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La natura ha selezionato il latte come il primo e principale 
alimento di tutti i neonati dei mammiferi,  ma anche dopo 
lo svezzamento, inseriti in una dieta variata e completa, il 
latte e tutti i suoi derivati continuano a rappresentare 
un'importante fonte di nutrienti per l’uomo.
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IL LATTE

Bray GA, et al. Effect of dietary protein content on weight gain, energy expenditure, and body composition 
during overeating: a randomized controlled trial. JAMA 2012

È una miscela complessa di componenti presenti in: 

- Soluzione :

- Stato colloidale:Proteine, parte dei fosfati e citrati di
calcio

- Emulsione: Lipidi e vitamine liposolubili

Sali, vitamine idrosolubili, sostanze 
azotate non proteiche, zuccheri



La composizione centesimale del latte e la  quantità 
prodotta possono variare  secondo i fattori:

�Genetici (razza e individuo)
�Fisiologici (stadio di lattazione e numero dei parti) 
�Patologici.
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I glucidi del latte sono essenzialmente costituiti da 
lattosio, disaccaride sintetizzato dalla ghiandola 
mammaria a partire da galattosio e glucosio, presente 
in concentrazione pari a 4,8-5,0 %. 

Altri glucidi presenti,in quantità trascurabili, sono 
essenzialmente legati a proteine (specie alla κ-caseina 
per il 5% del suo peso).

I più importanti sono:
� Glucosammina, 
� Galattosammina,
� N-acetilglucosammina, 
� N-acetilgalattosammina
� Acido N-acetilneuramminico (acido sialico).
IN 100 GR DI LATTE: 4,7 - 4,9 gr di CHO (Lattosio)
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GLUCIDI DEL LATTE



Costituiti da:
� Zuccheri legati alle proteine (Acido sialico, Esosammine)
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LATTOSIO
Substrato principale delle fermentazioni microbiche
LATTOSIO
Substrato principale delle fermentazioni microbiche

2C6H12O6 = 4 CH3CHOHCOOH

Lattosio glucosio + galattosio acido lattico

Degradato da alte temperature

GLUCIDI DEL LATTE

Importanti perché:
� Contribuiscono al valore nutrizionale del latte

� Sintesi cerebrosidi

� Responsabili del sapore dolce del latte
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� Rappresenta circa il 30% del potere calorico del latte 
intero ed è fonte “diretta” di galattosio.

� favorisce l’assorbimento e l’assimilazione del calcio.
� stimola lo sviluppo nel grosso intestino di una 

microflora lattica favorendo l’instaurarsi di una 
fermentazione acida.

� ha un potere dolcificante che, pur tre volte inferiore a 
quello del saccarosio, conferisce al latte il tipico gusto 
dolciastro.

Il suo assorbimento intestinale è limitato dalla mancanza  o insufficiente 
produzione della β-galattosidasi che lo idrolizza nei due esosi costitutivi.

Una concomitante scarsa colonizzazione del grosso intestino ad opera della 

� Rappresenta circa il 30% del potere calorico del latte 
intero ed è fonte “diretta” di galattosio.

� favorisce l’assorbimento e l’assimilazione del calcio.
� stimola lo sviluppo nel grosso intestino di una 

microflora lattica favorendo l’instaurarsi di una 
fermentazione acida.

� ha un potere dolcificante che, pur tre volte inferiore a 
quello del saccarosio, conferisce al latte il tipico gusto 
dolciastro.

Il suo assorbimento intestinale è limitato dalla mancanza  o insufficiente 
produzione della β-galattosidasi che lo idrolizza nei due esosi costitutivi.

