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Algea, sociefd norvegese con 70 anni
di esperienza nella raccolta delle alghe
e distribuita in ltalia da Valagre, si pro-
pone sul mercato alimentare con due
nuovi ingredienti fotalmente naturali. |

prodotti AlgeaFood Powder e AlgeaFo-
od Powder Micro sono infatti fitocom-
plessi di fucoidani, alginati, iodio, man-
nitolo, vitamine e oligoelementi estratfi
da Ascophyllum nodosum norvegese.

GAMMA COMPLETA DI ENZIMI
PER PRODOTTI DA FORNO

Gli emulsionanti, gli ossidanti chimici, e
gli altri additivi sono regolarmente im-
piegati nella produzione di prodotti da
forno per migliorarme l'aspetio, la strut
tura e la shelf life. Limportanza dell'vso
degli enzimi, considerafi coadiuvanti
tecnologici nell'industria dei prodotti da
forno, aumenta di anno in anno grazie
ai vantaggi che offrono nel ridurre i co-
sti di produzione e aumentare i profit
fi: aiutano a migliorare la shelf life e la
freschezza del prodotto finito, agendo
sull'elosticita e sullo struttura della molli-
ca aumentando il volume del pane; inok-
fre, possono essere impiegali per mi-
gliorare il colore della crosta e influen-
zare la qualitd degli impasti congelati.

Univar, come distributore esclusivo dei
prodotti Novozymes per |'industria ali-
mentare, propone Novamyl, amilasi mal-
togenica che rimane affiva durante la ge-
latinizzazione dell‘amido, inattivandosi
nel tempo quando il prodotto esce dal
forno. Rispetto alle amilasi di origine bat
terica, Novamyl conferisce una maggio-
re elasticita alla mollica poiché agisce
in maniera selettiva sulle molecole d'ami-
do: il prodotto rimane pit soffice e I'ela-
sticita della strutfura permane nel tempo.
Olire alle amilasi, per migliorare le pro-
prietd dell'impasto e dei prodotti da for-
no, vengono impiegati xylanasi, lipasi e
glucosio ossidasi.

Pentopan & proposta da Univar come
xylanasi in grado di migliorare il volu-
me dei prodolti da forno, poiché, agen-
do sui pentosani insolubili, apporta una
maggior idratazione all'impasto. Suc-

cessivamente, Pentopan agisce anche
sui pentosani solubili, rilasciando acqua
durante un tempo prolungato, rendendo
I'impasto pit soffice e appiccicoso.

Grazie agli effetti sinergici che i differen-
fi tipi di enzimi apportano, la soluzione
offimale & spesso una combinazione di
enzimi differenti a seconda dell'applica-
zione: oltre alle xilanasi, si usano estera-
si e glucosio ossidasi per migliorare le
proprietd dell'impasto. Gluzyme Mono
10 O00BG aiuta a offimizzare i costi di
formulazione in quanto pud essere uso-
fo in sostituzione parziale del glutine o
dell'acido ascorbico nelle formulazioni
dei prodotti da forno: si fratta di una glu-
cosio ossidasi che, se usata in combina-
zione con ossidanti chimici, assicura la
forza naturale del glufine presente nella
farina. Inolire, se utilizzato in combina-
zione con le alfa amilasi e le emicellulo-
si, costituisce un valido sostituto del bro-
mato, agente chimico ormai vielato.

Anche la forza dell'impasto & essenzio-
le nei prodotti da forno: per questo No-
vozymes offre Lipopan, lipasi che assicu-
ra la stabilita all'impasto, I'aumento in vo-
lume sul prodotio finito € una mollica fine
e omogenea. | tradizionali emulsionan-
fi sono coslosi e sono normalmente im-
piegali come miglioranti dell'impasto per
impedire che |'impasto collassi: gli este-
ri diacetilici dell'acido tartarico dei mo-
nodigliceridi (DATEM| sono considera-
fi gli emulsionanti pit usati per i prodot-
fi da forno. In alternativa ai DATEM, per
migliorare la stabilitd della fermentazio-
ne e il volume del prodotio finito in ma-

niera significativa, si possono impiege-
re esterasi come la fosfolipasi e galatio-
lipasi. Questi enzimi agiscono rafforzan-
do la polarita dei lipidi gid polari pre-
senti nella farina, riducendo I'appiccico-
sitd dell'impasto e garantendo una strut-
tura della mollica pid uniforme. Un kg di
Lipopan non impacca come i fradizione-
i emulsionanti e pud sosfituire dai 100 ai
1.000 kg di emulsionante oftenendo lo
stesso effetto e senza influenzare il sopo-
re del pane, come invece succede spes-
so con |'impiego dei tradizionali emulsio-
nanti. Lipopan & in grado, inclre, di rin-
forzare I'impasto agendo in parficolare
sio sui lipidi non polari che su quelli po-
lari come la lecitina, aumentando la sta-
bilita e il volume del prodotto finito e mi-
gliorando |‘aspetto della mollica. Il rap-
porto costo-beneficio rispetto ad alfri mi-
glioranti costituisce il vantaggio decisivo
dell'utilizzo degli enzimi nel seftore ali-
mentare, e non solo, e pil specificata-
mente nei prodotti fa forno: prima di tu-
fo ¢'é una riduzione di costi grazie al fat-
to che I'enzima & pit economico rispet-
to agli emulsionanti, la seconda conside-
razione & che i DATEM sono ingredienti
che devono essere dichiarati in etichefta
e sosfituirli con |'enzima significa vantare
una “clean label".
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