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Questo volume ampio e articolato, fornisce le nozioni generali sia teoriche che pratiche 
necessarie per affrontare con metodo e competenza il percorso di programmazione del 
Laboratorio di Microbiologia. 
Il libro di 368 pagine, suddiviso in 13 capitoli, affronta le tematiche che vanno  “ dalla 
sicurezza in laboratorio,  all'analisi ambientale e degli alimenti “ ed è rivolto:

- agli ITIS Settore Tecnologico - Indirizzo Chimica, materiali e biotecnologie, 
articolazione Biotecnologie ambientali e Biotecnologie sanitarie;
- agli IPSIA - Indirizzo Chimico biologico;
- ai Licei delle scienze applicate.

Il testo si caratterizza per la chiarezza e l’efficacia della trattazione, per l’impostazione 
didattica aperta a più progetti curricolari, per l’alto livello di aggiornamento e per la 
ricchezza dell’apparato iconografico. 
Vengono percorse tutte le fasi che caratterizzano l’indagine microbiologica con un 
felice raccordo tra le tecniche tradizionali e quelle innovative di biologia molecolare.
Le metodiche di laboratorio proposte tengono sempre conto della valutazione dei 
rischi, delle norme di sicurezza e delle modalità di  recupero delle sostanze utilizzate. 
Nella prima parte (I - III capitolo), vengono analizzati gli aspetti di base per poter
operare nel laboratorio di microbiologia, vale a dire: la sicurezza, i materiali e gli 
strumenti utilizzati. 
Particolarmente dettagliato risulta il capitolo "disinfezione e sterilizzazione". Infatti, 
un buon analista di laboratorio in campo microbiologico deve conoscere i rischi deri-
vanti dalla possibile contaminazione di campioni e gli accorgimenti per ridurli al mi-
nimo.
Nel IV capitolo si  prendono in considerazione le fasi operative per la preparazione di 
terreni di coltura che saranno poi utilizzati per le prime esperienze di laboratorio. Ogni 
punto è curato di dettagli importanti registrati durante le innumerevoli prove in campo. 
Particolare attenzione è dedicata alle sostanze da manipolare e ai reattivi da utilizzare 
così da motivare gli studenti al problema inquinamento e al rispetto delle norme 
vigenti nello smaltimento delle stesse. 
Le varie procedure riportano tutti i dettagli utili per la comprensione degli argomenti: 
ad esempio, quando si parla di colorazioni (V capitolo),  nella sezione dedicata, sono 
riportate le immagini delle varie famiglie di microrganismi. Suggerimenti e accor-
gimenti mirati vengono riportati per poter utilizzare gli strumenti in modo corretto e 
per preparare le varie soluzioni da utilizzare.
Questo per consentire a  studenti e insegnanti di svolgere tutte le attività avendo sem-
pre riferimenti a disposizione per controllare ogni azione, funzione questa prope-
deutica per una visione unitaria e di collegamento alla comprensione dell'argomento.
Dal IV al IX capitolo si sviluppano tutte le procedure di basi del laboratorio di micro-
biologia e vengono proposte schede integrative di analisi dedicate soprattutto ad 
aspetti di: osservazione dei microrganismi e morfologia batterica; indagine colturale;
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tecniche di semina; verifica dei fattori influenzanti la crescita; valutazione della 
crescita microbica “analisi quantitativa”; isolamento e identificazione “analisi quali-
tativa”.
Dal I al (IX-X) capitolo i contenuti sono propedeutici per svolgere tutta la program-
mazione didattica del laboratorio di microbiologia fino al terzo anno.
Dal X capitolo inizia la parte di microbiologia ambientale. Si tratta di metodiche 
analitiche approfondite che rispettano i protocolli proposti dalle norme vigenti, con i
riferimenti richiesti dalla nuova programmazione. Schemi, fotografie e tabelle sono 
gli elementi caratterizzanti queste schede ed elementi efficaci di supporto strettamente 
funzionali all’assimilazione dei contenuti concettuali.
La parte che riguarda la microbiologia ambientale è completa di tutte le analisi riferite 
ad: acqua, aria e suolo. 
Il XIII capitolo tratta la microbiologia degli alimenti; si propongono una serie di analisi 
strutturate che aiuteranno a verificare le tecniche operative complesse da sviluppare nel 
V anno ma che sono motivo di trattazione anche al III anno.
Adeguata rilevanza è stata riservata nello studio dei microrganismi anche alle tecniche 
di analisi di biologia molecolare ed elettroforetiche.
Dal X al XIII capitolo si può sviluppare tutta la programmazione del IV e V anno dei 
vari indirizzi.
Il testo si completa con l'espansione online molto ricca di ulteriori approfondimenti ed 
esercizi. 

