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Targeted nutrition
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Targeted nutrition:
aree consolidate di innovazione
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Formaggi: perche il sale?

v’ sineresi
v modula microbiota

v influenza maturazione

NON puo esistere un formaggio senza sale!

Una questione tecnologica o di sicurezza?
Entrambe le cose, considerare:
v effetto inibente, variabile su alcuni patogeni, evidente su
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Formaggi: come ridurre il sale?

v sostituzione parziale (max
30% del NaCl) con cloruro di
potassio (KCl), da
dichiararsi in etichetta

v effetti negativi causati dalla
presenza di K nel
formaggio: comparsa del
gusto di amaro
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Flavor perceptions vary depending
upon sodium use
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Formaggi: come ridurre il sale?

v" Soluzioni di sali del
latte come “salamoie”

An unprecedented sierom
iInnovation from Valio: 50%
less salt with the same taste

sali
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Il grasso nel formaggio

v formaggi a breve maturazione con un ridotto
contenuto in grasso

v" innovazioni di processo in grado di superare le limitazioni
connesse al processo di caseificazione di formaggi low fat

= consistenza gommosa (chewy)
» fondono male (mozzarella)

" amaro
= shelf life (> H,O)

UNIVERSITA

DI MILANO



Formaggi: come ridurre il grasso?

Microparticolati di WPC

Conferiscono al prodotto la tipica consistenza e struttura
(mouth-feel) apportata dal grasso e, in conseguenza,

possono sostituirlo in formulazione low-fat

Cheese Production

SPX

Clarification
Fat Saparation
B R Wiy Pasteurization

:l:; Ji& | P«a / n-. L
WPC 60 1 MP
B_’ @! _‘U _. 'ﬁj‘w Q EE’E:;::::;” Cheese Types where Leancreme™ is used

= Semi Hard Cheeses; Gouda, Edam & Swiss Types
Soft Cheeses; Camembert & Brie Types
Cheddar’s
Mozzarella & Pizza Types Cheeses
Feta & Queso Fresco
Cottage Cheese (incl. cream dressing)
Processed Cheeses
Fresh Cheeses; Cream Cheese, Quark, Petit Suisse etc
Ricotta & Mascarpone

Pra-trasted Whey UFWPC 60 Butber BEA Micrs Formula™ MIWPC 60
Deseration

BV

Benefits of LeanCreme™ in Cheese Production

Production of cheeses with 5 — 45 % fat in TS with increased
yield partly from replacement of casein in the cheese by
LeanCreme™, but also from the increase of water content in
the cheese

= Improved creamy taste and texture in low fat cheese

= Easier to cut and handle in prepress and moulds - Important for
low fat cheese

=  Cheese meltability maintained — Pizza-cheeses

= Proven Recovery of > 80% of Leancreme™ in the cheese
curd
Increased yield of 6-10 %
Premium price due to excellent quality
A payback time of less than one year oy
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Latte: come ridurre il lattosio?

e Idrolisi in batch con lattasi

- danno termico
- galattosio residuo

e Idrolisi enzimatica e:

v UF e NF

v cromatografia (SEC e IEC)




Filling asettico post-trattamento termico

Confezionamento
asettico

Lo

V-
Tetra Pak

Filling lattasi

(PUFA, LF, CLA, vitamine, probiotici)
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Il delattosato per NF/UF o SEC/IEC

vantaggi sono:
e completa assenza di lattosio

e dolcezza paragonabile a
quella del latte normale

e ridotto livello residuo di
galattosio e glucosio

MILANO



“Latte trattato con raggi UV”

SCIENTIFIC OPINION

ADOPTED: 10 December 2015

o’
' J’ EFSA Journa

PUBLISHED: 11 January 2016

doi:10.2903/].efs3.2016.4370

Safety of UV-treated milk as a novel food pursuant to
Regulation (EC) No 258/97

nione europea 21.7.2016

DECISIONI

DECISIONE DI ESECUZIONE (UE) 2016/1189 DELLA COMMISSIONE
del 19 luglio 2016

che autorizza I'immissione sul mercato del latte trattato con raggi UV quale nuovo prodotto
li a norma del regol (CE) n. 258/97 del Parlamento europeo e el Consiglio

[notificata con il numero C(2016) 4565]

O trattamento (in flusso turbolento) con
radiazione ultravioletta (200-310 nm)
dopo pastorizzazione

0 determina un aumento delle
concentrazioni di vitamina D3
(colecalciferolo) dovuto alla

trasformazione del 7-diidrocolesterolo

in vitamina D3

Sure Pure Turbolator Technology
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Latte arricchito in melatonina

