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CEREALI Ą MONOCOTILEDONI
VEGETALI APPARTENENTE ALLA FAMIGLIA DELLE GRAMINACEE

FRUTTI = CARIOSSIDI = CHICCO (F. SECCHI INDEISCENTE)

PASTA ðPANE ðMINESTRE ðPOLENTE

SFARINATI Ą MACINAZIONE DELLA CARIOSSIDE

MOLITURA DEL FRUMENTO
SEPARAZIONE DELLõENDOSPERMA DALLE ALTRE PARTI DEL CHICCO

1. FARINA Ą GRANI TENERI (ROTONDEGGIANTE)
2. SEMOLA Ą GRANI DURI (ALLUNGATA)

MAGGIORI MINORI PSEUDOCEREALI
FRUMENTO 

RISO
MAIS

ORZO ðAVENA
SEGALE ðMIGLIO

KAMUT ðMONOCOCCO 
SORGO

GRANO SARACENO
QUINOA 

AMARANTO

MONOCOTILEDONI Ą BOTANICA Ą PRESENZA DI:

SEMI ðFRUTTI ðFOGLIE - RADICE

ASIA MINORE 
BACINO MEDITERRANEO
CULTURA OCCIDENTALE

EUROPA 
NORD AMERICA

ASIA
CULTURA ORIENTALE

CIVILTAõ PRECOLOMBIANE 
AMERICA CENTRALE 

SUDAMERICA
1492 

FRUMENTO ðORZO
AVENA ðSEGALE - MIGLIO

RISO MAIS



INVOLUCRO
ESTERNO

ENDOSPERMA 
MANDORLA FARINOSA

GERME
EMBRIONE

CRUSCA AMIDO + PROTEINE
BASSO V.B

GENERA 
LA NUOVA PIANTINA

RICCO DI FIBRA RICCO PROTEINE
ALTO V.B.

LIPIDI + VIT. LIPOS.

CRUSCA
PERICARPO STRATO ALEURONICO

RIVESTIMENTO ESTERNO

RICCO DI FIBRA
CELLULOSA - LIGNINA

RICCO DI SALI MINERALI

STRATO SOTTOSTANTE

RICCO DI VITAMINE B
RICCO DI PROTEINE

I GRANULI DI AMIDO 
SONO TIPICI DEL CEREALE

FIBRA Ą FUNZ + INTESTINO
FATTORI ANTINUTRIZIONALI

TANNINI Ą DIMIN DIGERIB PROTEINE
FITATI Ą NO ASSORB Ca - Fe

G P L V S.M H2O

AMIDO
60-70%

12% 2%
INSATURI

POLINSATURI

B (S, ALEUR)
E (GERME)

