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. La prima bevanda funzionale 100% #madeinvda, realizzata 4#":
t-l"

nell'ambito del progetto Interreg Italia-Svizzera Typicalp
dal team di ricerca dell'Institut Agricole Régional.
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Per fare questo e fondamentale un‘organizzazione
meticolosa e razionale che non preveda solo granc
di allenamento ben strutturato, bensi anche il gius
recupero, insieme all'alimentazione piu appropri
preparazione psicologica.
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BEVANDA FUNZIONALE A BASE
DI SIERO ESTRATTO DAL LATTE
FERMENTATO YOALP® COLATO
ESUCCO DI MELA DELLA VALLE
D'AOSTA

Per aumentare la sostenibilita 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 (piu
comunemente chiamato "yogurt"), realizzato grazie al
progetto HEART VDA, tramite I'uso di una miscela di
fermenti selezionati sul territorio valdostano (Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii), YOAIp®.



| 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
digeribilita, grazie all'eliminazione di una buona percentuale
di lattosio. Tale digeribilita e potenziata dalle caratteristiche
intrinseche del latte di provenienza, ovvero il latte delle
vacche di razza autoctona.

LATTE BETACASEINA A2

ATYPICALP PROJECT
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40% succo di «Mele della Valle
d’Aosta»

..........
.............
...............
................
..................
...................
....................
....................
.....................
......................
......................
.......................
...............
.............
.............
.............
............
............
............
............
............

............
.............
.............



Nella Typicalp Power Drink e 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'attivita 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, e 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 YOAIp® (isolati in alpeggi del territorio
valdostano) e la loro vitalita, in concentrazioni elevate, fino a
due settimane di conservazione.
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Valore energetico

Grassi

di cui saturi
Carboidrati

di cui zuccheri

Proteine

=\Valori stimati in attesa di approfondimenti analitici presso laboratori accreditati
**GDA'='Assunzioni di riferimento per un adulto medio SIIIIiIiiiiceT



RECUPERA
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Avvicinatj alla meta

" I'm not tired "



MEGLIO

e Attivitd antiossidante

e Attivitd antipertensiva
e Fermenti lattici vivi

Ne saranno veriricati in laporatorio
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Poster scientifico, presentato alla g
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SHELF LIFE STUDY OF

FORMULATION, BIOCHEMICAL CHARACTERIZATION AND
YOALP"” WHEY BASED BEVERAGE
CONTAINING FRUIT JUICES PRODUCED IN AOSTA VALLEY

(] o o
Emm——— M. Merlet, C. Cosentino, C. Jeantet, T. Flutto, R. Pramotton, S. Zenato, L. Vernetti-Prot, S. Valentini
@ Institut Agricole Régional - Reg. La Rochére 1/A - 11100 Aosta (Italy)

Parma - 2022 INTRODUCTION

In order to increase the sust,

“YOALP" is a fermented milk obtained from ﬁnrta Valley cattle bre@dr milk nd Ima\ rtra-ns of |
been isolated during years in Aosta Valley mountain dairy cattle farm. i
produced which is considered a by-product that must be

In the farmulation of YoALP whey based beverage, in add

been used to improve functionality and flaver. This beverage can be onsidered functional because it contains
than purely nutritional effect. Health promoting effects depend on nutrients such as polyphenaols and bioactive peptides, wh
on microorganisms with probiotic effects (Bifidobacterium animalis spp. lactis and Bifidobacterium breve).

FORMULAZIONE, CARATTERIZZAZIONE BIOCHIMICA E SHELF LIFE
DI UNA BEVANDA FUNZIONALE A BASE DI SIERO DI YOALP® E MIERODTDLISIEHL ANALTSIS

MRS agar and M17 agar medium, and

a P
Il lture methad) has been conducted to assess the
presence of different categories of microorganisms and to moniter their
SUCCHI DIFRUTTA COLTIVATA IN VALLE D'AOSTA e
thermophilus and Loctobacilius delbruecki) and Bifidobacteria were itored

up to three weeks so as to verify the presence and vitality of these probiotic
bacteria (Fig. 1).

mponents or ingredients able to provid
h potential antioxidant and antibyper ive activity, and

cific health effects other

60% YoALP whey

CHEMICAL ANALYSIS
BIOACTIVES PEPTIDES

Proteomic analysis, conducted by RP-HPLC-ESI (+}MS using Sforza et al, method
with some modifications [4]. has highlighted the presence of 118 different peptides
from asi-casein (as1-CN), as2-casei )

Blactoglobulin (LGB) and a-lactalbumin (LALBA). Among them 30 peptides have
been linked to potential bicactive effects such as ACE (Angi i

enzyme) inhibitory, antioxidant, mineral

(Dypeptil peptidase) inhibitory activity (Tab. 1). ACE inhibitory peptides were
the most comman bl
Spoilers and pathogens were assessed (total count - Petr

U. S. LABORATORI DI ANALISI - U.S. VALORIZZAZIONE PRODUZIONI DI ORIGINE m— Ty
ANIMALE - U.S. FRUTTICOLTURA e e :

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus defbrueckii stay above the recommended therapeutic
level and the legal limitation for yogurt of 10E6 CFU/mL up to the seventh day so as to have the
ability to tolerate harsh gastric anc jons and be able to attach to the gut epithelium
[3]. Furthermaore, these analyses confirmed the safety of the beverages along the entire shelf life
{up to 7 days).

