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LA HEALLO E

GLI ALIMENTI
FUNZIONALI:
JAXPLUS, UNA
SELEZIONE DI
FIBRE SOLUBILI
INTEGRABILE

A CIBI E BEVANDE

Heallo & una startup specializzata nella ricerca
di soluzioni per migliorare in maniera naturale
I'alimentazione del consumatore. La missione
di Heallo é di tutelare la salute salvaguardando
I'ambiente. L'azienda infatti lavora aderendo
ai requisiti per una green economy, in un’otti-
ca di economia circolare, valorizzando dunque
gli scarti di produzione attraverso tecnologie
di riutilizzo e attribuendo loro nuovo valore.

heglo
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nquestiultimidecenniil concet-
to di alimentazione si & evoluto
da attivita in grado di fornire
all'organismo nutrienti ed energia a una
con una funzione pit complessa e anche
edonista che puo’ apportare benes-
sere e salute, riducendo il rischio di in-
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sorgenza dialcune malattie. Conseguen-
te a tale evoluzione & nato un bisogno
crescente di prodotti alimentari in grado
di esercitare benefici alla salute grazie a
particolari ingredienti in esso contenuti.
Da qui nasce il cosiddetto alimento
funzionale, o nutraceutico (da 'nutra-
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ceutical’, termine di origine americana
derivante dalla fusione di 'nutrition’ e
‘pharmaceutical’), ossia un prodotto con
proprieta terapeutiche oltre che nutrizio-
nali. Tra i cibi funzionali che hanno otte-
nuto successo sul mercato vi sono in par-
ticolare prodotti fortificati con fibre (e.g.
cereali) e antiossidanti (e.g. integratori).
| cereali, quali frumento, mais, riso e
orzo, sono ideali per ottenere alimenti
funzionali vista sia la loro diffusione nella
dieta mediterranea che il loro contenu-
to di ingredienti a effetto benefico. Tra
questivi & I'orzo che, in Occidente, & am-
piamente impiegato nell’alimentazione
umana, animale e per la produzione di
bevande alcoliche, in particolare birra.
L'orzo & ricco di fibra alimentare e non
solo, la sua cariosside contiene sostan-
ze quali tocotrienoli, folati, fruttani, fito-
steroli, composti fenolici, fitati, vitamina
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E (compresi i tocotrienoli), vitamine del
gruppo B, sali minerali. A questo pool
di sostanze la ricerca scientifica ha de-
dicato diversi studi clinici per capire
quali effetti sulla salute possano esse-
re associati al consumo di orzo e dei
prodotti derivanti dalla lavorazione de-
gli scarti di produzione e dunque po-
tenzialmente utilizzabili come integra-
tori di sostanze funzionali nella dieta.
Produrre alimenti funzionali o alimenti
che contengono ingredienti in grado di
renderlo funzionale, richiede la capacita
di superare un challenge durante il pro-
cesso di produzione. Prerogativa per il
consumo ¢ infatti lo sviluppo di formula-
zioni appropriate e I'utilizzo di tecnolo-
gie di trasformazione in grado di dare al
prodotto finito delle qualita organoletti-
che adeguate. L'alimento funzionale per
essere apprezzato dal consumatore deve
essere di qualita e avere ottime caratteri-
stiche sensoriali, almeno paragonabili a
quelle del prodotto non funzionalizzato.

Un alimento

funzionale & un
prodotto con proprieta
terapeutiche oltre che
nutrizionali
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Economia circolare e
sviluppo sostenibile

Materie prime

Fig. 1 - I cicli chiusi dell’economia circolare.