Una concomitante scarsa colonizzazione del grosso intestino ad opera della 

IL LATTOSIO



� I trigliceridi costituiscono il 
98%del grasso latteo, il 
rimanente 2% da fosfolipidi, 
digliceridi e colesterolo

� Il β-carotene e le vitamine E, 
D e K sono presenti in 
quantità variabili 

� Nel latte sono stati identificati 
più di cento acidi grassi 
diversi: 15 di essi 
rappresentano  il 98% degli 
acidi grassi dei trigliceridi
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� Nel latte sono stati identificati 
più di cento acidi grassi 
diversi: 15 di essi 
rappresentano  il 98% degli 
acidi grassi dei trigliceridi

� Il grasso conferisce caratteristiche sensoriali e di palatabilità ed elevano la
quota calorica (50% di Kcal totali del latte intero)

� Quantità (mediamente il 3,5%) e composizione, sono strettamente connesse 
all’alimentazione e all’allevamento adottati

LIPIDI



LIPIDI

Gli acidi grassi saturi maggiormente
presenti sono palmitico, stearico e
miristico , anche se il grasso del atte 
di vacca si caratterizza, come del
resto quello di altri ruminanti, per il
contenuto relativamente alto in
acidi grassi volatili a corta catena e
basso punto di fusione (da C4 a C12).
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VALUTAZIONE NUTRIZIONALE
� Circa il 20-25% degli acidi grassi è rappresentato da acido

oleicoconsiderato privo di effetti aterogeni.

� Alcuni acidi grassi saturi a corta catena (butirrico, caprilico, 
caproico, caprico) hanno, come i glucidi, un destino 
prevalentemente energetico, non ipercolesterolemizzante e 
aterogeno.

� Il 33% è costituito da  ac. grassi insaturi (palmitoleico, oleico e 
linoleico)

� I grassi apportano circa il 50% delle calorie totali del latte intero 
e la loro digestione è facilitata dallo stato fisico e dal punto di 
fusione, inferiore alla temperatura corporea.
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� Calcio (1,2 g/l), Fosforo (1,0 g/l),Potassio (1,5 g/l), cloro (1,1 

g/l), sodio(0,4 g/l) e magnesio (0,13 g/l).

� Gli Oligoelementi (Zn, Cu, fe, Mn, Mb) sono presenti in tracce

� Calcio e fosforo sono diversamente distribuiti tra la fase 

acquosa (in soluzione nel siero) e la fase colloidale (associati 

alla caseina), tra loro in equilibrio: il 60-70% del calcio e il 50-

55% del fosforo sono associati alla fase colloidale.

� il 40% del fosforo “colloidale” si lega a residui di serina: 

il che ha un particolare significato nutrizionale, poiché 

contribuisce significativamente all’assorbimento passivo 

del calcio nell’intestino.
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SALI MINERALI

Il latte e i suoi derivati rappresentano una delle migliori fonti di

calcio e fosforo nell’alimentazione umana. 

Il rapporto calcio/fosforo (simile a quello esistente nelle ossa in

accrescimento) e il ruolo svolto dal lattosio nel loro

assorbimento intestinale sono fattori importanti nel determinare

l’elevata assimilabilità di questi elementi.
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� Il contenuto vitaminico varia con il trattamento del latte 
(riscaldamento, ossidazioni ecc.)

� Vit gruppo B e vit A sono sintetizzate dalla microflora 
ruminale,e insieme alla Vit.A sono presenti in quantità 
nutrizionalmente importanti- riboflavina (circa 1,7 mg/l) e acido 
pantotenico (circa 3,5 mg/l).

� Niacina è in modeste quantità (0,8 mg/l), ma il triptofano 
presente (60 mg/100 ml) viene utilizzato per la biosintesi della 
niacina (60 mg = 1 mg di niacina)
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• La caseina costituisce il 78% delle sostanze azotate totali ed è un aggregato 
di frazioni caseiniche denominati αs1, αs2, β, γ e κ-caseina associati in 
micelle altamente idratate

• Le caseine, ad eccezione della γ, sono  sintetizzate a livello mammario dove 
subiscono proteasi nativa del latte.
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Costituiscono mediamente il 
95 % del latte intero e sono 
rappresentate da caseina e 
sieroproteine.

