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Prefazione

Nel presentare il testo di “Fondamenti di chimica analitica degli
alimenti” mi sono prefisso il compito di mirare, per ogni argomento
ritenuto fondamentale fra quelli a carattere formativo, all’esposizione
di principi essenziali di chimica analitica applicata evitando la formale
descrizione dei protocolli analitici e prediligendo, ove possibile, le ar-
gomentazioni tendenti a creare una vera e propria coscienza analitica uti-
le ad affrontare un successivo approfondimento dell’indagine in modo
consapevole.

11 testo risulta quindi lontano dalle finalita a cui sono state dedica-
te le due edizioni del 1968 e del 1971 di “Analisi dei Prodotti Alimen-
tari”, che hanno rappresentato un primo concreto lavoro, in forma or-
ganica, di coordinata presentazione delle motivate tecniche di indagine
analitica. Fu lo stesso Editore Giovanni Chiriotti a incentivarne
I’ideazione e la stesura, riconoscendone la raggiunta utilita nella coor-
dinazione e scelta dei contenuti, documentata dalla incredibile diffu-
sione dei due testi nel mondo dei laboratori dell’industria alimentare,
degli istituti di controllo e della didattica universitaria e tecnico-
specialistica.

Mutata nel tempo la modalita di accesso alle tecniche analitiche
con I’apertura delle frontiere del web e con la larga conseguente pos-
sibilita immediata di consultazione delle pubblicazioni sul food in
continua evoluzione nei contenuti e nelle tecniche analitiche, la pre-
sentazione di un testo di “indirizzo” si ritiene ora utile e riproponibile
con la finalitd di consentire I’accesso ai neofiti dell’analitica degli
alimenti ma anche a coloro che, nella funzione di responsabili della
gestione della caratterizzazione degli alimenti, abbisognano delle co-
noscenze che presiedono alla gestione di un laboratorio analitico o
hanno il compito di supportare 1’attivita di conoscenza nutrizionale
con una formazione di base analitica.

La necessita di approccio a specifici temi analitici, ormai soddi-
sfatta attraverso biblioteche e banche-dati dedicate, ¢ stata quindi so-
stituita dalla opportunita di disporre di una guida ragionata alle tecni-
che analitiche relazionabili alla caratterizzazione delle matrici alimen-
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tari, semplici o complesse che siano. D’altra parte si assiste ad un ne-
cessario bisogno di approccio semplice, per quanto possibile, al mon-
do dell’analisi chimica degli alimenti, proprio ai fini dell’incentiva-
zione allo studio ed al completamento di cognizioni che solo un testo
puo fornire, se prodotto in modo sostanzialmente diverso da quello
adottato da un manuale operativo.

Il pensiero conduttore ¢ stato quello di incentivare ad una moder-
na normazione della didattica ad ogni livello, industriale o istituziona-
le, vista la china a cui sono recentemente votati alcuni programmi di-
dattici adottati spesso nei corsi di formazione.

L’incentivazione ad un approccio consapevole ¢ il fine primo del-
la pubblicazione di questo testo rivolto a creare “fondamenti” e che
esula dal novero delle pubblicazioni di carattere descrittivo. Il testo ha
quindi il compito di guida all’acquisizione di coscienza nell’approccio
ad una didattica mirata al “perché” per un numero di argomenti suffi-
ciente a creare nel lettore una possibile “curiosita”. Proprio la curiosita
era considerata dal mio primo maestro Adriano Sacco come unico sen-
timento che potesse consentire di accedere alla scienza. Il rispetto di
logiche didattiche coerenti mi ¢ stato regalato dall’altro mio maestro
Corrado Cantarelli che mi volle discepolo e docente.

Rispondendo in modo encomiabile a questa logica trasmessami in
epoca di formazione da Adriano Sacco, il co-Autore di questo testo ha
saputo coerentemente coadiuvare il mio lavoro di redazione dei conte-
nuti e delle forme.

Fernando Gabriele Giorgio Tateo
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