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Quale di questi aspetti nutrizionali consideri il più importante                               
per l'acquisto di prodotti alimentari? 
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Disclaimer: the data in this dashboard is the property of Puratos NV. We share this with you to support your business. 
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Solo 10% è d’accordo 

Nei mercati maturi come la 
Germania e il Belgio solo il 3 
e il 5%, rispettivamente, sono 
d'accordo con l'affermazione 

La Turchia è il più scettico 
degli 8 paesi: il 20% dei 
consumatori è d'accordo 
con l'affermazione 

Alla domanda “ I cibi sani hanno un cattivo sapore? ” i consumatori hanno risposto 
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PURASLIM 
Una tecnologia che permette di realizzare       

prodotti “tradizionalmente ricchi in grasso”            
con una particolare texture & freschezza … 

… migliorando il profilo nutrizionale                                    
e con un costo ridotto e controllato  



 
 
 
 

8 

Riduzione Grassi 2015 

2750Tons     = 

+175 % vs 2014 2.750.000 bottiglie di olio da 1kg 

1000 tons in 2014 
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Aumento Volume 

Sapore 

Miglioramento 
dell’affettabilità 

Etichetta nutrizionale 

Costo 

 
Fluttuazioni del prezzo 

 

Miglioramento della 
texture  

(sofficità, masticazione corta, umidità 
della mollica, scioglievolezza in bocca) 
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VOLUME SPECIFICO 

0% 5% 20% 8% 

• Pore sealing theory:  
• L’aumento di volume di un pane si ferma 

quando i “buchi” della maglia glutinica 
non sono chiusi. 

• Il grasso può andare a chiudere questi 
buchi. 

 

• Later setpoint:  
• L’umento di volume di un pane si ferma 

quando la mollica inizia a formarsi. 
• Il grasso mantiene le pareti della mollica 

elastica più a lungo durante la fase di 
cottura. 



Short bite (masticazione corta) 
Il grasso disperso nella pasta durante le fasi di impasto impedisce la formazione di un network 
continuo tra amido e glutine 
 

Mouth feel (sensazione al palato) 
• Grazie alla fusione del grasso in bocca, si hanno sensazioni di freschezza, umidità, 

scioglievolezza 
• Dipende dal punto di fusione del grasso 

 

 
 
 
 

 



Source: Puratos HQ, 2014 

1 ora di raffreddamento 

2 ore di raffreddamento 

0% grasso 1% grasso 2% grasso 



Prezzo medio del burro nel 2013 $ 5,13/kg 
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PURASLIM 



 
 
 
 

Eliminazione o riduzione del grasso  
aggiungendo specifici enzimi (ed emulsionanti)  

e aumentando l’acqua nell’impasto 

PRODOTTI CON CONTENUTO  
GRASSO > AL 6/7 %, 

(EMULSIONANTI)  
+ ENZIMI 

PRODOTTI CON CONTENUTO  
GRASSO < AL 6/7 % 

ENZIMI 



 
 
 
 

Enzimi Emulsionanti 

• Produzione Puratos 
• Sviluppati in base a specifici utilizzi 
 

• Produzione Puratos 
• Selezionati e miscelati in modo     
   bilanciato 
 

(E471) • Proteasi 

• Amilasi  

 

 

 

 



 
 
 
 

APPLICAZIONI 

 Applicazioni: 5% di grassi o più 



 
 
 
 

Decidere  % 
riduzione 

grasso 

Adattare 
ricetta           

e processo 

Compensare 
la texture 

Correggere 
la forma 

Compensare 
aromi, colori              

e sapori 



 
 
 
 

RICETTA 

• - 1% grasso = + 0,5% acqua 

• ridurre il lievito 

• inserire tecnologia Puraslim 

PROCESSO 

• ridurre il tempo di impasto 

• ridurre il tempo di lievitazione 





Meno grasso, 

Meno Grasso,  
Più profitto! 

Meno Grasso,  
Meno gestione/manualità 

Più convenienza! 
Meno Grasso,  
Meno Calorie 

Prodotti più bilanciati! 

