Questa pubblicazione rappresenta la prosecuzione dei lavori iniziati con il Convegno “Il processo
di frittura: ricerca e innovazione”, organizzato dalla Fondazione per lo Studio degli Alimenti e della
Nutrizione (FoSAN) in collaborazione con il Consiglio per la Ricerca e la sperimentazione in Agricoltura
(CRA), il 4 e 5 novembre 2010.

Il Convegno ha avuto riscontri estremamente positivi, non solo dal punto di vista della
partecipazione e dell’interesse suscitato nell’ambito del mondo scientifico, ma anche da quello della
divulgazione mediatica, cosa che ne ha sicuramente accresciuto il valore, in termini di utilita sociale e
salute pubblica. Uno dei rischi, infatti, troppo spesso dimenticati dai ricercatori che dedicano la propria
attivita professionale quotidiana alla salute pubblica, é proprio quello che le indicazioni pratiche che
scaturiscono dalle evidenze scientifiche troppo spesso rimangono ‘“relegate” tra gli addetti ai lavori e non
raggiungono i loro naturali fruitori, beneficiari ed utilizzatori: i cittadini tutti.

Prezioso é stato in tal senso il contributo della Societa Italiana di Scienza dell'Alimentazione
(SISA), ed in particolare del Prof. Pietro Antonio Migliaccio, grazie al quale i lavori del convegno hanno
avuto un’importante divulgazione mediatica, testimoniata dalla rassegna stampa reperibile sul sito
www.fosan.it.

Questa pubblicazione é stata realizzata grazie al contributo di tutti i relatori ed i ricercatori che
hanno partecipato al Convegno, e che hanno offerto la loro ulteriore disponibilita ad approfondire ed
arricchire i contributi da loro presentati, sotto forma di relazione per invito o di comunicazione sotto
forma di poster.

FoSAN ha inoltre elaborato un utile documento di sintesi che racchiude gli aspetti salienti
emersi, e che rappresenta una solida base scientifica per ulteriori iniziative rivolte alla popolazione,
grazie anche alla collaborazione — testimoniata dal Prof. Agostino Macri - con ['Unione Nazionale
Consumatori, a testimoniare ancora una volta limportanza che per FoSAN rivesta la corretta
divulgazione scientifica.

Il lungo lavoro che ha comportato la realizzazione di questa pubblicazione é ampiamente
ripagato dalla soddisfazione di poter offrire ai professionisti del settore un utile e completo strumento di
lavoro su una tematica ancora controversa e spesso ingiustamente sotto accusa, quale é la frittura degli
alimenti.
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