La restante parte è azoto 
non proteico (NPN) urea, il 
composto più abbondante, 
amminoacidi e ammoniaca.
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SOSTANZE AZOTATE



Latte vaccino Latte umano

g/dl % g/dl %

Proteine tot 3.3 100 0,89 100

Caseine
αs1-caseina

αs2-caseina

β-caseina

K- caseina

2.6 80 0,25 35

Sieroproteine
α-lattalbumina

β-lattoglobulina

siero-albumina

Lattoferrina

Immunoglobuline

Proteoso-peptoni

0.65
0.15

0.30

0.03

0.02

0.07

0.08

20
23

46

5

3

11

12

0.64
0.26

---

0.05

0.17

0.17

----

65

Azoto non proteico 0.2 0.28

PROTEINE DEL LATTE VACCINO E UMANO



Stimolo 

mitocondriogenesi

Stimolo sintesi proteiche

insulino indipendente

Stimolo 

ossidazione lipidica 

quando introdotti a digiuno

EFFETTI METABOLICI DEGLI AA ESSENZIALI



� Per la determinazione delle quantità di caseinaesistono 
strumentazioni automatiche che per mettono di analizzare il 
reale rapporto tra le componenti azotate (urea, sieroproteine, 
caseine) 

Parametro per la valorizzazione casearia nel pagamento del 

latte per la qualità

CASEINE

Sebbene la digeribilità proteica del latte sia elevata 
(95%), esistono delle differenze di digeribilità tra le due 
frazioni, caseina e sieroproteine.
La caseina, in conseguenza della sua conformazione
scarsamente organizzata, ha una digeribilità molto 
elevata (95-98%) e molto simile a quella del latte in toto.



� Componente nutrizionalmente più importante del latte, 
forniscono circa il 22% delle calorie totali, presentano una 
elevata digeribilità e una composizione amminoacidica che 
comprende tutti gli amminoacidi essenziali.

� Per l’alto contenuto in lisina le proteine del latte integrano

quelle di diversi cereali dando luogo ad un abbinamento 
ottimale: la quota proteica finale ha un valore biologico

superiore a quello delle due componenti proteiche di partenza

SIEROPROTEINE



A differenza della caseina , sono particolarmente ricche di AA 
solforati, come metionina e soprattutto cisteina, precursore 
di composti ad elevata attività biologica come il GSH.

Sono inoltre particolarmente ricche in triptofano, hanno una  
elevata concentrazione di AA ramificati (come leucina , 
isoleucina e valina), fondamentali per la riparazione dei 
tessuti e per il loro effetto sull’aumento di performance del 
muscolo, perché favoriscono lo stoccaggio di glicogeno 
muscolare.

La leucina svolge un ruolo particolare nella sintesi proteica.
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Fidanza F. Alimenti e nutrizione. III Ed. Gnocchi

PROPRIETA’ BOLOGICHE E NUTRIZIONALI DELLE SIEROPROT EINE



LA BIOATTIVITA’: Il CIBO COME SEGNALE

Il cibo, oltre a svolgere ruolo di materia prima calorica e 

strutturale, svolge anche un ruolo di segnale nella salute 

e nella malattia, tramite sostanze bioattive, peculiari di 

ogni cibo od alimento

E’ difficile definire la bioattività di un alimento, sia come 

materia prima, che come prodotto gastronomico:

il cibo e i suoi substrati, nell’intestino e oltre, esercitano 

azioni dirette ed indirette attivando recettori e vie di 

segnale, quasi fossero, in senso biologico, veri e propri 

ormoni.



Il CIBO COME SEGNALE

Peptidi bioattivi nascosti nelle proteine, specie del 

latte, sono rilasciati da precursori proteici dopo 

idrolisi da parte di specifici enzimi.

Le proprietà bioattive di queste sostanze si 

esprimono subito, già alla maturazione intestinale 

e del sistema immune del neonato, giungendo poi 

a produrre effetti antibatterici, antitumorali e sul 

mantenimento in generale dello stato di salute.



