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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 1695/10260512-001/231/DEC/20 Titolo dell'intervento RACCOLTA, POLVERIZZAZIONE E 
CARATTERIZZAZIONE DI VINACCIA COME SOTTOPRODOTTO ENOLOGICO Sede Verona 

Lé! sottoscritta Barbara Simonato 

Il sottoscritto Corrado Rizzi 

in qualità di Referente/Tutor per la ricerca

 in qualità di Referente/Tutor per la ricerca

con riferimento al/' intervento in oggetto, 

Il sottoscritto Federico Bianchi 

in ;3a,;tà di Destinatario dell'intervento

in oggetto, 
DICHIARANO 

che l'intervento in oggetto nel periodo dal 30/09/2020 al 29/09/2021 si è articolato nelle seguenti attività: 

Attività (Descrivere le diverse attività svolte nel periodo di riferimento) 

Visite presso le aziende partner del progetto per prelevamento campioni. Ricerca bibliografica per 
ottimizzazione dei protocolli eseguiti durante l'assegno di ricerca. Messa a punto di metodi per la 
polverizzazione della vinaccia e stabilizzazione della polvere e analisi preliminari. Messa a punto di ricette 
standardizzate per pane, grissini e muffin fortificati con la polvere di vinaccia. Studio delle caratteristiche 
tecnologiche dei prodotti da forno fortificati (umidità, peso secco, attività dell'acqua, pH, colore, volume, texture 
e reologia) e messo a punto di protocollo di estrazione dei polifenoli dai prodotti da forno e dalle vinacce. 
Studio dell'ossidazione dei grissini per mezzo di OXITEST. Analisi sensoriale QDA su prodotti da forno in 
esame. Analisi statistica e stesura di articoli scientifici. 

Metodologie operative 
operativi di riferimento) 

(Esporre le metodologie applicate in funzione delle attività svolte e dei contesti 

I campioni di vinaccia (prima della vinificazione) sono stati reperiti presso l'azienda partner Ripa della Volta. 
Mentre le vinacce dopo distillazione sono state raccolte dall'azienda Castagner. Le vinacce sono state 
essiccate a 60°

C in stufa per 48 ore. Dopodiché, sono state separata dai semi e dai raspi con il fine di ottenere 
solo buccette essiccate. Le buccette sono state macinate con una macina-spezie Moulinex (Moulinex, Italia) 
e setacciate con un setaccio per ottenere un composto polverulento con una granulometria inferiore a 200 µm. 