2%
Mg ðK - Ca

Fe ðS ðCu - Zn 

12%

ENDOSPERMA Ą PROTEINE

PROLAMMINA GLUTELINA

GLIADINA GLUTENINA

GERME Ą PROTEINE

ALBUMINE GLOBULINE

ALTO V.B. ALTO V.B.
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GRANO TENERO
TRITICUM AESTIVUM/VULGARE

FARINA 
PANE E PRODOTTI DA FORNO
CHICCO ROTONDEGGIANTE

GRANO DURO
TRITICUM DURUM

SEMOLA 
PASTE ALIMENTARI
CHICCO ALLUNGATO
+ PROTEINE > RESISTENZA COTTURA

FARRO
TRITICUM DICOCCUM
T. SPELTA
T. MONOCOCCUM

ANTICHI ROMANI
FRUMENTO PRIMITIVO
IGP GARFAGNANA LUCCA
FARRO UMBRIA

KAMUT
TRITICUM TURGIDUM
KHORASAN
QK- 77

ELEVATO CONTENUTO PROTEICO
BIOLOGICO
MARCHIO REGISTRATO

TRITICALE INCROCIO = SEGALE + FRUMENTO
PRIMO CEREALE PRODOTTO DALLõUOMO









PULITURA
INSILAGGIO

ELIMINAZIONE IMPURITAõ
CONSERVAZIONE DEL GRANO IN SILOS 

CONDIZIONAMENTO CHICCHI A RIPOSO 
STANDARDIZZARA LõUMIDITAõ

MISCELAZIONE QUALITAõ COSTANTE
DIVERSI TIPI DI GRANO

MACINAZIONE TRITURAZIONE ABBURRATTAMENTO

MULINI A CILINDRI

PRIMA 
MACINE A PIETRA

PASSAGGIO IN 
CILINDRI/LAMINATOI

SEPARAZIONE DELLA 
FARINA DAGLI ALTRI 

COMPONENTI

BURATTI = SETACCI

BURATTI A PIANI OSCILLANTI
CON TELAI RETTANGOLARI 

SOVRAPPOSTI = PLANSICHTER

MOLITURA DEL FRUMENTO : SEPARAZIONE DELLõENDOSPERMA

SFARINATI : MACINAZIONE DELLE CARIOSSIDI CON MULINI A CILINDRI/LAMINATOI

GRANO DURO Ą PASTA SEMOLA Ą MACINAZIONE E ABBURRATTAMENTO

GRANO DURO Ą
PASTE SECCHE

SEMOLATO Ą PRODOTTO OTTENUTO DOPO 
LõESTRAZIONE DELLA SEMOLA

GRANO TENERO Ą FARINE 00/0/1/2/INTEGRALE Ą PANE E DOLCI

FORZA DELLA FARINA
TENAZIA E  RESISTENZA

ALLA LIEVITAZIONE

ALVEOGRAFO DI CHOPIN

INDICE W
DA 170 ðA 350

PROPORZIONALE AL CONTENUTO PROTEICO
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RAFFINAZIONE E ABBURRATTAMENTO

MACINAZIONE RAFFINAZIONE
TRITURAZIONE SI ASPORTA IL GERME

ABBURRATTAMENTO E LA PARTE ESTERNA DEL CHICCO

ABBURRATTEMENTO:

Kg FARINA OTTENUTI MACINANDO 100 Kg GRANO 

ABBURRATTAMENTO E FINEZZA SONO INVERSAMENTE PROPORZIONALI

GRADO 
FINEZZA

% ABBURRATTAMENTO

INTEGRALE 100%

2 85%

1 80%

0 72%

00 50%

MAGGIORE SONO Kg DI FARINA

MINORE Eõ IL LIVELLO DI FINEZZA 

https://www.youtube.com/watch?v=_lL5drmSZjU
https://www.youtube.com/watch?v=ZgtCDmDTKAo


PANE
LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.i.

PANE SI INTENDE IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA

DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA, PREPARATA

CON SFARINATI DI GRANO, ACQUA E LIEVITO, CON O

SENZA AGGIUNTA DI SALE NaCl (CLORURO DI SODIO)

PANE DI____SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)
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PANE

LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.i.

PANE SI INTENDE IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA, 

PREPARATA CON SFARINATI DI GRANO, ACQUA E LIEVITO, CON O SENZA AGGIUNTA DI SALE NaCl (CLORURO DI SODIO)

PANE DI____SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)

LA FARINA PIUõ IDONEA Eõ QUELLA DI GRANO TENERO

Eõ POSSIBILE FARE IL PANE ANCHE CON ALTRE FARINE:
Ç GRANO DURO
Ç SEGALE
Ç MIX DI CEREALI

PANI SPECIALI:
CON AGGIUNTA DI OLIO, STRUTTO, LATTE, UVETTA, SESAMO



SEMOLA 
DI GRANO DURO

SEMOLATO 
DI GRANO DURO

INTEGRALE DI 
GRANO DURO

SFARINATO 
DI FARRO

SEMOLA DI GRANO DURO TRITICUM DURUM Ą TANTO GLUTINE

SEMOLATO DI GRANO DURO MENO RAFFINATA;  + FIBRE; + POLIFENOLI, + VITAMINE 
FIBRE = < GLICEMIA, < COLESTEROLO, > PERISTALSI 

> AMIDO RESISTENTE CHE FAVORISCE LõASSORBIMENTO DI CALCIO 

INTEGRALE DI GRANO DURO GRANO TIMILIA (ANTICO) = CRUSCA + GLUTINE = DELICATO
FIBRE ĄSAZIETAõ

LO SFARINATO DI FARRO TRITICUM DICOCCUM Ą FARRO DICOCCO Ą FRUMENTO ANTICO
DIGERIBILITAõ ALTA ðPOCO GLUTINE ðGLUTINE MORBIDO 



