
Il pane nell’industria alimentare 

EZIO MARINATO 



INDUSTRIA ALIMENTARE  
Con tale espressione si indica una vasta e varia gamma di industrie interessate al 
trattamento dei cibi. In genere la materia prima, derivante direttamente 
dall'agricoltura, viene trasformata in prodotti di consumo più o meno immediato o 
conservabili, in maniera naturale o elaborata, con caratteri organolettici accettabili e 
valore nutritivo non molto diverso dall'originario.  

Oggi si può parlare in generale di processi industriali per qualsiasi alimento e la 
trasformazione delle materie prime in prodotti impegna masse di prodotti sempre più 
notevoli rispetto al lavoro dell’artigiano panificatore, con criteri industriali, 
meccanizzando le operazioni e razionalizzando ogni fase dei processi, e applicandone 
altri che, in definitiva, insieme ai precedenti, danno un alto valore qualitativo al 
prodotto.  



FRUMENTO TENERO E DERIVATI 
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DISPONIBILITA’ TOTALE FRUMENTO TENERO 
PER INDUSTRIA MOLITORIA 100% 

DISPONIBILITA’ TOTALE FARINE 100% ALTRI USI ALIMENTARI 

USI DOMESTICI 

ARTIGIANALE 90,5% 

PANIFICAZIONE 
76% 

INDUSTRIALE 9,5% 

INDUSTRIA DOLCIARIA                       
                         9,7% 

INDUSTRIA PASTARIA 

6,7% 

6,8% 0,8% 
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Processo di impasto  
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1 Dispersione uniforme degli ingredienti della ricetta 

2 
Dissoluzione ad idratazione degli ingredienti, in 
particolare delle proteine della farina e dell’amido 
danneggiato 

3 Sviluppo della struttura del glutine, attraverso l’energia 
meccanica dell’impastamento 
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Incorporazione delle bolle di aria nell’impasto, fornendo 
i nuclei per l’anidride carbonica generata dalla 
lievitazione, nonché l’ossigeno per l’ossidazione e 
l’attività del lievito 

5 Formazione di un impasto con idonee proprietà 
teologiche per il processo successivo 

IMPASTAMENTO 



PUNTI SALIENTI NELLA PRODUZIONE DI TUTTI I 
TIPI DI PANE 

7 

1 Impastamento 

2 Suddividere la massa dell’impasto nei singoli pezzi 

3 Preliminare modifica della forma dell’impasto spezzato 

4 Breve riposo dell’impasto per permetterne le modifiche reologiche 

5 Formare i pezzi di un impasto nella forma finale 

6 Fermentare ed espandere i prodotti formati 

7 Espandere ulteriormente e fissare la struttura finale del pane attraverso 
la cottura 

8 Raffreddare e conservare il prodotto sino al consumo 



PROCESSI DI PANIFICAZIONE  
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DISCONTINUI 

CONTINUI 

metodo INDIRETTO 
(sponge and dough) 

metodo INDIRETTO  
(straight dough) 

LIEVITO NATURALE 

IMPASTO-LIEVITO  
(BIGA) 

Ingredienti sono aggiunti 
in più riprese (rinfreschi) 

LIEVITO COMPRESSO Ingredienti aggiunti 
tutti insieme 

metodo con PREFERMENTO 

metodo CHORLEYWOOD 

DO-MAKER 

AMFLOW 

Prefermento SENZA  
aggiunta di farina 

Prefermento CON  
aggiunta di farina 

LIEVIT. FISICA Forte agitazione 



L’importanza della tecnologia  
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Grazie per 
l’attenzione  
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