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Aree di innovazione 

 convenience 

 emozione e gusto 

 nutrizione personalizzata 

 riduzione costi 

 sicurezza 

 packaging 

 shelf life 

 consumer-driven 

 industry-driven 

   market-driven 



Targeted nutrition 



Targeted nutrition:  

aree consolidate di innovazione 



Formaggi: perché il sale? 

 sineresi 

 modula microbiota 

 influenza maturazione  

 modifica struttura e caratteristiche sensoriali  

 

NON può esistere un formaggio senza sale! 

Una questione tecnologica o di sicurezza? 

Entrambe le cose, considerare: 

 effetto inibente, variabile su alcuni patogeni, evidente su 

SLAB…..                  



Formaggi: come ridurre il sale? 

 sostituzione parziale (max 

30% del NaCl) con cloruro di 

potassio (KCl), da 

dichiararsi in etichetta 

 

 effetti negativi causati dalla 

presenza di K nel 

formaggio: comparsa del 

gusto di amaro 



Formaggi: come ridurre il sale? 

 Soluzioni di sali del 

latte come “salamoie” 

siero 

sali 



Il grasso nel formaggio 

 formaggi a breve maturazione con un ridotto 
contenuto in grasso 
   
 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 (> H2O) 



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 



• Idrolisi in batch con lattasi  
 
- danno termico  
- galattosio residuo 

 
•  Idrolisi enzimatica e: 
 
 UF e NF  

 
 cromatografia (SEC e IEC) 

Latte; come ridurre il lattosio? 



Filling asettico post-trattamento termico 

Filling lattasi 
(PUFA, LF, CLA, vitamine, probiotici) 



Lactose-free milk drink 

            

                 

       

vantaggi sono: 

• completa assenza di lattosio  

• dolcezza paragonabile a 

quella del latte normale 

• ridotto livello residuo di 

galattosio e glucosio  

Il delattosato per NF/UF o SEC/IEC 



“Latte trattato con raggi UV” 

 trattamento (in flusso turbolento) con 

radiazione ultravioletta (200-310 nm) 

dopo pastorizzazione 

 

 determina un aumento delle 

concentrazioni di vitamina D3 

(colecalciferolo) dovuto alla 

trasformazione del 7-diidrocolesterolo 

in vitamina D3  

Sure Pure Turbolator Technology 



Latte arricchito in melatonina 

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



Targeted nutrition:  

attualità e prospettive 

         grasso 

  sali minerali 

  proteine 

                  lattosio 

            sodio 

  vitamine 

  grassi polinsaturi 

 pre- e probiotici 

         colesterolo 

 bioattivi (non-nutrienti) 



Targeted nutrition: come innovare?  

MPC 

MPI 

Caseina micellare 

Latte in polvere 

Caseine e 

caseinati 

 

Latte 
MPH 

Peptidi 

Frazioni proteiche 

WPC80 

WPI 

Siero in polvere 

DWP 

WPC35 

 

Siero 

WPH 

Peptidi 

Singole Sp (LF, 

LP, IG, GF, OSP) 

MFGM, MOs 

Bioattivi 

valore aggiunto 

  commodity                                        specialty 

   basic nutrition                     targeted nutrition 



Targeted nutrition: bioattivi  

MPH e WPH Peptidi Lattoferrina Lattalbumina MHO 

Alimenti per 
l’infanzia √ √ √ √ 

Nutrizione 
sportiva √ √ √ 

Nutrizione 
clinica √ √ √ 

Alimenti 
«funzionali» 
e integratori 

√ √ √ 



Peptidi bioattivi: applicazioni 

Antimicrobici  
• Lactoferricin-B (Morinaga Co) • Infant formula  
• Collutori  

ACE-inibenti 
(ipotensivi)  

• Calpis sour milk (Calpis Food Industry)  
• Evolus milk drink (Valio Ltd)  
• BioZate (Davisco Inc.)  
• C-12 peptide (DMV)  
• TensGuard (DSM)  

Mood & stress  
• Vivinal Alpha (Borculo Domo)  
• Lactium (Ingredia)  
• PeptoPro (DSM)  

Mineral binding   

Anti-ossidanti  • Cysteine Peption (DMV)  

• Anti-cariogenici: dentifrici, chewing gum  



Targeted nutrition: 

 technological barriers 

Bioattivi diversi per proprietà chimiche e  
fisiche  
 

Processi non sempre compatibili con le 
caratteristiche del bioattivo:  
 
