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IL LATTE E | PRODOTTI DERIVATI

Dalle caverne alle biotecnologie

L’'uomo, uscito dalle caverne, ha imparato moltospwead allevare gl
animali non solo per la carne ma anche per la mode del latte che,
insieme ai suoi derivati, e stato per millenni limanto base di grandi
civilta.

Nella Bibbia il primo riferimento al latte si trovael libro di Giobbe
(10:10): "Forse non m'hai colato come il latte enedl cacio mi hai fatto
cagliare?" Latte acido o cagliato mescolato coelené considerata una
bevanda dissetante e la Terra Promessa e spessittai@®me "stillante
latte e miele" (Ezechiele 20:6) per indicarne lili&x e prosperita.

[l primo trattato organico sul latte & la "Summati@niorum" scritta nel
1477 da Pantaleone da Confienza, un medico di \fier¢éautore

affronta pioneristicamente problematiche ancornaadittome la genesi e
le caratteristiche del latte nelle varie speciemati, le tecniche di
coagulazione e la scelta del caglio, i tipi di faggio e il valore
alimentare di ogni prodotto.

Il formaggio e il latte fermentato rappresentan@iigne trasformazioni
biotecnologiche messe in atto dal’'uomo. Questdptt, la cui qualita
nutrizionale e organolettica dipende dal latte alitgnza e dai processi di
produzione, presentano la non trascurabile caistiter di essere piu a
lungo conservabili.

La Natura ha selezionato il latte come primo egpale alimento di tutti

I neonati dei mammiferi, e la stessa etimologidadeérola "latte" - "lac-
lactis o glactis" in latino e "gala-galactos” irego — si ricollega alla piu
antica radice "glu, gla, gal, gar" che indica ontopaicamente il
deglutire del neonato durante l'allattamento. Mitduso del latte si €
presto esteso, nella gran parte delle aree geoheafa tutte le fasce di
eta e, anche dopo lo svezzamento, inserito in ueta dvariata e
completa, il latte e tutti i suoi derivati contimeaa rappresentare una
importante fonte di nutrienti per 'uomo.



Il latte vaccino e le sue proprieta nutritive

Anche se diversi tipi di latte possono esserezatilii nell’alimentazione
umana (come quello di capra, pecora, asina), gemenée quando Si
parla di latte ci si riferisce a quello di vacca.nhercato offre al
consumatore una grande varieta di tipi di lattecirax per soddisfare |l
gusto e le esigenze specifiche delle varie fascemsumatori.

Il latte € apportatore di acqua, calcio, proteigessi, vitamine e sali
minerali, presenti in stati fisici diversi: il gis® in fase di emulsione, la
caseina in fase di sospensione colloidale, i gddittosio, le vitamine e le
sieroproteine in soluzione. Le diverse fasi son@lp® caratterizzate da
una certa instabilita che comporta, in termini tdogici, la possibilita di
separarle singolarmente e di ottenere una vastamgawuh prodotti,
diversi per proprieta nutritive, organoletticheuaZionali.

Le proteine

La frazione proteica, costituita per '80% da caaee per il 20% da
proteine del siero, beta-lattoglobulina, alfa-latbmmina,

immunoglobuline ed enzimi, & - con un contenuto imel@l 3,2% - tra i
nutrienti piu importanti del latte.

L’alfa-lattoglobulina e la beta-lattoalbumina soprteine ad alto valore
biologico, superiore anche a quello della case@®aesto termine, in
realta, si riferisce a una famiglia di proteinetitaga da vari tipi alfa,-
beta,-gamma, kappa-caseina, di ognuno dei quaiblsosce un certo
numero di varianti genetiche. Sono proteine moéoutiari, si ritrovano
nel latte sotto forma di micelle, complessi macrteuolari che
inglobano sali minerali (fosfato di Ca, Mg, citrgtpresentano un'elevata
digeribilita e una composizione amminoacidica chegrende tutti gli
amminoacidi essenziali per l'uomo. Le caseine clzamu per
acidificazione a pH 4,6 o per azione enzimaticaopdra della rennina
(caglio) in quest'ultimo caso la maggior parte denerali coprecipita
con le caseine. Queste proteine caratteristichdatigiaggio hanno un
elevato contenuto di serina (fosforilata) e di pr@] le catene laterali
della serina servono al trasporto del calcio melarprolina conferisce
stabilita termica alla caseina. Da queste pochel@ar intuisce il ruolo e
'importanza della caseina, senza la quale nesetmafggio potrebbe
essere prodotto.



| peptidi bio-attivi

Per idrolisi della caseina e delle proteine detosg@ formano peptidi, i
cosiddetti “peptidi bioattivi’, che svolgono attiai biologica di varia
natura con meccanismi non ancora ben chiariti. ilcli questi peptidi
hanno attivita oppioide-simile, sono stati i prieni piu studiati composti
bioattivi derivanti dalla caseina e sembra agisciagandosi a recettori
sulla mucosa intestinale. Le casomorfine, bio-mkpterivati dalla
caseina, sono state ottenurevitro dall’idrolisi enzimatica della beta-
caseina vaccina, ma sono state trovate anche resocfie derivano
dall'idrolisi dell’alfa-lattoalbumina e dalla betattoglobulina. Altri
peptidi derivanti dalle caseine sono risultati \vatticome fattori
antiipertensivi e antitrombotici. Senza parlare lalepresenza di
immunopeptidi che svolgono attivita immunostimotarinfine, ad opera
delle proteasi gastrointestinali e in particolagdaltripsina, si liberanm
vitro e in vivo numerosi peptidi fosforilati. Questi caseinofosppdi
(CCP), per la loro resistenza all'idrolisi enzingati sono ritrovabili
nell'intestino e sono caratterizzati da un elevadtere chelante verso |l
calcio grazie alla presenza di residui di serinsfdolata a cui si e gia
accennato.

Lo zucchero del latte: il lattosio

Il lattosio, lo zucchero presente nel latte a umacentrazione media pari
al 5%, riveste una notevole importanza sia dal ganvista nutrizionale

che tecnologico. Rappresenta il substrato fermieotgter la microflora

del latte da cui si originano i prodotti (acidotike, vitamine, etc.) che
conferiscono il caratteristico aroma e sapore #i farmentati e agli

yogurt. La presenza di lattosio, inoltre, migliota capacita di

assorbimento del calcio e dello zinco, mineralispregi nel latte in

quantita tali da rendere il consumo di questo alitmedi estrema

importanza per soddisfarne il fabbisogno giornalier

Il lattosio, per essere assorbito dallorganismoeved essere
preventivamente scisso nei due zuccheri costituantglucosio e |l

galattosio. Questa scissione (idrolisi) € resa ipossdalla presenza,
all'interno dell’organismo, di un particolare enajla beta galattosidasi
o lattasi, che in alcuni individuidopo i primi mesi di vita, tende a
scomparire dalle cellule intestinali. Quando maladattasi il lattosio

non idrolizzato viene fermentato dalla flora bat@rintestinale con
produzione di gas e comparsa di dolori addomir@liesta situazione
puo essere evitata consumando il latte "delatttsptodotto nel quale la



~

riduzione del contenuto di lattosio e ottenuta aattrso I'azione
controllata di enzimi specifici e che puo esseranduillamente
consumato dagli intolleranti senza avere disturtgstinali, e lo yogurt, i
cui microrganismi dispongono della lattasi neceasper idrolizzare il
lattosio presente. Anche i formaggi “perdono” ittdsio durante la
stagionatura ad opera dei batteri che insieme idggro parzialmente la
caseina rendendola piu facilmente aggredibile dadtdeasi del nostro
organismo.

| grassi

Il contenuto in lipidi varia, da specie a specaprattutto in rapporto alle
tecniche di allevamento e all’ambiente in cui lraale vive. Gli animali

dei climi freddi producono latte con maggiore qutandi grasso rispetto
a quelli allevati nelle zone temperate. Nel lateeomo il contenuto in
grasso € mediamente del 3,5%, prevalentementecérigli (96-98%)

presenti nel latte sotto forma di globuli, e unacpla frazione di
fosfolipidi (1%).

La composizione in acidi grassi del latte € molmplessa e unica tra i
prodotti alimentari. Nel latte sono stati trovaiti pli 60 acidi grassi e tra
questi I'acido butirrico, capronico, caprilico epcaico (acidi grassi a
catena corta, volatili e quindi percepibili comeoall sono caratteristici
del latte dei ruminanti e sono di grande importanefo sviluppo di
aromi nei prodotti lattiero-caseari. Nelle molecotki trigliceridi
predominano comunque gli acidi grassi saturi (pédmi presente per |l
20-25%, stearico e miristico), mentre €& present@a Urassissima
percentuale di acidi grassi polinsaturi.

Tra i vari costituenti del latte, senza dubbidiréeione lipidica ha il peso
maggiore sul sapore e profumo del latte. Molti demposti di natura
lipidica provengono dalla dieta degli animali, gitanimportanza nello
sviluppo di aromi e sapori rivestono, quindi, ipdi di pascolo, la
stagionalita e il clima.

Un processo di isomerizzazione degli acidi grasnpaturi, operato dai
microrganismi del rumine, porta alla produzione agidi grassi

polinsaturi con una struttura molecolare geomatnmaie diversa da
quella degli acidi grassi polinsaturi “originaliQuesta modificazione
della struttura naturale avviene soprattutto acoadlel linoleico (un acido
grasso essenziale contenente 18 atomi di carboxiweedoppi legami
separati da due legami semplici). La formazionelafivati “coniugati”



(con i due doppi legami separati da un unico legammplice) del

linoleico (indicati con la sigla CLA) dipende dallstagione, dalle
condizioni di allevamento e dalla microflora delmine. Anche nei

formaggi sono stati ritrovati questi composti ddeo concentrazione é
stata messa in relazione al periodo di invecchiamnendi maturazione
dei formaggi stessi. Studn vivo e in vitro hanno posto l'accento
sullimportanza dei CLA come fattori protettivi neionfronti della

cancerogenesi in animali da laboratorio e potemmale negli esseri
umani. Questi composti esercitano il loro effettagotettivo a

concentrazioni simili a quelle trovate nei cibiagde importanza riveste
quindi la presenza dei prodotti lattiero casealiangieta di ciascuno di
noi.

