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Produzioni primarie
Agricoltura ed allevamento intensivi : conseguenze con particolare riguardo all’effetto-serra

Agricoltura sostenibile

Agricoltura biologica

Agricoltura biodinamica

Agriturismo 

Qualità degli alimenti

Tracciabilità e rintracciabilità di filiera

Qualità dei prodotti agroalimentari

Prodotti tipici

Etichette alimentari

Rischi alimentari

Malattie trasmesse dagli alimenti

Sostanze nocive negli alimenti

Contaminazione degli alimenti

Contaminazione da micotossine

Contaminazione da prodotti usati in agricoltura

Contaminazione da scarichi inquinanti

Contaminazione da contenitori per alimenti

Contaminazione da radiazioni

Contaminazione biologica

Prioni

Virus

Batteri

Lieviti e muffe

Protozoi ed elminti

Fattori che influenzano la crescita dei microrganismi

Salmonellosi

Botulismo 

Alterazione degli alimenti e tecniche di conservazione 

Alterazioni alimentari 

Principali cause di alterazioni alimentari

Conservazione degli alimenti

Metodi di conservazione fisici, chimici, chimico-fisici e biologici

Sistemi di conservazione per sottrazione di acqua (essiccamento, concentrazione e liofilizzazione)

Sistemi di conservazione con modificazione della temperatura (pastorizzazione e sterilizzazione, congelamento e surgelazione)

Sistemi di conservazione con eliminazione o modificazione dell’aria

Conservazione con sostanze chimiche naturali (sale, zucchero, olio, aceto e alcool)

Affumicamento 

Fermentazione 
