UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI TORINO

FACOLTA’ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA IN TECNOLOGIE ALIMENTARI PER LA RISTORAZIONE

Riassunto relazione finale

“EVOLUZIONE MICROBICA IN CAROTE DI IV GAMMA 

CONFEZIONATE E CONSERVATE CON 

DIVERSE MODALITA”

Relatore: Prof. Roberto Ambrosoli

Candidato: Francesco Doro

Il candidato ha svolto il proprio tirocinio presso il settore di Microbiologia e Industrie agrarie del Dipartimento di Valorizzazione e Protezione delle Risorse agroforestali (DIVAPRA), nell’ambito di una ricerca multidisciplinare per il miglioramento delle produzioni orticole dell’area del Fucino. In particolare è stata valutata l’attitudine delle carote provenienti da tale area ad essere trasformate in prodotto di IV gamma, e la loro conservabilità come tale in funzione della temperatura e delle modalità di confezionamento.

In via preliminare è stato considerato il livello medio di contaminazione della carota del Fucino, accertando la presenza microbica nel prodotto proveniente da diverse aziende, relativamente a carica microbica totale, lieviti, muffe, batteri lattici. Tale presenza è risultata relativamente contenuta e tendenzialmente uniforme in tutte le aziende prese in considerazione.

Successivamente è stata valutata l’attitudine alla IV gamma, mettendo a confronto la contaminazione microbica delle carote dell’area di studio, dopo un giorno di conservazione a 4°C all’aria,con quella di carote di altra provenienza geografica. In questo caso sono stati presi in esame parametri microbiologici indicatori di igenicità (carica batterica totale, lieviti e muffe, Coliformi totali, Escherichia coli, Staphylococcus aureus) e gruppi microbici considerabili come potenziali agenti di alterazione ( batteri lattici, Pseudomonas sp., pectinolitici, cellulosolitici aerobi e anaerobi). La qualità microbiologica delle carote del Fucino è risultata simile a quella del prodotto di riferimento e comunque accettabile per la successiva trasformazione in IV gamma.

E’stata quindi valutata l’influenza delle condizioni di conservazione e delle modalità di confezionamento sulla successiva evoluzione delle cariche microbiche. I gruppi microbici oggetto di analisi sono stati gli stessi del controllo precedente. Sono state prese in considerazione due modalità di confezionamento (  in presenza di arai oppure con atmosfera interna modificata) e due temperature di conservazione (4°C e 10°C). In tutti i casi è stato constatato un sensibile sviluppo di tutte le microflore dopo i primi tre giorni di conservazione. La conservazione alla temperatura di 4°C in atmosfera modificata, ha comunque fornito la migliore prestazione in termini di contenimento dello sviluppo microbico. 