Collegarsi al sito, entrare e chiedere la registrazione per l'accesso all'espansione online.
Link:

http://www.editoremannarinonew.it/biologia-e-laboratorio-editore-mannarino.html

Per accedere all’espansione online
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Il presente lavoro si caratterizza per l’organizzazione di un percorso formativo strut-
turato in capitoli che tiene conto delle indicazioni ministeriali e delle reali necessità
didattiche sperimentate in campo, adeguate al monte ore a disposizione.

Il linguaggio utilizzato risulta chiaro ed efficace e risponde all’esigenza di adeguarsi 
alle capacità di apprendimento dei giovani, senza per questo rinunciare al rigore scien-
tifico e alla terminologia specifica.

La struttura del testo consente di avere sempre a disposizione ogni dettaglio necessario 
per la comprensione delle prove sperimentali proposte. Questo aspetto di utilità, non 
assolutamente trascurabile, compendia le difficoltà spesso manifestate dagli studenti 
nel prendere rigorosamente appunti durante le fasi di descrizione delle esercitazioni, il 
problema di strutturare le informazioni per avere riferimenti chiari e adeguati per uno 
studio successivo, la necessità di operare sempre in regime di sicurezza.

In particolare, tutte le proposte che riguardano le analisi ambientali sono sempre sup-
portate da informazioni dettagliate riguardanti le caratteristiche della specie ricercata e 
dei riferimenti normativi. Questa impostazione consente di avere utili sussidi anche 
nella fase di rielaborazione del dato sperimentale ottenuto.
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Microrganismi associati con gli alimenti
- ecologia microbica degli alimenti
- crescita dei microrganismi negli alimenti
- limiti di contaminazione microbica
Metodi di analisi degli alimenti
Analisi 39- Numerazione della flora aerobica 
a 32°C nei gelati
Analisi 40- Determinazione della carica 
microbica a 21°C nel latte pastorizzato
Analisi 41- Ricerca dei lieviti nello yogurt 
Analisi 42- Numerazione di Streptococcus
thermophilus nello yogurt
Analisi 43- Determinazione dei Coliformi 
totali e termoresistenti nel burro
Analisi 44- Determinazione dei Coliformi 
totali nel latte - Metodo MPN 
Analisi 45- Numerazione di E. coli su terreno 
cromogenico
Analisi 46- Ricerca di E. coli in campione di 
mozzarella
Analisi 47- Numerazione di Stafilococchi 
coagulasi – positivi  
Analisi 48- Ricerca di Salmonella nelle uova 
fresche
Analisi 49- Numerazione di Clostridium
perfringens in alimenti
Analisi 50- Numerazione di Bacillus cereus
Analisi 51- Ricerca di Listeria monocytogenes
Analisi 52- Ricerca di Streptococchi fecali 
nell’acqua (metodo MF)
Analisi 53- Ricerca di Campylobacter
termotollerante)
Analisi 54- Ricerca di Yersinia enterocolitica

ESPANSIONE ONLINE
Esercizi interattivi relativi ai vari capitoli

Approfondimenti metodiche analitiche

Approfondimenti nuove norme e protocolli 
analitici

PagARGOMENTO
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Caratteristica fondamentale di un qualsiasi laboratorio microbiologico è quella di ma-
nipolare materiale vivente la cui tipologia può variare a seconda del tipo di presta-
zione fornita dal laboratorio (batteriologia, virologia, micologia, parassitologia).
Nell’ambito di una struttura scolastica l’attività del laboratorio microbiologico consen-
te allo studente di poter:
• verificare e integrare le conoscenze teoriche;
• acquisire abilità e competenze specifiche relativamente alle principali tecniche

di laboratorio;
• acquisire abilità e competenze specifiche nell'applicare le metodiche dell'analisi

microbiologiche.
Tali conoscenze, abilità e competenze acquisite permettono allo studente di poter 
affrontare le varie procedure di laboratorio microbiologico con sicurezza, effettuare 
controlli microbiologici  sul territorio e di interpretare i risultati secondo le attuali nor-
mative. Alcuni esempi sono: verificare la carica batterica (UFC) dell'acqua minerale in 
commercio, di una piscina o di un corso d'acqua e stabilire se i parametri rispettano la 
norma vigente (UFC/L); verificare la carica batterica dell'aria nella nostra classe, 
identificare la tipologia di batteri e stabilire se i risultati sperimentali rientrano nella 
norma; verificare e identificare la carica batterica presente nel terreno e stabilire se 
rispetta le norme.

IL LABORATORIO DI MICROBIOLOGIA

I cap. Sicurezza
I cap. sicurezza




