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Il formaggio € un ambiente dinamico dal punto di
vista microbiologico e biochimico, caratterizzato
dalla presenza di numerosi microrganismi che
interagendo costituiscono il microbiota. Tale
ecosistema si assembla e fluttua durante i
principali processi di mungitura del Ilatte,
caseificazione e stagionatura, a causa di fattori
(drivers) legati alla gestione dell’allevamento,
varieta del formaggio, processo di produzione,
etc. In tale contesto, il webinar vuole fornire
conoscenze tecnico-scientifiche sui drivers che
determinano il microbiota di latte e quindi del
formaggio, in termini di composizione,
biodiversita ed evoluzione. Particolare attenzione
sara rivolta al “core-microbiota”, definito come
super-organismo, e al suo impatto dal punto di
vista tecnologico e funzionale.

PER INFORMAZIONI

Francesco Ferrero
EMAIL francesco.ferrero@unito.it
https://www.progettoager.it

PROGRAMMA

Moderatore: Francesco Ferrero, Universita degli Studi di Torino

v' | driver che determinano la composizione e assemblaggio

del microbiota durante la produzione di formaggi
Raffaella Di Cagno (Libera Universita di Bolzano)

v Formaggio e salute: effetti funzionali e probiotici dei
microrganismi di origine casearia
llaria Carafa (Libera Universita di Bolzano)

v Microbiota del formaggio: fattori che influenzano le
proprieta tecnologiche
Bruno Domingues Galli (Libera Universita di Bolzano)

Il webinar é organizzato nell’ambito delle attivita di divulgazione del progetto INNOVAMILK
sostenuto da AGER - AGroalimentare E Ricerca, grant 2017-1153.
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