Le vitamine idro e liposolubili

Le vitamine idrosolubili sono presenti nella fasgj@osa del latte in
quantita relativamente costante; tuttavia il coatenvitaminico puo

subire variazioni in seguito a processi di riscaldato e di lavorazione.
Il latte € una buona fonte di riboflavina (vit. BRdi acido pantotenico e,
in quantita minore, di folati e di vit. B12. Le amine del gruppo B
vengono sintetizzate dalla flora batterica del neniTra le vitamine
liposolubili il latte € una buona fonte di retinadocaroteni, questi ultimi
presenti solo nel latte vaccino in quantita notmeite variabile in

relazione al tipo di alimentazione degli animdlilatte contiene, inoltre,
vitamina E e vit. D. E’ opportuno sottolineare ate2 latti parzialmente
scremati e scremati il contenuto di vitamine lidabdi, proprio per le

loro caratteristiche chimiche, si riduce.

Le sostanze minerali

Tra i minerali di particolare interesse troviamadlcio, che si trova in
forma organica ed inorganica: il primo legato dHazione di caseine
(CCP-Ca), il secondo sotto forma di fosfato o thiato. La distribuzione
di calcio, magnesio, fosfato e citrato e le lorterazioni con le proteine
sono particolarmente importanti ai fini della biggibnibilita, cioe ai fini

del loro assorbimento intestinale.

| complessi CCP-Ca sono molto solubili e possondbire la

precipitazione del fosfato di calcio, favorendo f{tasporto e
I'assorbimento di calcio nell'intestino. Anche dpporto calcio/fosforo e
ottimale; infatti il valore di questo rapporto éndie a quello che si trova



nelle ossa in accrescimento. Il 99% del calcio medtro organismo si
trova nelle ossa e nei denti; la maggior parteadeiassa ossea viene
accumulata entro i 18-20 anni, successivamente @tano®n gradualita
fino a raggiungere il “picco di massa ossea” ttdie i 30 anni. Il picco
di massa ossea dovrebbe corrispondere al valorsimmagpotenziale di
massa ossea geneticamente programmato per queltind. Dopo i 40
anni, la massa del tessuto osseo va incontro dtsiotogico processo
degradativo sia a carico della componente protheadella componente
minerale (osteroporosi, osteoatrofia senile). Inesjo senso,
I'osteoatrofia e I'osteoporosi andrebbero prevenfutedall’infanzia e
dall’adolescenza, favorendo I'assunzione di alimeicthi di calcio e
proteine come latte e formaggi. In effetti oltre6b5% di calcio che
assumiamo deriva da questi alimenti. Il latte irelé buona fonte di
zinco e selenio, minerali importanti per le difesemunitarie e per
contrastare i processi di invecchiamento.



Il latte alla stalla

Per quanto riguarda le caratteristiche igienichkatte esce praticamente
sterile dalla mammella di una vacca sana, ma vgmé&oppo subito
“sporcato” dall’ambiente esterno.

Le impurita macroscopiche sono costituite da sp@ogrossolana che
viene facilmente separata impiegando semplicii fiftreccanici. Piu
“subdole” sono invece le impurita microscopiche,cla presenza nel
latte deriva dall'igiene dell'allevamento e dallaat® di salute
dell’'animale, come cellule di sfaldamento della maatia stessa (cellule
somatiche) e microbi delle specie piu diverse.

Del resto il latte € un ottimo alimento anche pecdlonie dei microbi,
facilitati nella loro riproduzione dai nutrientidalla temperatura ideale
del latte appena munto (37 °C). Ecco limportanzauda rapida
refrigerazione a 4-6 °C che riduce al minimo laamga riproduttiva dei
microbi dopo la mungitura.

La buona qualita del prodotto in arrivo agli stabénti dipende da una
serie di azioni preventive che riguardano le buymra¢iche produttive e il
controllo veterinario sulla filiera a monte deghlsilimenti.

Fra le operazioni di ammissione del latte agli iitabnti di trattamento
la legislazione prevede anche una verifica docuaberdei requisiti di
rintracciabilita del carico, sia ai fini della srezza in base al
Regolamento (CE) n.178/2002, che dell’individuagiatell’origine del
latte da destinare alla produzione di “latte frepestorizzato” e “latte
fresco pastorizzato di alta qualita”, nonché ddteld'da agricoltura
biologica” (DM 14 gennaio 2005).

Latte fresco, latte crudo

Una legge, la n. 169 del 3 maggio 1989 “recantaitxiplina del
trattamento e della commercializzazione del latimentare vaccino’
definisce il latte “fresco” come un latte omogeneain (con i globuli d
grasso tutti uguali, piccoli e ben digeribili) e sparizzato (trattato

termicamente). Quindi un latte fresco non € unelattudo, appen

D

munto. E — forse potra sembrare strano — un latiigocnon é fresco.




| pretrattamenti del latte

Queste operazioni possono avvenire esclusivamentess@ lo
stabilimento di trasformazione, data la loro ddékzaa.

La centrifugazione

Parte delle impurita solide del latte appena muntm trattenute dai
sistemi di filtrazione alla stalla, sono rimosseaathie le operazioni di
standardizzazione della materia grassa mediantareqpghiature che
sottopongono il latte a una forza centrifuga tadentandare a fondo le
particelle piu pesanti (sporcizia e parte delldubelsomatiche) e far
galleggiare la materia grassa piu leggera.

La separazione avviene a una temperatura di 43=56ttimale per le
operazioni di pretrattamento, e precede immediatéendéa fase di
trattamento termico.

La microfltrazione

La microfiltrazione attraverso filtri sottilissimdi materiale ceramico
inerte € un metodo “delicato” di allontanamenticbsdella quasi totalita
delle impurita microscopiche del latte.

| globuli di grasso del latte hanno circa le stedisgensioni delle cellule
microbiche e intaserebbero la membrana filtranés; questa ragione la
microfiltrazione non puo essere applicata al lattero, ma solo alla sua
frazione magra separata dalla panna.

La microfiltrazione non separa selettivamente irobc per tipologia, ma
solo in base alle loro dimensioni. Il latte magrnofiltrato, rimiscelato
in opportune proporzioni con la panna, come avvigeetutti i tipi di

latte alimentare, dovra essere sottoposto ai clasaitamenti termici di
risanamento. Il vantaggio consiste pero nel riakiedun piu blando
trattamento al calore in ragione della maggior peaemicrobiologica
iniziale e di conservare poi piu a lungo le carateehe originarie.

L'omogeneizzazione

Riduce e uniforma la grandezza dei globuli di grassl latte e - di
conseguenza - ne impedisce I'affioramento spontanee migliora la
digeribilita.
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L’operazione viene condotta tra 60 e 90 °C, quahdoasso si trova in
forma liquida e la rottura dei globuli di grasspi@ efficace.

| trattamenti del latte

| processi di risanamento e produzione del latteusml alimentare ad
0oggi universalmente applicati, prevedono l'utilizdel calore. Nessun
altro metodo é stato studiato e conosciuto cosrofppditamente dal
punto di vista degli effetti sulla flora microbiaa sui componenti del
latte, nonché per gli effetti secondari. Paralledate al miglioramento
della qualita igienica della materia prima, il doob progresso
tecnologico nell'impiantistica consente di sfruétarsempre piu
efficacemente 'azione del calore e minimizzareffétto termico” sul
prodotto finito.

Dalla pastorizzazione, a seconda della temperatae tempo utilizzati,
si ottengono i seguenti tipi di latte:

Latte “pastorizzatb

Il latte crudo € sottoposto ad un unico trattaméetmico a 72 °C per
15". E consentita qualsiasi altra combinazione tw@temperatura che
consenta di ottenere un effetto equivalente.

In questo range di valori € minimizzato I'effettenditurante del calore,
evidenziabile dal valore percentuale delle proteded siero non
denaturate rispetto alle proteine totali.

Questo parametro viene utilizzato nella legislazidaliana quale indice
della intensitadel trattamento e per distinguere oggettivameritee (a
prescrizioni relative alla gestione del latte ciudotipi di latte
pastorizzato: “latte fresco pastorizZattatte fresco pastorizzato di alta

qualitd.

Latte “pastorizzato microfiltrato

Il latte crudo scremato che ha subito un trattamenimicrofiltrazione
non €& ancora “sanificato”. Infatti il latte micrdtfato pud ancora
contenere alcuni patogeni e virus nonché la mmmafberivante dalla
panna non microfiltrata, riaggiunta per standasatiez livelli di grasso. Il
latte microfiltrato deve percio essere sottopostotrattamento di
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pastorizzazione anche se, per il ridotto contemitwobico, richiede le
condizioni piu blande di trattamento termico.

Il prodotto cosi ottenuto garantisce, in condiziafiligerate, un tempo di
conservazione circa doppio del latte pastorizzaidizionale, a parita di
caratteristiche oggettive chimico-fisiche, nutnmad e di trattamento
termico.

Latte “pastorizzato a temperatura elevata”

Con un trattamento termico al di sopra di 80 °Qidiena perossidasi,
naturalmente presente nel latte, comincia a iraliv Questa
temperatura costituisce il limite di trattamentad ldéte pastorizzato con
sistema HTST (temperatura alta, tempo breve).

Entro la zona di trattamento (mediamente intorndl20 °C per 2-4
secondi) si colloca il “latte pastorizzato a tenapera elevata” che
utilizza una speciale tecnica innovativa “ad infus”.

Si tratta di un trattamento tecnico molto delicditanfusione del latte nel
vapore saturo, per un tempo inferiore al second® permette di
mantenere le caratteristiche nutrizionali e di bugusto del latte
aumentandone la durata di conservazione in regimefriherazione per
almeno 26 giorni.

Latte “UHT”

Il trattamento UHT (temperatura ultra alta) prevéddescaldamento del
latte con un flusso di calore continuo ad alta terafura per un breve
periodo (almeno 135 °C per un periodo di duratar@mata) tale da
eliminare microrganismi o spore vitali in grado sWilupparsi nel

prodotto trattato. Ci0O consente una conservazionderaperatura
ambiente per 3-6 mesi.

Nel latte sottoposto a temperature elevate per itdumghi avvengono
reazioni che provocano imbrunimerdegli zuccheri (lattosio), gusto di
cotto e sedimentazione occasionale. Queste reazmm minimizzate o
addirittura evitate tramite I'utilizzo di temperatupiu elevate per tempi
significativamente piu brevi. Le combinazioni tentpmperatura sono
quindi scelte in modo da garantire la piu efficdggtruzione delle spore
e il minor danno termico.

Latte “sterilizzato”
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Un trattamento termico elevato, in grado di disperg tutti i
microorganismi patogeni e non patogeni e le lor@resp nonché
denaturare gli enzimi termoresistenti, &€ chiamaterilizzazione”.