Night milk: milk taken from cows at night
might be the sleep aid you need

I1 latte di wvacca
prodotto di notte ha
un  contenuto  di
melatonina fino a 9
volte  superiore a
quello del latte
prodotto di giorno

Sedative effects of night milk have not been tested on people but the high
amounts of tryptophan and melatonin suggest it may be healthier than Ambien
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Milk Collected at Nith Induces
Sedative and Anxiolytic-Like
Effects and Augments
Pentobarbital-Induced Sleeping
Behavior in Mice

dela Pefia Irene Joy 1., Hong Eunyoung,
de la Pefia June Bryan, Kim Hee lin,
Batanas Chrislean Jun, Hong Ye Seul,
Hwang Ye Seul, Moon Byoung Seok, and
Cheong Jae Hoon

Journal of Medicinal Food. November 2015, Vol. 18, No. 11:
1255-1261
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Targeted nutrition:

attualita e prospettive

colesterolo
grasso
lattosio
sodio
‘ bioattivi (non-nutrienti) ’

vitamine
sali minerall
grassi polinsaturi
proteine

pre- e probiotici




Targeted nutrition: come innovare?

Bioattivi

MPH
Peptidi
Frazioni proteiche

MPC
MPI
Caseina micellare

Latte in polvere
Caseine e
caseinati

WPH
Peptidi
Singole Sp (LF,
LP, IG, GF, OSP)

. MFGM, MOs

Siero in polvere
DWP
WPC35

ggiunto

basic nutrition targe




Targeted nutrition: bioattivi

I ) e e
Alimenti per _\/ _\/ _\/ _\/ v a
Pinfanzia i '
Nutrizione v _\/ v -
sportiva
Nutrizione v _\/ v
clinica

Alimenti
«funzionali»
e integratori
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Peptidi bioattivi: applicazioni

* Lactoferricin-B (Morinaga Co) « Infant forn

Antimicrobici « Collutori
* Calpis sour milk (Calpis Food Industry)
ACE-inibenti » Evolus milk drink (Valio Ltd)
‘ot . .  BioZate (Davisco Inc.)
(lpO ensivi) * C-12 peptide (DMV)
e TensGuard (DSM)
« Vivinal Alpha (Borculo Domo) Rm%lﬁ? Btgfiee}
Mood & stress « Lactium (Ingredia)

* PeptoPro (DSM)

Mineral binding « Anti-cariogenici: dentifrici, chewing gum

Anti-ossidanti « Cysteine Peption (DMV)
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Targeted nutrition: | W
technological barriers .

v Bioattivi diversi per proprieta chimiche e
fisiche

v Processi non sempre compatibili con le
caratteristiche del bioattivo:

- solubilita
- conservazione attivita biologica
- mantenimento funzionalita tecnologica




L’attua(bi)le livello di innovazione:

la bioattivita “innata”

Latte
formaggi

Digestione
gastromtestmale

(DIGI)
w
biopeptidi ‘3 ooo®

» Diverse potenziali attivita biologiche
»  Ricchi di residui di prolina o fosfoserina
 Difficilmente degradati durante la DIGI

Processo Microbiota




Caseino fosfopeptidi (CPP

Co-cultura di
cellule intestinali

13, 19 and 26 months
of ripening

Uptake di Calcio
epitelio intestinale
in vitro

Human osteoblast-like
cells Sa0S-2

Mineralizzazione
ossea in vitro

UNIVERSITA
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CPP e mineralizzazione ossea in vitro

VitD

Riferimento

v'| digeriti di GP e TN promuovono la mineralizzazione
v leffetto € indipendente dalla eta del formaggio

$5/% | UNIVERSITA

De Noni. (2016), Food Research International e f 4 | DEGLISTUDI
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Peptidi antipertensivi:

ACE-inibitori (ACE-I)

ACE-
Sequenza caseina
inibizione
Angiotensina

B-CN £(84-86) . \
IPP B-CN f(74-76) bt Conventing Enzyme 1
(ACE) _
RYLG as1-CN f(90—93) +/- Angiotensin I \
RYLGY a.,-CN £(90-94) - | .
AYFYPE ag,-CN f(143-148) +/-
AYFYPEL ag,-CN f(143-149) bt
HLPLP B-CN f(134-138) +

LHLPLP B-CN f(133-138) o



Peptidi ACE-inibitori e formaggi

VPP IPP HLPLP LHLPLP

(mg kg)
tal quale 2.8 2,5 0,2 0,4
digerito - - 4,6 306
tal quale 40,6 87,2 4,0 3,8

digerito 107 628 17,4 -

tal quale 3,3 4,0 0,2 1,1

digerito - - 1,5 -

£S5/ | UNIVERSITA
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Peptidi ACE-inibitori nel Parmigiano Reggiano

