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Contaminazione degli alimenti

• La contaminazione all’origine si verifica durante l’ALLEVAMENTO o la 
COLTIVAZIONE

• Più frequentemente gli alimenti sono contaminati durante la 
lavorazione, cioè durante il trasporto, lo stoccaggio nei magazzini, 
ma soprattutto durante la conservazione, la preparazione dei pasti e 
la somministrazione al cliente.

• Questo tipo di contaminazione è legata alle varie fasi a cui è 
sottoposto un alimento, in particolare quando il personale viene a 
DIRETTO contatto con esso.



                                             Io posso contaminare gli alimenti in due casi 
 

- SE SONO MALATO O PORTATORE SANO, CIOÈ SE OSPITO NEL MIO ORGANISMO M.O. PATOGENI 

- SE SONO SANO, MA IL MIO COMPORTAMENTO NON RISPETTA LE NORME IGIENICHE. 

                                                                  
                                                     Ci sono tre modi di contaminare gli alimenti: 
 

                                              -  CONTAMINAZIONE DIRETTA 
                                              -  CONTAMINAZIONE INDIRETTA 
                                              -  CONTAMINAZIONE CROCIATA 
 



MALATO  E PORTATORE SANO ASINTOMATICO

MALATO
SOGGETTO CHE MANIFESTA I SINTOMI DELLA 

MALATTIA

ES. TOSSE, FEBBRE, ECC



L’uomo può trasferire 
direttamente  i m.o
patogeni attraverso:









https://www.izsvenezie.it/che-cose-la-cross-
contaminazione-degli-alimenti-video/

https://www.izsvenezie.it/che-cose-la-cross-contaminazione-degli-alimenti-video/
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I BATTERI

Parassita: M.O. che vive in 
associazione con un organismo 
ospite provocandogli danni, cioè 
malattie.

Es. Salmonella, Lo Stafilococco, 
virus influenzali ecc

Simbionte: M:O che vive in 
collaborazione con altri organismi
con vantaggio reciproco

Es. la flora intestinale



BATTERI

CELLULA PROCARIOTE= SENZA NUCLEO



CELLULA EUCARIOTE= CON NUCLEO E ORGANULI

NOI



Classificazione dei batteri: in base alla forma 



Riproduzione batterica

I batteri si riproducono per scissione binaria

La scissione binaria consiste nella 
divisione della cellula 
batterica(madre)in due cellule 
batteriche(figlie) UGUALI (con lo 
stesso materiale genetico).

Questo processo è molto veloce ogni 
cellula si riproduce in 20-30 minuti



Le spore batteriche
In condizioni ambientali sfavorevoli alcuni batteri
(sporigeni) danno origine a speciali forme di resistenza
→ spore

Si tratta di un involucro di natura proteica che consente
al batterio di vivere in una forma latente fino a quando
le condizione dell’ambiente diventino adatte alla sua
moltiplicazione.

I batteri possono distinguersi in:
-SPORIGENI= Batteri che producono la spora -
ASPORIGENO= batteri che NON PRODUCONO SPORE



Le spore batteriche

Le spore sono resistente
all’essiccamento, alle radiazioni
ultraviolette, al calore e ai comuni
disinfettanti, costituendo un serio
problema nel settore alimentare.

Sono inattivate a temperature superiori a
120°C (sterilizzazione)

Il batterio sporigeno più temuto è il
Clostridium Botulinum responsabile di
una intossicazione detta botulismo)



Tossine batteriche

Alcuni batteri formano sostanze tossiche per l’organismo →le tossine, che 
possono agire a livello:

• dell’intestino → enterotossine
• del Sistema Nervoso → neurotossine (es. tossina del Cl. botulinum)





I VIRUS

N.B. I virus si possono riprodurre solo all’interno di 
cellule viventi, ma non si moltiplicano sugli alimenti, 
sui quali possono tuttavia sopravvivere a lungo per poi 
infettarci quando li ingeriamo.