Il latte sterilizzato ha molti vantaggi: si consg temperatura ambiente
per lungo tempo, pud facilmente raggiungere ampircaie con
procedure di spedizione semplificate e costi dirithigszione inferiori, &
di piu facile gestione, stoccaggio ed esposiziaesso il punto vendita.

Nel processo continuo di sterilizzazione, il latiebottiglia € sottoposto
ad una sterilizzazione per circa 20 minuti a 116-1Q.

La conservabilita del latte

Il tempo reale di conservazione del latte pastatzaipende prima di
tutto dalla qualita igienica del latte crudo datepodrre a trattamento
termico. Se il latte crudo e di qualita igienicarfta microbica e cellule
somatiche) sufficienti e la pastorizzazione €& cd@dan condizioni
tecniche e igieniche corrette, il latte pastoriazaio avere una durata a 6
°C nel contenitore chiuso di circa 7-8 giorni. Lataldi scadenza del latte
“fresco pastorizzato” e “fresco pastorizzato daajualita” € decisa da
una specifica legislazione (D.M. 24 luglio 2003) @dstata fissata a 6
giorni oltre quello di produzione. Lo stesso decré¢termina per il latte
“microfiltrato pastorizzato” una scadenza a 10 gi@uccessivi a quello
di trattamento. Per gli altri tipi di latte, la dadimite di conservazione in
regime di freddo & determinata dal produttore éh@es assume tutta la
responsabilita.

Latte fresco pastorizzato

Se le condizioni di conservazione sono rispetiatpratica di far bollire

(D~

il latte pastorizzato al momento del consumo nomegessaria n
raccomandabile. Il latte crudo va invece sicuraméatto bollire, posta
in frigorifero rapidamente e non conservato perdii@ giorni al fine di

limitare i rischi di gravi tossinfezioni.
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YOGURT E LATTE FERMENTATO

Le origini

Gia presso i Persiani, gli Indi e gli Egizi, 2.580ni prima di Cristo, era
in uso la preparazione di latti fermentati. La csrenza di queste
preparazioni - oggi si direbbe il know-how - venmasmessa ad altri
popoli quali i Greci e i Romani, supero il Mediodeper arrivare all’Era
Moderna quando, con lo sviluppo delle tecniche aasgesi e potuto
assistere alla comparsa di nuovi prodotti e alieéncento dei consumi
dei formaggi e dei latti fermentati in particolarBisognava pero
aspettare i primi anni del novecento per capirdetgdicamente” il

valore aggiunto dei latti fermentari anche rispedigli altri prodotti

caseari. Fu Metchnikoff (1845-1916), un microbi@ogusso che
svolgeva la propria attivita presso [I'lstituto Rast che riusci a
evidenziare l'azione benefica dei latti fermentsdill’organismo e in
particolare sulla microflora intestinale.

Tutti i latti fermentati devono essere considepati una duplice funzione
che sono in grado di esercitare: nutrire sulla loletla loro composizione
chimica, e contribuire al mantenimento della saldét consumatore
grazie alla presenza di microrganismi utili. | keattattici, e con essi i
bifidobatteri e certi enterococchi, costituiscondatti un gruppo di
batteri con la capacita di creare condizioni favoleper il benessere
dell’'uomo.

La conseguenza piu evidente dell’attivita di quesitrorganismi e la
trasformazione del lattosio in acido lattico, clieyoca la coagulazione
del latte e la caratteristica modificazione delosapl latti fermentati e lo
yogurt mantengono le caratteristiche nutrizionadl thtte di partenza
pur presentando alcune peculiari modifiche dellapaosizione chimica
dovute alla tecnologia di produzione. La qualita ldéti fermentati e

dello yogurt deriva quindi sia dai principi nutvitidel latte di partenza,
sia dai metaboliti che si originano durante la fentazione operata dai
batteri lattici.

14



Le caratteristiche nutrizionali, organolettiche e finzionali

Durante la fermentazione il lattosio viene in pdrasformato in acido
lattico. La parziale riduzione di questo zucchemojta alla presenza
dell’enzima specifico nei microrganismi utilizzatendono il prodotto
piu digeribile per gli intolleranti al lattosio. Laresenza contemporanea
di lattosio e acido lattico favorisce la biodisdutia di sostanze
minerali, in particolare, di calcio e fosforo presenei prodotti lattiero-
caseari in proporzioni ottimali.

L’abbassamento del pH a 4-5, provocando la coagulaziella caseina,
insieme con una parziale concentrazione del lattetermina Ila

consistenza tipica di questi prodotti. Le protesudiscono una parziale
idrolisi durante la fermentazione con formazionawiiminoacidi liberi e
piccoli peptidi che giocano anch'essi un ruolo ingoate

nell'assorbimento di calcio e fosforo. Peptidi atfividia oppioide e

ipotensiva sono stati ritrovati nel latte fermeatatla ceppi di

Lactobacillus helveticus Inoltre, lindebolimento della struttura
micellare, favorendo l'azione degli enzimi del toagastro-intestinale,
rende il prodotto particolarmente digeribile.

La frazione lipidica € scarsamente influenzataadédrmentazione; la
formazione di acidi grassi liberi a catena cortxida piu sulle
caratteristiche organolettiche che su quelle nomai. Anche le
vitamine risentono del processo fermentativo e aigdpo microbico
utilizzato, ma parametri importanti nella definizeodel bilancio finale di
questa componente nutrizionale sono rappresentathea dalle
condizioni di conservazione del prodotto (temperageratura).

| batteri lattici dello yogurt - e per questo eigmknsabile che siano vivi
- esercitano una protezione contro le infezionpratiutto intestinali, con
diversi meccanismi tra cui la diminuzione del pHI d®mntenuto
intestinale, la competizione dei nutrienti cosigstdtrarli agli eventuali
patogeni, la produzione di antitossine, la prodezidi acidi organici e di
acqua ossigenata. Inoltre, i batteri lattici sonogrado di produrre
batteriocine (particolari molecole con azione “antibiotica”)lealquali
sono attribuite importanti attivita di prevenzioree controllo delle
infezioni e delle “putrefazioni” intestinali, cheogsono essere dannose
per la salute. Le funzioni protettive descritte ngono disgiunte dal
meccanismo immunomodulatore e immunostimolante esibiscono
alcuni amminoacidi “non convenzionali” prodotti aegsito della
fermentazione lattica. In tale contesto si inserisanche I'azione
anticancerogena riportata da piu parti per lo yogur
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Oggi si puo affermare che i batteri lattici, intagdosi con la flora
batterica intestinale costituiscono il mezzo migligper mantenere o
ripristinare le funzioni biologiche intestinali (peombattere flatulenza,
stitichezza, diarrea) e per l'accrescimento delldesé naturali
dell’organismo contro i processi infettivi.

Lo yogurt

Lo yogurt & un latte fermentato, ma non tutti itildérmentati sono
yogurt. In Italia si definisce yogurt solo il latermentato da due
particolari batteri: il Lactobacillus bulgaricuse lo Streptococcus
thermofilus. Tali batteri lattici sono coltivati su latte preemtemente
pastorizzato, allo scopo di eliminare la gran pak#a flora batterica
preesistente. Le caratteristiche e le proprietéo d®gurt sono legate
alla presenza, fino all’atto del consumo, dei sttldaicrorganismi.
Questi batteri lattici termofili devono essere wawitali in quantita totale

non minore di 10 milioni (10 per grammo di prodotto e ciascuna delle
due specie deve essere presente in quantita neriomngf a 1 milione

(106) per grammo fino alla scadenza indicata sulla eziohe. Per
garantire la sopravvivenza dei batteri lattici getto il tempo di
commercializzazione € necessario conservare loryadja temperatura
di 4 °C.

Attenzione!

Si é portati a indicare con il nome di yogurt tutprodotti che hanno
'apparenza di latte leggermente coagulato, dalomapacidulo €
contenuto in un vasetia plastica o vetro in quantitd normalmente pari

a 125¢g (una porzione). In realta, secondo la legishe italiana il nomg

117

1%

di yogurt e attribuibile esclusivamente al lattenfentato con i dug
microrganismi Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricuse
Streptococcus thermophilus.

Gli altri prodotti sono generalmente chiamati l&timentati.
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La preparazione dello yogurt

Il latte viene standardizzato (ovvero portato a wwncentrazione
prefissata di grasso e proteine) e miscelato centeali ingredienti.

Per la produzione di uno yogurt € necessario onmigeare il latte. |l
trattamento di omogeneizzazione agisce sui globdili grasso
riducendone le dimensioni e impedendo cosi la farome di aggregati.
L’azione combinata dellomogeneizzazione e detdaraento termico di
pastorizzazione, aumenta la consistenza del pwdothe migliora la
stabilita.

La pastorizzazione nella produzione dello yogurt

La pastorizzazione del latte non serve solo adiedire gli eventual
microrganismi patogeni o comunque dannosi per fiadéatazione, ma
esercita anche un’azione di denaturazione (modiflefla struttura

delle proteine del latte che nella nuova forma teata hanno una

maggiore capacita di trattenere I'acqua migliorafa@l@onsistenza de

prodotto.

Dopo i trattamenti di omogeneizzazione e pastoripre, il latte viene
addizionato con i microrganismi e lasciato a rgpafermentare.

Nel corso della fermentazione avvengono profondsfarmazioni di
natura fisica, chimica, batteriologica, organotettie nutrizionale, che
modificano completamente le caratteristiche détlat

La trasformazione del latte in yogurt

Il lattosio presente nel latte e pari a circa il.5&6seguito del processo
di standardizzazione tale valore pud salire anchet% per poi
ridiscendere al termine del processo di fermentezeocirca il 4%.

Dalla fermentazione del lattosio si produce acattido che si riscontra
nel prodotto finito in quantita comprese tra 0,8%4%.

A segquito della produzione di acido lattico il pll datte diminuisce (la
miscela diventa piu acida) e ci0 provoca una ddstaazione del
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complesso calcio-caseinato-fosfato con consegyeatapitazione delle
caseine e formazione di un coagulo denso.

L’attivita dei fermenti lattici provoca anche unarpiale idrolisi delle
proteine con formazione di amminoacidi liberi eqoic peptidi, alcuni
in grado di esercitare una positiva attivita biadag

Contemporaneamente, a seguito del metabolismo degicheri, si
cominciano a formare composti aromatici: aldeidetiaa, diacetile,
acetoino e acetone.

Altre trasformazioni sono osservabili nel contendégli acidi organici,
delle vitamine e, sia pure in modo meno significati dei grassi.
Aumentano inoltre i minerali in forma ionica e iaheotidi.

