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Abstract

In Europa e in tutto il mondo, le linee guida nutrizionali sottolineano
I'importanza di scegliere prodotti integrali per prodotti a base di cereali.
Ciononostante, il consumo attuale di integrale @ molto inferiore ai livelli
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raccomandati. HealthBread e un progetto europeo FP7 che si propone

di sfruttare i risultati ottenuti in un precedente progetto di ricerca FP6
denominato “HEALTHGRAIN", Adottando un approccio orientato alle PMI ed
al consumatore, HealthBread vuole sviluppare ed offrire al mercato pani, o
suoi sostituti, ricchi in Fibra Alimentare e micronutrienti del grano, con effetti
benefici che vadano oltre al pane bianco e/o pane integrale standard.
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Dati del progetto

« 17 Partner da 5 paesi europei: 2 RTO (TNO, VTT), 8 panifici (A, D, IT, NL), altre
5 PMI, 2 fornitori di farine ed ingredienti. Tre partner fungono da mentori per
| panifici.
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» Output chiave: mettere sullo scaffale otto pani appartenenti a due tipologie:
White Bread+ (Pane Bianco +, WB+) and Whole Grain+ (Pane integrale +, IS
WGH+).

» Tendenze di gradimento: tutti i panifici coinvolti consulteranno i propri
clienti per identificare le tendenze di gradimento e l'esclusivo vantaggio
competitivo di questi prodotti.
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Contenuto in Fibra Alimentare e micronutrienti
superiore del 30% rispetto a quello del pane
integrale standard; e/o incremento del 50% della
biodisponibilita dei minerali e/o aumento del
200% dell’ acido ferulico libero e/o miglioramento
della qualita del prodotto (gusto e texture
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WB+ Verra prodotto un manuale di HealthBread
in quattro lingue per aiutare i panifici nella

selezione e nell’ utilizzo delle farine e dei processi
di fermentazione sviluppati durante il progetto.

HEALTHGRAIN PROJECT RESULTS

"4 HEALTHGRAIN
- FORUM

6 Business Development Dissemination and Training

’

WG+

e

y

WG+

o

S S

Nutritionally improved whole
grain bread

Whole grain bread,
small breads, non-pan breads

Nutritional improved white bread

Workpackages! &

Sviluppare materie prime innovative ottenute unicamente dalla
cariosside del grano attraverso: WP1) tecniche molitorie avanzate
(frazioni cruscali, concentrato integrale, materiale ricco di strato
aleuronico) e WP2) processi fermentativi specifici (una combinazione
di trattamenti con xylanasi e acido ferulico esterasi e fermentazioni da

Workpackage

Valutare gli effetti tecnologici in panificazione delle frazioni ricche
in composti bioattivi e la qualita organolettica del pane nonché
ottimizzare i parametri qualitativi chiave. Le conoscenze acquisite in
laboratorio verranno trasferite al WP5 per lo sviluppo dei prodotti.

lieviti in condizioni ottimali). Workpackage

Workpackage Applicare i risultati dei WP1-4 nello sviluppo dei prodotti a livello di
Guidare e supportare 1) lo sviluppo di prodotti migliori in termini panifici.

di qualita nutrizionale sia per il pane bianco che per l'integrale; 2) Workpackage

la comunicazione al consumatore prendendo in considerazione |

regolamenti e le pratiche nazionali ed Europee. Diffondere e sfruttare i risultati di HeathBread.
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