VPP | || HLPLP
IPP LHLPLP
(mg kg')
2,1
,, Uptake di peptidi ACE-I
@ l@@ | attraverso epitelio
S intestinale in vitro
Co-cultura di rPesteee
cellule intestinali
Caco2/HT-29 I 0’9 3,8

Basirico, De Noni (2015), J.Dairy Science
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Peptidi ACE-inibitori

e Grana Padano

Un pezzetto di Grana Padano al giorno per
combattere l'ipertensione

La scoperta é stata prensentata all'American Society of Hypertension: 30 grammi di Grana
Padano ogni giorno costituiscono la dose ideale da consumare per tenere sotto controllo la
pressione arteriosa

20 maggio 2016

@ 0 W Tweet 0O Google + 0 0

Per chi soffre di ipertensione e la combatte ogni giorno vi sarebbe un alleato in piu: il
Grana Padano.

Una dieta che preveda 30
grammi giornalieri di
formaggio grana padano
potrebbe contribuire a
idurre la pressione
*eriosa nelle persone
‘ese. Risulta da uno
condottr
adal, o,

e pazienti con pressione >
140 mm Hg per la sistolica
e/o > di 90 per la diastolica

» dopo 2 mesi di
trattamento, -6 mm Hg per
la pressione sistolica e -5 mm
Hg per la pressione diastolica

UNIVERSITA
DEGLI STUDI
DI MILANO



Peptidi oppiodi: le casomorfine

Peptidi capaci di
interagire con
recettori oppioidi nel
sistema nervoso
centrale e nel tratto
gastrointestinale

B-casomorfina 5 (BCM5)

Processi [ﬁ_CN f(60—64)]
tecnologici :
DIGI in vivo o B-casomorfina 7 (BCM?7)
in vitro

[B-CN f(60—66)]

REE  Scienze COCAINE, HEROIN, OPIUM, MORPHINE..

"Il formaggio causa dipendenza
come ladroga"

Sono queste le conclusion
La caseina viene scissa durante la digestione, rilasciando tutta una
serie di oppiacei chiamate casomorfine

1 di uno studio della University of Michigan.
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B-casomorfine

Rilascio dipende dal genotipo -caseinico

B-caseina Al;
60 (>$
Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile

B-caseina AZ; ¥
60 70
Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile-Pro-Asn-Ser-Leu

B-caseina: %

51 J 61
Tyr-Pro-Phe-Val-Glu-Pro-Ile-Pro-Asn-Ser-Leu

£33/, | UNIVERSITA
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B-casomorfine

Digeriti di BCM7y

(mg kg, mg L)
W ] Latte crudo 1,2
i Latte pastorizzato 0,6
= Latte UHT 0,9
Yogurt 0,7
Grana Padano 0,1
Gorgonzola 0,9

De Noni (2008, 2010, 2017), Food Chemistry FWY | s,
De Noni (2015), LWT @ | DIMILANO




Dove innovare: A2 Co Ltd

EFSA Scientific Report (2009) 231, 1-107

European Food Safety Authority

SCIENTIFIC COOPERATION AND ASSISTANCE

Ig new ground,
g new products o

The milk that
might change
everything

SCIENTIFIC REPORT OF EFSA

4898, = ﬁ %
$4m = Review of the potential health impact of B-casomorphins

and related peptides '

Report of the DATEX Working Group on B-casomorphins

(Question N° EFSA-Q-2008-379)

== — =R ey - g BE8 s, S Issued on 29 January 2009

y 4 sigificant NZS1. 1 ilion feseaich grant m.lpartner ‘vp
| fagd\femmem DUSh o mV_ESt fUﬂdS \.T\tf) afeaS‘: I lvano De Noni, Richard J. FitzGerald, Hannu J. T. Korhonen, Yves Le Roux, Chris T.

I Livesey, Inga Thorsdottir, Daniel Tomé, Renger Witkamp.

| | — — I WORKING GROUP MEMBERS
jertimient awarded thé Compan .
The University of Auck\and as parto

with Aghesearch and T i

of H'\gh—\ia\Ue Nutrition {http:}[ww.h\ghva\uenut'ﬂtion,m.m
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Drivers

= Richiesta di health benefits

= Competizione
» Diversificazione prodotti

Barriers

* Tradizione... e resistenza
all’innovazione
 Impiantistica dedicata

* Normativa

* Bioattivita in vivo
= Costi processi,
ricerca

* Comunicare.... il “value for
money” e il “value for health”

prodotti,

UNIVERSITA
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Grazie!
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