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MICRORGANISMI

MICRORGANISMI UTILI

BATTERI

LATTICI Yogurt, formaggi, Kefir, crauti

ACETICI aceto

PROPIONICI (Emmentaler)

MICROCOCCHI Tofu

LIEVITI SACCHAROMICES CEREVISIAE

MUFFE

Penicilium roqueforti - FORMAGGI

Penicilium nalgiovense - SALUMI

Botrytis Cinerea - VINO

Aspergillus - TOFU e SALSA DI SOIA

PENICILLINA - STREPTOMICINA

MICRORGANISMI DEGRADATIVI

BATTERI

Pseudomonadaceae

Enterobacteriaceae

Batteri Lattici Filanti - Clostridi Butirrici

LIEVITI
Filmogeni  - sui vegetali conservati o su formaggi freschi (mozzarella) ne
diminuiscono la conservabilità

MUFFE Aspergillus Niger - MUFFA DEL PANE

MICRORGANISMI PATOGENI

BATTERI
BACILLUS CEREUS - CAMPYLOBACTER - CLOSTRIDIUM BOTULINUM -
CLOSTRIDIUM PERFRINGENS - ESCHERICHIA COLI - LISTERIA
MONOCYTOGENES - SALMONELLA - STAFFILOCOCCUS AUREUS

LIEVITI ESCLUSIO AMBITO ALIMENTARE

MUFFE

CLAVICEPS PURPUREA - ERGOTAMINA

ASPERGILLUS FLAVUS - AFLATOSSINA

VIRUS NOROVIRUS - EPATITE A

CARATTERISTICHE

Dimensioni microscopiche (VIRUS esclusi)

Monocellulari (quasi sempre)

Non si generano spontaneamente

UBIQUITARI

FATTORI DI CRESCITA

TEMPERATURA

>100 inattivazione SPORE

>80 MORTE BATTERI

45-70 cresita batteri TERMOFILI

20-45 crescita batteri MESOFILI

0-25 crescita batteri PSICOROFILI

-18 SOLO arresto della crescita

OSSIGENO

AEROBI LIeviti e muffe

ANAEROBI Clostridium Botulinum

AEROBI E ANAEROBI FACOLTATIVI Salmonella - Escherichia COli

ACQUA LIBERA - AW

0.86-0.70 STOP BATTERI 0.70-0.62 STOP MUFFE 0.62-0.50 STOP LIEVITI <0.5 STOP TUTTI MICRORGANISMI

TEMPO

FASE DI LATENZA

FASE ESPONENZIALEIniziano a moltiplicarsi

FASE STAZIONARIACostante in condizioni non favorevoli

FASE DI DECLINOEsaurimento risorse e ambiente sfavorevole

SOSTANZE NUTRITIVE

PROTEINE ZUCCHERI SALI MINERALI VITAMINE

pH

NEUTRO x i batteri ACIDO per i lieviti e le muffe BASICO (alcalino) per le muffe

TIPOLOGIE

UTILIFermentazione

DEGRADATIVI
Marcio, acido, putrido, rancido, ammuffito.

Formazione di pellicole o sostanze filanti

PATOGENI

INFEZIONI - CAUSATE DALLO SVILUPPO DEI
BATTERI NELL'ORGANISMO

TOSSINFEZIONI - CAUSATE DALLO SVILUPPO
DI BATTERI E DALLA PRODUZIONE DI TOSSINE

INTOSSICAZIONI - CAUSATE DAL CONSUMO DI
UN ALIMENTO CONTENENTE TOSSINE
SVILUPPATE DA UN MICRORGANISMO

ATTENZIONE: NON
CONFONDERE CON
AVVELENAMENTO, causato da
veleni (es. funghi)
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