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	ARGOMENTO



	Principali tappe evolutive della microbiologia: 
La microscopia
Eucarioti e procarioti: Differenze nella morfologia cellulare. Relazione tra struttura e funzione nelle cellule procariote: significato fisiologico di alcune strutture. Flagelli pili, capsula, parete cellulare, la colorazione di Gram. 

La preparazione dei mezzi colturali: Il fabbisogno di carbonio, di azoto, zolfo, fattori di crescita, il ruolo dell'ossigeno, del pH.

Tecniche di coltivazione: I terreni selettivi, tecniche di arricchimento. Tecniche di isolamento: diluizioni in mezzo liquido, piastramento su mezzo solido, purificazione. 

Concetto di Unità Formante Colonia. 
Disinfezione, sterilizzazione, pasteurizzazione: Concetto di morte termica, resistenza, etc.


	I batteri: Eubatteri Gram-negativi aerobi (Pseudomonas, batteri acetici); enterobatteri. Eubatteri Gram-negativi anaerobi. Eubatteri Gram-positivi (batteri lattici) sporigeni (Bacillus e Clostridium). 

I funghi: caratteri distintivi dei funghi; le muffe: esigenze nutrizionali, pH, temperatura, ossigeno etc. Classificazione. Generi di particolare interesse: Aspergillus e Penicillium. I lieviti: caratteristiche principali dei lieviti. 
La crescita microbica: Colture discontinue (batch), fasi della crescita, misura della crescita (metodi diretti ed indiretti), resa, colture in continuo. Influenza dell'ambiente sulla crescita: osmofilia, alofilia, (suddivisione dei microrganismi in funzione della capacità a sviluppare in ambienti estremi), influenza della temperatura (classificazione dei batteri in funzione delle temperature ottimali e limitanti), ruolo dell'ossigeno, aerobi, anaerobi obbligati, etc.
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