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CENNI DI FISIOLOGIA DELL’ALIMENTAZIONE

Per lunghi secoli I’'uomo primitivo si ¢ lasciato guidare nella scelta
degli alimenti dall’istinto, servendosi, per calmare gli stimoli della fame e
della sete, di cio che la natura gli offriva. Presto perd comincio a provare
le prime sensazioni: la salina fornita dalle ceneri del fuoco prima e dal sal
marino dopo, quella edulcorante dalla carruba e dal miele selvatico; cid
costitui un passo avanti nella civilizzazione testimoniando un progresso
cerebrale, giacché sensazioni piu elevate quali il gusto e 1’appetito si ag-
giungevano al bisogno animale della fame. La scelta del cibo era soprat-
tutto legata alle possibilita di approvvigionamento; poi cominciod
I’elaborazione di tecniche atte a procurare il cibo e a modificarne il sapo-
re e la digeribilita: le armi per la caccia e per la pesca,
I’addomesticamento e 1’allevamento degli animali; la coltura dei primi
vegetali, la preparazione e conservazione degli alintenti nella quale il
fuoco esplicava un ruolo di grande importanza.

La scoperta ed il controllo sistematico del fuoco devono essere inter-
pretati come una vera e propria rivoluzione nel campo alimentare, con
importanti conseguenze evolutive. La cottura dei cibi provochera infatti
dei sensibili cambiamenti a livello della struttura fisica dell’'uomo e
nell’apparato masticatorio.

La cottura, se da un lato denatura le proteine ed inattiva gran parte
delle vitamine, dall’altro libera aminoacidi e zuccheri aumentando il va-
lore nutritivo di molti alimenti e consente inoltre un miglior controllo
igienico, scongiurando cosi numerose malattie infettive e parassitarie e
non poche tossicosi.

Le prime tracce dei focolari risalgono a circa 400.000 anni fa e sono
state rinvenute in alcuni luoghi della Cina e nel famoso sito di Terra
Amata presso Nizza (De Lumley H. 1982). L’uso di questi focolari ¢
stato attribuito a Homo erectus, il primo Ominide che si diffonde in Eu-
ropa.

All’alimentazione in origine onnivora dell’uomo primitivo succedet-
te quella prevalentemente carnivora dei popoli dediti alla pastorizia e
quella vegetariana di quelli dediti all’agricoltura. La coltura dei primi ce-
reali, in ordine di tempo 1’orzo, il miglio, quindi il frumento, rappresento
una tappa importante nella storia dell’alimentazione e fu alla base di al-



cune antiche civilta (Egitto, Mesopotamia). L’attivita dei popoli naviga-
tori, la ellenizzazione e la romanizzazione portarono al cosmopolitismo
alimentare; le aree di alcune coltivazioni si restrinsero a beneficio di altre
che contemporaneamente si espansero; i cereali divennero caratteristica
delle diverse razze: il riso della gialla, il frumento e la segale della bian-
ca, il mais dell’americana, il sorgo della nera. Successive tappe che mo-
dificarono profondamente i costumi alimentari furono rappresentate in
Europa dalla scoperta delle bevande fermentate (birra, vino) e
dall’introduzione di colture speciali per opera degli Arabi prima
(zucchero, carrube, ecc.) ed in seguito alla scoperta del nuovo mondo do-
po (te, caffe, cacao).

Ma bisogna giungere a tempi relativamente recenti perché si cominci
ad impostare scientificamente il problema dell’alimentazione. Per lun-
ghissimi anni, e ancor oggi presso i popoli primitivi, i precetti alimentari
rimasero legati a credenze magico-religiose: fondamenti di dietetica si ri-
trovano nelle tavole egizie degli scavi di Ninive (1950 a.C.), nella legge
mosaica, nelle dichiarazioni di tabu, nei digiuni periodici: quaresima,
Ramadan ecc. Dettami dietetici pit completi risalgono ad Ippocrate, (460
a. C.). Nato a Cao, considerato il principe dei medici, scrisse numerose
opere, tra cui “Aforismi”, “Antica medicina”, “Aria, acqua e luoghi”,
* “Pronostici”, “Epidemie”.

Centri di studi come Montecassino (S. Benedetto), S. Gallo
(Svizzera) e Fulda (Germania) non si interessano dell’arte medica.

Fu la Scuola Medica Salernitana (verso il 1000) che considerd le ne-
cessita biologiche, sanitarie e soprattutto dietetiche dell’uomo afferman-
do che “la sanita della collettivita passa anche attraverso la sanita degli
alimenti”.

L’attivita medica fu svolta da Canonici e chierici, ma vari Concili
vietarono di esercitare la medicina fuori dei chiostri, per cui subentrarono
1 laici.

Da Roberto il Guiscardo (astuto) principe di Salerno la scuola fu in-
crementata, ma soprattutto da Costantino 1I’Africano che introdusse le
traduzioni latine dei testi arabi provenienti dall’Asia Minore, 1’Arte me-
dica di Galeno, medico di Marco Aurelio, molto attivo durante la peste di
Roma del 160.

Lo sviluppo dell’alimentazione ¢ strettamente legato a quello della
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chimica e della fisiologia.

Basi scientifiche della dottrina della nutrizione troviamo in Leonardo
da Vinci e in Santorio Santorio verso la fine del 1500; prime regole ali-
mentari, con geniale intuizione delle cognizioni future, in Francesco Redi
nel 1600 e in Jacopo Bartolomeo Beccari, che nel 1700 isolo il glutine
del frumento e ne mise in evidenza il valore nutritivo. Un passo gigante-
sco fu compiuto ad opera del chimico francese Lavoisier, il quale dimo-
strd che il calore animale ¢ di origine chimica generandosi nelle reazioni
che si svolgono tra le molecole dei substrati organici e 1’ossigeno atmo-
sferico: come nella flamma di una candela, nell’organismo avviene una
lenta combustione di carbonio e ossigeno. Successive conquiste furono
la dimostrazione della necessita dell’azoto accanto a quella del carbonio
dei grassi e degli zuccheri, la conoscenza della provenienza dell’azoto dai
materiali proteici, I’intuizione della necessita dei sali minerali e infine
delle vitamine. i .

Siamo prossimi al 2000 e la situazione alimentare appare radical-
mente mutata rispetto alle condizioni di malessere alimentare e nutrizio-
nale delle varie epoche storiche. Oggi, grazie ai progressi che si sono ve-
rificati in questi ultimi decenni sul piano socio-economico, appare evi-
dente I’esplosione di alcuni consumi, come carni, prodotti ittici, grassi da
condimento e dolciumi in genere ecc. Si sono verificate, insomma, pro-
fonde modificazioni delle abitudini alimentari delle popolazioni sia sul
piano qualitativo che quantitativo: contestualmente ¢ andata crescendo, al
di 1a delle effettive necessita, I’assunzione di energia e di proteine. Ora si
tratta di valutare in che misura I’evoluzione dei consumi abbia inciso
sullo stato di nutrizione come beneficio, visto e considerato I’aumento di
eventuali fattori di rischio per la salute, non tralasciando di tenere conto
delle numerose sostanze chimiche non nutrienti che vengono introdotte
negli alimenti dall’industria il cui effetto non ¢ valutabile.
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