IMPASTAMENTO

RIMESCOLANO
ACQUA + FARINA  
+ LIEVITO + SALE

A MANO
IMPASTATRICI

FORZA DELLA FARINA

IMPASTO 
OMOGENEO 

TENACE
ELASTICITAõ

GLUTINE

ACQUA POTABILE
MEDIA DUREZZA

CALCIO ðMAGNESIO

8-12 F°

1 F° = 10 mg CaCO3 /LITRO

LIEVITAZIONE 1. LIEVITO DI BIRRA

2. LIEVITO NATURALE

PASTA ACIDA

3. LIEVITI CHIMICI

25-30 °C
AMIDO IN 

(DIASTASI - AMILASI)
MALTOSIO
GLUCOSIO

MALTASI 
MALTOSIO IN GLUCOSIO

ZIMASI DEL LIEVITO 
GLUCOSIO IN ALCOL ETILICO 

E ANIDRIDE CARBONICA

FOGGIATURA
PEZZATURA

DARE LA 
FORMA DEL PANE

PRIMA O DOPO LA 
LIEVITAZIONE



LIEVITO DI BIRRA

LIVELLO INDUSTRIALE

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

FUNGHI PER GEMMAZIONE

LIEVITO NATURALE

PASTA ACIDA  

ACQUA + FARINA ĄLASCIATA ALLõARIA

SACCAROMICETI DELLA FARINA

+ MICRORGANISMI AMBIENTALI

LIEVITO CHIMICO

20g/1 Kg FARINA

BICARBONATO DI SODIO

BICARBONATO DI AMMONIO

IN PRESENZA DI ACQUA 

SVILUPPA CO2 E ACIDITAõ

LIEVITO CHIMICO

BAKING SODA

CREMOR TARTARO

COMPONENTE ACIDA CHE ACCELLERA

IL RILASCIO DI CO2 ELIMINANDO 

ACIDITAõ

FECOLA ðAMIDO DI MAIS COMPONENTE NEUTRALE

RALLENTA LõAGENTE LIEVITANTE 

OTTENENDO UNA LIEVITAZIONE PIUõ 

STABILE ED OMOGENEA



LIEVITO NATURALE

PASTA ACIDA  

ACQUA + FARINA ĄLASCIATA ALLõARIA

SACCAROMICETI DELLA FARINA

+ MICRORGANISMI AMBIENTALI

PER MIGLIORARE LE CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FINALE

ALLUNGANDO LA DURATA DELLA LIEVITAZIONE

GUSTO + ACIDO

MOLLICA + ALVEOLATA

> DIGERIBILITAõ DEL PRODOTTO FINALE 

LIEVITI LAVORANO LENTAMENTE

POOLISH

IMPASTO IDRATATO AL 100%

ACQUA E FARINA W 300 (MANITOBA) Ą 1:1

+ LIEVITO

TEMP 20-25°C

70 ðTEMP. AMBIENTE ðTEMP. FARINA

BIGA

IMPASTO IDRATAZIONE 45 - 50%

QUANTITAõ DI LIEVITO 10% DELLA FARINA

IMPASTO PARZIALMENTE IMPASTATO

NON BISOGNA OTTENERE UN IMPASTO OMOGENEO

COME TUTTA LA FARINA Eõ INCORPORATA CI FERMIAMO 

FERMENTAZIONE 18 °C Ą CELLA DI LIEVITAZIONE  

BIGA MIGLIORE DEL POOLISH A CASA SI CONSIGLIA IL POOLISH



CHICCO DI FRUMENTO
PROTEINE BASSO V.B.

PROLAMMINA GLUTELINA ENDOSPERMA

NEL FRUMENTO GLIADINE GLUTENINA FORMANO 
GLUTINE



COTTURA 230 ð270 °C
15 -60 MINUTI 

INVERSA 
PROPORZIONALITAõ TRA 
TEMPERATURA E TEMPO 

DI COTTURA

30°C SI GONFIA IMPASTO CO 2

40°C > FERMENTAZIONE DEI LIEVITI

50°C DISTRUZIONE DEI LIVITI

60°C DENATURAZIONE PROTEINE

70°C GLUTINE COAGULA ðACOL ETILICO EVAPORA

100°C EVAPORA H2O SUPERFICIALE

120°C SI FORMANO LE DESTRINE DELLõAMIDO
DORATURA

140-150 CARAMELLIZZAZIONE DEGLI ZUCCHERI
AROMI DEL PANE FRESCO

150-200 °C COLORE BRUNO

> 200°C CARBONIZZAZIONE ðPROCESSI DECOMPOSITIVI



1. ALIMENTO ENERGETICO 50 -60% AMIDO

2. PROTEINE GLUTINE 7 -8% Ą BASSO VALORE BIOLOGICO

3. PANE INTEGRALE > FIBRA ALIMENTARE 

4. I FITATI DELLA CRUSCA POSSONO ESSERE DISTRUTTI MEDIANTE 

LA LIEVITAZIONE A FERMENTAZIONE ACIDA

5. LA FITASI DISTRUGGE ACIDO FITICO

6. POCHI LIPIDI

7. VITAMINE E SALI MINERALI PROPROZIONALI CON IL GRADO DI 

RAFFINAZIONE

8. Ca/P = 0,1/0,2 = ALIMENTO RACHITOGENO

9. PANE AZZIMO = PANE NON LIEVITATO





STG PIZZA NAPOELTANA

IGP PANE DI MATERA - BASILICATA
PIADINA ROMAGNOLA - EMILIA -ROMAGNA

PANE CASERECCO DI - GENZANO LAZIO

DOP PANE ALTAMURA - PUGLIA
PANE TOSCANO

PAGNOTTA DITTAINO - SICILIA

PRODOTTI SOSTITUTIVI DEL PANE

P G L

GRISSINI 26% 60% 14%

CRACKERS
NaCl

1300g/100g

20% 70% 10%

FETTE 
BISCOTTATE

23% 70% 7%