Il concetto di qualita & stato a lungo
associato a quello di nuovo, come se
un uso a lungo termine fosse non de-
siderabile, troppo macchinoso. In re-
alta, essere in grado di prendersi cura
di qualcosa fino in fondo vuol dire sa-
per fare in modo che lo scarto di alcu-
ni possa diventare risorsa preziosa per
altri. Oggigiorno, pero, oltre al concet-
to di alimentazione, vi & un’evoluzione
anche del concetto di qualita e di come
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Uso

venga valutato un alimento in relazio-
ne anche al processo di produzione.
Tale evoluzione rispecchia una transizio-
ne dell’attenzione del consumatore ver-
so cio che riguarda non solo la propria
salute ma anche quella dell’'ambiente.
E non solo, questa transizione risponde
ad un'impellente esigenza che nasce a
seguito della pandemia. La crisi del co-
ronavirus ha sottolineato la nostra vulne-
rabilita e I'importanza di salvaguardare
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I'equilibrio della convivenza tra uomo
e natura. Tale concetto & infatti al cen-
tro dell'iniziativa dell’'Unione Europea
'Green Deal'. In questo ambito, il 20
maggio 2020 & stata presentata una co-
municazione della Commissione al Par-
lamento Europeo: “Una strategia ‘dal
produttore al consumatore’ per un siste-
ma alimentare equo, sano e rispettoso
dell'ambiente”. Le parole chiave della
filiera alimentare si sono evolute e com-
prendono termini come sostenibile,
sano, etico. La conseguenza di questo
atteggiamento adottato dal consumato-
re e dagli imprenditori e produttori del
settore agroalimentare, & un guadagno
enorme sia per I'ambiente che per la sa-
lute umana e quindi perla societa se si ar-
riva a una diminuzione dei costi sanitari.
Mentre in natura vi sono abbondantissi-
mi esempi di ‘cicli’, quali quello dell’ac-
qua e dei nutrienti, 'uomo sembrereb-
be tendere piuttosto al ‘fare, utilizzare,
smaltire’. Un'alternativa efficace ci viene
perd offerta dall’ ‘economia circolare’'.
Tale economia & in grado di trasforma-
re i beni che sono al termine della loro

SALUTEE
BENESSERE

vita, in risorse utili per alcuni, chiuden-
do i circuiti degli ecosistemi industriali
e riducendo al minimo gli sprechi (una
sorta di “chiusura dei circoli” (Fig. 1) [1].
Cid cambia la logica economica perché
sostituisce la produzione con la suffi-
cienza: riutilizzare cid che & possibile,
riciclare cid che non pud essere riutiliz-
zato, riparare cio che é rotto, ricostrui-
re cido che non puo essere riparato [2].
L'economia circolare & volta a ridur-
re al minimo la produzione di rifiu-
ti, e scinde dunque la crescita eco-
nomica dalle risorse naturali [3].
| Paesi dell’Unione Europea sono alla
guida di questo concetto e promuovono
I'uso responsabile e ciclico delle risorse
e che contribuisce alla sostenibilita. In-
fatti, secondo gli obiettivi di sviluppo so-
stenibile delle Nazioni Unite, e piu spe-
cificamente obiettivo 9 e obiettivo 12,
un progresso tecnologico che aumenta
le risorse e |'efficienza energetica & alla
base del benessere dell'ambiente (fig. 2)
(obiettivi per lo sviluppo sostenibile: ht-
tps://www.un.org/sustainabledevelop-
ment/sustainable-development-goals).

OBIETTIVI<3sostenisite

17 OBIETTIVI PER TRASFORMARE IL NOSTRO MONDO

Fig. 2 - Alcuni tra gli obiettivi per lo sviluppo sostenibile vicini al mondo Heallo.
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Alimenti funzionali e sviluppo soste-
nibile sono una equazione fondamen-
tale per la Heallo: il ruolo di JAXplus

In ambito alimentare |'economia circola-
re si tramuta in sostenibilita del processo
produttivo; nel caso della Heallo e piu
nello specifico di JAXplus, in produzio-
ne sostenibile di ingredienti con valore
aggiunto a partire da prodotti di scarto.
Questo aspetto non ¢ affatto seconda-
rio: oggi le persone attente alla qualita
dei prodotti alimentare chiedono anche
una maggiore attenzione nel consumo
delle risorse e nella tutela dell’ambiente.
Una quota importante dei sottopro-

