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Modulo 1 - Richiami di Chimica Organica

• L’acqua negli alimenti - funzioni, interazioni con le altre sostanze, principali 
parametri indicatori (residuo fisso a 180°, durezza, pH)

• Glucidi o  Carboidrati - Composizione e classificazione, principali 
mnosaccaridi, Oligosaccaridi, Polisaccaridi, digestione dei carboidrati, fibra 
alimentare.

• Proteine -  Amminoacidi classificazione, proteine strutture primaria, secondaria, 
terziaria e quaternaria, funzioni delle proteine, metabolismo proteico.

• Enzimi - Meccanismo d'azione, sito attivo, enzimi e biotecnologie. 
• Lipidi - classificazione, acidi grassi, gliceridi, fosfolipidi, cere, steroidi, 

digestione dei lipidi.
• Le vitamine ed i Sali minerali - vitamine idrosolubili, vitamine liposolubili, Sali 

minerali.

Modulo 2 - Energia e Alimentazione

• Energia e metabolismo, principi nutritivi, fabbisogno energetico,peso teorico;
• Gruppi di alimenti, dieta ottimale, piramide alimentare

Modulo 3 - Alterazione degli alimenti

• Alterazione di natura chimica:
    1.a carico dei carboidrati (idrolisi, degradazione termica - imbrunimento non
    enzimatico, caramellizzazione, reazione di Maillard, imbrunimento enzimatico)
    2.a carico dei lipidi (idrolisi dei gliceridi)
    3.a carico delle proteine (denaturazione, fattori che influenzano la denaturazione, 
effetti delle alterazioni delle proteine e amminoacidi)
 

• Alterazione di natura microbica:
    1. crescita dei microrganismi
    2. fattori di sviluppo dei  microrganismi.
    3. contaminazione biologica degli alimenti (batteri, funghi, lieviti,, muffe,
        prioni, protozoi, elminti.
    4. processi metabolici delle alterazioni (respirazione, fermentazioni, processi
       lipolitici, processi a carico dei composti azotati)



Modulo n. 4 - Conservazione degli alimenti

• Tecniche di trattamento termico - Pastorizzazione, Sterilizzazione
• Refrigerazone e congelamento - tecniche di congelamento e surgelazione
• Eliminazione dell'acqua, atmosfera controllata e irradiazione - disidratazione e 

essiccamento, liofilizzazione, variazioni di atmosfera  e irradiazione
• Uso di Additivi Alimentari -  additivi naturali, additivi artificiali.

Modulo 5 - La birra

• Generalità sulla birra;
• Produzione artigianale della birra col kit Mr. Malt (attività laboratoriale)
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