Come “lavorano” i fermenti lattici

| fermenti lattici utilizzano il lattosio presenteel latte secondo il

seguente schema:

1 lattosio ----------- > 1 galattosio + 2 acido latt + energia

Come si “ferma” la fermentazione?

Le reazioni biochimiche avvengono con la massimacita durante il
periodo di mantenimento del latte alle temperatiréermentazione
Nelle successive fasi di produzione e durante lasexazione del
prodotto, e il raffreddamento a 4°C (in frigorif¢ihe di fatto “blocca’

gueste reazioni, riducendone drasticamente la ¥aloc

18



La catena del freddo

La temperatura di conservazione dello yogurt elatti fermentati e d
4°C e deve rimanere rigorosamente costante ndleediestoccaggio, sui
mezzi di trasporto, nei punti vendita e anche sagarima del consumao.
In caso contrario si perderebbero le caratteristiohicrobiologiche

nutrizionali, organolettiche e strutturali del podib di qualita.

La conservabilita

174

La durata commerciale del prodotto fermentato natabilita per legge
ma e sotto la totale responsabilita del produttcine,deve garantire, fino
alla scadenza, il rispetto dei parametri legisiapivevisti (es. n° de

fermenti vivi e vitali).

La frazione grassa

Sulla base del contenuto di materia grassa (mgpmelotto finito,
lo yogurt viene classificato: magro (<1% mg), palmiente scremato
(compresa tra 1.5% e 1.8% grasso mg), intero (yB#%so mg).

Per tutti gli altri casi, il contenuto in materiaagsa deve essere
dichiarato esplicitamente.

La consistenza dello yogurt

In funzione della struttura che lo yogurt assuma wvolta confezionato,
questo viene correntemente definito cremoso (awdoagtto), compatto
(a coagulo intero), da bere (liquido).

Preparazioni a base di yogurt

Lo yogurt o il latte utilizzato per la sua prepaome possono essere
addizionati con altri ingredienti purché questi npregiudichino o
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modifichino le caratteristiche della componente dyd”. Queste
aggiunte non devono superare il limite del 30%psabiotto finito.

Addizione di altri microrganismi

Questi microrganismi, in genere dotati di attiptébiotica, non devono
pero intervenire nel processo fermentativo che desgere, come gia
indicato, a carico unicamente dei microrganismactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricusStreptococcus thermophilus.

Addizione di altri ingredienti

Ingredienti caratterizzanti, come frutta, cereahffé e altri, sono di
norma addizionati allo yogurt in forma di “prepdrapastorizzati,
prodotti da aziende specializzate in confetture.

Negli yogurt alla frutta o con altri aromatizzalgtizucchero costituisce
uno degli ingredienti principali. Puo essere agwiual latte prima della
sua trasformazione a yogurt e/o attraverso il pegpadi frutta. Gli
yogurt alla frutta o con altri aromatizzanti possoassere preparati
anche con lutilizzo di addensanti quali amidi, tme€, ecc.
indipendentemente da quelli eventualmente contemeltipreparato di
frutta; sono comunque sempre indicati nella listglidingredienti. Tali
aggiunte non sono ammesse negli yogurt naturali.

Attenzione!

Lo yogurt con l'aggiunta di altri ingredienti alimiri riporta in
etichetta le seguenti indicazioni:

“yogurt con ...” 0 “yogurt al ...”: quando gli ingdienti evidenziat
sono effettivamente presenti nel prodotto finitey gsempio “yogurt
alla banana” deve contenere il frutto banana, imzpe purea e Ig
percentuale di frutta presente deve essere riportat etichettg
(indicazione del "quid”).

=

In tutte le altre situazioni la frutta € preseribome aroma o gusto.
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Gli effetti benefici dello yogurt

Lo yogurt conserva tutte le proprietad nutritivel @alore energetico del
latte, ma € piu digeribile grazie alle minori dirsemi delle particelle
proteiche, alla maggiore presenza di proteine dolelalla presenza di
lattasi in grado di idrolizzare parte del lattodiwoltre, I'acido lattico e
gli altri metaboliti prodotti dai fermenti lattidembrano avere un effetto
inibente sulla microflora intestinale patogena.

La presenza di beta-galattosidasi nei fermenticlatt in grado di
raggiungere il piccolo intestino e qui svolgeresta attivita di idrolisi
del lattosio - ne diminuisce lintolleranza. In@frlo yogurt sembra
essere in grado di incrementare [lattivita lattasidella mucosa
intestinale e, grazie al transito intestinale paintd rispetto al latte,
migliorare l'idrolisi del lattosio a opera dellatiasi intestinale residua.

Gli altri latti fermentati

by

La denominazione di “latte fermentato” e riservalaprodotto della
fermentazione di microrganismi diversi da quellesfici dello yogurt

(Streptococcus thermophilug Lactobacillus bulgaricus anche in

associazione con questi. | prodotti a base di ksteentato prendono
spesso nomi legati alla tradizione dei luoghi dstggicamente venivano
preparati (es.Kefir).

| prodotti probiotici

In questi ultimi anni, grazie alla ricerca scieictif che ha riaffermato
l'importanza della flora batterica gastrointest;makul benessere
dell’organismo, si sono diffusi nuovi prodotti asleadi latte fermentato
contenenti  microrganismi  probiotici  (essenzialmentegeneri
Lactobacillus e Bifidobacterium) tradizionalmente definiti come
“supplementi alimentari costituiti da microrganiswivi che agiscono
favorevolmente sull’ospite migliorando il suo eduio microbico
intestinalé (Fuller, 1989). Una piu recente definizione (Miteéro della
Salute, Linee Guida probiotici e Prebiotici, 200Bporta invece
“Probiotici sono microrganismi vivi e vitali che oferiscono benefici
alla salute dell’'ospite quando consumati, in addguguantita, come
parte di un alimento (compresa I'acqua) o di uregratore”.
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| nomi di questi prodotti sono spesso di fantasentre, dal punto di
vista tecnologico, la legge riconosce due tipirdidotto:

* il prodotto & uno yogurt con” seguito dal nome del microrganismo
probiotico aggiunto, quando la fermentazione & aiaer
esclusivamente dai due microrganismi specifici alglbgurt e i
probiotici sono addizionati ma non esercitano alcuazione
fermentativa;

* il prodotto € un latte fermentato* a cui si puo far seguire il nome
del microrganismo probiotico aggiunto, quando i nmiganismi
probiotici intervengono attivamente nella faseatnfentazione.

I microrganismi probiotici sono normali componeudtlla microflora
dell'intestino umano in condizione di salute, capacita di resistenza ai
succhi gastrici e ai sali biliari, di adesione aé&lule epiteliali intestinali
umane e di colonizzazione transitoria dell’intestirumano. La
documentazione scientifica relativa alla loro stama d’'impiego in
campo alimentare e clinico deve essere completadrcente.

Tra le principali azioni benefiche dei microrganispnobiotici “vivi e
vitali”, secondo la letteratura internazionalepraiamo I'effetto barriera
nei confronti di altri microrganismi, I'azione fiinte nei confronti dei
metaboliti tossici, la regolazione dell’'ecosistemalogico intestinale, il
potenziamento del sistema immunitario dell’ospléeprevenzione delle
neoplasie al colon, I'azione proteolitica con ldmEone di biopeptidi e la
prevenzione e terapia delle infezioni urogenitali.

Affinché un latte fermentato possa apportare urvadte numero di
microrganismi probiotici vivi, particolare attenmi® viene rivolta alle
caratteristiche del ceppo scelto e al rispettoudietle condizioni di
produzione e conservazione considerate ottimalgpesti prodotti.

| probiotici “vivi e vitali”
Per poter esercitare la loro azione benefica, iranganismi devono
essere vivi e vitali al momento del consumo, in aaacentrazione non

definita per legge ma che pud essere indicata ne#iara di 18-107 per

grammo, cosi come previsto per lo yogurt. Anchdeslinee Guida
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Probiotici e Prebiotici del Ministero della Salw@eprevisto, per ottenere

una temporanea colonizzazione di un soggetto aduttmumero di 19
cellule vive per giorno, da ottenere da una poeiposologia giornalier

82

di alimento/integratore.

| prodotti prebiotici

Nel 1995 Gibson e Roberfroid definirono prebiotiei “sostanze non
digeribili che stimolando la crescita e/o I'attigitdi uno o piu batteri nel
colon esercitano effetti benefici per la salutée linee guida del
Ministero della Salute (2005) completano la defone aggiungendo
che il prebiotico deve essere assunto in quanti&gw@ata per portare
beneficio al consumatorgfazie alla promozione selettiva della crescita
e/o dell'attivitd di uno o piu batteri gia presentel tratto industriale o
assunti contestualmente al prebioti¢prodotti simbiotici).

| prebiotici non sono digeriti dagli enzimi del paio intestino e arrivano
intatti nel colon dove possono essere Uutilizzatietdegamente dai
bifidobatteri e/o dai lattobacilli.

| prebiotici sono quindi in grado di promuovere taescita di
bifidobatteri e lattobacilli e, indirettamente,peoduzione di acidi grassi
a catena corta a livello del colon, responsabilor@ volta di effetti
positivi per la salute.

Ai prebiotici sono anche attribuiti effetti positivsul metabolismo
lipidico e minerale, oltre a un qualche effettoipes nella prevenzione
della patologia neoplastica, in particolare debool

Attualmente sono considerati prebiotici I'inulinagalatto-oligosaccaridi
ed il lattulosio.

| prodotti simbiotici

Oggi facilmente reperibili sul mercato, contenga@oatemporaneamente
componenti prebiotici e probiotici esaltando glifedti positivi di

entrambi.
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La sicurezza

Grazie alla scelta di materie prime idonee, aiesistdi pulizia e
sterilizzazione delle linee produttive, al confemmento sterile e alla
naturale acidita del prodotto capace di inibireshluppo di batteri
indesiderati, lo yogurt e i latti fermentati possagssere considerati tra
gli alimenti piu sicuri per la salute del consunmato

Note:

Per approfondimenti dei temi trattati si suggerisckettura del Libro
Bianco sul Latte e i Prodotti Lattiero Caseari RIAN, ISS, SIGE, Sitl,
SIP, SIMI, Ministero della Salute. Assolatte 2006.
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LATTE “FUNZIONALE"

Il significato

BN

“Funzionale” &€ un alimento, un componente naturalen ingrediente

aggiunto, in grado di svolgere una “funzione” intpote per il benessere
del consumatore, che si affianca e va oltre qugltettamente

nutrizionale.

| consumatori si sono dimostrati subito particolanmte interessati a
guesta ipotesi salutistica e il mercato dei prodiotizionali € in continua
espansione, offrendo prodotti che conservano eastithe

organolettiche ottimali con effetti benefici persialute.

| probiotici, prebiotici e simbiotici*j sono tra i pit diffusi alimenti
funzionali, ma anche altri prodotti come i proddatigtetici (es. burro a
basso contenuto di colesterolo, latte delattosatgl) arricchiti (es. latte
fortificato con calcio, latte con omega 3), sempit spesso — anche in
ambiente scientifico — vengono indicati con il teren“funzionale”.