dotti dei cereali e utilizzata per I'ali-
mentazione animale o come concimi in
quanto dal punto di vista commerciale
sono difficili da gestire. Tuttavia consi-
derando la loro disponibilita e la loro
ricchezza dal punto di vista nutrizionale
grazie al contenuto naturale di fibra di
arabinoxilano (vedi paragrafo succes-
sivo), sono stati fatti sforzi enormi nel-
la ricerca di una tecnologia in grado di
estrarli, purificarli e renderli utilizzabili
nell’alimentazione umana. Tra le meto-
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dologie proposte per migliorare le rese
di recupero e la sostenibilita dei proces-
si vi sono trattamenti idrotermici, estra-
zioni chimiche e idrolisi enzimatica [5].
Lingrediente JAXplus si ottiene trasfor-
mando scarti e avanzi della lavorazione
di cereali (in particolare trebbie di orzo
ma anche crusca di frumento, crusca di
avena, polpe di barbabietola) con una
tecnologia di estrazione messa a pun-
to dalla Heallo e brevettata e che non
fa uso di alcun solvente (fig. 3). Cio
che ne deriva & una fibra solubile ricca
di arabinoxilani biodisponibili, e in una
forma adatta a essere aggiunta a di-
versi cibi e bevande che acquisiscono
di conseguenza un valore funzionale.

Gli arabinoxilani

Gliarabinoxilanidicerealifurono descritti
per la prima volta da Hoffmann e Gortner
nel 1927 come una gomma viscosa pre-
sente nella farina di frumento [6]. Da allo-
ra, sono stati oggetto di studio perlaloro
importanza tecnologica e nutrizionale.

Fig. 3 - Orzo e cariosside.
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Sottoprodotti dalla lavorazione di cereali

e.g. orzo

Catalisi enzimatica

Processo termo-
meccanico

Molitura ed
essiccazione

Separazione e concentrazione

Fibra arabinoxilano biodisponibile:
JAXplus

Fig. 3 - Schema riassuntivo del processo
tecnologico brevettato da Heallo per
ottenere JAXplus.

La cariosside dei cereali quali frumen-
to, orzo, riso, avena e sorgo, compren-
de endosperma ossia la parte inter-
na amilacea da cui si produce la farina
(circa 85%), crusca ovvero il tegumen-
to esterno (13%) e germe (2%) (fig. 4).

ANATOMIA DELLA CARIOSSIDE

Crusca

= Endosperma

o Germe
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La crusca e |'endosperma contengo-
no, oltre alla porzione amilacea, anche
una porzione di polisaccaridi non ami-
lacei: arabinoxilani, B-glucani, pecti-
ne, arabinogalattani, xilani, xilogluca-
ni, galattomannani, cellulosa e lignina.
Gli arabinoxilani sono legati a una strut-
tura base conosciuta come xilano. Gli
xilani sono da ritenersi fra i composti
pit diffusi in natura in quanto costitui-
scono parte della parete cellulare ve-
getale sia di piante che di alghe. Gli
xilani sono polisaccaridi appartenenti

OH

Ho

alle emicellulose, aventi xilosio (zuc-
chero pentoso) come unita monome-
rica di base. La loro catena centrale &
costituita da unita di B-D-xilopiranosio
legate con legame glicosidico. Su que-
sta catena possono esserci ramificazioni
variabili a seconda della pianta e della
specie vegetale. Se queste ramificazio-
ni sono costituite da abbondante ara-
binosio in forma L-arabinofuranosica in
posizione O-2, O-3 e/o in entrambe cio
che ne risulta & un arabinoxilano (Fig. 5).
Gli arabinoxilani sono polisaccaridi pre-
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Fig. 4 - Gli arabinoxilani. Struttura dello xilano con arabinosio non-sostituito (A), di-
sostituito in posizione O-2,3 (B) e mono-sostituito in posizione O-3 (C) (etc.).

