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La contaminazione 
microbica

Gli alimenti di cui ci nutriamo non sono sterili e la 
composizione microbica dipende da:

1. tipi di microrganismi che vengono a contatto con 
l’alimento;

2. capacità degli stessi di
a. crescere
b. sopravvivere
c. interagire con l’alimento.











I microrganismi presenti possono
derivare sia dalla microflora
naturale dell’alimento non trattato o
pervenire all’alimento nel corso dei
processi di macellazione,
trasformazione, conservazione,
trasporto e distribuzione.





L’equilibrio tra i vari tipi di batteri è 
influenzato da:

1. proprietà dell’alimento,
2. condizioni di conservazione ,
3. caratteristiche dei batteri stessi,
4. effetto dei processi di trasformazione



In molti casi la microflora non ha alcun 
effetto evidente. In alcune circostanze 
tuttavia, i microrganismi manifestano la loro 
presenza:

1. possono causare malattie alimentari,
2. possono causare alterazione,
3. possono trasformare positivamente le 
caratteristiche dell’alimento.



Fattori che influenzano la crescita e la 
sopravvivenza dei microrganismi negli 
alimenti

La crescita microbica è un processo auto 
catalitico: 1) non vi è crescita batterica senza 
che almeno una cellula vitale sia presente e 2) 
il tasso di crescita aumenta con l'aumentare 
della "biomassa" vitale presente. 



Le cellule batteriche si dividono per fissione 
producendo due cellule figlie, dopo una successiva 
divisione saranno presenti 4 cellule, dopo un'altra 
8, e così via. In questa maniera sia il tasso di 
crescita che il numero totale di cellule raddoppia 
dopo ogni divisione. Una formula generale per 
indicare il tempo di riproduzione (G) nel caso di 
organismi che si moltiplicano per fissione binaria è 
la seguente:
G= t log2/log N - log N0dove N0 : cellule al tempo 0,
N: cellule dopo il tempo t







Fattori intrinseci

presenza di nutrienti

pH e potere tampone

Potenziale Redox, Eh

Ostacoli antimicrobici

Attività dell'acqua (a
w
)



Fattori estriseci

Umidità relativa
Temperatura
Atmosfera gassosa



pH e potere tampone
minimo ottimale massimo

batteri (in generale) 4,5 6,5-7,5 11
LAB 3,2 5,5-6,5 10,5

enterob. 5,6 6,5-7,5 9
Salm. 4-4,5 6,5-7,2 8-9,6
E. coli 4,3 6-8 9
Staphy 4,2 6,8-7,5 9,3
Cl. perf. 5,5 6-7,6 8,5
Bacillus 5-6 6,8-7,5 9,4-10



potenziale redox

Eh (mV) pH

carne cruda -200 5,7
carne cruda tritata +225 5,9

spinaci +74 6,2

limone +383 2,2



attività dell’acqua
aw

Gram negativi 0,97
Gram positivi 0,90

S. aureus 0,86
Lieviti 0,88

Funghi filamentosi 0,80
batteri alofili 0,75
Funghi xerofili 0,61



batteri alotolleranti: capaci di crescere in 
presenza di alte concentrazioni saline. Alcuni 
batteri, per es. Halobacterium spp. o 
Halococcus spp. sono alofili obbligati in 
quanto non possono sviluppare in assenza di 
alte concentrazioni di sale.

batteri osmotolleranti: capaci di crescere in 
presenza di alte concentrazioni di composti 
organici non ionizzati, quali zuccheri;

batteri xerotolleranti: capaci di crescere su cibi 
secchi.



minima ottimale massima
termofili 25-45 50-80 60-85

termotrofi 10 42-46 50
mesofili 5-10 30-37 45

psicrotrofi
(psicrofili facoltativi)

-5 20-30 35-40
psicrofili
(psicrofili obligati)

-10 10-15 18-20

Temperatura