Latte e latti speciali per ogni esigenza dieteticautrizionale

Il latte &€ sempre stato un elemento fondamentdla destra dieta per la
ricchezza della sua composizione in nutrienti eme&odimostrato
recentemente, in “componenti minori’, ovvero molec@resenti in
piccole quantita ma in grado di svolgere azioni ldgeche
particolarmente importanti per il benessere desoamtore.

L’industria si € molto impegnata, soprattutto negltimi anni, per
individuare tecnologie idonee a conservare - na@lpte e nelle migliori
condizioni - nutrienti e molecole funzionali presemegli alimenti. In
particolare I'industria lattiero casearia ha sttmlia prodotto i cosiddetti
“latti speciali”.

! Siveda il capitolo yogurt e latti fermentati

26



Come si “costruisce” un latte speciale

Le “azioni” che possono essere intraprese perdmasire il latte in un
alimento funzionale adatto a tutti i consumatongcle a quelli con
esigenze dietetiche specifiche, sono:

» eliminazione, riduzione, modifica di alcuni compahenaturali (es.
eliminazione del lattosio, riduzione del grasso, difica delle
proteine);

« aumento della concentrazione di alcuni componeatumali (es
arricchimento con calcio, vitamine, proteine, peiti

e aggiunta di ingredienti assenti 0 poco presentipnetiotto naturale
(integrazione con ferro, acidi grassi polinsatiiiora, fitosteroli);

e Sostituzione di un componente con un ingredienterigpondente a
certe finalita dietetiche.

Il processo produttivo industriale permette di odee le giuste quantita
di ogni sostanza da integrare o da sottrarre, temeronto della
composizione del latte e delle sue caratteristmiganolettiche naturali
che vengono modificate il meno possibile. Devonsess inoltre
rispettati i fabbisogni nutrizionali medi della pm@azione cosi come
indicati nelle RDA - Dose Giornaliera Raccomanddfairettiva

90/496/CEE, D.Lgs. n.77/93) e nei LARN - Livelli dissunzione
Raccomandati di Energia e Nutrienti (Societa Itediadi Nutrizione

Umana).

Accorgimenti tecnologici

Le “azioni” necessarie alla preparazione di un pttdfunzionale vanno
condotte con la massima cautela per non altera@niiplesso equilibrio
che esiste in natura tra le varie componenti ded.la

Se ad esempio si utilizzassero sali solubuli dciogber I'arricchimento
del latte, la conseguenza sarebbe una modifica dghuttura della
frazione caseinica. Ecco perché viene utilizzathréfiltrazione del latte
per “concentrare” proteine ricche di calcio cheguo® essere aggiunte
al latte senza incorrere nel problema indicato.

E’ necessario proteggere gli ingredienti aggiuhliatte per assicurarne
la stabilita durante la preparazione e la consewmaz prima del
consumo. Per esempio gli acidi grassi polinsatparticolarmente
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sensibili alle reazioni ossidative, possono essaggiunti solo se
accompagnati da vitamine antiossidanti.

Alcuni esempi di latte funzionale
Latte con Omega 3

Gli acidi grassi Omega 3 svolgono un ruolo fondatalen
nell'organismo con funzioni sia di tipo metaboliahe strutturale.
Controllano i processi infammatori e il sistemamomitario, esplicano
un’importante funzione antiaterosclerotica regotaiidono della parete
vascolare, controllano I'aggregazione piastrinisereitando un’azione
protettiva a livello del sistema cardiovascolare.

Un latte arricchito con Omega 3 pud essere ottemutolue modi:
alimentando le vacche con una dieta appropriata ggiuagendo
direttamente gli acidi grassi polinsaturi all’alime.

La prima via di arricchimento consente generalmeatitettenere un
incremento significativo di acidi grassi polinsatoel latte, ma porta alla
formazione di isomerirans la cui assunzione con la dieta deve essere
limitata il piu possibile. Inoltre il latte prodett per le diverse
caratteristiche chimico-fisiche degli acidi grassntenuti, potrebbe non
essere idoneo alla preparazione di formaggi dacstace.

L’arricchimento diretto del latte con acidi gragmlinsaturi Omega 3,
consente di ottenere un prodotto di qualita costansenza interventi
troppo stressanti per il metabolismo animale. Nodmente, come fonte
di Omega 3 si utilizza olio di pesce deodorato.

Latte delattosato

La riduzione del contenuto di lattosio si ottiengrawverso l'azione

controllata di enzimi specifici che effettuano kazione di idrolisi del

lattosio scindendolo nei due zuccheri costitueglitcosio e galattosio
che non danno problemi di intolleranza.

Se gli enzimi vengono lasciati “lavorare” fino aaa il 90% di idrolisi e

poi vengono fermati attraverso il trattamento teonisi ha un prodotto
con ridotto contenuti di lattosio. Se, al contrargh enzimi vengono

aggiunti dopo il trattamento e vengono poi lasaafire, si arriva a una
idrolisi praticamente totale del lattosio.

Questo procedimento viene applicato per renddegtd piu digeribile e

completamente tollerato dagli intolleranti allo zhero del latte
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(lattosio). Il prodotto puo essere tranquillamecw@sumato anche dagli
intolleranti al lattosio senza disturbi intestinaon gli stessi benefici di
un latte non trattato pur essendo di gusto leggetengiu dolce.
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IL CONFEZIONAMENTO DEL LATTE E DEL LATTE
FERMENTATO

La confezione deve conservare la qualita igierpoateggere i nutrienti e
I sapori, ridurre il deterioramento e lo sprecoyofére una capillare
distribuzione e veicolare le informazioni sull’akmto.

Le imprese del settore lattiero caseario hanno sEnmpostrato
un’accentuata sensibilita ecologica in tutte leé tidla lavorazione del
latte. La conservazione stessa del latte, ad esengpiun momento
cruciale per la tutela del’ambiente; “conservasajnifica infatti ridurre
gli sprechi e ottimizzare I'utilizzo delle risorsaturali.

E Iimballaggio € molto piu di quel che sembra, nenun semplice
mezzo di contenimento e movimentazione, bensi ds@wazione. In
sua assenza i sistemi produttivi si rivelano esareente frazionati e
quindi altamente inefficienti sul fronte dei consufenergia, acqua,
ecc.), delle emissioni nell’lambiente e dello saatento delle risorse. A
parita di produzione, i quantitativi di latte dispioili sono poi

sicuramente inferiori.

A cio si aggiunge l'attivita di prevenzione: il medei contenitori negli
ultimi 20 anni é stato ridotto del 30%, unendoigparmio di carattere
economico i benefici ambientali del risparmio dorise.

Invito alla raccolta differenziata

RAC COLTA,

OIFF EREMZ1 AT A
CARTA

DIFEMNDI L& HATURA

Questi simboli volontariindicano che la confezione va buttata nei
contenitori della raccolta differenziata.
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Descrizione del materiale di imballaggio

<) &

Indicano che il materiale dell'imballaggio € rictb, o € riciclabile.

Il simbolo a sinistra riguarda le confezioni di teae cartone, mentre
quello a destra le confezioni di plastica.

| numeri da 1 a 6 specificano il tipo di plastiddizzato e a volte, per
una maggior precisione, ci sono anche sigle (es=@®E-HD ossia
Polietilene ad alta densita; 04 = PE-LD cioé Pidiee a bassa densita).

Il numero 7 identifica un materiale non riciclabile

Va evidenziato che tutti i materiali d'imballaggi@i prodotti lattiero
caseari non sono, per legge, realizzati con métenieiclati ma
unicamente con materiali vergini.

Il marchio comunitario &”

Questa lettera, riportata in caratteri di almenmi® di altezza e nello
stesso campo visivo della quantita, attesta che pribduttore
dell'imballaggio si € conformato alle modalita dintrollo metrologiche
previste dalla normativa comunitaria per i prodgteconfezionati in
quantita unitarie costanti.

Il codice a barre

Il codice a barre utilizzato per gli alimenti & J&=N (European Article
Numbering), studiato nel 1997 da 12 paesi Eurdpaicui I'ltalia e si

compone di 30 barre verticali alcune delle quadbriano alla base dei
numeri.

* le prime due cifre si riferiscono alla nazionalti&l produttore;
» dalla terza alla settima cifra identificano il puttbre;
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» dalla ottava alla dodicesima cifra identificanpribdotto e consentono
al fabbricante, che le assegna, di «riconoscerepiatsiasi momento
il proprio prodotto;

+ J'ultima cifra € un codice di controllo.

Attraverso un lettore automatico in grado di ricecere la sequenza e le
dimensioni delle aree bianche e di quelle nerepssipile identificare il
prodotto, registrare la vendita e riconoscere gkzpo, senza dover
ricorrere all'inserimento manuale dei dati.
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L'ETICHETTATURA

L’etichetta € costituita dall'insieme dei testillel@nmagini e dei simboli
che figurano sullimballaggio del prodotto lattieraseario per fornire
una informazione il piu possibile completa, chianarecisa sul prodotto
alimentare.

Le regole di base che occorre rispettare nellarstel una etichetta sono
riportate nel Decreto Legislativo 27 gennaio 1992,09, modificato dal
Decreto Legislativo 23 giugno 2003, n.181 con tiglia ha recepito la
Direttiva 2000/13/CE concernente I'etichettaturka goresentazione dei
prodotti alimentari, nonché la relativa pubblicita.questo decreto si
afflancano numerosissimi altri provvedimenti contamie nazionali che
disciplinano e regolamentano aspetti piu speafidi maggior dettaglio.

Le “funzioni” principali dell’etichetta alimentare sono:

- informare e tutelare il consumatore,

- promuovere il prodotto,

- semplificare gli scambi commerciali all'interno kghione Europea,
- responsabilizzare i produttori,

- permettere verifiche e controlli.

Le indicazioni obbligatorie di base sono:
- denominazione di vendita,

- elenco degli ingredienti, spesso non necessaria peydotti lattiero
caseari,

- quantita,

- termine minimo di conservazione (TMC) o data didsma, e,
talvolta, il lotto,

- nome e sede del responsabile della commercialazeazi
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- numero di riconoscimento dello stabilimento.