dominanti nelle pareti cellulari dove
contribuiscono a mantenerne resistenza
e rigidita [7]. L' arabinosio in forma L-a-
rabinofuranosica pud avere, sul quinto
carbonio, I'acido ferulico legato cova-
lentemente. Gli acidi ferulici agiscono da
ponte di collegamento tra i polisaccari-
di, e contribuiscono al controllo da par-
te degli arabinoxilani di alcune proprieta
meccaniche della parete, come coesione
dei tessuti ed espansione delle cellule.
Gli arabinoxilani sono in grado di in-
fluenzare le proprieta fisico-chimiche e
il comportamento dei cereali durante la
lavorazione a causa della loro viscosita e
capacita di ritenzione idrica [8]. Queste
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proprieta li rendono interessanti come
agentiaddensanti, gelificanti, stabilizzan-
ti alimentari e per |la formazione di pelli-
cole [9]. La loro presenza influisce alcune
fasi di lavorazione dei cereali durante la
produzione di birra, di mangimi per ani-
mali, la macinazione e la panificazione.
Oltre a una importanza tecnologica,
gli arabinoxilani sono conosciuti per le
loro attivita funzionali quali: apportare
composti fenolici con attivita antiossi-
dante [10] e fibra prebiotica [11], ca-
pacita di abbassare il colesterolo [12]
e il livello di zuccheri nel sangue [13]
e, potenzialmente, perfino di miglio-
rare la risposta immunitaria [14].
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Gli arabinoxilani: una fibra prebiotica

Nonostante la maggior parte dei pre-
biotici siano fibre, non tutte le fibre sono
prebiotici. | prebiotici sono definiti come
sostanze che resistono all’acidita gastri-
ca, all'idrolisi degli enzimi dei mammi-
feri e che non vengono assorbiti nella
parte alta dell'intestino. Tali sostanze
sono inoltre fermentescibili da parte dei
batteri intestinali e favoriscono lo svilup-
po di batteri con effetti benefici (pro-
biotici) a discapito di batteri patogeni.
Gli arabinoxilani sono fibre prebiotiche
in grado di fornire una fonte di carbo-
nio fermentescibile ai microrganismi
che popolano l'intestino. Infatti, per
idrolizzare le catene degli arabinoxila-
ni sono necessari specifici enzimi (e.g.
arabinofuranoidrolasi, xilanasi) secre-
ti dal microbiota intestinale. Numerosi
studi hanno fornito prove sulla capaci-
ta degli arabinoxilani di aumentare la
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crescita di batteri probiotici. | batteri
intestinali che possono proliferare in-
cludono molte specie di bifidobat-
teri, batteroidi e lattobacilli [15][16].
L'ingestione di arabinoxilani sposta
dunque la composizione del microbio-
ta intestinale verso un aumento relati-
vo delle specie batteriche benefiche.
La fermentazione degli arabinoxilani
da parte dei probiotici & correlata alla
produzione di acidi grassi a catena cor-
ta (SCFA): butirrato, propionato e ace-
tato, che possono avere proprieta mol-
teplici benefici. Nell'ultima decade &
diventato sempre piu chiaro come gli
SCFAs abbiano un ruolo chiave tra gli
altri nella prevenzione e trattamento
della sindrome metabolica, tramite un
meccanismo di diminuzione del gluco-
sio post-prandiale e miglioramento del-
le risposte insuliniche nel sangue [17].
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Arabinoxilani e controllo glicemia

