UniOrto

Presso lo sPaccio UN]ORTO, i
diPendenti dell (niversita di Fisa

possono acquistare, oltre agli
ortaggi di stagione, anche il latte
intero Pastorizzato e lo 3ogurt

bianco naturale ottenuti dal latte
delle bovine della stalla del Ccntro
(Presso la qualc rimane comunque
attivo il servizio bancolat con il suo

distributore di latte crudo) e frutta

di stagione Provenicn’ce dai camPi del
DiPartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro—-ambien’ca!i.

UniOrto - via Livornese 742 - San Piero a Grado

Oltre a Proclotti “sempre
clisPonibi]i”, sono in vendita anche
que”i a maggiore stagionalité

(quinc]i Presenti in campo soltanto
per brevi Periocli come la frutta, i
Pomodori da conserva, ecc.).
Questi ultimi potranno essere
acquistati al clettaglio presso lo
sPaccio al momento del ritiro della
merce Prcno’cata.

| Prodotti in vendita allo sPaccio
Potrarmo essere acquistati soltanto
dai diPcndenti dc”’umversité di
Fisa attraverso wun servizio di
Prenotazione e cio Pcrmcttcré al
Centro di programmare la raccolta
dei Prodo’c’ci direttamente il giorno

Prima del ritiro da Partc del cliente.

Modalita di prenotazione: per motivi organizzativi sara
possibile effettuare la prenotazione esclusivamente nella
giornata del lunedi dalle ore 9:30 alle ore 12.30 inviando
(preferibilmente) una e-mail all'indirizzo
venditadiretta.ciraa@gmail.com, oppure telefonando ai
numeri 050-2210549/8.

VADEMECUM
Lattc e 3ogurt

Tuttii saPori dell (JniQOrto

Ccntro diricerca agro——ambicntalc

[ nrico Avanzi

Collana “J uttii saPori delb UniOrto”



Latte e 3ogurt...

Processo di Procluzionc

H latte intero Pastorizza’co elo yogurt bianco naturale
venduti nello sPaccio UniQOrto sono ottenuti a Partire
dal latte Proc{otto dalle bovine allevate nella stalla del
Centro (razza [risona ]taliana). ” latte crudo
Provenicr\te dalla  stalla viene sottoposto a un
trattamento di Pastorizzazione, durante il qua|e la sua
tcmPcratura viene Portata a 78 °C e Poi abbattuta
fino a 4. Q}JCStO trattamento consente di eliminare
tutti i germi Patogcni e di ridurre di oltre il 99% il

numero di quc”i totali.

Caldaia per la produzione dello yogurt

lo yogurt viene Proclotto grazie al processo di
fermentazione del Iattc, ad opera di alcuni ccppi
batterici come | actobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus (detti anche fermenti).

|l latte crudo viene trattato termicamente a 90°( e
Poi raffreddato a 41°C all'interno della caldaia. A
questo punto vengono inoculati i fermenti e si
mantienc la temperatura costante per le successive sei

ore.

(Caratteristiche nutrizionali

|l latte ¢ un vero e Proprio “alimento”, fornisce cioe
sostanze con funzione energetica, Plastica e
catalizzatrice, ed ¢ anche completo, cioé contiene
macro- e micronutrienti in Proporzioni equilibrate‘

E costituito da zuccheri (lattosio), grassi (trigliccricli,
colesterolo, vitamine, carotenoidi), Proteine
(soPrattutto caseine), sali minerali (in Particolare calcio
e fosforo) e costituenti minori (vitamine idrosolubili,
enzimi). | e tabelle che seguono riPortano i valori

nutrizionali del latte e dello yogurt dell UUniOrto.

Valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto

LATTE YOGURT

Energia 268 Kj/64 kcal 243 Kj/58 kcal
Grassi 3,60 g 3,10g

Di cui

acidi grassi saturi 2,10g 1,80 g

acidi grassi monoinsaturi 1,00 g 090 g

acidi grassi polinsaturi 0,15g 0,13 g
Carboidrati 4,80 g 450¢g

Di cui zuccheri 4,80 g 450¢g
Proteine 3,0g 290 g
Sale 0,12g 0,12¢g

CUI"iOSitZ‘:I: | ’intolleranza allo zucchero del latte, il

lattosio, ¢ dovuta a”’incapacité
Parzia]e o totale di sintetizzare lenzima c{igestivo
[attasi, necessario per scindere il lattosio nei suoi due
comPonenti, g]ucosio e ga]attosio. T uttavia gli
intolleranti possono consumare Formaggi a ridotto
contenuto di Ia’c’cosioJ quali que”i stagionati ({:ormaggi
a pasta dura del tiPo grana, Pccorini, Provolc). Anche
lo yogurt, che contiene batteri che Producono la

lattasi, & genera|mente ben tollerato.

Qualita e controlli

Gli animali della stalla sono allevati con Foraggi
(fieni e insilati) Proc{otti su terreni aPPartencnti al
Centro Fonrico Avanzi. T utti g!i alimenti sono di
origine vegetalc e non OGM (Organismi
(Geneticamente Modipicati).

H latte Proclotto dalle bovine della stalla & un latte
sicuro. La sua qualité e sicurezza sono garantite
da rcgolari attivita di contro”o, che consistono
nello svolgimcnto di analisi sia chimiche, per
valutare la comPosizionc Pcrccntualc dei nutrienti,

sia }Dattcrio|ogichc. Queste ultime hanno il fine di

escludere la presenza di microrganismi Patogeni

| e attivita di controllo sono condotte dal Pcrsona]e
del Centro e da enti esterni, sia Pubblici che Privati.
| o stato di salute clcg[i animali viene monitorato
continuamente da Parte del Personale interno e del

veterinario aziendale.



