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Ultimi risultati scientifici 
sul latte

L’INRAN, Istituto Nazionale di 
Ricerca per gli Alimenti e la 
Nutrizione, ha presentato la 
nuova monografia dal titolo 
“Latte e prodotti funzionali: la 
nuova generazione”, che ripor-
ta i risultati dello studio che ave-
va come obiettivo quello di rac-
cogliere, selezionare e illustra-
re l’informazione scientifica re-
lativa a questi alimenti per forni-
re alla comunità scientifica, ai 
media e ai consumatori notizie 
affidabili, aggiornate e chiare.
Negli ultimi anni la ricerca 
scientifica ha ottenuto nuovi 
risultati che configurano il lat-
te come un alimento “natural-
mente funzionale”, capace 
cioè, oltre a nutrire, di proteg-
gere il nostro organismo. Que-
sta duplice funzione è legata 
alla composizione del latte, 
alimento destinato a un orga-
nismo in formazione che ne-
cessita non solo di nutrizione, 
ma anche di protezione per 
crescere nel benessere. Que-
ste proprietà sono caratteristi-
che del latte di tutti i mammi-
feri, compreso il latte vaccino, 
che, oltre a proteine di elevato 
valore biologico, grassi, zuc-

cheri a rapido assorbimento, 
minerali e vitamine, contiene 
altre sostanze importanti: i co-
siddetti “componenti funziona-
li” che dipendono dall’alimen-
tazione dell’animale e dai pro-
cessi di conservazione succes-
sivi alla mungitura. Particolar-
mente interessanti per la nostra 
salute si sono dimostrate le mo-
dificazioni subite dai compo-
nenti del latte durante la tra-
sformazione in yogurt o in altri 
prodotti fermentati a opera di 
microrganismi “probiotici”. Si 
tratta della formazione di mo-
lecole che svolgono “funzioni” 
fisiologiche benefiche per l’uo-
mo quali antiossidanti, antiper-
tensive, antinfiammatorie e im-
munomodulanti.
Con la collaborazione dell’as-
sociazione dell’industria lattie-
ro casearia italiana è stata rea-
lizzata questa monografia che 
raccoglie e illustra le più recenti 
e affidabili informazioni scienti-
fiche riguardo a latte, yogurt e 
latti fermentati e che affronta in 
modo chiaro e approfondito gli 
aspetti merceologici, tecnologi-
ci e commerciali.
Inoltre, per rispondere concre-

tamente alle esigenze infor-
mative dei consumatori, sono 
state realizzate delle “sche-
de prodotto“ che propongo-
no una panoramica ragiona-
ta dei prodotti in commercio. 
La scelta di riportare l’immagi-
ne della confezione e di non 
oscurare il marchio commer-
ciale è scaturita dalla volon-
tà di consentire al consuma-
tore d’identificare il prodotto 
commerciale che ogni sche-
da descrive. I marchi presenti 
nella raccolta coprono del re-
sto un’elevata percentuale del 
mercato italiano.
Le “schede prodotto” forma-
no parte integrante della mo-

nografia e sono consultabili 
sul sito www.assolatteyogurt.
it, interamente dedicato a que-
sti prodotti. La scelta di pubbli-
carle on-line risponde all’esi-
genza di un continuo e pun-
tuale aggiornamento scienti-
fico dei temi trattati e dei pro-
dotti a disposizione dei consu-
matori. Dalla continua collabo-
razione tra I.N.R.A.N. e Asso-
latte nasce così una “finestra” 
virtuale sul mondo lattiero-case-
ario, sempre aggiornata e di-
namica che, coinvolgendo il 
mondo della ricerca scientifica 
e quello dell’industria, rappre-
senta un’iniziativa unica nel pa-
norama alimentare italiano.

Simon Atkins (Univar).

