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La tecnologia si avvale di due processi fondamentali:
il recupero e valorizzazione delle componenti organiche 
(sieroproteine e lattosio) dai re�ui lattiero caseari e la produzione
e lavorazione di bioplastica per la produzione di packaging rigido 
altamente performante. 

Partendo da un processo di frazionamento della scotta residua
dal siero di latte utilizzato nella produzione della ricotta
(Exhausted Whey), mediante separazione a membrana tangenziale, 
che consente il recupero differenziato di tutte le componenti 
del siero (sieroproteine/peptidi, lattosio, sali minerali e acqua) 
è possibile produrre bioplastica (poliidrossialcanoati - PHA), 
totalmente biodegradabile e bioderivata, attraverso digestione 
del lattosio.

Nella proposta BIOCOSÌ si sperimenterà come 
la fermentazione delle sieroproteine (estratte 
dal re�uo) con batteri lattici selezionati può 
arricchire le matrici alimentari in peptidi 
bioattivi e, nello speci�co caso progettuale, 
il siero arricchito in peptidi antipertensivi e 
antimicrobici mediante fermentazione sarà 
impiegato per arricchire alcune tipologie di 
prodotti lattiero caseari, portando alla messa 
a punto di nuovi prodotti funzionali.

La proposta BIOCOSÌ ha dunque l'ambizione 
di operare secondo un concetto di economia 
circolare a ri�uti zero della �liera lattiero 
casearia, valorizzando uno scarto da cui 
produrre manufatti interamente derivati 
e compostabili (bottiglie per il latte e vaschetta 
per latticini) utilizzabili dagli stessi produttori 
del re�uo e materie prime con alto valore 
biologico, ovvero miscele peptidiche ad elevato 
valore nutrizionale e funzionale, da impiegare 
anch'esse nella produzione di derivati del latte.
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Acque Re�ue Casearie - Siero

Contenitore in PHA totalmente 
biodegradabile e compostabile 
ottenuto per stampaggio

Impianti separativi a membrana 
per l’estrazione di bio-molecole.
Attraverso questa tecnologia 
è possibile separare tutte le componenti 
presenti nel siero di latte e concentrare
successivamente il lattosio

PHA:
Polimero ottenuto dopo estrazione

da biomassa cellulare
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