La denominazione di vendita

E quella prevista da norme comunitarie o nazionali) mancanza, dagli
usi e dalle consuetudini.

Nel caso non esista alcuna denominazione legalensuetudinaria,
occorrera inserire in etichetta una descriziongaaka, che permetta al
consumatore di capire di che prodotto si tratta.

L'elenco deqli ingredienti

E’ ‘“ingrediente” qualsiasi sostanza - compresi g@ldditivi -
volontariamente aggiunta nella fabbricazione caneteparazione di un
prodotto alimentare, ancora presente nel prodatito,f anche se in
forma modificata.

Il latte non ha additivi

Anche gli altri prodotti derivati dal lattsono generalmente privi d
additivi e conservanti. La loro conservabilita, attf, € quasi sempre
ottenuta mediante altri procedimenti: trattameetimici, refrigerazione

stagionatura, abbassamento dell'acidita.

O

In alcuni prodotti si possono utilizzare additiviansolo se portan

vantaggi non ottenibili con altri mezzi e se noegantano rischi per

consumatore.

| latti fermentati contengono generalmente poclgradienti: latte e
fermenti. La normativa prevede che I'elenco deagirédienti figuri in
etichetta solo se sono stati usati ingredientirdiveai componenti propri
del latte e dalle colture necessarie per la fabbiboe. Normalmente non
troveremo quindi ingredienti riportati nell’etickeetdei latti fermentati
“bianchi”.
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La situazione e diversa quando si tratta di latenéntato aggiunto di
altri ingredienti come succo, purea e pezzi ditdsuaromi, zucchero o
altro. In questo caso dovranno essere riportdti glitingredienti del
preparato di frutta o dolciario aggiunto con i tigladditivi, se presenti.

Il latte e i suoi ingredienti

il latte alimentare € costituito solo di lattecdnsumatore lo riconosce

perfettamente dalla denominazione di vendita (egte | fresca

AY %4

pastorizzato) quindi l'elenco degli ingredienti igtichetta non ¢

necessario.

La quantita
L’indicazione della quantita non presenta petti€la@roblemi particolari.

Nel caso di prodotti confezionati in imballaggi tmli (per esempio le
confezioni di 2, 4 o piu vasetti di yogurt), olala quantita in massa (o
in volume) deve essere indicato anche il numeroballaggi (es.: “2
vasetti da 125 g”, oppure, se i vasetti non possesgere venduti
singolarmente, “250 g - contiene 2 vasetti”).

La data di scadenza e il termine minimo di consgore (TMC)

Questi riferimenti temporali, che informano il cansatore sulla durata
del prodotto, non sono stabiliti a caso o per cengline, ma nascono da
una complessa valutazione di humerosi elementilgeduttore deve
considerare per garantire che l'alimento consatté te sue qualita fino
al momento del consumo. In primis quelle igieniao#arie, che
condizionano fortemente anche gli altri aspettiptetiotto, comprese le

gualita "organolettiche”, come il sapore e I'aroma.

La scadenza é la data entro la quale il prodottoeatare deve essere
consumato ed € indicata con la dicitura “da conssin@ntro” seguita
dalla data oppure dalla indicazione del punto dediafezione in cui e
riportata.

Il termine minimo di conservazione e la data miniiina alla quale il
prodotto alimentare conserva tutte le sue propregecifiche ed e

35



indicato con la dicitura “da consumarsi preferilgimte entro” seguita
dalla data oppure dalla indicazione del punto dediafezione in cui e
riportato.

Il fabbricante & responsabile della scelta tra ecad e termine minimo
di conservazione e della loro durata. Salvo disposi di legge che
prescrivano obbligatoriamente la scadenza (es.eLfdsco) sara il
fabbricante a stabilire i termini temporali sullase di valutazioni
scientifiche, come previsto dalla normativa comanst.

Devono essere infatti valutati numerosi parameitd, (Aw, trattamento
termico, ...) che assicurino la migliore shelf-lifey particolare una
grande attenzione é data al mantenimento dellan@atel freddo (la
temperatura di conservazione e fissata dal prodgytto

Il lotto

L'insieme delle confezioni prodotte e/o confezienat circostanze
praticamente identiche (stessa giornata, stessariangirima, stesso
gruppo di operatori ecc), costituiscono il lotto.

Uno specifico codice alfanumerico deciso dal priodetconsente di
identificare, in caso di necessita, il prodotto ierigalire a tutte le
confezioni preparate nelle stesse condizioni.

Da notare che i prodotti che riportano l'indicagiatel termine minimo
di conservazione o della data di scadenza congbééigiorno e del mese
sono esonerati dallobbligo di riportare anche iUmero di lotto,
trattandosi di indicazioni equivalenti.

Il nome del responsabile della commercializzazione

Questa informazione permette al consumatore di tifitzre ed
eventualmente mettersi in contatto con il respalesalegale del
prodotto.

La sede dello stabilimento e il marchio di idangfzione

Le due indicazioni sostanzialmente si equivalgonsoeo dirette alle
autorita di controllo perché, in caso di necegsitgsano rintracciare il
sito di produzione o di confezionamento. La presetel marchio di
identificazione consente di omettere lindirizzo llalesede dello
stabilimento di fabbricazione o di confezionamento.
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Il marchio e costituito da una forma ovale che cange: la sigla dello
Stato di fabbricazione o di confezionamento (e9, IIT numero di
riconoscimento dello stabilimento (o lindicazionelel punto
dell'etichetta dove esso é riportato) e la sigldladéomunita Europea
(CE).

Le indicazioni “talvolta” obbligatorie sono:

- luogo di origine o di provenienza (latte alimenjare
- quantita di eventuali ingredienti caratterizza@iXD),
- ingredienti allergenici,

- etichetta nutrizionale,

- modalita di conservazione e di utilizzazione.

Il luogo di origine e la provenienza

Questa indicazione é richiesta solo se la sua mmésgpuo indurre in
errore il consumatore e si riferisce al prodotdadi

La guantita di eventuali ingredienti caratterizzé@UJID)

Il QUID e l'indicazione della quantita media (esg@e come percentuale
in peso) degli ingredienti che figurano nella dem@mnione di vendita, o
che sono messi in evidenza con immagini, parol@ppresentazioni
grafiche (per esempio negli yogurt alla frutta)h® sono associati alla
denominazione di vendita o che sono essenzialicaatterizzare un
determinato prodotto alimentare.

I QUID si omette quando cio che si evidenzia irchettta non € un
ingrediente ma un componente del latte (es. iiaalccui quantitativo
sara invece indicato nella etichetta nutriziondl@UID non € richiesto e
quindi non €& usato nel caso di probiotici e ferinémtgenere, che
vengono piuttosto e piu adeguatamente descrittavattso valori di
numerosita e vitalita.
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Gli ingredienti allergenici

Il latte e prodotti derivati sono inclusi nel DIgs.114/2006, recepimento
della Direttiva 2003/89/CE, che elenca gli ingrediallergenici per i
quali sono previste particolari regole di etichtetta

Questa normativa impone la dichiarazione espldgigli ingredienti che
possono scatenare allergia e/o intolleranza, caghine, pesce,
crostacei, uova, arachidi, soia, frutta a gusosalago, senape, semi di
sesamo, anidride solforosa e solfiti.

L'etichettatura nutrizionale

Spesso le etichette dei prodotti lattiero casedaie@ziano la presenza di
un determinato componente, per esempio il calcastigelarmente
importante per I'alimentazione umana.

Il Digs. n. 77/93, recepimento della Direttiva ®BACEE, impone la
presenza di una etichetta nutrizionale che ripoeii,caso piu semplice,
le indicazioni del contenuto energetico, protegmassi e carboidrati e del
componente messo in evidenza. Esiste anche uteteicwutrizionale
piu complessa qualora vengano riportate le indicezul contenuto di
zuccheri e/o di acidi grassi (saturi, monoinsatpolinsaturi), fibre,
sodio, vitamine e sali minerali.

Sali minerali e vitamine

Le indicazioni nutrizionali su vitamine (latte ergati sono ricchi di
alcune vitamine liposolubili) e i sali minerali (oe il calcio, di cui il

latte e particolarmente ricco) possono essere taigorsolo se sono

15

presenti in dose tale da garantire almeno il 15%& di®se giornalier:

raccomandata (RDA).

Le modalita di conservazione e di utilizzazione

Il fabbricante deve indicare le modalita di conagiwne solo se siano
necessari accorgimenti specifici per la conservezael prodotto, senza
I quali la data di scadenza o il termine minimocdnservazione non
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sarebbero piu garantiti (es. conservare tra 0 €).4%0l latte, ad
eccezione di quello UHT e sterilizzato, e sui l&timentati queste
indicazioni non mancano mai.

Non necessarie per il latte e i derivati sono isvgeneralmente le
istruzioni per 'uso, la cui funzione € quella dinsentire di impiegare o
di preparare correttamente il prodotto per il comsu

Consumare previa cottura

E una indicazione spesso presente sulle etichéttemotti prodotti
alimentari. Al contrario per il latte alimentareattato termicamente
(fresco pastorizzato, fresco pastorizzato di alialig, microfiltrato,
UHT ecc.) e a volte presente sull'etichetta il oglics opposto “non

occorre scaldare il latte prima del consumo”. Quésgte € infatti, grazig

1%

al trattamento termico operato dall'industria, iicdal punto di viste

=4

igienico sanitario. Per i rischi connessi al congunlatte crudo, e stata
emanata un’Ordinanza del Ministero della SalutelZ2@008 che

prescrive la dicitura “prodotto da consumarsi stapo bollitura”. Il latte

crudo, infatti, pur soggetto a tanti controlli eniiazioni rappresenta
come tanti altri prodotti alimentari consumati gr(jgesce, carne, uova

ecc.) - una realistica fonte di rischio per la peigle presenza di

microrganismi patogeni.

L'etichettatura del latte fresco

Oltre alle indicazioni generali e alla denominagiati vendita, sono
riportate durabilitd o shelf life del prodotto,tteemento termico subito,
contenuto di grassi, origine della materia primpie@gata.

Inoltre per il “latte fresco pastorizzato” e pefldtte fresco pastorizzato
di alta qualita” € la legge e non il produttorengporre che la data di
scadenza non possa superare il sesto giorno smocesgjuello del
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trattamento termico. Per questi prodotti € anchsigdiorio evidenziare
in etichetta l'origine o la provenienza del latieido utilizzato quale
materia prima. In virtu di tale obbligo, in eticteepotra figurare o la
dicitura ‘Zona di mungitura ... oppure ‘provenienza del latte ...”
seguita dal riferimento territoriale cui fanno caglb allevamenti di
origine del latte impiegato.

