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Vinacce per nuovi alimenti?

Lab in corso…per 100 bambini delle scuole 

e molti altri visitatori
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Lezione 
per 

studenti
BSc



 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  

 

 

 

V
e

ra
 L

a
v
e

ll
li

D
e
p

a
rt

m
e
n

t 
o

f 
F

o
o

d
, 

E
n

v
ir

o
n

m
e

n
ta

l 

a
n

d
 N

u
tr

it
io

n
a

l 
S

c
ie

n
c

e
s
 

U
N

IV
E

R
S

IT
Y

 O
F

 M
IL

A
N

 -
IT

A
L
Y

Vinacce per nuovi alimenti?

13/7/18

Corso
per

dottorandi
Course:

SUSTAINABILITY CONCEPTS IN FOOD TECHNOLOGY: 

METODOLOGICAL APPROACHES  AND CASE STUDIES

SYLLABUS

OVERVIEW ON FOOD TECHNOLOGY SUSTAINABILITY (2 h frontal)

MODULUS I - SUSTAINABILITY IN FOOD INDUSTRY (8 h frontal) 
Sustainable wine making in Italian wineries: a continuous-monitoring based approach

Nanotechnology approaches in the food industry - A feasible strategy towards sustainability

Recovery and reutilization of cereal processing by-products

Circular reuse of food by-products across various food chains – the case of winemaking by-products

MODULUS II - SUSTAINABILITY IN FOOD PACKAGING AND 

DISTRIBUTION (4 h frontal)
Food storage and photodegradation: strategies for limiting the food losses

Sustainable packaging for sustainable food: the key factors of a circular economy 

MODULUS III - SUSTAINABILITY FROM THE CONSUMER 

PERSPECTIVE (6 h frontal, 2 h laboratory) 
Strategies to develop sustainable foods through a sensory approach

- Sustainable foods for obese consumers’ 

- Sustainable foods for children

Teaching staff: Luciano Piergiovanni, Stefano Farris, Daniela Fracassetti, 

Monica Laureati, Vera Lavelli, Sara Limbo, Alessandra Marti, Ambrogina 

Pagani, Ella Pagliarini, Cristina Proserpio, Antonio Tirelli, Marco Silvestri 

(Barilla)
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Vinacce per nuovi alimenti?

13/7/18

Corso
per

dottorandi

Course:

SUSTAINABILITY CONCEPTS IN FOOD TECHNOLOGY: 

METODOLOGICAL APPROACHES  AND CASE STUDIES

Circular reuse of food by-products across various

food chains – the case of winemaking by-products
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Int. 
Congress
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Vinacce per nuovi alimenti?

Tavola 
rotonda 
all’UNI

Tavola 
rotonda 
UNI
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PRODOTTI “Fiber rich”

PRODOTTI “Clean Label”

Vincoli di processo

Vincoli di etichettatura

Vincoli di efficacia del prodotto
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Ingrediente da 
vinaccia (ADF) Livello di aggiuntaa Alimento

buccia 8–24 g ADF/kg (8 g ADF/kg) Formaggio
(Torri et al., 2016)

buccia 10–30 g ADF/kg (10 g ADF/kg) Yogurt 
(Marchiani et al., 2016)

vinaccia 5–20 g ADF/kg (20 g ADF/kg) Carne di pollo
(Sáyago-Ayerdi n et al., 2009)

buccia 20 g  ADF/kg Carne di manzo
(García-Lomillo et al., 2016)

buccia 30 g ADF/kg (30 g ADF/kg) Prodotti a base pesce
(Ribeiro et al., 2013)

buccia 30 g ADF/kg  Purea di pomodoro
(Lavelli et al., 2014)    

buccia 30 g ADF/kg  Purea di mela
(Lavelli et al., 2014)    

buccia 60 g ADF/kg Gelatine di frutta
(Cappa et al., 2015)

vinaccia 25–75 g ADF/kg (25 g ADF/kg) Pasta
(Sant’Anna et al., 2014)

buccia 100 g ADF/kg Pane
(Lavelli et al., 2016b)

semi 25–100 g ADF/kg (75 g ADF/kg) Pane
(Hoye, Ross, 2011)

vinaccia 100–300 g ADF/kg (200 g ADF/kg) Muffins 
(Mildner-Szkudlarz et al., 2015)

aIl livello ottimale è indicato tra parentesi.

PRODOTTI “Fiber rich”
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PRODOTTI “Clean Label”

Additivo da vinaccia
Livello di aggiuntaa Alimento

Estratto di semi 0.1–0.2 g TP (F) /kg Carne
(Rojas, Brewer, 2007)

Estratto di semi 0.05–1 g TP (GAE)/kg Carne
(Carpenter et al., 2007)

Estratto di vinaccia 0.06 g TP (GAE)/kg Carne
(Selani et al., 2011)

Estratto di semi 1.32 g TP (GAE)/kg Pesce
(Ozen et al., 2011)

Additivo da vinaccia
Livello di aggiuntaa Alimento

Estratto di vinaccia 190 mg ACN/kg Gelatine
(Maier et al., 2009)

Estratto di buccia 58 mg ACN/L Yogurt
(Karaaslan et al., 2011)

Estratto di vinaccia 315 mg ACN/kg Biscotti
(Pasqualone et al., 2014)

Estratto di buccia 
Incapsulato in MD

100 mg ACN/kg Purea di mela
(Lavelli et al., 2016c)

antiossidanti

coloranti
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