‘Le Sostanze Bioattive comprendono alimenti o substrati che 

influenzano i processi biologici  e condizionano la fisiologia e lo stato 

di salute, se consumate in quantità adeguate. 

per essere bioattiva, una componente dietetica dovrebbe indurre un 

effetto fisiologico biologico realmente misurabile.

la «bioattività» misurata deve poter incidere sulla salute in modo 

favorevole senza effetti dannosi (tossicità, allergenicità e 

mutagenicità)

Oltre alle proteine intatte (es. immunoglobuline e lattoferrina del 

latte) come fattori di crescita, vi è crescente interesse su peptidi 

provenienti dalla lisi enzimatica di proteine durante la digestione o 

da processi di fermentazione intestinale.
Schrezenmeir J, Korhonen H, Williams M, Gill HS, Shah NP (2000) Foreword. Br J Nutr 84:S1



Schrezenmeir J, Korhonen H, Williams M, Gill HS, Shah NP (2000) Foreword. Br J Nutr 84:S1

Latte vaccino, formaggi e prodotti lattiero-caseari sono di 
gran lunga le maggiori fonti di proteine e peptidi bioattivi 
alimentari. 

Peptidi bioattivi e proteine, si ottengono , tuttavia, anche da 
altre fonti animali e vegetali:

sangue bovino, gelatina, carne, uova e varie specie di pesci 
(tonno, sardine, aringhe e salmone) oltre a grano, mais, soia, 
riso, funghi, zucca, sorgo. 

In questi alimenti si è rilevata la presenza di proteine 
bioattive sia direttamente che dopo idrolisi o fermentazione



� Immunostimolanti

� Antiossidanti

� Antitumorali

� Ipolipemizzanti

� Antivirali

� Antibatteriche 

� Chelanti
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PROPRIETA’ DELLE SIEROPROTEINE DI LATTE



Frazione proteica in soluzione nel siero di latte, costituisce il

18% delle sostanze azotate del latte e si origina o per sintesi 

mammaria, come la β-lattoglobulina (β-lg) e l’α-lattoalbumina

(α-la), o per filtrazione ematica, come le immunoglobuline (Ig) e

l’albumina di siero di sangue (BSA).

Svolgono attività biologiche quali la sintesi del lattosio (α-la),

il trasporto del retinolo nell’intestino nel vitello (β-lg) e la

immunizzazione passiva durante i primi giorni di allattamento(Ig).
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SIEROPROTEINE

A. R. Madureira ,et Al, Physiological properties of bioactive peptides obtained from whey proteins-Journal of Dairy Science Vol. 93 No. 2, 
2010



Alimentazione lattea:
I fattori di crescita intestinale presenti
nel latte, sono sostanzialmente IGF, EGF, 
e TGFαααα e β  ...β  ...β  ...β  ...



E’ un’importante fonte di leucina e di AA ramificati, ed è stato anche descritto come 
regolatore della funzione linfatica.
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Findlay JB, Brew K. The completeamino-acid sequenze of human α-lactalbumin. Eur J Biochem 1972; 27: 65-86.
Guimont C, et Al . Biologically active factors in bovine milk and dairy byproducts: influence on cell culture. Crit RevFood Sci Nutr 1997; 37: 

393–410.

ββββ-LATTOGLOBULINA

GLICOMACROPEPTIDI

Forniscono una grande quantità di AA ramificati, inibiscono la secrezione acida 
e la motilità gastrica, stimolano la CCK (l’ormone della sazietà), sviluppano e 
mantengono il Microbiota intestinale, legano le tossine di Vbrio cholerae e di E.Coli, 
controllano i valori pressori (inibendo Angiotensina I e II)
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LATTOFERRINA

Modula il Sistema immune, favorisce l’assorbimento del Ferro, inibisce i patogeni
intestinali, contiene molti residui cisteinici precursori di GSH
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Come le altre WP è un’importante fonte di leucina e di AA 
ramificati.