L’etichettatura di latti arricchiti o speciali

L'eventuale arricchimento del latte alimentare pateine del latte, sali
minerali o vitamine, cosi come la riduzione delotendi lattosio
mediante la sua conversione in glucosio e galattakvono essere
chiaramente indicati sull'imballaggio e comportdiabbligo di apporre
I'etichettatura nutrizionale.

Il latte & solo latte

Il Reg. (CE) n. 1234/2007 protegge tutte le denamioni dei prodott
lattiero-caseari: latte, formaggio, yogurt, kebiyrro, crema di latte p
panna, siero di latte, ecc e vieta che queste sifilikzate per prodotf]
diversi da quelli lattiero-caseari. In Europa énduivietato utilizzare

denominazioni come "latte di soia", "panna vegéede.
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PREMESSA ALLE SCHEDE-PRODOTTO

CRITERI DI LETTURA DELLE SCHEDE PRODOTTO DISPONIBIL
SUL SITO INTERNET www.assolatteyogurt.it

La scelta di riportare 'immagine della confeziomealdi non oscurare il
marchio commerciale & scaturita dalla volonta dinsemtire al
consumatore di identificare facilmente il prodatmmmerciale che ogni
scheda descrive. | marchi presenti nella raccotiprano del resto
un’elevata percentuale del segmento del mercat@mnta relativo ai
prodotti in esame.

Le schede presentate sul sito www.assolatteyoguftutto di una
raccolta bibliografica e di una specifica attisfgerimentale realizzata da
INRAN, formano parte integrante della presente ngoafia e riportano
fedelmente quanto scritto sulla confezione origardilciascun prodotto.

La scelta di pubblicarle su di un sito rispondé&aifjenza di un continuo
e puntuale aggiornamento scientifico dei temi atate dei prodotti a
disposizione dei consumatori.

Il settore delle schede relativo al “Il produtt@aive” riporta la risposta
del produttore alla domanda “Come descriverestiial prodotto?”. Le
osservazioni presenti sono state inviate dallergevelitte produttrici o
sono state ricavate dai relativi siti Internet.
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Le prime osservazioni

I consumatore, al momento dell’acquisto, dovrelisservare con
attenzione la confezione e sceglierla in funzioaekedproprie specifiche
esigenze di consumo.

Una confezione impermeabile alla luce (non traspgajeprotegge il

prodotto e anche se non riusciamo a vedere queicitamo comprando
cosa importa? Il consumatore ha guardato con dospet prime

confezioni che non permettevano di vedere dallfastél prodotto, ma
ha ormai accettato le bottiglie scure dell’'olio,vi@schette colorate dei
salumi, le bustine non trasparenti per i formaggittggiati. Forse un
sacrificio, ma sicuramente a vantaggio della gaalidell’alimento

contenuto.

Se per aprire la confezione dobbiamo “strapparnme parte sara poi
difficile riuscire a richiuderla bene. La chiusuwan tappo a vite, ormai
comune al 95% dei prodotti in questione, consen#ede una buona
conservazione in frigorifero ed é soprattutto upir le confezioni piu
grandi di latte che probabilmente non riusciremo censumare
completamente e che dovremo mantenere refrigeesiteualche giorno.

Informazioni in etichetta

La confezione dei prodotti alimentari riporta infaazioni molto

importanti per il consumatore. Del resto lo scopellad legge

sull’etichettatura degli alimenti e di tutte le nifothe successive é
proprio quello di consentire al consumatore di palisporre, in modo
leggibile e comprensibile, delle informazioni essal per operare scelte
consapevoli. Attualmente in Europa si stanno shabamodifiche ed
aggiornamenti per rendere le etichette aliment@am@e piu chiare ed
esaurienti.

La cosa non e facile perché i consumatori europai lmanno le stesse
esigenze e le stesse priorita in questo settorpaiticolare uno studio
inglese ha dimostrato che i consumatori italiarli, cantrario dei
consumatori del Nord Europa, vogliono alimenti saniaturali e cercano
in etichetta informazioni sulla presenza di addilimentari piu che
sull'apporto calorico.

Avvertimento per particolari categorie di consumatai
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C'e oggi la legge che lo impone, ma sicuramente neomiabile
I'attenzione con cui si riporta nell’etichetta \artimento della presenza
di anche piccole quantita di sostanze o ingredigrgi possono provocare
reazioni avverse in soggetti sensibili.

» presenza di fenilalanina (per soggetti affetti @althetonuria)
» possibile presenza di tracce di frutta a guscio gpggetti allergici)

* possibile presenza di glutine (per soggetti céliaci

Intollerante o allergico?

Per chiarezza, I'espressione "intolleranza al latzino” si riferisce alla
incapacita di digerire il lattosio, principale zheco del latte. Altra cosa
e l'allergia al latte vaccino che riguarda piu $fieatamente la frazione
proteica.

Il calcolo dell’'energia

La legge prevede il calcolo dell’'energia garantitauna certa porzione
di prodotto secondo le seguenti espressioni:

(kcal) = grammi proteine*4 + grammi carboidrati*4gtammi grassi*9
(kJ) = grammi proteine*17 + grammi carboidrati*1 grammi grassi*37

L’'importanza dei decimali

Dal punto di vista di un chimico analitico, utileme un numero intero
(senza cifre decimali) o un numero decimale nom é&téssa cosa. E
anche il numero di cifre decimali (dopo la virgolen & una questione
banale, ma tiene conto della sensibilita del metddizzato.

Nell'etichettatura nutrizionale probabilmente ilnsmmatore preferirebbe
avere tutti numeri interi. Forse un decimale pdieekssere utile per far
notare maggiormente le differenze nei contenuti,gsempio, dei grassi
saturi: 1,6g puod dare un’informazione piu precisaranquillizzante
rispetto a 2g, cifra che si ottiene per arrotondaimeella precedente.
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Ma due cifre decimali sono veramente troppe! Srtago i produttori a
stilare etichette nutrizionali utilizzando il pitogsibile numeri interi o,
come nell’esempio riportato, con una sola ciframete (1,69).

La presenza di additivi

Latte, yogurt e latti fermentati sono prodotti matue I'elaborazione
dell’elenco degli ingredienti risulta assai semglitanto che molte volte
non €& neanche necessario riportare tale elencotichet#ta. Questo
dipende dal fatto che gli ingredienti utilizzatineoil piu delle volte solo
il latte, i costituenti propri del latte (proteidel latte, crema di latte ecc.)
o i suoi fermenti (es.: il Lactobacillus delbruackubspecie bulgaricus e
lo Streptococcusthermophilus).

L'uso di additivi in questi prodotti & fortementenitato e pud essere
riscontrato soprattutto in alcune delle etichetégldyogurt o dei latti

fermentati addizionati di preparazioni a base ditér o di preparazioni
dolciarie. Si tratta comunque di additivi sempréodazati e di provata
sicurezza, ottenuti sovente dal mondo vegetale.

Gli additivi sono indicati con una sigla compostdlal lettera E (Europa)
e da un numero a tre cifre:

. E 100 Coloranti
. E 200 Conservanti
. E 300 Antiossidanti

. E 400 Emulsionanti Addensanti e Gelificanti

Un additivo indispensabile per conservare le canatiche di qualita di
un prodotto e, ad esempio, il sodio citrato (E38tl)zzato nel latte di
capra UHT per prevenire la formazione di un depgsibteico dovuto al
trattamento UHT. Infatti le molecole proteiche dite di capra sono
particolarmente sensibili al calore e, a seguitbtdgtamento termico
UHT, tenderebbero - in assenza di sodio citratd aggregarsi tra loro
formando coaguli piu 0 meno grandi, a partire dairg di produzione e
per tutto il periodo di conservazione.

La quantita di latte
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Il latte € normalmente venduto in unita di volunmillflitri o litri).
L’etichettatura nutrizionale e a volte riportatal€i0g, a volte su 100ml.
C’e una piccola differenza. 1 litro di latte intemon pesa infatti 1000g,
ma 1030g.

La porzione

E’ difficile dare una definizione di porzione esa#t univoca, le abitudini
e le tradizioni gastronomiche italiane sono infattimerose e molto
diversificate. Le Linee Guida per una Sana Alimeioiae Italiana
(INRAN, 2003) prevedono per il latte un bicchiera #25g e per lo
yogurt o altro latte fermentato un vasetto sempré2bg. Sono queste le
unita di misura che vengono normalmente utilizzagdlo stabilire il
numero di porzioni giornaliere consigliate per qupsodotti.

Per esempio, tra latte e yogurt o altro latte fera® € consigliabile
consumare, al giorno, 3 porzioni da 125g l'una.
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GLOSSARIO DEI TERMINI RIPORTATI NELLE ETICHETTE

Acesulfame K

Acidi grassi

Addensanti

Additivo alimentare

dolcificante artificiale (E950) con un potere
dolcificante 200 volte superiore a quello del
saccarosio. Ha un retrogusto amaro.

componenti principali della frazione lipidica
(grassa) degli alimenti, sono costituiti da una
catena di atomi di carbonio che presenta, alle
due estremita, un gruppo metilico (CH3-) ed
un gruppo carbossilico (-COOH). | legami
che uniscono questi atomi possono essere
semplici (-) o doppi (=): nel primo caso si
trattera di acidi grassi saturi, nel secondo di
acidi grassi insaturi.

additivi alimentari in grado di aumentare la
viscosita di un preparato alimentare.

gualsiasi sostanza  abitualmente non
consumata come alimento in sé e non
utilizzata come ingrediente caratteristico di
alimenti, con o senza valore nutritivo, la cui
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Amido

Amido modificato

Amido di tapioca

Antiossidanti

Antociani

Aromi

Beta carotene

aggiunta intenzionale ad alimenti per uno

scopo tecnologico nella fabbricazione, nella

trasformazione, nella preparazione, nel

trattamento, nell'imballaggio, nel trasporto o

nel magazzinaggio degli stessi, abbia o possa
presumibilmente avere per effetto che la

sostanza 0 i suoi sottoprodotti diventino,

direttamente o indirettamente, componenti di

tali alimenti (Reg. (CE) n. 1333/2008).

molecola polimerica costituita da numerose
unita di glucosio legate insieme. E’ |l
materiale di riserva di zucchero per i vegetali e
la principale fonte alimentare di zucchero per
'uomo.