Nonostante i meccanismidiquesta rispo-
sta metabolica non siano stati comple-
tamente delucidati, appare sempre pit
chiaro che il consumo di diete integrate
con arabinoxilano sia in grado di ridurre
il livello di glucosio nel sangue dopo un
pasto e migliorare la risposta insulemica
nell’'uomo, siain soggettisanicheinquel-
li con ridotta tolleranza al glucosio [18].
| meccanismi attribuiti all’arabinoxi-
lano che influenzano il glucosio pla-
smatico sono soprattutto: ritardo nello
svuotamento gastrico, abbassamento
della velocita di diffusione dei nutrien-
ti dal lume intestinale alla membra-
na assorbente, maggiore mobilita in-
testinale, effetto prebiotico [19][20].
Il pitt importante dei fattori che rende gli
arabinoxilani utili a influenzare il livello
di glicemia & la loro natura viscosa e di
fibra solubile. Essi sono in grado di au-
mentare la viscosita del bolo sottoposto
a digestione nell'intestino, ostacolare
la dispersione e la miscelazione dei nu-
trienti con il fluido adiacente alla mucosa
ritardandone lo svuotamento e riducen-
do la velocita di digestione dell’'amido
e di assorbimento del glucosio [21].
Questo meccanismo & in grado di ri-
durre la glicemia post-prandiale e la
risposta insulinica [22][23][13][18][24]
ed ¢ stato accolto con opinione po-
sitiva dal’lEFSA per il relativo 'health
claim’ attribuito agli arabinoxilani da
frumento (8 g/100 g di carboidrati di-
sponibili; EFSA Journal 2011;9(6):2205).
Altri meccanismi che possono essere
collegati alla migliorata risposta dell’in-
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sulinica e glicemica sarebbero da attri-
buire allo stimolo al corpo di produrre
ormoni ipoglicemizzanti. Quando la
glicemia sale per effetto dei carboidra-
ti introdotti col cibo durante un pasto,
avviene il rilascio dell'ormone GLP-1
(glucagon-like peptide 1) che stimo-
la la secrezione di insulina inibendo la
secrezione di glucagone, il quale ha in-
vece un'azione iperglicemizzante. Il suo
rilascio sarebbe favorito da un aumen-
to di viscosita del cibo [25] e quindi dal
contenuto in arabinoxilani del pasto.
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Un altro ormone che sembrerebbe inibi-

to a seguito dell'ingestione di arabinoxi-
lani & la grelina, il cosiddetto ormone che
aumenta |'appetito. La secrezione di gre-
lina, tuttavia, puo essere anche funzione
dell'indice di massa corporea (IMC) del
soggetto in esame, dell'insulina resisten-
za degli stessi e della lunghezza dell’in-
tervento dietetico offerto durante uno
studio clinico [18], per cui tale conclusio-
ne & ancora sotto valutazione scientifica.
Inoltre, la fermentazione delle fibre solu-
bili prebiotiche nel colon produce SCFAs.
La loro presenza ¢ captata dai recettori
di proteine G (recettori accoppiati a pro-
teine G, GPCR) le quali sono coinvolte
nel metabolismo dei lipidi e del glucosio
nel sangue [26]. Gli SCFAs sono a loro
volta implicati nel metabolismo degli
ormoni GLP-1 e grelina. Inoltre, quan-
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do questi vengono assorbiti potrebbero
agire per diminuire gli acidi grassi non
esterificati (NEFA) plasmatici. La dimi-
nuzione della produzione di NEFA po-
trebbe influenzare iI metabolismo dei
carboidrati e la glicemia [27]. Tuttavia
la relazione tra NEFA e assunzione di
arabinoxilani & ancora oggetto di studi.
Oltre a cio va sottolineato che, tra le spe-
cie probiotiche beneficiate dall’effetto
prebiotico, vi sono i bifidobatteri, i quali
possono stimolare la sintesi dell’'ormo-
ne GLP-2 (glucagon-like peptide 2). Re-
centi ricerche gli attribuiscono un ruolo
favorevole nel metabolismo del glucosio
e nel controllo del diabete di tipo 2 [28].
In ultimo un effetto positivo di regolazio-
ne del metabolismo del glucosio riguar-
da I'acido ferulico [29], che aumenta la
solubilita e viscosita degli arabinoxilani
diminuendo di conseguenza l'innalza-
mento glicemico post-prandiale. La-
cido ferulico possiede anche attivita
antiossidante utile a diminuire lo stress
ossidativo associato al diabete [30].
Oltre a tutte le qualita elencate finora, il
vantaggio che rende straordinaria la fibra
ricca di arabinoxilanirisiede nellasua ele-
vata appetibilita [23] che la rende adatta
ad essere incorporata in un ampio range
di prodotti utilizzabili nella dieta di tutti.