Per la sua assenza nel latte umano e per la sua app artenenza alla 
famiglia delle proteine lipocaline, le sono state a ttribuite 
proprietà allergizzanti e in grado di svolgere un i mportante ruolo 
biologico di modulazione nella biodisponibilità di importanti 
micronutrienti lipofilici, come i retinoidi, caratt eristica questa 
dovuta non solo  alla forte analogia strutturale co n la RBP, ma 
anche alla presenza di un vero e proprio sito di le game per il 
retinolo. 

E’ stato anche descritto un suo coinvolgimento come  regolatore 
della funzione linfatica.
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E’ parte integrante dell’enzima Galattosiltransferasi per la sintesi del lattosio.

Il profilo nutrizionale è sovrapponibile a  quello della ββββ-lattoglobulina con cui 
condivide l’elevato contenuto in AA ramificati, anche se ha il doppio di residui 
cisteinici, considerati i precursori della sintesi di GSH.

Sia nella forma nativa, che dopo idrolisi, potenzia il sistema immune nei topi 
modulando la funzione linfocitaria.

Viene usata nelle formulazioni di latte per neonati per la somiglianza alla

lattoalbumina umana.
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La frazione immunoglobulica rappresenta circa il 10-15% delle SP, 
e contiene molecole plasmatiche di natura glicoproteica con 
funzione anticorpale, appartenenti alla classe V con specifiche 
proprietà :

� Immunomodulatorie

� Antivirali e antibatteriche (contro ceppi di E.Coli, Shigella
flexneri, Salm. Enteritidis, S. typhimurium)
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GlicomacropeptidiGlicomacropeptidi
Forniscono una grande quantità di AA ramificati (ma  non quelli 

aromatici come triptofano, tirosina e fenilalanina) .
L’assenza di altri AA essenziali (arginina, cisteina, istidina, triptofano e tirosina) 

non ne permette l’uso come unica fonte di proteine.

I GMP inibiscono la secrezione acida e la motilità gastrica, favoriscono la 
secrezione di CCK (l’ormone della sazietà coinvolto nei segnali assorbitivi e 
digestivi a livello duodenale) per stimolazione diretta dei recettori intestinali 
da parte del peptide integro, che resiste alla digestione gastrica e viene 
assorbito per intero e solo parzialmente idrolizzato in circolo, come dimostrato

dopo ingestione di latte o yogurth.

Tuttavia l’efficacia clinica dei GMP sul controllo dell’appetito e del peso 
corporeo non è provata e trials a breve termine non hanno evidenziato  effetti 
sull’assunzione di cibo o sulla sazietà.
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Sembrano in grado di indurre lo sviluppo e il mantenimento della microflora
batterica intestinale, e, per il contenuto in  CHO, dei bifidobatteri.

I GMP legano anche le tossine del Vibrio Cholerae e dell’Escherichia coli,  ed

inducono uno shift della flora batterica della placca dentaria da Streptoccocci

ai meno cariogeni Actinomiceti.
Per tale motivo i GMP sono stati incorporati nelle paste dentifricie e nei
chewing gum, dove, sinergicamente allo xilitolo, fa voriscono la
remineralizzazione dei denti.

Alcuni degli idrolisati di GMP hanno inoltre effett o inibitore l’enzima
di conversione dell’Angiotensina I a II, con un pot enziale effetto sul
controllo dell’ipertensione arteriosa.
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L’Albumina di siero bovina è una proteina di origine ematica, ad
alto peso molecolare, è una buona fonte di AAE, ed è la WP con il
più alto numero di residui cistinici (ben 17 !!) e uno cisteinico.

Benchè non ancora completamente compresa, da tempo si conosce
la sua capacità di adsorbire non solo sostanze lipidiche, ma anche
specie chimiche come i radicali liberi, con un importante ruolo
quindi sia nell’assorbimento di micro e macronutrienti liposolubili,
che nel controllo dello stress ossidativo.
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SIEROALBUMINA



� Svolge verosimilmente un ruolo di modulatore del sistema 
immune a livello intestinale e nel controllo dello stress ossidativo.

