
Il Corso  si terrà a Verona presso la sede dell'As-
sociazione Industriali in Piazza Cittadella, 12.

Come arrivarci:
In auto: uscita Verona Sud
Dalla Stazione: autobus 11 - 12 - 13
fermata P.zza Bra (contigua a P.zza Cittadella)

La quota di partecipazione è di € 200,00 per i
Soci AITA e di € 262,00 per i non Soci e
comprende in quest'ultimo caso la quota
associativa per il 2003.

Per i soci studenti la partecipazione è gratuita, per gli
studenti non soci la quota di partecipazione è di
€ 26,00 e comprende la quota associativa per il 2003.

Per l'iscrizione gli interessati dovranno compilare
la scheda di adesione in ogni sua parte e inviarla
via fax insieme alla quota di partecipazione entro
il  30 APRILE 2003 alla Segreteria Organizzativa.

Per ulteriori informazioni contattare la Segreteria
Organizzativa:
AITA  Triveneto - Sig.ra Elisabetta Galli
c/o Associazione Industriali
P.zza Cittadella, 12
37122 Verona
Tel. 045.8099456
Fax 045.590327
e-mail: aitatri@iol.it

Modalità di partecipazione

AITA

Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare

Verona, 6 maggio 2003

Convegno

Sezione Triveneto

Aggiornamenti sulle uova
e sugli ovoprodotti

In collaborazione con

Associazione Industriali
della Provincia di Verona

Piazza Cittadella, 12 - Verona

Università degli Studi di Milano



Introduzione

Barrare i l  relativo importo:

❒   €  200,00= (soci )

❒   € 262,00= (non soci )

❒   €   26,00= (studenti non soci )

Desidero iscrivermi al Convegno:

Cognome e Nome

Ente/Ditta

Settore di att iv ità

Indir izzo

CAP                    Città

Tel .                      Fax

e-mail

Socio AITA    ❒  SI      ❒  NO

❒       Bonifico sul c.c. n. 112261/71 Intesa/BCI Cariplo
            Agenzia 20, -  Milano
            (CAB 9498-ABI 3069)

❒       assegno bancario non trasferibi le intestato
            Segreteria AITA

Il suo indirizzo in nostro possesso verrà utilizzato per scopi promozionali
dell'attività della nostra Associazione. Ai sensi della legge 675/96 Art. 13 è nel
suo diritto richiedere la cessazione dell'invio e/o l'aggiornamento dei dati.

Firma

Verona 6 Maggio 2003

Scheda di adesione
(spedire via fax)

Registrazione dei partecipanti

Introduzione alle tematiche del convegno
Dott. Italo Fornari, Vice Presidente sezione uova, Unione
Nazionale Avicola (UNA) - Roma

Le uova in guscio
Dott. G. Seghezzi, Ovopel - Coccodì - Milano

Caratteristiche di qualità degli ovoprodotti per l'utilizzazione
nell'industria alimentare
Prof. M. Rossi, DISTAM - Università degli Studi di Milano

Coffee break

Come realizzare un’efficace pigmentazione delle uova
Dott. G. Litta, Istituto per le Vitamine - Segrate (MI)

Aspetti sanitari correlati all'uso di farmaci e additivi
nell'allevamento delle galline ovaiole
Prof. A. Macrì, Istituto Superiore Sanità - Roma

Discussione
Pausa pranzo

Aspetti microbiologici degli ovoprodotti
Prof. P.  Aureli, Istituto Superiore Sanità - Roma

Preconcetti nutrizionali sulle uova
Prof. G. Tomassi, Università degli Studi della Tuscia - Viterbo

Riduzione del colesterolo nelle uova
Prof. E. Casiraghi, DISTAM -  Università degli Studi di Milano

Influenza dei sistemi di allevamento alternativi sulla qualità
delle uova
Dott.ssa A. Hidalgo, DISTAM - Università degli Studi di Milano

Tracciabilità nei sistemi di allevamento e selezione delle uova
Dott. A. Novelli, Gruppo Novelli - Spoleto

Discussione e conclusione del Convegno
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Aggiornamenti sulle uova e sugli  ovoprodotti

Le uova rivestono un ruolo importantissimo sia nella nutrizione umana che nella
tecnologia alimentare, in quanto sono un ingrediente indispensabile per le sue
intrinseche proprietà. Infatti le uova esplicano diverse funzioni quali il potere aerante
e coagulante, la capacità emulsionante e quella colorante. Dal punto di vista
nutrizionale il suo pattern aminoacidico costituisce ancor oggi lo standard nutrizionale
di riferimento. La produzione italiana è di circa 13 miliardi di pezzi, con un consumo
pro capite di circa 226 grammi/anno. Con la nuova legislazione si sono distinti i
diversi livelli qualitativi legati ai sistemi produttivi, che vanno dall'uovo biologico
a quello derivato da allevamenti all'aperto, dai sistemi a terra a quelli in batteria.
Le applicazioni delle uova, oltre al consumo diretto, sono molteplici e vanno dalla
pasta alimentare ai prodotti da forno, dai gelati alla maionese, dalle salse ai derivati
delle uova in confezioni asettiche, utilizzate in pasticceria e nel catering. L'incontro
promosso dall'AITA fa idealmente seguito all'analogo di Milano del 1999, i cui atti
sono ancora di attualità perchè la bibliografia in questo campo è veramente carente,
e ha lo scopo di fare il punto sulle diverse problematiche tecnologiche che sorgono
nella utilizzazione delle uova.
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