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I PRODOTTI DA FORNO

I prodotti da forno lievitati sono prodotti
alimentari ottenuto dalla lievitazione e
successiva cottura in forno di un impasto
a base di farina di cereali e acqua,
confezionato con diverse modalità,
arricchito e caratterizzato sovente da
ingredienti prettamente regionali.



La stessa preparazione del pane è stata a lungo abituale in
ogni famiglia contadina che possedeva il proprio forno, come
anche ha vantato una solida tradizione artigianale con la
figura del panettiere, che prepara e cuoce il pane per conto
proprio e poi venderlo o del fornaio, dove le donne portano le
pagnotte preparate a casa per cuocerle, pagando in contanti o
in natura. La rapida evoluzione della vita moderna, il
rinnovamento varietale, per cui le nuove costituzioni di grano
tenero sono classificate secondo la destinazione d’uso, la
notevole crescita dell’industria alimentare hanno contribuito
allo sviluppo di diverse tecnologie di panificazione, che hanno
permesso una maggiore disponibilità di tipi e di forme per
venire incontro non solo alle tante esigenze dei consumatori,
ma anche per motivi di carattere pratico, quali la potenzialità
lavorativa degli impianti, gli orari di lavoro, la disponibilità di
personale qualificato.



TECNOLOGIA DEL PANE

• Fondamentalmente, Il pane e i prodotti
lievitati da forno sono il risultato di
trasformazioni fisico-chimiche-biologiche,
in seguito ad una serie di operazioni
successive: impastamento, lievitazione,
cottura.



IMPASTAMENTO
L’impastamento rappresenta la prima fase di
lavorazione del pane, in cui gli ingredienti di
base vengono accuratamente mescolati.
L’impasto si ottiene mescolando
nell’impastatrice farina setacciata ed acqua in
quantità variabile dal 40-65% del peso della
farina con l’aggiunta del lievito.
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LIEVITO

Può essere di tre tipi: lievito chimico, lievito di birra, lievito naturale a pasta
acida. Al primo appartengono il bicarbonato di sodio, bicarbonato di
ammonio e le polveri lievitate adoperate per la crusca, focacce, biscotti,
pane in cassetta e prodotti dolciari.
Il lievito compresso - impropriamente chiamato lievito di birra, perché un
tempo si usava allo stesso scopo il lievito che si deposita sul fondo dei tini
di fermentazione dei mosti di birra -, viene preparato da case specializzate
composto dal fungo Saccharonyces cerevisiae, attraverso un lungo
processo di coltura e di germinazione delle cellule di lievito selezionato dal
melasso di barbabietola, residuo della fabbricazione dello zucchero, che
contiene dal 45 al 50% di saccarosio e venduto in piccoli pani, di colore
bianco o grigio ed odore leggermente acido ed aromatico.
il lievito naturale o lievito di pasta acida legato alla tradizione casalinga si
ottiene impastando, a una temperatura di 20-30°, farina con acqua, e
rinnovando, poi, per tre giorni, tale impasto, con altrettanta acqua e farina,
dopo il riposo di una giornata.



Durante la lavorazione, la farina perde le sue
caratteristiche di granulosità, assumendo l’aspetto di
un impasto liscio ed omogeneo. In questa fase si ha
la formazione di un prodotto viscoelastico, attraverso
la disposizione e la solubilizzazione dei costituenti, la
formazione di nuove strutture ed, allo stesso tempo,
l’incorporazione di aria nell’impasto con la
formazione di mini-alveoli. Il tempo necessario per
avere una omogenea distribuzione dell’acqua
nell’impasto dipende dalla granulometria, dalla forza
della farina, dal tipo di impastamento, dall’eventuale
presenza di altri ingredienti.

IMPASTAMENTO



Molto importante è la qualità dell’acqua nella lavorazione
dell’impasto e sulle caratteristiche organolettiche del pane.
L’impiego di acque dolci provoca la formazione di impasti
molli e collosi, mentre l’impiego di acque molto dure porta
alla formazione di impasti rigidi. Il pH ottimale dell’acqua per
l’impasto è tra 5 e 6. Un’acqua alcalina ha una influenza
negativa sull’attività dei lieviti e degli enzimi e peggiora la
qualità del glutine. Inoltre, la presenza di elementi minerali
nell’acqua possono alterare le caratteristiche organolettiche.
Il sale nell’impasto è aggiunto in una dose media del 2% sulla
farina, svolge diverse funzioni nel migliorare le caratteristiche
organolettiche e la qualità del glutine rendendo più compatto
l’impasto e meno appiccicoso. La quantità di cloruro di sodio
può variare in base alle caratteristiche delle farine ed ai
sistemi di lavorazione.

