Prefazione

Nell’'ultimo decennio, la comunita scientifica del
settore ha prodotto, con ritmo crescente, rilevanti ri-
sultati che hanno reso necessario un aggiornamento
dell’'unico progetto editoriale disponibile compren-
dente i vari aspetti della biotecnologia dei prodotti
lievitati da fomo. Il volume rappresenta infatti un
contributo tecnico, scientifico e didattico per uno dei
settori alimentari in grado di rappresentare le pit1 an-
tiche e vaste tradizioni della cultura agroalimentare
del nostro Paese.

Anche grazie alla collaborazione di diversi ricer-
catori appartenenti alla Societa Italiana di Microbio-
logia Agraria, Alimentare e Ambientale (SIMTREA),
¢ oggi disponibile un'opera che affronta con compe-
tenze di diversa natura, riconosciute a livello interna-
zionale, 'intera filiera dei prodotti lievitati da forno,
dai cereali ai diversi prodotti, includendo aspetti di
carattere scientifico/didattico e di rilevanza pratica,
fornendo anche nozioni metodologiche per la carat-
terizzazione e I'uso dei microrganismi di interesse
nella biotecnologia dei prodotti lievitati da forno.

IT volume ¢ suddiviso in 20 capitoli monografi-
ci, ai quali hanno contribuito i maggiori esperti del
settore nel panorama italiano e internazionale. Lar-
ticolazione, per lo pit ordinata secondo una logica
di filiera, rende agevole la consultazione. In breve,
i contenuti riguardano: una nota storica sui pro-
dotti lievitati da forno (Capitolo 1); dati economici
di mercato (Capitolo 2); la chimica e tecnologia dei

prodotti a base di cereali (Capitoli 3 e 4); la tassono-
mia e Iidentificazione fenotipica e genetica di batte-
ri lattici e lieviti (Capitoli 5, 6 e 7); la fisiologia e la
biochimica di batteri lattici e lieviti (Capitoli 8 e 9);
I'uso del lievito naturale e degli enzimi (Capitoli 10,
11 e 12); i problemi di contaminazione microbica e
di raffermamento (Capitoli 13 e 14); la descrizione
di protocolli tradizionali per la produzione di lievi-
tati dolci e pani tipici dell’Italia (Capitoli 15 e 16); gli
aspetti nutrizionali di questa categoria di prodotti
alimentari (Capitolo 17); gli aspetti tecnologici legati
alla produzione di alimenti senza glutine e gli aspetti
medici riguardanti I'intolleranza al glutine le aller-
gie al grano (Capitoli 18, 19 e 20).

La proposta editoriale ¢ rivolta principalmente agli
studenti universitari e agli operatori del settore. L'im-
postazione didattica, integrata dalla trattazione degli
aspetti pitt innovativi nel campo dei prodotti lievitati
da forno, rende il testo adatto alla consultazione an-
che da parte di tutti coloro i quali desiderino avere
una panoramica sulle pill recenti acquisizioni e sui
possibili sviluppi della ricerca in questo settore.

Agli autori dei capitoli va il nostro ringraziamen-
to per aver messo a disposizione la loro competenza,
cosi da aver reso possibile la realizzazione di questo
volume.

Marco Gobbetti
Carlo Giuseppe Rizzello
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