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

Fruit J contain phenolic compeaunds known to have a potential antioxidant free

renger activity. Normally, a close correlation between the content of phenclic compounds and
anticxidant activity should be present in polyphenels rich foods, So, total polyphenalic content
and antiradical power (ARP) were determine: pect by an optimized Folin-Ciecalteu
method and a DPPH Antioxidant Capa it (BIOQuochem) which highlited high values in apple-
Arcnia whey beverage (Fig. 2).

0
Total potyphancls :
ially reed tu,f biochemical 1omponem., an ACE Activity Assay Kit (Merck-Sigma- 2 VedLF ey Whey-havtre e
a5 used. Results have shown that this biological activity can be due to ACE =
y peptides found in whey and to some polypher

j 5. Whey: e 5 = Fig. & Yol whey beverages ACE inhibitery activity. Mean Fberaturs vakss {— 1.
(Fig. 4). In general, all the "YoALP" beverages show higher ALE inhibitory activity than
other data present in similar literature studies [5, 6].

TP - ARP correlation

o

ACE inhibitory activity

Fig. 2 Tatal polyphaencis cantent in whey brvarapes. Mess ieraturs valus (—1.

o

High amaount of polyphenals was found in all the beverages, in particular, apple-Aronia whey beverage
has shown the highest values. As expected, the highest values of ARP have been obtained by apple-Aronia
Furthermore, a great correlation between ARP values and polyphenol content was found
i r is mainly due to palyphe

TIRADICAL POWER

INL

"YoALP" whey based beverages could represent a huge opportunity for the Aosta Valley's farms to increase their income and competitiveness, creating a circular economy by recover
a by-product like the whey and following the sustainability and healthy trends, which are driving the food sector.

1.Mudgil D., Barak 5., 3 - D
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MEGLIO

>3 Presenza di numerosi :
peptidi bioattivi dal siero ;

>35> Presenza di polifenoli dal
succo di mela

>5>> Fermenti lattici vivi

*dati ottenuti in vitro nellambito delle attivita di ricerca del progetto Typicalp




% ACE inib.

Attivita antipertensiva*®
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*dati ottenuti in vitro nellambito delle attivita di ricerca del progetto Typicalp

Bevande base siero

..........
................
....................
......................
..........................



Attivitd antiossidante*

70

50

40

30

20

10

% Antiradical Power
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43,57

Typicalp Power Drink

Bevande base siero

*dati ottenuti in vitro nellambito delle attivita di ricerca del progetto Typicalp
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Evoluzione carica batterica
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*Quantitativo minimo indicato dalla legge secondo la quale i suddetti microorganismi devono mantenersi vivi e vitali fino al consumo. cecececsccccccsecscccsccssses
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Prodotto 100% VDA
Valorizzazione di un
sottoprodotto

Economia circolare

No trasporti per preparazione
No lavorazioni energivore
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TYPICALP POWER GEL
GEL A BASE DI SIERO DI LATTE FERMENTATO YOALP

micerreg HE

Typicalp Power Gel & un gel prodotto con siero
ottenuto dalla colatura di Yoalp, un latte

fermentato con batteri lattici selezionati in Valle
d'Aosta e succhi di frutta coltivata nel territorio
valdostano.,

G EL A B A S E D ’ s ’ER o Isnlgczzd;?r:;iilsaiﬁg ;:) liatte fermentato (60%),
DI LATTE FERMENTATO

PRODOTTO
SPERIMENTALE
NON DESTINATO
ALLA VENDITA

Modalita d'uso e di conservazione: il prodotto &
pronto all'uso. Conservare in un luogo fresco e asciutto.

Origine del latte: ITALIA (Valle d'Aosta)

Prodotto e confezionato per Institut Agricole Régional,
da

Data di scadenza:
15g e .@

www.interreg-italiasvizzera.eu W (@ f @

Operazione co-finanziata dallUnione Europea, Fondo Europeo di
Sviluppo Regionale, dallo Stato ltaliano, dalla Confederazione
elvetica e dai Cantoni nell'ambito de! Programma Interreg V-A
Italia-Svizzera




GEL A BASE DI SIERO
DI LATTE FERMENTATO

YOALP

con succoxin
MELE DELLA |

PRODOTTO
SPERIMENTALE
NON DESTINATO
ALLA VENDITA
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TYPICALP POWER GEL
GEL A BASE DI SIERO DI LATTE FERMENTATO YOALP

Typicalp Power Gel & un gel prodotto con siero
ottenuto dalla colatura di Yoalp, un latte
fermentato con batteri lattici selezionati in Valle
d'Aosta e succhi di frutta coltivata nel territorio
valdostano.

Ingredienti: siero di latte fermentato (60%),
succo di mela (40%),

Meodalita d'uso e di conservazione: il prodotto &
pronto all'uso. Conservare in un luogo fresco e asciutto.

Origine del latte: ITALIA (Valle d'Aosta)

Prodotto e confezionato per Institut Agricole Régional,
da

Data di scadenza:
15g e

www.interreg-italiasvizzeraeu W @ f @
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40% succo di «Mele della Valle
d'Aosta»
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UNIONE EUROPEA

GRAZIE

Institut Agricole Régional
Regione La Rochere, 1/A-11100 AOSTA - ITALIA
Tel. +39 0165 215821

Project manager: Sabina Valentini | s.valentini@iaraosta.it
Responsabile operativo: Luca Vernetti-Prot | l.vernetti@iaraosta.it

TYPICALP

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

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

Fondo Europeo di Sviluppo Regionale

Operazione co-finanziata dall’'Unione Europea, Fondo Europeo di Sviluppc
nell’lambito del Programma di Cooperazione Interreg V-A Italia-Svizzera.


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

