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Progetto: InnoProlLatte

Applicazione di innovazioni di processo e prodotto per lo sviluppo della

filiera Latte in Basilicata

Il Progetto ha la finalita generale di fornire innovazioni di processo e di prodotto,
immediatamente applicabili, al settore lattiero-caseario della Basilicata, interessando diverse
specie lattifere (bovina, asinina, caprina), per la diversificazione della produzione e dell'offerta di
prodotti caseari. Innovazioni gia disponibili e collaudate, nell’lambito del FEASR 2007-2013,
almeno in parte, con le misure 124 HC, PIF, ecc., e trasferibili agli operatori del settore. Il progetto

intende trasferire nuovi prodotti caseari, da affiancare a quelli della tradizione lucana.
A livello di obiettivi specifici, affrontera le seguenti tematiche:

a. Formaggi innovativi con caglio vegetale. | coagulanti vegetali hanno una consolidata tradizione
nella tecnologia lattiero-casearia ed oggi sono largamente utilizzati nei paesi dove I'utilizzo degli
abomasi dei ruminanti lattanti e limitato per questioni religiose, ove I'utilizzo del caglio di vitello e
vietato o e diffusa una cultura che limita fortemente i prodotti che prevedono sofferenza per
I’'animale (vegetariani). Il caglio vegetale potrebbe diventare la scelta del futuro che concilia la
tradizione con le richieste di nuove fasce di consumatori. In concreto, il risultato finale, consiste
nell’offrire agli operatori del settore i mezzi tecnici e i “saperi” per la realizzazione di prodotti

innovativi.

b. Formaggi innovativi con latte d’asina. | risultati raggiunti, tramite la ricerca e la sperimentazione
in campo di innovazione di processo e di prodotto, con il progetto MIPAF supportato dai Fondi UE
- FEASR BASILICATA 2007/2013 - PIF — Misura 124 - UNIBAS-SAFE, ora devono essere applicati e
amplificati. La sua attivita puo essere paragonata a quella di un “modulatore dei processi
fermentativi”. La finalita e i risultati attesi si possono sintetizzare in un progetto pilota teso a

immettere, sul mercato, il nuovo e innovativo prodotto caseario distinguendolo e identificandolo
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gualitativamente, consentendo cosi I'aumento dei margini economici di vendita sia nel prodotto

tal quale (latte) che trasformato (formaggi).

c. Utilizzo di fibre vegetali per la produzione di formaggi funzionali. L'esigenza di sviluppare nuovi
prodotti caseari deriva, anche, dalla pressante richiesta di mercato di formaggi a ridotto
contenuto calorico, benefici per la salute e con una buona palatabilita. In questo contesto
I'utilizzo del latte d’asina potrebbe essere un valido approccio per formaggi a basso contenuto di
grassi. Il latte d’asina, infatti, presenta un ridotto contenuto di grassi rispetto il latte vaccino, ma
proprio questa caratteristica puo rappresentare un ostacolo allo sviluppo di formaggi di adeguata
consistenza. Le difficolta di produzione possono essere superate grazie all’aggiunta di fibre
aggreganti naturali, come inulina e pectine che consentirebbero un miglioramento della
consistenza del formaggio. Il progetto, a livello di risultati, si propone di validare e,
successivamente, fornire agli operatori un “modello” sostenibile per la produzione di formaggi

funzionali.

d. Prodotti caseari innovativi a base di latte caprino. L'obiettivo € quello di offrire, tramite il
collaudo di nuovi prodotti caseari, da affiancare a quelli della tradizione. Innovazione, dato che la
capra e quella che sconta i maggiori ritardi, che deve prevedere un nuovo modello organizzativo.

Modello organizzativo sostenibile e condiviso con gli attori della filiera.

e. Diffusione dei risultati. Il trasferimento delle innovazioni e la diffusione dei risultati, trasversale
a tutte le attivita, tramite panel di assaggio dei nuovi prodotti, seminari, realizzazione di elaborati
multimediali, giornate di training, ecc., avra un ruolo fondamentale, non solo per la diffusione e il
trasferimento dei risultati, anche ai fini della misurazione del grado di applicazione e validita, su

scala reale, delle innovazioni.

Costo totale del progetto

240.000,00 €




