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	Titolo del progetto: ODP
Olio Di Parma
	Testo descrizione del progetto: Studio, realizzazione e test su linee industriali di un sistema olio-fibre-acqua che sostituisca l'olio di palma e altri grassi tropicali, riducendo la quantita' di grassi saturi nei prodotti industriali da forno, da impasto e gastronomia. Le innovative fibre naturali con funzionalita' tecnologica, realizzate da HI-FOOD in collaborazione con il laboratorio SITEIA.PARMA, sono in grado di legare oli e grassi con acqua nelle produzioni industriali.
	Testo obiettivi: 1) Sostituire l’olio di palma negli alimenti con il nuovo sistema di oli insaturi e fibre vegetali.
2) Verificare la performance del sistema su prodotti alimentari confrontabili agli originali per aspetto, caratteristiche organolettiche e stabilita' di conservazione.
3) Migliorare il profilo nutrizionale degli alimenti.
4) Verificare che tale sostituzione possa essere effettuata senza modifiche significative nel processo produttivo e nei costi.
	Testo risultati: Sviluppo di ingredienti naturali funzionali che, con un basso dosaggio, offrono un grande effetto tecnologico, legando acqua con oli e grassi. Si migliora cosi' la sicurezza e la qualita' di prodotti alimentari, nonche' la loro salubrita' (meno grassi e acidi grassi saturi). Tali sistemi di oli e grassi con fibre e acqua possono essere impiegati come sostituti dell’olio di palma nei tradizionali processi produttivi senza modifiche impiantistiche.