� Lega il ferro con affinità estremamente superiore alla transferrina, 

ed è particolarmente resistente alla proteolisi enzimatica e più 

in generale ai trattamenti di denaturazione (termici e acidi).

� Favorendo l’assorbimento del ferro, svolge un ruolo 
fondamentale nella nutrizione infantile, e la sua attività inizia 
già nel duodeno, essendo attiva a pH neutro/basico

� Inibisce i patogeni intestinali(specie Escherichia coli e 
Salmonella typhimurium), e favorisce lo sviluppo di 
microrganismi probiotici.
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LATTOFERRINA

“Sequestrando” il Fe, la lattoferrina blocca 
questa indesiderata catena di eventi che porta 

al danno ossidativo dell’intero sistema cellulare.

Tali effetti sono potenziati da un alto numero di 
residui cisteinici considerati i precursori 

del GSH, il più potente antiossidante 
intracellulare

.
La lattoperossidasi agisce sinergicamente 
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Da caseina e sieroproteine, derivano sequenze
amminoacidiche dotate di bioattività,come:

� Oppioide (encefaline)
� Ipotensiva (casochinine)
� Immunostimolante (immunopeptid)
� Antitrombotica (casoplateline)
� Trasporto di minerali (fosfopeptidi) 
� Antimicrobica (lattoferrina efficace 

su un largo spettro di batteri Gram + e 
Gram – (Lysteria, l’Escherichia coli, 
Salmonella, Campylobacter, ma non su  
alcuni ceppi di Bifidobacterium).

� Battericida (lattoferricina su Candida 
albicans)

COMPONENTI FUNZIONALI





PRODOTTI DALLE PROTEINE DEL LATTE (specie CASEINA) per
proteolisi enzimatica (gastrointestinale o tecnologica)

BETA-CASOMORFINE (MORFICEPTINA), funzioni:

� Attività Analgesica (“OPPIOIDI ATIPICI”)
� Aumento del tempo di transito intestinale
� Azione antisecretiva e antidiarroica
� Modulazione trasporto AA
� Influenza su metabolismo post-prandiale 

stimolando/regolando la secrezione insulinica

CASOXINE, funzioni:
� Antagonisti delle encefaline
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BIOPEPTIDI



PEPTIDI  FOSFORILATI (Caseinofosfopeptidi):
Effetti su metabolismo del Calcio (aumento di quota solubile)

CASOPIASTRINE:
Attività antitrombotica

CASOCHININE:
Riduzione Pressione Arteriosa (inibizione competitiva di  Ace
enzima)

LATTOFERRICINE:
Antibatterica e antimicotica
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D’autres fonctions non protéinogènes sont assurées par les protéines de notre alimentation et leurs
acides aminés constitutifs ; c’est le cas du rôle signal de certains acides aminés dont la leucine ayant
un rôle signal au sein des cellules en agissant comme une hormone (effet anabolique sur les voies de
signalisation de l’insuline).
Parmi les autres rôles fonctionnels non protéinogènes, citons la synthèse de molécules d’intérêt
(glutathion), la modulation des flux protéiques et énergétiques, des profils de sécrétion des ormones
pancréatiques et intestinales, ainsi que la prévention des maladies métaboliques, de la libération de
peptides bioactifs.Ce vaste champ fonctionnel nous permet de prendre conscience que la qualité
nutritionnelle d’une protéine alimentaire dépasse largement sa simple composition en acides aminés.
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nelle cellule come un ormone (effetto anabolico sulle vie di segnale insulinico)
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�La leucina ha un ruolo 
essenziale nel regolare la 
sintesi proteica. 

�In fase catabolica la 
supplementazione di Leu o 
dei 3 BCAA stimola la sintesi 
proteica muscolare.

