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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 1695-0016-1463-2019 Titolo Fortificazione di prodotti da forno con polveri di vinaccia: studio 
degli effetti tecnologici, sensoriali e nutrizionali 

Cod. Intervento 1695/10260512-003/231/DEC/20 Titolo dell'intervento TECNICHE DI INCAPSULAZIONE DI 
VINACCE CON DIVERSE MATRICI E VALUTAZIONE SENSORIALE DEI PRODOTTI Sede Verona 

Il sottoscritto Corrado Rizzi , in qualità di Referente/Tutor per la ricerca 

con riferimento all'intervento in oggetto, 

La sottoscritta Giada Rainero , in qualità di Destinatario dell'intervento in oggetto, 

DICHIARANO 

che l'intervento in oggetto nel periodo dal 30/09/2020 al 30/06/2021 si è articolato nelle seguenti attività: 

Attività 

Mantenimento dei contatti con i partner aziendali del progetto, quali Cantina Ripa della Volta (Verona, Italia) 
per la fornitura delle vinacce fresche, Macinazione Lendinara Spa (Arcole, Verona, Italia) per le analisi 
reologiche sulle farine e le prove di panificazione e Panificio Zorzi (Brentino Belluno, Verona, Italia) per la 
produzione di grissini fortificati con polvere di vinaccia. 
Messa a punto di un protocollo per la stabilizzazione delle vinacce fresche: essiccamento in stufa, rimozione 
manuale di vinaccioli e raspi, macinazione e setacciatura delle bucce. La polvere di vinaccia ottenuta è stata 
conservata in buste sottovuoto e al riparo da fonti di luce e calore. 
Caratterizzazione della polvere di vinaccia ottenuta: peso secco, attività dell'acqua, pH. 
Prove sperimentali di realizzazione prototipi di prodotti da forno in laboratorio di pane e muffin fortificati con 
polvere di vinaccia mediante l'utilizzo di macchine per il pane e piastre per muffin casalinghe. 
Messa a punto e ottimizzazione dei protocolli per l'analisi tecnologica dei prodotti da forno: contenuto di 
umidità, attività dell'acqua, pH, volume, volume specifico, colore e texture. 
Messa a punto e ottimizzazione dei protocolli per l'estrazione e la quantificazione dei composti fenolici e 
dell'attività antiossidante nella polvere di vinaccia e nei prodotti da forno. 
Organizzazione di analisi sensoriali descrittive quantitative (ODA). 
Prove di panificazione ed ottimizzazione del processo di panificazione con vinacce a livello pilota presso il 
partner aziendale Macinazione Lendinara Spa (Arcole, Verona, Italia) e realizzazione, sempre a livello pilota, 
di grissini presso il partner aziendale Panificio Zorzi. 
Analisi bibliografica per identificare le possibili strategie di incapsulazione di vinacce e loro estratti presso il 
partner aziendale Sphera Encapsulation. 
Analisi statistica dei risultati e scrittura articoli scientifici. 