Questo è ciò che Puraslim rappresenta 

stessa qualità,  
più profitto 



Minor costo ricetta 
Meno grasso                     

Più acqua 

Minor spreco 
Shelf-life più lunga  

  

Minor spazio  
occupato per la 
conservazione 

refrigerata 
 



 

con Puraslim  senza Puraslim 



BRIOCHES 
Standard Puraslim 

FARINA 100 100 

SALE 1.7 1.7 

ZUCCHERO 22 22 

LIEVITO SECCO OSMOTOLLERANTE 2.5 2.0 

UOVA 20 20 

MARGARINA  20 5 

ACQUA 30 37 

SOFT’R 1,0 

SOFT’R PURASLIM 2,0 



Standard Puraslim 

Impasto (min) 3 + 9 3 + 6 

T° impasto 27.0°C 

Riposo impasto 10 min 

Formatura 500g/piece 

Lievitazione (t/T°/HR) 3h/28°C/80% 3h/28°C/80% 

Cottura (t/T°) 33 min / 185°C 

BRIOCHES 



Day 3  Day 5

Sofficità 

Reference Puraslim 

Test strumentiali: 
Nessuna perdita nella qualità 

della texture 

Test sui consumatori:  
Nessuna  differenza tra il prodotto 

 con e senza Puraslim 

Reference Puraslim 



Per 100 g product Reference Puraslim 

Calories (kcal) 352 299 

Total Fat (g) 12,3 4,6 

Saturated Fat (g) 6,3 0,9 

Trans Fat (g) 00,2 0,02 

Tot. Carbohydrates (g) 54,6 58,3 

Fiber (g) 3,1 3,2 

Protein (g) 9,0 9,2 

Meno calorie -15% calorie 

Meno grassi -63% grassi 

Meno grassi saturi 
           -84% grassi saturi 

CLAIMS  NUTRIZIONALI 



€/Kg Ingredienti Riferimento Puraslim Riferimento Puraslim 

    Kg % Kg %     

0,40 Farina : W320 - P/L 0,5 100,00 56,56 100,00 54,85 0,226 0,219 

  Acqua 38,00 21,49 42,00 23,04     
0,85 Margarina 4,00 2,26 4,00 2,19 0,019 0,019 

2,60 Miglioratore STD 1,50 0,85     0,022   
3,40 Miglioratore Puraslim     3,00 1,65   0,056 

2,20 Lievito Fresco 5,00 2,83 5,00 2,74 0,062 0,060 

0,18 Sale 1,70 0,96 1,70 0,93 0,002 0,002 

0,85 Zucchero 15,00 8,48 15,00 8,23 0,072 0,070 

1,50 Uova pastorizzate 10,00 5,66 10,00 5,49 0,085 0,082 

2,10 Latte scremato in plv 1,60 0,90 1,60 0,88 0,019 0,018 

                
  Tot ricetta 176,8 100,00 182,3 100,00     
                

0,9 Margarina lamin. (% sull'impasto)   30   20 0,27 0,18 

                
  Tot costo ricetta (€/Kg impasto)         0,777 0,707 

  Saving           -9,1% 

  Tot costo ricetta x tons 1000       777443 706692 

  Saving annuale x tons           -70751 



HAMBURGER BUN 
SOFT ROLL 

LEAN TOAST BREAD 
RICH TOAST BREAD 

LOCAL RICH BREADS 
LAMINATED 
PRODUCTS 

KRAPFEN DONUT BRIOCHE  

LIVELLO 
ORIGINALE 
GRASSO 

3 - 5%  10 - 15%  
20%                      

(on krapfen) 
25%                  

(on donut) 
18% - 40% 

RIDUZIONE 
GRASSO 

100% 100% 40% 40% 60% 

VALORI 
NUTRIZIONALI 

- 65% GRASSI - 70% GRASSI - 25% GRASSI - 30% GRASSI 
- 40% 

GRASSI 

RIDUZIONE 
COSTO 

3,5% 7% 9% 12% 8% 



Grazie  
per 
l’attenzione! 

Per maggiori informazioni: 

Marco Ampollini,  

mampollini@puratos.com 


