



THE WHEY TO
STAY HEALTHY
La prima bevanda funzionale 100% #madeinvda, realizzata
nell'ambito del progetto Interreg Italia-Svizzera Typicalp
dal team di ricerca dell'Institut Agricole Régional.



Cimentarsi con una gara di corsa non significa soltanto
correre ma spesso vuol dire mettersi alla prova e sfidare
i propri limiti, fisici e mentali, nel tentativo di raggiungerli
e di spostarli. 

Per fare questo è fondamentale un’organizzazione
meticolosa e razionale che non preveda solo grandi dosi
di allenamento ben strutturato, bensì anche il giusto
recupero, insieme all’alimentazione più appropriata e alla
preparazione psicologica.



WHAT ?
Bevanda funzionale a base
di  s iero estratto dal latte
fermentato YoAlp®  colato
e succo di  mela della valle
d 'aosta

Per aumentare la sostenibilità dell'industria lattiero-casearia
e rispondere alla crescente domanda di alimenti funzionali,
in grado di fornire effetti specifici sulla salute oltre a quelli
puramente nutrizionali, Typicalp ha deciso di mettere a
punto una bevanda a base di siero, utilizzando il siero di
latte derivato dalla colatura di un latte fermentato (più
comunemente chiamato "yogurt"), realizzato grazie al
progetto HEART VDA, tramite l'uso di una miscela di
fermenti selezionati sul territorio valdostano (Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii), YoAlp®.



I dati emersi dalle analisi evidenziano come i batteri lattici
autoctoni della Valle d'Aosta rimangono vivi e vitali per tutta
la shelf-life del prodotto. Inoltre, questi raggiungono
concentrazioni elevate, ampiamente superiore al limite di
legge di 10E6 UFC/g previsto per i fermenti lattici presenti
nello yogurt. 

La presenza di tali probiotici garantisce un valore
nutrizionale significativo, accompagnato da una maggior
digeribilità, grazie all'eliminazione di una buona percentuale
di lattosio. Tale digeribilità è potenziata dalle caratteristiche
intrinseche del latte di provenienza, ovvero il latte delle
vacche di razza autoctona.



COMPOSITION



Nella Typicalp Power Drink è stata evidenziata la presenza di
sostanze di interesse nutraceutico come i peptidi
potenzialmente bioattivi, derivanti dal siero, alcuni dei quali
con potenziale funzione aceinibitoria, ovvero antipertensiva
e i polifenoli derivanti principalmente dai succhi, con
potenziale azione antiossidante. 

L'attività antipertensiva ed antiossidante sono state valutate
"in vitro" tramite microsaggi ed hanno dimostrato dei buoni
valori se confrontati con prodotti simili analizzati in
precedenti studi.
Inoltre, è stato ritrovato il marker della beta-caseina A2 nota
in letteratura per avere effetti benefici sulla salute umana.

Le analisi microbiologiche hanno permesso di evidenziare la
presenza dei batteri lattici usati come starter per la
produzione di YoAlp® (isolati in alpeggi del territorio
valdostano) e la loro vitalità, in concentrazioni elevate, fino a
due settimane di conservazione.



Hypotethical
nutritionAL value*



Trova nuovo equilibrio

RIGENERAPRIMA 
e meglio

Reintegra ciò che hai perso

RECUPERA

Avvicinati alla meta

RIPARTI

" I'm not tired "



MEGLIO

Attività antiossidante
Attività antipertensiva
Fermenti lattici vivi

recupera, rigenera e riparti

PRIMA




Zuccheri semplici
immediatamente disponibili
Reidratazione 
Sali minerali*
Vitamine idrosolubili*



Formulazione, caratterizzazione biochimica e shelf life
di una bevanda funzionale a base di siero di YoAlp® e
succhi difrutta coltivata in Valle d’Aosta

U. S. LABORATORI DI ANALISI – U.S. VALORIZZAZIONE PRODUZIONI DI ORIGINE
ANIMALE – U.S. FRUTTICOLTURA

RISULTATI

Poster scientifico, presentato alla
3rd International Conference on
Food Bioactives & Health di
Parma - 2022

M. Merlet, C. Cosentino, C. Jeantet, T. Flutto, R. Pramotton, S. Zenato, 
L. Vernetti-Prot, S. Valentini

https://www.iaraosta.it/wp-content/uploads/2022/07/Typicalp-Whey-Based-Beverage_-Results-2.pdf


Presenza di numerosi
peptidi bioattivi dal siero

Presenza di polifenoli dal
succo di mela

MEGLIO
Probabile azione di vasodilatazione con
conseguente diminuzione della pressione
sanguigna (probabile maggior afflusso
sanguigno ai muscoli).

Attività antipertensiva*

Probabile protezione dall'azione dannosa
dai radicali liberi.

Attività antiossidante*

Fermenti lattici vivi

Mantenimento dell’equilibrio della
microflora batterica
Probabile mantenimento della salute
gastrointestinale, o miglioramento della
funzione digestiva.



MEGLIO

Attività antipertensiva*



MEGLIO

Attività antiossidante*



*Quantitativo minimo indicato dalla legge secondo la quale i suddetti microorganismi devono mantenersi vivi e vitali fino al consumo.*Quantitativo minimo indicato dalla legge secondo la quale i suddetti microorganismi devono mantenersi vivi e vitali fino al consumo.

**

**



MEGLIOPRIMA



Riutilizzo immediato del
sottoprodotto

Prodotto 100% VDA
Valorizzazione di un
sottoprodotto
Economia circolare
No trasporti per preparazione
No lavorazioni energivore



Packaging

Bustina in plastica da 15g fronte/retro



Packaging



EVENTI





GRAZIEGRAZIE

Operazione co-finanziata dall’Unione Europea, Fondo Europeo di Sviluppo Regionale, dallo Stato Italiano, dalla Confederazione Elvetica e dai Cantoni
nell’ambito del Programma di Cooperazione Interreg V-A Italia-Svizzera.
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Project manager: Sabina Valentini | s.valentini@iaraosta.it

Responsabile operativo: Luca Vernetti-Prot | l.vernetti@iaraosta.it



Referente della comunicazione: Annaclara de Cio | a.decio@iaraosta.it



Sito di progetto
www.progetti.interreg-italiasvizzera.eu/it/b/78/typicalp

http://bit.ly/typicalp_twitter
http://bit.ly/typicalp_facebook
http://bit.ly/typicalp_linkedin
http://bit.ly/typicalp_instagram

