendo empregada com o 

objetivo de  aumentar a durabilidade deste. No entanto, quando submetemos o alimento a 

temperaturas baixas, não estamos eliminando os microrganismos presentes nele, mas estamos 

desta forma reduzindo sua atividade e desenvolvimento. Sabe-se que a maioria dos surtos de 

doenças transmitidas por alimentos se desenvolve por falhas que podem ocorrer desde o seu 

processo produtivo, até o momento da realização do seu armazenamento. Os perigos à 

segurança alimentar podem ser divididos em três categorias: físico, químico e biológico. Dentre 

os três tipos de perigo, o biológico é o que representa maior risco a inocuidade de alimentos, e 

este inclui a contaminação de alimentos através de fungos, bactérias, vírus, parasitas 

patogênicos e toxinas microbianas, estando os mesmos frequentemente associados ao processo 

de manipulação e em especial ao processo de armazenamento. Este trabalho tem como objetivo 

investigar a presença de fungos em geladeira de universitários residentes no município da 

cidade de Quxadá- CE. Trata-se de um estudo do tipo experimental, com abordagem de cunho 

quali-quantitativo, realizado no mês de outubro de 2017, sendo coletadas  amostras a partir de 

seis (n=6) refrigeradores (maçanetas, borrachas e prateleiras) domiciliares de universitários do 

município de Quixadá (CE). Das 6 amostras analisadas,  em 2 foram observadas a presença  de 

fungo do gênero Aspergillus  sp. , em outras duas não houve crescimento fúngico e apenas em 

1 foi observado a presença de leveduras. Portanto, pôde-se afirmar, a grande  importância  da 

identificação da presença de fungos em locais de armazenamento de alimentos, tendo destaque, 

aqueles que são amplamente utilizados pela sociedade. 
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