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FINALITA’

LE TECNOLOGIE ALIMENTARI TRASFORMANO LE
PROPRIETA’ CHIMICHE E L’ASPETTO DEI PRODOTTI
AGRICOLI ALLO SCOPO DI:

- RENDERLI DEGLI ALIMENTI VERI E PROPRI

- PER CONSENTIRNE LA CONSERVAZIONE

- FACILITARNE LA COMMERCIALIZZAZIONE



I DERIVATI DEL FRUMENTO

IL FRUMENTO E’ IL PIU’ IMPORTANTE E DIFFUSO 
DEI CEREALI. LE SPECIE DEL FRUMENTO SI 
DISTINGUE IN 2 DIVERSI GRUPPI:

1) FRUMENTI TENERI:  Triticum vulgare

2) FRUMENTI DURI: Triticum durum





IL SEME DI TUTTI I CEREALI E’ CHIAMATO CARIOSSIDE

IL SEME DEI CEREALI





LE FARINE - PRODUZIONE

1) PULIZIA

IL SEME VIENE PULITO DALLE SOSTANZE ESTRANEE (PAGLIA, TERRA, 
PICCOLE PIETRUZZE, ECC) E CONSERVATO IN SILOS

SILOS IN ACCIAIO INOSSIDABILE



2) MOLITURA

IL SEME VIENE MACINATO ATTRAVERSO MULINI A CILINDRI. IL GRANO 

TRITURATO CONSENTE DI PRODURRE UN PRODOTTO POCO 

OMOGENEO (GRANELLI DI DIVERSE DIMENSIONI).

LE FARINE - PRODUZIONE



3) ABBURATTAMENTO O SETACCIATURA

L’ABBURATTAMENTO È IL PROCESSO DI SETACCIATURA 
GRADUALE DEL GRANO MACINATO PER OTTENERE FARINA DI 
DIVERSA FINEZZA. INDICA CIOÈ IL PROCEDIMENTO DI 
SEPARAZIONE DELLA PARTE NOBILE DEL GRANO DALLA 
CRUSCA MEDIANTE SETACCI A MAGLIE DIFFERENTI. 

A SECONDO DEL TASSO DI ABBURATTAMENTO, E QUINDI DI 
RAFFINAZIONE DEL CHICCO, LE FARINE DI GRANO TENERO SI 
DISTINGUONO IN CINQUE TIPI: “00”, “0”, “1”, “2” E 
INTEGRALE.

LE FARINE - PRODUZIONE



3) ABBURATTAMENTO O SETACCIATURA

LE FARINE - PRODUZIONE

Tipo 2

Tipo 1

Tipo 0

Tipo 00

Integrale

BURATTO



3) ABBURATTAMENTO O SETACCIATURA.

FARINE A CONFRONTO:

-LA FARINA DI TIPO “00” È LA PIÙ RAFFINATA E PROVIENE 
DALLA PARTE PIÙ INTERNA DEL CHICCO DI GRANO (FARINA 
BIANCA, SOFFICE E PARTICOLARMENTE RICCA DI AMIDO);

-QUELLA DI TIPO “2” È LA PIÙ SIMILE ALLA FARINA 
INTEGRALE GREZZA, CHE CONTIENE INVECE TUTTE LE PARTI 
DEL CHICCO MACINATO (FARINA PIÙ SCURA E PRESENTA UNA 
MAGGIORE QUANTITÀ DI FIBRE, VITAMINE, PROTEINE, GRASSI 
ED ENZIMI, SOSTANZE CONTENUTE TUTTE NELLA PARTE PIÙ 
ESTERNA DEL CHICCO)

LE FARINE - PRODUZIONE



LA FARINA DI GRANO TENERO È COMPOSTA PER LA MAGGIOR 
PARTE DA AMIDO (64%-74%) E PROTEINE (9%-15%), 
PRINCIPALMENTE GLUTENINA E GLIADINA. QUESTE, A 
CONTATTO CON L’ACQUA E PER AZIONE MECCANICA, SI 
LEGANO FRA LORO E FORMANO UN COMPLESSO PROTEICO 
CHIAMATO GLUTINE, CREANDO UNA SPECIE DI MAGLIA 
ELASTICA. IL GLUTINE ASSORBE UNA VOLTA E MEZZO IL SUO 
PESO IN ACQUA, E DURANTE LA LIEVITAZIONE TRATTIENE 
L’ANIDRIDE CARBONICA SVILUPPATA DAL LIEVITO. LA 
PERCENTUALE RELATIVA DI GLIADINE E GLUTENINE 
DETERMINA LE PROPRIETÀ DELL’IMPASTO: LE GLUTENINE LO 
RENDONO TENACE ED ELASTICO MENTRE LE GLIADINE LO 
RENDONO ESTENSIBILE.

LE FARINE - COMPOSIZIONE



• LA FORZA DI UNA FARINA SI MISURA ATTRAVERSO APPOSITE PROVE

MECCANICHE SULL'IMPASTO, PROVA DI ESTENSIBILITÀ E DI RESISTENZA, E

SI INDICA IN (W).