La diminuzione della
produzione di NEFA
potrebbe influenzare
il metabolismo

dei carboidrati

e la glicemia
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Case history

Heallo crea la prima birra a basso impatto glicemico:
birra Fravort doppio mosto powered by JAXplus

La Fravort & una keller ar-
tigianale italiana prodotta
in Valsugana. La birra Fra-
vort, grazie all'azione di JA-
Xplus durante, & diventata
diversa solo in alcuni punti
strategici. Il contenuto in JA-
Xplus ne ha raddoppiato il
quantitativo di fibre solubili.
Queste fibre, una particola-
re selezione di arabinoxila-
ni, sono state individuate e
sfruttate per la straordinaria
capacita di ridurre l'innalza-
mento glicemico e la stimo-
lazione insulinica successiva
ai pasti. Test clinici realizzati
dall’'Universita di Pavia han-
no infatti provato un’effetti-
va riduzione del 42% della
risposta glicemica rispetto
alla stessa birra prodotta con
procedimento  tradizionale.
JAXplus, completamente in-
sapore e inodore, ha lasciato
inalterato il gusto e profumo
della birra ma la ha resa im-
mediatamente piu digeribile,
utile soprattutto quando con-
sumata in uno dei pil classico
degli abbinamenti: la pizza.
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Conclusioni

La Commissione Europea raccomanda
un consumo giornaliero di fibra tra 25
e 38 grammi, in media pero un adulto
ne consuma tra i 16 ed i 29 grammi, e la
maggior parte della popolazione rima-
ne al di sotto del range consigliato, con
conseguenze negative sulla salute (fig.
6). Da cid si evince quanto sia impor-
tante un adeguato quantitativo di fibra.
La disponibilita di sorgenti arabinoxila-
ni & enorme e dunque hanno un ampio
potenziale di utilizzo come ingrediente
capace di contribuire al raggiungimento
dell'apporto giornaliero di fibra racco-
mandato. Innanzitutto, gli arabinoxila-
ni sono presenti in un’ampia varieta di
cereali, uno dei principali componenti
della dieta umana in tutto il mondo. In
secondo luogo, poiché la maggior par-

Fig. 6 - disability-Adjusted Life Years
(DALYs)/100,000 attribuibile ad

una dieta bassa in fibre negli stati
dell’'Unione Europea (2017).
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te dei cereali deve essere trasformata
per la produzione alimentare, vi & un’e-
norme generazione di sottoprodotti di
cereali non idonei al consumo umano.
Le fonti potenziali di arabinoxilani da
sottoprodotti agricoli con scarso va-
lore economico attuale sono gambi di
mais e pannocchie, scarti da semi di
lino, trebbie di birra, paglia, bucce di
vari grani, per elencarne solo alcune.
Una quota importante dei sottoprodotti
dei cereali ¢ il loro utilizzo per I'alimen-
tazione animale. Tuttavia, consideran-
do oltre alla disponibilita anche la loro
importanza tecnologica e come ingre-
diente funzionale, vale la pena investi-
re nel loro recupero rimanendo in am-
bito di sostenibilita e green economy.
Da questa filosofia nasce Iingre-
diente JAXplus, un ingrediente fun-
zionale derivato dalle trebbie della
birra ricco di fibre particolarmente ef-
ficaci nel ridurre linnalzamento gli-
cemico successivo alla digestione.
Questa particolare tecnologia di estra-
zione delle fibre brevettata, non & ap-
plicabile solo alle trebbie ma la Heallo
prevede l'estrazione degli arabinoxila-
ni anche da matrici di barbabietola da
zucchero e altri cereali. La selezione di
fibra sara applicata, per esempio, alla
produzione dello zucchero, in un’otti-
ca di valorizzazione degli scarti della
filiera per arricchire il prodotto prin-
cipale della filiera stessa: da alimen-
to base indispensabile, il cui abuso &
fortemente criticato dalla scienza, a
cibo con aggiunto valore funzionale.
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L e e e |

Lo scopo ultimo della Heal-
lo é quello di dare un contri-
buto alla lotta alle malattie
cardiache, al diabete e alla
sindrome metabolica. Se-
condo I'Oms sono circa 346
milioni le persone affette da
diabete in tutto il mondo
con un trend in crescita che
non accenna a diminuire, ma
alla cui inversione di marcia
e arresto si dovrebbe atti-
vamente ed efficacemen-
te provare a contribuire.
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