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Obiettivi del corso

-

Contenuti del corso

1. Origine dei microrganismi negli alimenti.

2. Metodi di conservazione degli alimenti e condizioni di sviluppo dei microrganismi –Temperatura.

Radiazioni. Attività dell’acqua. Acidità. Potenziale di ossido riduzione. Atmosfera controllata. Additivi.

Fattori che condizionano lo sviluppo microbico. Buone norme di conservazione e di distribuzione.

3. Microrganismi  di  interesse  alimentare  –  Classificazione.  Pseudomonas.  Acetobacterium.

Flavobacterium.  Alcaligenes.  Enterobacteriaceae.  Micrococcaceae.  Batteri  lattici.  Bacillus.

Clostridium.  Listeria.  Batteri  corineformi.  Propionibacterium.  Bifidobacterium.  Mycobacteriaceae.

Muffe. Lieviti.

4. Microbiologia degli  alimenti – Latte alimentare.  Latte industriale.  Latti  fermentati.  Burro.  Gelato.

Formaggio. Vino. Aceto. Birra. Bibite analcoliche. Succhi e concentrati di frutta e verdura. Zucchero.

Miele.  Sale.  Spezie  ed  erbe  aromatiche.  Cacao.  Semi,  farina,  pane  e  prodotti  da  forno.  Paste

alimentari. Frutta e ortaggi. Vegetali conservati. Prodotti ittici. Uova. Carni e derivati.
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