• UN ALTO VALORE DI W INDICA UN ALTO CONTENUTO DI GLUTINE: CIÒ

SIGNIFICA CHE LA FARINA ASSORBIRÀ PIÙ ACQUA E CHE L’IMPASTO

LIEVITERÀ PIÙ LENTAMENTE, PERCHÉ LA MAGLIA GLUTINICA SARÀ PIÙ

RESISTENTE E TENACE. AL CONTRARIO, UN BASSO VALORE DI W INDICA

UN BASSO CONTENUTO DI GLUTINE: LA FARINA ASSORBIRÀ POCA ACQUA

E LIEVITERÀ PIÙ RAPIDAMENTE, PERCHÉ LA MAGLIA GLUTINICA

CONSENTIRÀ AI GAS DI LIBERARSI CON MAGGIORE FACILITÀ, E L’IMPASTO

RISULTERÀ PIÙ LEGGERO E MENO CONSISTENTE.

FORZA DELLE FARINE (W)



FORZA DELLE FARINE (W)



LA FARINA DI MANITOBA DEVE IL PROPRIO NOME A MANITOBA, 
PROVINCIA DEL CANADA SUDOCCIDENTALE DOVE LA 
PRODUZIONE DI QUESTO PARTICOLARE TIPO DI GRANO, MOLTO 
FORTE E RESISTENTE AL FREDDO, HA AVUTO STORICAMENTE 
ORIGINE.
CON UN INDICE DI CAPACITÀ PANIFICABILE (W) SUPERIORE A 
350, LA FARINA DI MANITOBA SI CLASSIFICA TRA LE FARINE 
SPECIALI.
ESSA CONTIENE INFATTI UN’ALTA PERCENTUALE DI PROTEINE 
INSOLUBILI, GLUTENINA E GLIADINA, CHE A CONTATTO CON 
L’ACQUA NELLA FASE DI IMPASTO PRODUCONO UNA NOTEVOLE 
QUANTITÀ DI GLUTINE. IL GLUTINE FORMA UNA MAGLIA TENACE 
ED ELASTICA CHE TRATTIENE I GAS DELLA LIEVITAZIONE E 
CONSENTE LA “CRESCITA” DEGLI IMPASTI, CON LA FORMAZIONE 
IN FASE DI COTTURA DELLE CARATTERISTICHE “BOLLE”.

FARINE SPECIALI



IN VIRTÙ DELLE SUE PARTICOLARI CARATTERISTICHE, ESSA
PERMETTE ALL’IMPASTO DI RIMANERE IN LIEVITAZIONE DALLE
10 ALLE 24 ORE, SENZA RISCHIARE DI SGONFIARSI O PERDERE
CONSISTENZA. MISCELATA AD ALTRE FARINE, NE AUMENTA LA
FORZA E CONFERISCE ALL’IMPASTO COSÌ RICAVATO UNA
BUONA TENACITÀ ED ELASTICITÀ.

FARINE SPECIALI



FARINE E PRODOTTI DERIVATI



IL PANE IL PANE SI OTTIENE DALLA COTTURA 
DI UNA PASTA LIEVITATA



IL PANE

INGREDIENTI: 

1) FARINA DI FRUMENTO

2) ACQUA

3) LIEVITO

4) SALE (NON SEMPRE)

5) ALTRI…



IL PANE

FASI DELLA PANIFICAZIONE: 

1) 



IL PANE

2)

3)



IMPASTO RICCO DI AMIDO 

LIEVITAZIONE

- RIGONFIAMENTO IMPASTO PER PRODUZIONE DI CO2
- L’AMIDO VIENE SCISSO IN ZUCCHERI SEMPLICI 

AMIDO
ZUCCHERI SEMPLICI



IL PANE

4)

5)



IL PANE - SCHEMA



LA PASTA
LA PASTA E’ OTTENUTA CON UN 
IMPASTO DI SEMOLA DI GRANO
DURO E ACQUA



LA PASTA





L’OLIO
L’OLIO E’ UN GRASSO VEGETALE CHE
SI OTTIENE DALLA SPREMITURA 
DELLE OLIVE



L’OLIO

LE OLIVE HANNO UNA BUCCIA VERDE PRIMA DELLA MATURAZIONE, 
CHE DIVENTA POI BRUNO-VIOLACEA; LA POLPA E’ RIPIENA DI 
GOCCIOLINE MINUSCOLE D’OLIO QUANDO IL FRUTTO E’ MATURO

OLIO 18-33%

POLIFENOLI

DRUPA



L’OLIO

LE VARIETA’ DI OLIVE SI DIVIDONO IN 3 DIVERSE CATEGORIA:

1) VARIETA’ DA OLIO

2) VARIETA’ DA MENSA

3) VARIETA’ A DUPLICE ATTITUDINE (SIA DA OLIO CHE DA MENSA)



L’OLIO



L’OLIO

Molitura delle olive

Pressatura pasta di olive



L’OLIO

Centrifugazione  mosto

Filtraggio olio



L’OLIO



Le principali categorie di olio in commercio



L’OLIO – SCHEMA 



Alcuni aspetti salutari



Conservazione dell’olio

GLI ELEMENTI DA CONSIDERARE PER CONSERVARE AL MEGLIO 
UN OLIO SONO:

-OSSIGENO (tappare bene i contenitori)

-LUCE (non esporre l’olio alla luce del sole)

-TEMPERATURA (conservare l’olio in luoghi freschi)



Un buon olio d’oliva si presenta di un colore verde
intenso, torbido (poco trasparente), con un intenso
odore fruttato, acido in bocca (ma con basso
contenuto in acidi rilevabili in laboratorio).

Olio vecchio e ossidato
Olio buono e 
conservato bene
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