Nuovo manager vendite 
e marketing per univar

Simon Atkins è stato nomina-
to manager delle vendite e 
del marketing della divisio-
ne Ingredienti alimentari del-
la Univar in Europa, Medio 
Oriente e Africa. Il manager 
si focalizzerà nella guida del-
le attività di vendita e marke-
ting verso l’industria alimenta-
re attraverso tutti e 25 i terri-
tori dell’Emea, lavorando con 
i gruppi locali per creare un 
rinnovamento e una crescita 
del mercato insieme allo svi-
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luppo e al potenziamento del 
marchio Univar Food Ingre-
dients.
Atkins lavorerà in stretta col-
laborazione con i gruppi di 
gestione dei fornitori e di sup-
porto tecnico di Univar per 
creare una divisione Food In-
gredients efficace, attenta al 
cliente e orientata alla cresci-

ta. Sfrutterà la capacità di svi-
luppo di ricette e formulazio-
ni interna dell’azienda, oltre 
alle cucine sperimentali dove 
sono creati nuovi prodotti ali-
mentari e bevande dei tecnici 
Univar usando ingredienti del 
proprio portfolio quali enzimi, 
proteine trasparenti, coloran-
ti, dolcificanti e fibre.

Prima linea europea 
per il polidestrosio

Tate & Lyle ha commissionato 
la sua prima linea per il po-
lidestrosio Sta-Lite a Koog in 
Olanda. Il nuovo impianto, il 
primo di questo tipo in Euro-
pa, è stato costruito per rispon-
dere alla crescente doman-
da per ingredienti per alimen-
ti funzionali.
Con solo una kcal/grammo, 
Sta-Lite Polidextrose è un agen-
te volumizzante utilizzato per 
fornire corpo e struttura negli 
alimenti a ridotto contenuto 

calorico, senza zucchero e/o 
ricchi in fibre. Il polidestrosio 
è anche una fibra solubile con 
proprietà prebiotiche molto 
ben tollerata, con una bassa 
risposta glicemica, un sapore 
neutro e facile da utilizzare. La 
sua stabilità nella lavorazione 
permette ai produttori di svilup-
pare versioni più salutistiche di 
una vasta gamma di alimenti  
e bevande a bassi costi. L’in-
grediente è disponibile in for-
ma liquida e in polvere.

Acquisizione in Nord America

Solbar Industries ha annun-
ciato che la sua affiliata Sol-
bar USA ha completato l’ac-
quisizione dell’impianto Gre-
en Planet Farms per produrre 
isolati proteici di soia per un 
valore di circa 7,75 milioni di 
dollari. Questo impianto, spe-
cializzato nella lavorazione 
della soia, è stato costruito nel 
2008 e comprende nuove li-
nee di assemblaggio e moder-

ne attrezzature e tecnologia 
per produrre isolati proteici di 
soia di qualità superiore con 
un processo rispettoso dell’am-
biente in grado di separare le 
proteine dall’olio senza l’uso 
di prodotti chimici.
Questa acquisizione potenzia 
in modo significativo le capa-
cità di produzione e di vendita 
all’interno del principale mer-
cato di Solbar e aiuta l’azien-
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TATE & LYLE FOOD SYSTEMS

una gestione ottimale 
della ricetta permette 
una scelta di etichette 
più semplici

Benvenuti da Tate & Lyle Food Sysyems.
Vi offriamo un’ampia gamma di servizi tecnici e di 
prodotti, realizzati su misura per voi. I nostri sistemi 
di stabilizzanti di avanguardia vi aiuteranno a  
lanciare con rapidita’ e con successo prodotti 
alimentari innovativi e stimolanti per i consumatori.

Attraverso la nostra conoscenza di innumerevoli  
materie prime, a decenni di esperienza ed alla  
precisa comprensione dei diversi processi  
produttivi, vi metteremo a disposizione quel  
vantaggio competitivo che state cercando. 

Siamo noi i vostri esperti di prodotti alimentari, 
in grado di fornirvi soluzioni stabilizzanti efficaci 
ed affidabili.

Contattateci per ogni ulteriore informazione:
Tate & Lyle Italia Spa
Via Corti, 19 • 24126 Bergamo (Italia)
Tel. +39.035.4201011 • Fax +39.035.4201000
foodsystems@tateandlyle.com
www.yourfoodsystems.com
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