
 

 

Modalità di prenotazione: per motivi organizzativi sarà 

possibile effettuare la prenotazione esclusivamente nella 

giornata del lunedì dalle ore 9:30 alle ore 12.30 inviando 

( p r e fe r i b i lmen t e )  una  e -ma i l  a l l ' i nd i r i zz o 

venditadiretta.ciraa@gmail.com, oppure telefonando ai 

numeri 050-2210549/8.  UniOrto - via Livornese 742 - San Piero a Grado 

   VADEMECUM  

    Latte  e  y og ur t  O l t r e  a  p r o d o t t i  “ s e m p r e 

d is ponib i l i ” ,  s ono in v endita  anc he  

q u el l i  a  m a gg i ore  s t a g io n al i t à  

(quindi  p res ent i  in  camp o s ol tanto 

p er  brev i  per iodi  com e l a  f rutta ,  i  

p omodor i  da cons erva,  ecc. ) .  

Ques t i  ul t im i  p otranno es sere 

acquis tat i  a l  dettagl io  p res so lo  

s p accio  al  m omento de l  r i t i ro  del l a 

merce  p renotata.   

I  p rodott i  in  v endita  a l l o  sp accio  

p otranno ess ere  acquis tat i  s ol tanto  

dai  d ip endent i  de l l ’Univ ers i tà  d i  

Pis a attravers o un s erv iz io  d i  

p renotaz ione e  c iò p erm etterà a l  

Centro  d i  p rogramm are  l a  raccol ta  

de i  p rodott i  d i rettamente  i l  g iorno 

p r im a del  r i t i ro  da parte  del  c l iente .  

Centro di ricerca agro-ambientale 

Enrico Avanzi 

Tutti i sapori dell’ UniOrto 

UniOrto 

P r esso l o spacc io UNI OR TO, i  

d ipend ent i  d el l ’Univ er si tà  d i  P isa 

p o s s o n o  a c q u i s t a r e ,  o l t r e  a g l i  

or t ag gi  d i  st ag ione,  anche i l  l at t e 

int er o past or izz at o e  l o  y og ur t  

b ianco natur al e  ott enut i  d a l  latt e  

d el l e  bov ine d el l a  st a l l a  d el  Cent r o 

(pr esso l a  q ual e  r imane com unq ue 

at t iv o  i l  serv i z io  Bancol at  con i l  suo 

d ist r ibut or e di  l att e cr ud o) e  f r utt a 

d i  st ag ione pr ov enient e d a i  campi  d el  

Dipart im ent o d i  Scienz e Ag r ar ie ,  

Al im ent ar i  e  Agr o - am bient a l i .  

    Collana “Tutti i sapori dell’ UniOrto” 



 

 

Il latte intero pastorizzato e lo yogurt bianco naturale 

venduti nello spaccio UniOrto sono ottenuti a partire 

dal latte prodotto dalle bovine allevate nella stalla del 

Centro (razza Frisona Italiana). Il latte crudo 

proveniente dalla stalla viene sottoposto a un 

trattamento di pastorizzazione, durante il quale la sua 

temperatura viene portata a 78 °C e poi abbattuta 

fino a 4°C. Questo trattamento consente di eliminare 

tutti i germi patogeni e di ridurre di oltre il 99% il 

numero di quelli totali.  

Lat te  e  yo gurt . . .  

L’intolleranza allo zucchero del latte, il 

lattosio, è dovuta all’incapacità 

parziale o totale di sintetizzare l’enzima digestivo 

lattasi, necessario per scindere il lattosio nei suoi due 

componenti, glucosio e galattosio. Tuttavia gli 

intolleranti possono consumare formaggi a ridotto 

contenuto di lattosio, quali quelli stagionati (formaggi 

a pasta dura del tipo grana, pecorini, provole). Anche 

lo yogurt, che contiene batteri che producono la 

lattasi, è generalmente ben tollerato. 

Il latte è un vero e proprio “alimento”, fornisce cioè 

sostanze con funzione energetica, plastica e 

catalizzatrice, ed è anche completo, cioè contiene 

macro- e micronutrienti in proporzioni equilibrate.  

È costituito da zuccheri (lattosio), grassi (trigliceridi, 

co le s te r o lo ,  v i ta mi ne ,  car o te no id i ) ,  pr o te ine 

(soprattutto caseine), sali minerali (in particolare calcio 

e fosforo) e costituenti minori (vitamine idrosolubili, 

enzimi). Le tabelle che seguono riportano i valori 

nutrizionali del latte e dello yogurt dell’UniOrto.  

Lo yogurt viene prodotto grazie al processo di 

fermentazione del latte, ad opera di alcuni ceppi 

batter ic i  co me  Lacto baci l lus  bu lg ar icus e 

Streptococcus thermophilus (detti anche fermenti).  

Il latte crudo viene trattato termicamente a 90°C e 

poi raffreddato a 41°C all'interno della caldaia. A 

questo punto vengono inoculati i fermenti e si 

mantiene la temperatura costante per le successive sei 

ore.  

Valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto  

 LATTE YOGURT 

Energia 268 Kj/64 kcal 243 Kj/58 kcal 

Grassi 3,60 g 3,10 g 

Di cui   

acidi grassi saturi 2,10 g 1,80 g 

acidi grassi monoinsaturi 1,00 g 0,90 g 

acidi grassi polinsaturi 0,15 g 0,13 g 

Carboidrati 4,80 g 4,50 g 

Di cui zuccheri 4,80 g 4,50 g 

Proteine 3,10 g 2,90 g 

Sale 0,12 g 0,12 g 

Caldaia per la produzione dello yogurt 

Gli animali della stalla sono allevati con foraggi 

(fieni e insilati) prodotti su terreni appartenenti al 

Centro Enrico Avanzi. Tutti gli alimenti sono di 

origine vegetale e non OGM (Organismi 

Geneticamente Modificati).  

Il latte prodotto dalle bovine della stalla è un latte 

sicuro. La sua qualità e sicurezza sono garantite 

da regolari attività di controllo, che consistono 

nello svolgimento di analisi sia chimiche, per 

valutare la composizione percentuale dei nutrienti, 

sia batteriologiche. Queste ultime hanno il fine di 

escludere la presenza di microrganismi patogeni.  

Caratteristiche nutrizionali Processo di produzione Qualità e controlli 

Le attività di controllo sono condotte dal personale 

del Centro e da enti esterni, sia pubblici che privati.  

Lo stato di salute degli animali viene monitorato 

continuamente da parte del personale interno e del 

veterinario aziendale.  

Curiosità: 