- solubilità 
- conservazione attività biologica 
- mantenimento funzionalità tecnologica 



Proteolisi 

Latte 

formaggi 

Microbiota Processo 

Digestione 
gastrointestinale 

(DIGI) 

L’attua(bi)le livello di innovazione: 

la bioattività “innata”  

• Diverse potenziali attività biologiche 

• Ricchi di residui di prolina o fosfoserina 

• Difficilmente degradati durante la DIGI 

biopeptidi 
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Caseino fosfopeptidi (CPP) 

Uptake di Calcio 
epitelio intestinale 

in vitro 

Mineralizzazione 
ossea in vitro 

Ca2+ 

Ca2+ 

Ca2+ 

13, 19 and 26 months 
of ripening 

Co-cultura di 

cellule intestinali 

Human osteoblast-like 

cells SaOS-2 

De Noni. (2016), Food Research International  
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CPP e mineralizzazione ossea in vitro  

I digeriti di GP e TN promuovono la mineralizzazione  

L’effetto è indipendente dalla età del formaggio 
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De Noni. (2016),  Food Research International  



Peptidi antipertensivi:  

ACE-inibitori (ACE-I) 

Sequenza caseina 
ACE-

inibizione 

VPP -CN f(84–86) +++ 

IPP -CN f(74–76) +++ 

RYLG αS1-CN f(90–93) +/- 

RYLGY αS1-CN f(90–94) +++ 

AYFYPE αS1-CN f(143–148) +/- 

AYFYPEL αS1-CN f(143–149) +++ 

HLPLP β-CN f(134–138) ++ 

LHLPLP β-CN f(133–138) +++ 

Stuknytė et al. (in press) Food Chemistry 

Angiotensina 

I 

Angiotensin II 

Angiotensin 

Converting Enzyme 

(ACE) 



Peptidi ACE-inibitori e formaggi 

VPP IPP HLPLP LHLPLP 

                 (mg kg-1) 

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 - 

De Noni (2014),  Food Chemistry 
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Peptidi ACE-inibitori nel Parmigiano Reggiano 

Uptake di peptidi ACE-I 
attraverso epitelio 
intestinale in vitro 

VPP 

IPP 

HLPLP 

LHLPLP 

7,8 

6,3 

0,9 

2,1 

>1000 

3,8 

(mg kg-1) 

digerito 

Co-cultura di 

cellule intestinali 

Caco2/HT-29 

Basiricò, De Noni  (2015),  J.Dairy Science 



Peptidi ACE-inibitori e Grana Padano 

• 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 

20 maggio 2016 



Peptidi oppiodi: le casomorfine 

Caseina 

 

Processi 
tecnologici 

DIGI in vivo o 
in vitro 

β-casomorfina 5 (BCM5) 

[β-CN f(60–64)]  

β-casomorfina 7 (BCM7) 

[β-CN f(60–66)] 

Peptidi capaci di 
interagire con  

recettori oppioidi nel 
sistema nervoso 

centrale e nel tratto 
gastrointestinale 



Rilascio dipende dal genotipo β-caseinico 

β-casomorfine 

β-caseina A1: 

60                         

Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile 
 

 

β-caseina A2: 

60                   70 

Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile-Pro-Asn-Ser-Leu 
 
 

β-caseina: 

51                                  61 

Tyr-Pro-Phe-Val-Glu-Pro-Ile-Pro-Asn-Ser-Leu 

 

De Noni (2010),  Food Chemistry 



β-casomorfine 

De Noni (2008, 2010, 2017),  Food Chemistry 

Digeriti di BCM7 

                                           (mg kg-1, mg L-1) 

Latte crudo 1,2 

Latte pastorizzato 0,6 

Latte UHT 0,9 

Yogurt 0,7 

Grana Padano 0,1 

Gorgonzola 0,9 

De Noni (2015),  LWT 



Dove innovare: A2 Co Ltd 



Barriers 

 Tradizione… e resistenza 
all’innovazione 
 Impiantistica dedicata 
 Normativa  
 Bioattività in vivo 
 Costi processi, prodotti, 
ricerca 
 Comunicare…. il “value for 

money” e il “value for health” 

 Richiesta di health benefits 

 Interazione ricerca e filiera 
 Competizione 
 Diversificazione prodotti 

Drivers 

Conclusioni 



Grazie! 


