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DEFINIZIONE LEGISLATIVA: prodotto ottenuto dalla mungitura
regolare, ininterrotta e completa della mammella di animali in buono
stato di salute e di nutrizione.

DEFINIZIONE FISIOLOGICA: liquido secreto dalla ghiandola
mammaria delle femmine dei mammiferi che rappresenta l’unico e
più idoneo alimento per il lattante della stessa specie.

La composizione e le caratteristiche del latte variano da specie a
specie in quanto riflettono i bisogni del neonato.



Valore indicativo di alcuni componenti del latte di specie diverse
(riferito a 100 g).



PROTEINE

Elevata qualità biologica

– 80% CASEINE: Non coagulano al calore, ma sono precipitate per
acidità o per azione enzimatica.

– 20% SIEROPROTEINE: lattoglubuline, lattoalbumine ecc. (Hanno
valore biologico più elevato delle caseine)

– PEPTIDI ATTIVI: favoriscono l’assorbimento di minerali (Ca, Zn,
Mg)



ZUCCHERI

Gli zuccheri del latte sono essenzialmente:

•Lattosio: disaccaride sintetizzato dalla ghiandola mammaria a partire
da galattosio e glucosio e presente in concentrazione pari a 4.8-5%.

• Altri glucidi: glucosammina, galattosammina, N-acetilglucosammina,
N-acetilgalattosammina, acido sialico tutti presenti in quantità
trascurabile, legati a proteine (in particolare k-caseina dove
rappresentano circa il 5% del suo peso).



Pastorizzazione (Latte Fresco): 
 Il latte viene portato a 72-85 °C per 30 secondi

 Denaturazione del 10-15% delle sieroproteine

 Distruzione fino al 10% della vitamina C ed in misura minore della vitamina B1

Sterilizzazione UHT (Latte a Lunga Conservazione)
 Il latte viene portato a 142-145 °C per 2-3 secondi

 Denaturazione del 10-90% delle sieroproteine

 Riduzione fino al 30% di vitamina C, B1 e B12

Microfiltrazione (Bottiglie Blu)
 Scrematura

 Filtrazione (eliminazione di batteri senza distruzione di vitamine)

 Ricongiunzione con la parte grassa

 Pastorizzazione



• Latte condensato

• Latte in polvere

• Latte “umanizzato”

• Latte dietetico (delattosato, vitaminizzato, desodato, 
arricchito con fibra, minerali e acidi grassi)

• Latte fermentato 



Lo yogurt è un prodotto antichissimo ottenuto per coagulazione del latte
senza sottrazione del siero per azione dei batteri lattici specifici:

•Streptococcus thermophilus

•Lactobacillus delbrueckii

Lo yogurt è presente in commercio in tipologie diverse:

diverso contenuto in grasso, addizionato di frutta, cereali o altri alimenti
che possono migliorarne le qualità nutrizionali, garantendo sempre la
presenza preponderante dello yogurt (almeno 70%).



È il prodotto principale della lavorazione
del latte: si ottiene facendo coagulare la
più importante proteina del latte (la
caseina) ad opera di un fermento
(caglio).

La classificazione dei formaggi può
essere fatta secondo:

 Il tipo di latte (vaccini, pecorini…)

 La stagionatura (freschi, stagionati)

 Il contenuto in grassi (grassi, magri)

 La consistenza della pasta (molle, dura)



QUESTA LEZIONE E’ DISPONIBILE ANCHE SU INTERNET ALL’INDIRIZZO:

www.marcotorella.wordpress.com






