
 

 
Programma di Laboratorio di biologia e chimica applicata ai processi di trasformazione III IPA 2023/2024 

 

1- Glucidi 
a- Classificazione 
b- Funzione dei glucidi 
c- Fabbisogno glucidico 

2- Protidi 
a- Amminoacidi e legame peptidico 
b- Struttura 
c- Classificazione 
d- Funzione nutrizionale e fabbisogno proteico 
e- Enzimi 

3- Lipidi 
a- Classificazione 
b- Acidi grassi e gliceridi 
c- Lipidi complessi 
d- Funzione e fabbisogno lipidico 

4- Vitamine 
a- Classificazione 
b- Vitamine liposolubili 
c- Vitamine idrosolubili 

5- Microrganismi nelle trasformazioni agroalimentari 
a- Classificazione dei microrganismi 
b- Batteri 
c- Lieviti 
d- Muffe 
e- Virus 

6- Tecniche di conservazione degli alimenti 

a- Classificazione degli alimenti 

b- Metodi fisici di conservazione 

c- Metodi chimici di conservazione 

d- Metodi biologici di conservazione 

7- Sicurezza e qualità degli alimenti 

a- Pericoli biologici 

b- Virus, batteri, muffe, lieviti 

c- Pericoli chimici 

8- Gestione della qualità e della sicurezza alimentare 

a- Qualità degli alimenti e sistema HACCP 

b- Tracciabilità e rintracciabilità alimentare 

c- Qualità controllata 

9- Industria lattearia 
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