�Questo effetto si osserva 
principalmente nelle diete 
con rapporto C/P <1,5 
rispetto a quelle C/P>3,5 con 
6-8 g/die di Leu in cui si 
osserva protein sparing
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RUOLO DELLA LEUCINA NEL PROTEIN SPARING



Circa 3 hrsCirca 3 hrs

� L’attivazione della sintesi proteica è rapida: 30 
min e rimane elevata per 90 min (infusione) 

Bohè et al, J Physiol 2001

� Il fenomeno è simile per somministrazione orale   
di EAA 

� Cuthbertson et al FASEB J 2005
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� Le sieroproteine di latte appaiono la fonte proteica 
più adeguata nel trattamento della sarcopenia del 
soggetto anziano
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SUPPLEMENTAZIONE DI AA ESSENZIALI E LEUCINA



I diversi effetti delle SP sono stati studiati in varie condizioni
patologiche associate a neoplasie, a chemio/radio tossicità, a 

cachessia neoplastica, a processi autoimmuni e a patologie di 
organi o apparati (osso, muscolo, rene, sistema nervoso, apparato 
vascolare).

Gli AA contenuti nelle SP (specie cisteina e ac. glutammico) in 
quanto precursori di GSH sono in grado di:

�Aumentare in modo significativo I livelli tissutali  di GSH
�Stimolare il sistema immune
�Eliminare  le sotanze potenzialmente cancerogene
�Distruggere i radicali liberi (ROS)
�Mantenere le proteine allo stato ridotto
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LE SIEROPROTEINE NELLA TERAPIA ANTICANCRO





L’attenzione è stata posta  sui peptidi derivati dalla caseina del latte sottoposta 
all’azione proteolitica di alcuni batteri dell’acido lattico. Alcuni peptidi hanno
mostrato un significativo effetto antipertensivo in ratti spontaneamente
ipertesi….
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Agiscono sia nel prodotto che nell’organismo:

� Frazioni azotate proteiche (Caseina e derivati, Proteine del 
siero)

� Lattoferrina, Sieroalbumina, Enzimi Antiossidanti

� Frazioni Azotate non proteiche (Ac Urico, Poliamine)

� Vitamine Antiossidanti (Vit. C,  E, Caroteni)

� Microelementi (Selenio)

Le capacità antiossidanti del latte in toto non cambiano dopo un blando riscaldamento, ma il trattamento 
termico e i vari processi di sterilizzazione possono ridurre le capacità antiossidanti di alcuni elementi
(Caseine), inttivarne altri ( Enzimi antiossidanti),  o ridurne l’assorbimento per interazioni di varia natura
(Proteine)

Agiscono sia nel prodotto che nell’organismo:

� Frazioni azotate proteiche (Caseina e derivati, Proteine del 
siero)

� Lattoferrina, Sieroalbumina, Enzimi Antiossidanti

� Frazioni Azotate non proteiche (Ac Urico, Poliamine)

� Vitamine Antiossidanti (Vit. C,  E, Caroteni)

� Microelementi (Selenio)

Le capacità antiossidanti del latte in toto non cambiano dopo un blando riscaldamento, ma il trattamento 
termico e i vari processi di sterilizzazione possono ridurre le capacità antiossidanti di alcuni elementi
(Caseine), inttivarne altri ( Enzimi antiossidanti),  o ridurne l’assorbimento per interazioni di varia natura
(Proteine)

ANTIOSSIDANTI



� Il latte è il primo alimento di vita di ogni mammifero

� Soddisfa le esigenze nutrizionali del neonato (apporto di proteine, lipidi, 
zuccheri, Sali minerali, vitamine), dell’adulto e dell’anziano.

� Le proteine del latte contengono tutti gli amminoacidi essenziali, indispensabili 
per il nostro organismo e di cui la dieta costituisce l’unica fonte.

� Contiene numerose biopeptidi attivi in grado di svolgere “funzioni” favorevoli 
all’uomo anche se non necessariamente nutrienti (Immunostimolanti, 
Antiossidanti, Antitumorali, Ipolipemizzanti, Antivirali, Antibatteriche).

� Le caratteristiche nutrizionali, rendono il latte un alimento di assoluto interesse 
nell’alimentazione individuale e di popolazione, con importanti benefici 
medico-nutrizionali in ogni età della vita, dal neonato all’anziano.
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