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

Intervento Prof. Gianluca Nardone

Competenze immunitarie della ghiandola 
mammaria negli ovi-caprini: risvolti sulla 
qualità del latte

Nuovi formulati pre-dipping per 
l’igiene della mammella

Interazione dieta-genoma per un 
latte caprino di qualità

Le scienze omiche nella valorizzazione della 
filiera di produzione dei formaggi

La mozzarella di Gioia del Colle a 
sieroinnesto: caratteristiche peculiari per 
una possibile DOP

Effetto di digeriti gastrointestinali di Grana 
Padano e Trentingrana sulla mineralizzazione 
ossea in vitro	

Determinazione GC-MS di acidi grassi 
ciclopropanici: un nuovo strumento per 
l’autenticazione del Parmigiano Reggiano

Le analisi sensoriali come strumento 
analitico a tutela della qualità in ricotta 
salata di pecora

Tracciabilità genetica, ambientale e tecno-
logica del formaggio in base ai composti 
organici volatili determinati tramite 
PTR-ToF-MS

Sviluppo di derivati funzionali del lattosio 
da sottoprodotti dell’industria lattiero-
casearia: i galatto-oligosaccaridi (GOS)

Impiego di sostituti del sale per la 
produzione di formaggi a ridotto contenuto 
di sodio: prospettive per l’innovazione di un 
formaggio tipico pugliese

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

Predizioni della formazione di sedimento 
nel latte UHT mediante spettrometria nel 
medio infrarosso

Formaggi e latticini funzionali arricchiti con 
omega 3 e polifenoli: attualità e prospettive

ore 9.00 

ore 9.30 

ore 10.00

Apertura segreteria e registrazione 
partecipanti

Saluti

Produzione e qualità del latte

SESSIONE 1ore 10.20

Trasformazione e tecnologia 
lattiero-casearia

SESSIONE 2

ore 13
Pausa pranzo

Discussione	

ore 14.30 
Premiazione poster

ore 11.20

Moderatore:  Michele Faccia Univ. BA

Valorizzazione dei prodotti 
lattiero-caseari

SESSIONE 3ore 15.00

Moderatore:  Federico Baruzzi ISPA-CNR BA

Conclusioni AITeL	

Assemblea AITeL
ore 17.00
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