IMPASTAMENTO



La fermentazione per effetto degli agenti
lievitanti si distingue in due tempi, la primaria
dal mescolamento fino alla formazione degli
impasti, la secondaria dall’impasto alla messa
nel forno. I gas che si formano nel corso della
fermentazione provocano l’aumento del volume
per effetto delle caratteristiche visco-elastiche
del glutine che, avendo una struttura a maglie,
riesce a trattenerli nell’impasto. Durante la
fermentazione si ha la formazione di composti
volatili che contribuiscono al gusto ed aroma
del pane. L’impasto lievitato viene suddiviso
nelle forme e pezzature volute.

FERMENTAZIONE



Cottura

Il pane viene cotto in forni elettrici, o a legna.
La temperatura varia da 180 a 300 gradi, solitamente si attesta
nell'intervallo 180-200 gradi.
All'interno del pane la temperatura aumenta gradualmente fino a 98-100
gradi, all'esterno si mantiene stabile a 100 gradi mentre l'umidità degli
strati interni fuoriesce, e aumenta a fine cottura.
I lieviti hanno uno sviluppo massimo a 40-45 gradi, quindi all'inizio della
cottura si verifica un'incremento della lievitazione.
A 45-50 gradi i lieviti muoiono.

A 100 gradi l'impasto diventa rigido.
A 120-140 gradi la crosta solidifica e comincia a diventare gialla a causa
della trasformazione degli amidi in destrine, glucidi maggiormente
digeribili rispetto all'amido. Questo spiega perché la digeribilità della
crosta è superiore a quella della mollica.
A 140-150 gradi avviene la caramellizzazione di tutti gli zuccheri.
A 150-200 gradi si formano composti di colore bruno e composti
aromatici, anche causati dalla reazione di Maillard.

A temperature maggiori di 200 gradi il pane carbonizza.



SISTEMI DI PANIFICAZIONE



Metodo di panificazione diretto



Metodo di panificazione indiretto



Influenza dei vari metodi di panificazione 
sulla fermentazione e sulla qualità delle 

produzioni

C.B.P.(Cholerywood Bread Process): ideato in Francia e poi diffusosi in 
Inghilterra,riduce la durata della prima fermentazione. Fra gli 
accorgimenti, l’addizione di acido ascorbico e sostanze grasse a punto 
di fusione più alto rispetto alla temperatura massima dell’impasto

A.D.D. (Activated dough Development): viene ridotta o soppressa la
prima fermentazione, grazie all’azione di agenti riducenti quali cisteina e
metabisolfito di sodio, e di agenti ossidanti qali acido ascorbico e
bromato di potassio

Nei metodi Do Maker e Amflow si realizza unimpastamento continuo, 
utilizzando dei prefermenti liquidi, costituito da alimenti per lieviti, acqua, 
zucchero e lievito. 



Il pane, secondo la definizione di legge, è il prodotto
ottenuto dalla cottura totale o parziale di una parte
convenientemente lievitata, preparata con sfarinati
di grano, acqua e lievito, con o senza aggiunta di sale
comune.
Con queste sostanze di base, si ha il “pane comune”;
in presenza di altri ingredienti (latte, burro, strutto,
semi aromatici, ecc.) si parla di “pani speciali”, per i
quali è obbligo l’indicazione degli ingredienti aggiunti
in ordine decrescente di quantità presente, riferito al
peso.

ASPETTI LEGISLATIVI



Invecchiamento del pane

• E’ dovuto alla migrazione dell’acqua dalla 
mollica alla crosta all’esterno, con indurimento

• Altro fenomeno è la retrogradazione 
dell’amido, in particolare l’amilosio

• Un altra causa è la migrazione di acqua 
dall’amido al glutine

• Il processo è influenzato dalla temperatura