molecole  modificate  chimicamente o
fisicamente per consentire allamido una
maggiore resistenza ai processi tecnologici

estratto dalle radici della manioca o cassava
originaria del’America del Sud. Si utilizza
come additivo alimentare (addensante)

additivi alimentari in grado di impedire le
reazioni di ossidazione, tra le cause principali
di deterioramento degli alimenti.

pigmenti vegetali il cui colore varia dal rosso
al blu in funzione del pH (grado di acidita).

additivi alimentari in grado di conferire

all'alimento specifici aromi. Possono essere
naturali (dichiarati in etichetta come tali), di
sintesi e artificiali.

pigmento giallo-arancione presente in quasi
tutti i vegetali e per questo colore usato a volte
come additivo. E’ un precursore della
vitamina A.
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Capsorubina

Caramello

Carboidrati

Carminio

Carotenoidi

Carragenina

Celiaci

pigmento carotenoide di colore rosso, nella
paprica € accompagnato dalla capsantina.

colorante ottenuto per riscaldamento dello
zucchero a 180°C.

nutrienti costituiti da molecole semplici

(monosaccaridi) come il glucosio, il fruttosio e
il galattosio, o piu complesse costituite da 2 o
pit monosaccaridi legati tra loro. In funzione
del numero di monosaccaridi prendono il
nome di disaccaridi (2 monosaccaridi),
trisaccaridi (3 monosaccaridi), oligosaccaridi
(pochi monosaccaridi), polisaccaridi (tanti

monosaccaridi). Per essere assorbiti e utilizzati
i carboidrati piu complessi devono essere
scissi nei monosaccaridi costituenti e questo
avviene grazie alla presenza di specifici
enzimi salivari ed intestinali, durante il

processo digestivo dei carboidrati. Fornire
energia di pronta utilizzazione e la loro

funzione principale.

colorante naturale di colore rosso scuro
ricavato tradizionalmente dalla “cocciniglia
del carminio” Dactylopius coccys

coloranti naturali dallarancio al rosso
contenuti nei vegetali.

gelatina estratta dalle alghe rosse delle coste
dell’Atlantico settentrionale. Additivo di largo
uso negli alimenti.

soggetti affetti da atrofia dei villi intestinadi

malassorbimento causati dall'intolleranza ad
una proteina vegetale (vedi glutine) ed in
particolare ad wuna frazione denominata
gliadina . Devono escludere dalla loro dieta
alimenti contenenti frumento, avena, orzo,
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segale e preferire altri cereali come riso,
tapioca, soia, mais, che sono privi di gliadina.

Cocciniglia colorante estratto da insettiDdctlyopius
coccu$, ora pil comunemente preparato per
sintesi.

Codici E degli additivi la lettera E seguita da un numero indica che
ladditivo e stato approvato dall’'Unione
Europea. Questo sistema costituisce anche un
modo semplice e pratico per indicare gli
additivi autorizzati in tutte le lingue

dell’'Unione.
E120 additivo colorante, cocciniglia
E141 additivo colorante, clorofilla e rame
E150D additivo colorante, caramello ammonio solfito
E163 additivo colorante, antociani
E331 additivo stabilizzante, citrato di sodio
E407 additivo addensante, carragenina
E410 additivo addensante, farina di semi di carrube
E412 additivo addensante, farina di guar
E415 additivo stabilizzante, gomma di xanthano
E440 additivo gelificante, pectina
E1422 additivo addensante, amido modificato
E1442 additivo addensante, amido modificato
Coloranti additivi alimentari in grado di impartire o di

ripristinare un particolare colore agli alimenti.

Conservanti additivi alimentari in grado di ritardare o
impedire il degrado di un alimento.

Curcumina contenuta in piccola quantita (2%) nella
polvere ricavata dalla macinazione della
radice della pianta Curcuma longa
componente principale del curry.
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Emulsionanti

Energia degli alimenti

Enzimi

Fenilchetonuria

Fibra alimentare

Fibra insolubile

additivi alimentari che rendono possibile la
formazione e il mantenimento di una
emulsione (es. olio-acqua).

apporto di energia fornito dagli alimenti e
necessario a compensare il dispendio
energetico legato a tutte le manifestazioni
della vita. Si pudo misurare in kcal o in kJ.
Scientificamente si ritiene piu appropriato il
kJ, per il momento si utilizzano le due
indicazioni insieme, ma con il tempo il kJ
sostituira la kcal.

kcal la chilocaloria € una unita di misura
dell'energia e rappresenta la quantita di calore
necessaria per portare la temperatura di 1kg di
acqua da 14,5 a 15,5 °C.

kJ il chiloJoule e una unita di misura
dell'energia e rappresenta la forza necessaria
per muovere 1kg lungo la distanza di 1m con
un‘accelerazione di 1m/gec

molecole di natura proteica in grado di
accelerare processi naturali come la digestione
dei grassi, dei carboidrati e delle stesse
proteine.

malattia ereditaria dovuta alla mancanza
dell’enzima necessario alla degradazione della
fenilalanina.

componente degli alimenti di origine vegetale
su cui gli enzimi umani non sono in grado di
agire. E’ indigeribile.  Pud  subire
fermentazione ad opera della flora batterica
nel colon.

frazione insolubile della fibra alimentare

composta da cellulosa, alcune emicellulose e
lignina
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Fibra solubile

Fitosteroli

Frutto-oligosaccaridi

Fruttosio

GDA

Glucosio

Glutine

Gomma di Xanthano

Grassi o lipidi

frazione della fibra alimentare in grado di
inglobare l'acqua formando un gel. E’
composta da alcuni oligosaccaridi, pectine,
mucillagini e gomme.

steroli vegetali in grado di ridurre
lassorbimento del colesterolo (sterolo
animale).

o FOS, oligosaccaride costituito da unita di
fruttosio (da 3 a 10). E’ un componente della
fibra solubile, indigeribile ma fermentabile ad
opera della flora intestinale.

zucchero semplice (monosaccaride) presente
come tale nella frutta.

guantita giornaliera indicativa di energia e
nutrienti, adeguata a una alimentazione
equilibrata.

zucchero semplice (monosaccaride). Con |l
fruttosio forma il saccarosio (zucchero da
tavola).

sistema costituito da proteine, piccole quantita
di grassi e acqua. Ha un’elevata plasticita ed
elastictd e si forma durante ['azione
meccanica  dellimpastare  grazie alla
interazione tra le proteine gliadina e glutenina.

polisaccaride ottenuto per fermentazione del
glucosio o del saccarosio da parte del batterio
Xanthomonas campestris

sono costituiti essenzialmente da trigliceridi
(glicerina + 3 acidi grassi). Ai grassi fanno
capo anche i fosfolipidi e il colesterolo. Anche
guesti nutrienti necessitano di una digestione
che liberi i costituenti di base e li renda
disponibili allassorbimento. Fornire energia di
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Inulina

Lattosio

Lecitina di soia

Maltodestrine

Metabolismo

Oligosaccaridi

Omogeneizzazione

Pectina

Peristalsi

riserva e la funzione principale dei grassi
alimentari.

polisaccaride costituito da unita di fruttosio
(fino a 60). E’ un componente della fibra
solubile, indigeribile ma fermentabile per
opera della flora intestinale.

zucchero del latte costituito da due
monosaccaridi legati insieme, il glucosio e il
galattosio.

fosfolipide, molecola costituita da una zona
lipidica (grassa) insolubile in acqua e da un
residuo di acido ortofosforico idrosolubile.

carboidrati formati da unita di glucosio (da 3
in poi)

trasformazioni biochimiche di tipo sia
costruttivo sia distruttivo, che avvengono
nell'organismo.

carboidrati costituiti da un piccolo numero di
monosaccaridi.

procedura tecnologica che riduce e uniforma
le dimensioni dei globuli di grasso del latte
impedendone l'affioramento spontaneo.

polimero dell'acido galatturonico,
addensante naturale molto usato in pasticceria,
e indigeribile. Le mele sono molto ricche in
pectina.

insieme di contrazioni e decontrazioni

coordinate della muscolatura gastrointestinale
che assicurano il regolare deflusso del bolo
alimentare fino all’eliminazione dei residui

fecali
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Polisaccaridi

Proteine

RDA

Regolatore di acidita

Rosso cocciniglia

Semi di guar (farina)

carboidrati costituiti da un grande numero di
monosaccaridi.

grandi molecole costituite dall’'unione di

costituenti piu semplici: gli amminoacidi. Per

essere utilizzate dall'organismo devono essere
scisse negli amminoacidi costituenti e questo
avviene grazie alla presenza di specifici

enzimi gastrici e pancreatici, durante |l

processo digestivo delle proteine. Hanno
funzione plastica, di costruzione e

mantenimento dei tessuti, regolatrice della vita
cellulare, energetica.

guantita giornaliera raccomandata,
informazioni sui bisogni nutritivi di una
popolazione sana.

additivo alimentare in grado di modificare o
controllare l'acidita di un alimento.

colorante naturale di colore rosso ricavato
tradizionalmente dalla *“cocciniglia  del
carminio” (Dactylopius coccys oggi ottenuto
per sintesi.

deriva dalla macinazione dei semi del guar,
(Cyamopsis tetragonolobus pianta
leguminosa proveniente dall’india e dal
Pakistan.

Semi di carrube (farina) deriva dalla macinazione dei semi di carruba,

Stabilizzanti

Steroli vegetali

pianta coltivata nelle zone mediterranee.

additivi alimentari in grado di mantenere e
stabilizzare le caratteristiche di un alimento

vedi “fitosteroli”
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Sucralosio

Vitamine

Zucchero d'uva

Zucchero invertito

dolcificante artificiale (E955) con un potere
dolcificante 320-1000 volte superiore a quello
del saccarosio.

molecole organiche di struttura molto diversa,
ma tutte indispensabili per il corretto
funzionamento dell'organismo. Non apportano
energia.

succo duva concentrato e deionizzato,
costituito da fruttosio (50%), glucosio (48%) e
altri zuccheri (2%).

per idrolisi del saccarosio si ottiene una
soluzione che contiene, in ugual numero,
molecole di fruttosio e molecole di glucosio.

E’ questo lo zucchero invertito che si chiama
cosi perché, rispetto alla soluzione di

saccarosio di partenza, la capacita di deviare
un fascio di luce polarizzata e invertita da
positiva (saccarosio) a negativa (miscela
glucosio e fruttosio). Questo zucchero si trova
naturalmente nel miele perché le api

dispongono dellenzima in grado di operare
guesta idrolisi (invertasi).
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