ASSOCIAZIONE ITALIANA
TECNICI DEL LATTE

Comitato Scientifico:
Andrea Summer Allel
Michele Faccia
Federico Baruzzi
Luisa Pellegrino
Milena Brasca

Mauro Pecorari
Bruno Battistotti
Anna Caroli

Erasmo Neviani
Massimo Malacarne
Gianluca Gambini
Elisa Pieragostini
Nadia Innocente

Comitato organizzatore:
Federico Baruzzi
Michele Faccia
Giuseppe Gambacorta
Francesco Caponio
Milena Brasca

Antonio Logrieco

Segreteria:

Silvia de Candia
Angela Cassone
Leonardo Caputo

Lucrezia Cosmai Unive

Loris Pinto
Pasqua Loizzo Un
Mariella Quarto
Giacomo Squeo Un
Laura Quintieri

L’evento e stato organizzato in
collaborazione con:

iy
CONSORZIO

5° Congresso
lattiero-caseario AlTelL

LATTE E DERIVATI:
RICERCA, INNOVAZIONE E
VALORIZZAZIONE

9 settembre 2016

3

4
4

)

Aula Magna di Agraria
dell’Universita di Bari,
via Amendola, 165/A, Bari




ore 9.00 . . . ore 11.20 SESSIONE 2 ore 15.00 SESSIONE 3
Apertu.ro segreterlc e registrazione Trasformazione e tecnologia Valorizzazione dei prodotti
partecipanti lattiero-casearia lattiero-caseari
ore 9.30 Moderatore: Michele Faccia Univ. BA Moderatore: Federico Baruzzi ISPA-CNR BA
Saluti
Sy Sviluppo di derivati funzionali del lattosio Le scienze omiche nella valorizzazione della
Loreto F. da sottoprodotti dell’industria lattiero- filiera di produzione dei formaggi )
Faccia M. casearia: i galatto-oligosaccaridi (GOS) Ferranti F. Pl W
; ol jcci A, Carmin Povolo M
S it La mozzarella di Gioia del Colle a
ore 10.00

Intervento P

vir

rof. Gianluca Nardone
C >ra C

tore G

coltura Regione Puglia

ore 10.20 SESSIONE 1
Produzione e qualita del latte
Moderatore: Anna Caroli Univ. BS

Il ruolo dei minerali nella coagulazione del
latte: risultati progetto SUSMILK

Mal

Competenze immunitarie della ghiandola
mammaria negli ovi-caprini: risvolti sulla
qualita del latte
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Interazione dieta-genoma per un
latte caprino di qualita
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produzione di formaggi a ridotto contenuto
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de Candia S.

Impiego di gel a base di monogliceridi per
la veicolazione di microrganismi probiotici
nel gelato 5

Predizioni della formazione di sedimento
nel latte UHT mediante spettrometria nel
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