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COMPOSIZIONE CHIMICA

• ESECUZIONE DELL’ANALISI

• PREPARAZIONE

• PRELIEVO DEL CAMPIONE

• TRASPORTO E CONSERVAZIONE

• INTERPRETAZIONE DEI RISULTATI

COMPOSIZIONE CHIMICA

• PRELIEVO DEL CAMPIONE 
(D.M. 20/04/1978: modalità di 
prelevamento dei campioni per il controllo 
ufficiale degli alimenti per gli animali)

Rappresentatività dell’intera massa
Evitare contaminazioni (recipienti)
Allontanamento parti molto alterate
(qualità media e discreta)
Verbale (dispute, arbitrati..)
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• PRELIEVO DEL CAMPIONE: dimensioni

Partita da campionare massa totale
Campione elementare rinfusa:

<2.5 ton ����7 campioni
>2.5 ton ����√√√√20 x n

confezioni:
1-4 ���� tutte
5-16 ���� 4
> 16 ���� √ n

Campione globale >4 kg
Campione ridotto 500 g
Campione finale quantità necessaria per 

l’analisi

PRELIEVO DEL CAMPIONE: alimenti fibrosi
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• PRELIEVO DEL CAMPIONE: strumenti 
per il campionamento

COMPOSIZIONE CHIMICA

• TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Sostanze: 
foto-labili (contenitori scuri) 
alterabili a T° ambiente (4°C/-18°C)
alterabili in presenza di O2 (sottovuoto)

In generale è consigliabile ridurre al massimo 
i tempi di trasporto e conservazione!
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PREPARAZIONE DEL CAMPIONE

Il campione, nel corso dell’analisi, deve: essere
“stabile” 
presentarsi “omogeneo”

Per realizzare queste condizioni è necessario 
effettuare:

pre-essiccazione (umidità > 20%)
(stufa a 60°C per 48h)
liofilizzazione (campioni disomogenei)
(campione congelato)
macinazione (riduzione dimensioni)
(mulino con griglia con fori da 1 mm)

ANALISI TIPO (o WEENDE) 

Definizione: E’ un sistema di determinazioni chimiche
che ha lo scopo di caratterizzare i diversi 
alimenti sulla base del loro contenuto in 
principi nutritivi

Caratteristiche: relativa facilità dei metodi
costo contenuto (strumenti, reagenti)
versatilità
rispondenza dei risultati

Peculiarità:  separazione dei CHO a seconda della loro 
digeribilità e metabolizzabilità in due 
gruppi���� Fibra grezza o cellulosa grezza 
(FG o CG) e estrattivi inazotati (EI)
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ANALISI TIPO (o WEENDE) 

DL 17 agosto 1999
n. 360
(circolazione di 
materie prime per 
mangimi)
stabilisce le 
tolleranze ammesse 
per i diversi principi 
nutritivi sulla base 
della loro importanza 
nutrizionale e del 
grado di precisione 
delle singole analisi


