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	titolo ita: INDAGINE SULLA PRESENZA DI Bacillus cereus NEL LATTE E NEI FORMAGGI A PASTA FILATA PRODOTTI IN MICROAZIENDE PUGLIESI
	titolo ing: A SURVEY OF THE PRESENCE OF Bacillus cereus IN MILK AND PASTA-FILATA CHEESES MADE IN PUGLIA REGION MICROFARMS
	riassunto ita: Il Bacillus cereus è un batterio ubiquitario, sporigeno, resistente a temperature che vanno dai 35-40° C (optimum) ai 4°C (ceppi psicrofili), fino alle temperature di pastorizzazione (spore). E' in grado pertanto di contaminare una vasta gamma di alimenti. Tra questi il latte e i suoi derivati, partendo dalla stalla fino al prodotto finito. Il fiordilatte è un formaggio a pasta filata tipico della regione Puglia. Ancora oggi è prodotta a livello artigianale in numerose realtà locali. Lo scopo del presente studio è stato quello di dimostrare, attraverso la ricerca del B. Cereus nel latte e nel fiordilatte prodotti in microaziende site in provincia di Bari, la qualità della filiera dal punto di vista igienico sanitario.
	abstract ing: Bacillus cereus is an ubiquitous, spore-forming bacterium, which can withstand temperatures ranging from 35-40° C (optimum) to 4° C (psychrophilic strains), up to pasteurization temperatures (spores). It's therefore able to contaminate a wide range of foods. These include milk and dairy products, starting from the stable to the finished product. The fiordilatte is a pasta filata cheese typical of Puglia region. Today it is still produced handicraftly in several micro farms. The purpose of the present study was to demonstrate, through the research of B. cereus in milk and fiordilatte produced in Bari district micro farms, the quality of the supply chain from the health and hygiene point of view.


