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LATTE:

v NUTRIMENTO COMPLETO
v’ SPECIE-SPECIFICO

DAL PUNTO DI VISTA BIOLOGICO
IL PRODOTTO OTTENUTO DALLE GHTANDOLE MAMMARTIE DELLE FEMMINE DET MAMMIFERI
DAL PUNTO DI VISTA LEGALE

PRODOTTO OTTENUTO DALLA MUNGITURA REGOLARE, INTEROTTA E COMPLETA DELLA MAMMELLA DI
ANIMALI (FEMMINE) IN BUONO STATO DI SALUTE E NUTRIZIONE

PRODUZIONE DI LATTE: 8-12 LITRI AL GIONO - 30-35 LITRI AL GIORNO

ORMONI SECRETT DALL'IPOFISI

PROLATTINA > STIMOLA LA PRODUZIONE DEL LATTE DA PARTE DELLE CELLULE ALVEOLARI

OSSITOCINA > STIMOLA IL RILASCIO DEL LATTE PRODOTTO ED IMAGGAZINATO NEGLI ALVEOLI
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all’aperto ~ termico

Fasi di produzione del latte: dalla mungitura al confezionamento in bottiglie.
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LATTE
PASTORIZZATO

FOSFATASI NEGATIVA
STEROPROTEINE > 11% P. TOT
DURA 4 GIORNI
ANCHE 2 PASTORIZZAIONE

LATTE FRESCO
PASTORIZZATO

FOSFATAST ALCALINA NEGATIVA
SIEROPROTEINE > 14% P. TOT
PEROSSIDASI POSITIVA
DURA 6 GIORNI
FRESCO: ARRIVA CRUDO
UNA SOLA PASTORIZZAZIONE ENTRO
EL 48 ORE DALLA MUNGITURA

LATTE FRESCO
PASTORIZZATO
DI ALTA QUALITA

FOSTATASI ALCALINA NEGATIVA
SIEROPROTEINE > 155% P. TOT
PEROSSIDASI POSITIVA
GRASSI > 3,5%

PROTEINE > 3,2%
6 GIORNI
AUTORIZZAZIOEN ASL
LATTE MEMBRANE CERAMICHE
1-2,5 MICRON
PASTORIZZATO ST EFFETTUA SULLA PARTE MAGRA
MICROFILTRATO 10 GIORNI
LATTE ESL 80°C - 135°C 1 SECONDO
INATTIVAZIONE DELLA PEROSSIDASI
PASTORIZZATO A 2% 30 GLORNL
TEMPERATURA
ELEVATA
LATTE STALLE BIOLOGICHE
BIOLOGICO CERTIFICAZIONE DEL BIOLOGICO

PASCOLO SU PRATI BIOLOGICI
ALIMENTAZIONE BIOLOGICA

EDUCAZIONE

ALIMENTARE

& 1
Verdure | integrali a

e
Ortaggi

TECNOLOGO ALIMENTARE

2
Proteine IR
&

e trattamento

risanamento

N

centrifugazione

termico

LATTE:

pastorizzato
fresco
pastorizzato
fresco
pastorizzato di
alta qualita
UHT
sterilizzato
vari tipi di latte
modificato

NUTRI

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONIST!/
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

LATTE
INTERO
g o 2 g
2 o'g
S :g S 3
C o S O
< Q=
= O o O
Q Sle
A 74 N
YOGURT FORMAGGIO
o
o O
9o
N O
®© O
> O
25
3%
o
NV
RICOTTA

Vidinnuea nivcociimniv

G Op

o 8o
9 %
VA
P
o

zangolatura

BURRO

N

4

> PANNA

coagulazione acida

MASCARPONE

Ordine
Nazionale
Biologi

EDUCAZIONE

ALIMENTARE



Produzione del latte pastorizzato Produzione dello yogurt CREMA
e sterilizzato/UHT - LATTE
a coagulo intero e omogeneo DI LATTE

-
"‘TE OMOGENEIZZAZIONE N CORGULAZIONE W C PAETOREZANONE )
CROaaor A PASTORIZZAZIONE E l l
! d k ROTTURA DELLA CAGUATA ) :
RAFFREDDAMENTO ALLA
"EF"'GT‘ZDNE TEMPERATURA DI 42-45 °C ‘ L MATURAZIONE J
J ALE RA
e RIS RISERATR AGGIUNTA DELLA COLTURA DI BATTERI ( ENENTEAE LTI ) ;
l SELEZIONATI DETTA “STARTER®
RICEVIMENTO J d i ( ZANGOLATURA J
e EVENTUALE FERMENTAZIONE & SGOCCIOLAMENTO )
ALLO STABILIMENTO MISCELAZIONE IN FERMENTERIA l
) CON LA FRUTTA l l l —
PULITURA PER sL RAFFREDDAMENTO pressaTuRA ) [ siero C LAVAGGIO )
CENTRIFUGAZIONE CONFEZIONAMENTO ! EFORMATURA | © . ,
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! v CON LA FRUTTA SN IMPASTAMENTO \J
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| it | | | ] ( FORMATURA |
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LATTE

YOGURT

FORMAGGIO

RICOTTA

BURRO

MASCARPONE

88 66 CASEINE SIEROPROTEINE 174 717 455
35 PREBIOTICO ALTO V.B. 11 0,8 4
POTEINE TIROSINA CRISTALLI
TIRAMINA EMICRANIA
5 PROBIOTICO 3 0,1 0,3
GLUCIDI LATTOSIO
(GLUCOSIO + GALATTOSIO)
LIPIDI 35 SIMBIOTICO SATURI 13 834 39
49 SATURI 27 SATURI
24 MONOINSATURI
3 POLINSATURI
250 Mg COLESTEROLO
A-D-E-K-B A-D A-D-Na E-A-Na K-P-C-Na K-P-Ca-Na
VITAMINE CARENTE GRUPPO B
PP (NIACINA - B;)-C
SALI P-K-Ca Ca-P Ca-P Ca-P-Na-K A RETINOLO BETA CAROTENE A RETINOLO BETA CAROTENE
CARENTT E TOCOFEROLO B, RIBOFLAVINA
MINERALI FERRO K FILOCHINONE

LATTE PARZIALMENTE SCREMATO: LIPIDI < 1,8
LATTE SCREMATO: LIPIDI<«0,5%

YOGURT = LATTO DENSO

STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS
LACTOBACILLUS BULGARICUS

YOGURT OMOGENEQO: FERMENTAZIONE NEI GRANDI RECIPIENTT;
YOGURT COAGULO INTERNO: FERMENTAZIONE NEI VASETTTL.

v" FORMAGGIO A COAGULAIONE ACIDA - LATTOBACILLI

v FORMAGGIO A COAGULAZIONE PRESAMICA > ENZIMI

C,.H,,0,, 4
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H,O -
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