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Dispense del laboratorio di chimica

Introduzione


Lo svolgimento normale dei processi vitali negli esseri viventi richiede un continuo impiego e consumo di materia ed energia, per cui è necessario fornire all'organismo delle sostanze capaci di reintegrare e produrre la materia vivente e di sviluppare energia. Queste sostanze, assunte dall'esterno e destinate a compensare le incessanti perdite materiali ed energetiche, sono rappresentate dagli alimenti o sostanze alimentari.


L'alimentazione umana utilizza i cibi provenienti dal regno animale e vegetale; essi risultano costituiti da un insieme di sostanze più sempilci appartenenti a varie categorie di composti chimici definiti, che si possono designare col nome di principi alimentari o alimenti semplici. Questi principi alimentari si possono distinguere in inorganici ed organici; ai primi appartengono l'acqua, l'aria ed i sali minerali, ai secondi i glucidi, i lipidi ed i protidi.


I principi alimentari sono distribuiti in maniera diversa nei vari alimenti per cui qualcuno di essi può essere il componente quasi esclusivo di un alimento e d'altra parte può mancare del tutto in altri.


Poichè l'organismo ha bisogno di tutti i principi alimentari è necessario che l'alimentazione sia regolata in modo da assicurare ad esso tutto ciò che gli è indispensabile. Perciò l'alimentazione deve essere varia e deve comprendere cibi provenienti sia dal regno animale che da quello vegetale, i cui principi alimentari sono diversi non soltanto dal punto di vista quantitativo, ma anche per la loro natura e composizione.


La chimica degli alimenti, detta anche chimica bromatologica in primo luogo si propone di verificare da quali principi alimentari i cibi risultano costituiti ed in quali proporzioni siano in essi contenuti. Dall'esame della composizione chimica si possono trarre importanti informazioni sull'alimento: il suo valore alimentare, controllare se possiede i requisiti prescritti per i prodotti genuini, stabilire quali alterazioni o adulterazioni abbia subìto, scegliere i metodi di conservazione più idonei ecc.


L'analista, attraverso l'esecuzione corretta di una metodica sfrutta un principio chimico (o fisico) che gli consente di determinare un parametro relativo all'alimento (ad esempio il contenuto % in grasso, o il contenuto in sost. proteiche, ecc.). La conoscenza di tali parametri costituisce una tappa fondamentale sia nell'acquisizione di informazioni che di eventuali interventi da attuare sull'alimento stesso.


Lo scopo di queste dispense (suddivise per principi alimentari) è quello di spiegare 

come e perchè un certo principio alimentare viene determinato in un determinato alimento. Per la vastità di tipi di alimenti e di loro analisi, ci si concentrerà sulla illustrazione per ogni classe di composti, del:

# principio chimico o fisico che permette la sua determinazione in un certo alimento;

# l'importanza di conoscerne il contenuto nell'alimento stesso.


Inoltre gli alimenti presi in considerazione sono solo quelli ritenuti più significativi, considerando anche la realtà agro-alimentare locale.


Queste limitazioni di ordine pratico fanno sì che queste dispense non riescano ad essere una valida raccolta di metodiche di analisi chimiche, in cui trovare per filo e per segno tutti i passaggi costitutivi di una particolare analisi. Esse sono state concepite (e vanno utilizzate) come uno strumento di appoggio al lavoro di laboratorio dove poter trovare e studiare il significato delle esperienze fatte.


Inevitabilmente usufruire di uno solo degli strumenti (laboratorio o dispense) permette di raggiungere solo una preparazione parziale.
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