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RELAZIONE CONSUNTIVA SULL'ATTIVITA' DI RICERCA 
(Assegni di ricerca) 

DGR n. 1463 del 08/10/2019 

Cod. Ente: 1695 Rag. Sociale Università degli studi di Verona Asse Occupabilità 

Cod. progetto 1695-0023-1463-2019 Titolo Valorizzazione del siero derivante dalla produzione di formaggi a 
pasta dura tipo grana per lo sviluppo di ingredienti funzionali 

Cod. Intervento 1695/10260669-001/231/DEC/20 Titolo dell'intervento CARATTERIZZAZIONE DELLE 
PROTEINE DI SIERI DI LATTE CONCENTRATE E SVILUPPO DI INGREDIENTI FUNZIONALI 
INCAPSULATI Sede Verona 

Il sottoscritto Gianni Zoccatel/i  in qualità di Referente/Tutor per la ricerca 

con riferimento al/' intervento in oggetto, 

Il sottoscritto Giacomo Rossin  in qualità di Destinatario dell'intervento 

in oggetto, 

DICHIARANO 

che l'intervento in oggetto nel periodo dal 01/07/2020 al 30/06/2021 si è articolato nelle seguenti attività; 

Attività e metodologie operative 

All'interno dell'attività di ricerca sono stati studiati diversi tipi di siero di latte forniti dall'Azienda Casearia Silvio 

Belladelli. I sieri e le WPC (whey protein concentrate) differiscono gli uni dagli altri per provenienza, trattamenti 

termici subiti, processi di filtrazione/purificazione. Hanno quindi un grado di purezza e di contenuto proteico 

variabile. I profili proteici dei vari campioni sono stati analizzati tramite elettroforesi per valutare even:tuali 

differenze. I profili ottenuti risultano comparabili gli uni con gli altri sottolineando come i vari processi termici e 

di filtrazione non portino alla perdita di proteine. Tramite analisi al cromatografo ionico e analisi HPLC sono 

stati analizzati il contenuto di acidi organici (acido lattico e acido citrico) e degli zuccheri (lattosio, glucosio e 

galattosio) di varie tipologie di siero e di permeati aziendali. Successivamente sono state testate le capacità 

emulsionanti dei sieri e delle WPC. Queste ultime, a parità di contenuto proteico, sono risultate le più 

performanti (Figura 1 ). 
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