PARASSITI OBBLIGATI



I virus  

• Agenti patogeni di dimensioni dell‘ordine di 
nanometri (nm ovvero la miliardesima parte del 
metro)

• Possiedono:
• la capside (o parte esterna), formata da proteine
• materiale genetico (DNA o RNA)
• alcuni possiedono strutture per l‘ancoraggio

• Sono parassiti obbligati perché non possiedono
strutture per il metabolismo

• All‘interno della cellula ospite sfruttano le strutture
cellulari per replicarsi (parassiti obbligati)

https://www.youtube.com/watch?v=Y8M42DvQC58

https://www.youtube.com/watch?v=Y8M42DvQC58


I funghi microscopici: lieviti e muffe

Il regno dei funghi comprende un gruppo di organismi formati da cellule 
eucarioti

• Lieviti e muffe sono organismi:

• eucarioti ( = hanno cellula evoluta con un nucleo ben definito e 
tutta una serie di organuli, 

• eterotrofi (NON compiono la fotosintesi clorofilliana come le piante) 
appartenenti al regno dei funghi

• Sono di dimensioni microscopiche
• Lieviti → unicellulari 
• Muffe → pluricellulari  



Lieviti  

• Sono organismi unicellulari ed 
eucarioti, di forma rotonda.

• Ampiamente diffusi in natura 
(terreno, superficie delle piante)

Si riproducono per gemmazione 



pag.43

I LIEVITICondizioni per il loro sviluppo:
• temperatura 0°C-45 °C (optimun 30

°C)
▪ Si nutrono di zuccheri
Sono organismi UTILI per il settore
alimentare, sono in grado di compiere
la fermentazione alcolica



La riproduzione dei lieviti: la GEMMAZIONE

I LIEVITI SI RIPRODUCONO MEDIANTE GEMMAZIONE.

Dalla cellula madre si forma una protuberanza (chiamata gemma) 
che raggiunta la maturità si stacca dando origine ad un nuovo 
organismo.

FERMENTAZIONE ALCOLICA

La fermentazione alcolica è la trasformazione degli zuccheri in alcol 
etilico e anidride carbonica svolta dai lieviti(chiamati  i 
saccaromiceti). Ed è sfruttata nell’industria alimentare  per produrre 
(pane, birra, vino, prodotti lievitati)





Muffe

• Sono organismi pluricellulari. Le cellule sono 
disposte in modo da formare lunghi filamenti 
chiamate IFE; il corpo del fungo, costituito 
dalle ife si chiama micelio.

• Si riproducono per spore prodotte negli 
sporangi (una teca che contiene le spore 
fungine) o per fusione delle ife

• Gli sporangi sono la parte visibile e possono 
assumere vari colori: neri, bianchi, verdastri e 
grigi ma hanno tutti aspetto «polveroso»



La crescita delle MUFFE

Condizioni per sviluppare negli alimenti:
• Temperature ottimali = 15-30 °C
▪ Ossigeno sono organismi AEROBI (= vivono e 

si riproducono solo in presenza di ossigeno)
▪ Sostanze nutritive
▪ Umidità
▪ Le muffe possono essere: utili, dannose e 

patogene

la muffa presente nei
formaggi erborinati
Gorgonzola, Brie ecc.

Responsabili di marciume

PATOGENE

producono sostanze molto 
tossiche dette micotossine

Le micotossine (mico=fungo)
sono sostanze tossiche prodotte da muffe del
genere Aspergillus e Penicillium prodotti in
particolari condizioni di umidità e temperature
nei cereali, frutta secca, mangime per animali.

Hanno effetti cancerogeni



CRESCITA DEI 

MICRORGANISMI
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Nutrimento. La presenza di nutrimento è fondamentale per la 

crescita microbica: i batteri prediligono le proteine animali, i 

lieviti gli zuccheri mentre le muffe crescono su sostanze varie.



Il pH
È una grandezza che misura l’acidità di una sostanza.

Assume valori in una scala da 0 a 14 suddiviso in:

Tra 0-5.5       ambiente acido

Tra 6-7.5 ambiente neutro

Tra 8-14          ambiente basico

I microrganismi

- I m.o. crescono bene a valori di Ph neutri (6-7)
- Risulta difficile la crescita microbica a valori di

pH:
- < 4,5 ( inferiore a 4.5)
- > 9 ( maggiore di 9)



• psicrofili: M.O. che vivono a TEMPERATURE BASSE (0°-25°C)

• mesofili: M.O. che vivono a temperature MEDIE (25°C-45°C) OPTIMUM 37°C

• termofili: M.O. che vivono a temperature ALTE (45°-70°C) 

• aerobi: M.O. che vivono solo in presenza di ossigeno

• aerobi o anaerobi facoltativi: M.O. che vivono sia in presenza sia in assenza di ossigeno (facoltativo 

è il contrario di obbligatorio).

• anaerobi: M.O. che vivono solo in assenza di ossigeno

• pH: valore che indica l’acidità di una sostanza o di un alimento 

pH ACIDO da 0 a 6; NEUTRO 7; BASICO O ALCALINO da 8 a 14

GLOSSARIO


