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Panificazione da grani “antichi”
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Panificazione da grani “antichi” — aspetti reologici

un W basso indica una farinache ha blsortio 1: U Unalte W indicaun alto eontemto di

b poea agquas che levita in fretta, ma che : : glutine; Iimpasto sard reststente & tanace, &

i dariun impasto (= un pane) leggero e poo | i ligwiterd lentatnente, Gl itnpast preparat

____________ | cotisistatite, e e coty farine fortl sopportano lunghe b
E fertnentamiont & datne prodett wolutndnost
i got ' alveolatura ben sviluppata

pane classion, pirza,

pasta all novo, pasticesria usate per "rinforzare”
per biseott, cialde & dolei fri ahili pane franeese, panind all olio, alungalievitarione:  farine pill deboli, meseolandole,
A0 pizza, pasta babi, brioche oppure per prodotti particol ard
cirea @ W% del lovo pesom aogua gesorbimento dal 5% Al 65%  aumorkimeno: gl 63% 2l 5% mssodbimeno: fmo af X%

Olire i YW 350

{farine specialiy

La forza dellefarine 0 & 00 generiche a1 agoira Laforza delle farine M a0 La forza delle farine 00 specifichs
sl W 130, quella dalle O specifiche par specifiche per pizzadal W pet deled Hevitali (farine 00
prodottl non lievitatl (eretne, torte a lisvitazions 2000 & 280 ritforzate che producons
chitnicacotns il plarn eake, biscotti, erostate) pochissime amiende, idedi per
dal ¥ 80 a4 % 150 babd savarin ot ) intorno al B 300

Le farine vendute cotne tnanitoba (quasi futte 0)
dal W 260 A W 420

Farine da grani antichi W intorno a 100 o meno!!



Panificazione da grani “antichi” — aspetti
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Superare i limiti tecnologici con un approccio di filiera

Coltivazione Panificazione
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Ingredienti

Scelta della corretta quantita di acqua nell’impasto
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, Ingredienti

Modifiche agli ingredienti — pregelatinizzazione di una parte della
farina

Dati riferiti al 6% di farina gelatinizzata

Effetti:

 Aumento del volume specifico
del pane

* Diminuzione della durezza
della mollica

Problematiche:

* Talvolta questa tecnica non ha
dato effetto (composizione
amido?)




Ingredienti

Modifiche agli ingredienti — Uso di additivi
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Ingredienti

Modifiche agli ingredienti — Momento di aggiunta acqua e farina
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Il processo di panificazione

Intervista ai fornai

Risultati: principali strategie di panificazione
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Il processo di panificazione

Studio dell’idratazione durante I'impastamento
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Il processo di panificazione

Controllo di processo in impastamento

La misura della corrente

Andriolo tipo 2 assorbita dal motore elettrico
dell'impastatrice puo essere
considerata una misura della
consistenza dell’impasto.
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Talvolta il tempo ottimale

d’'impastamento corrisponde alla

massima consistenza (massima

intensita di corrente assorbita),

0 o mentre altre volte non si riesce a
ottenere questo risultato.
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# Conclusioni

 Le farine da grani antichi possono essere lavorate con ottimi risultati se tutti gli
attori della filiera (coltivatori, mugnai e fornai) lavorano assieme. In questo modo
e possibile ottenere dei pani con ottime caratteristiche fisiche oltre che
nutrizionali ed organolettiche.

* E importante un processo di panificazione attento ed in particolare la scelta della
quantita di acqua e del tempo di impastamento piu appropriati; potrebbero
essere valutati inoltre alcuni ingredienti che migliorano gli aspetti tecnologici.

 l'elevata variabilita nelle caratteristiche tecnologiche e ad oggi il principale limite
di queste farine. E’ importante conoscere meglio le materie prime ed imparare a
prevederne il comportamento, mettere a punto delle strategie per il controllo di
processo e comprendere meglio le interazioni fra i diversi costituenti
dell’impasto.
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