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Intervento realizzato grazie al finanziamento DEFR 2022—Progetto Regionale 8 "Sviluppo sostenibile in ambito
rurale e agricoltura di qualita"—Interventi a sostegno dei processi di innovazione organizzativa e di processo produt-
tivo nel settore della cooperazione agricola e nei consorzi forestali. Progetto “Pane di Farro della Garfagnana IGP
(PaFa)" CUP Artea: 1158247

Regione Toscana § ."@“‘-

Relatore: Niccold Pini



FoodMicroTeam fornisce assistenza tecnico-scientifica per il

controllo e la gestione delle fermentazioni nelle aziende
Agroalimentari

Lievito Madre:
Gestione e

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

FIRENZE

SPIN-OFFAPPROVATO

RUOLO NEL PROGETTO

- Mettere a punto il processo di produzione di un pane a lievitazione naturale ottenuto con una percentuale elevata
di farina di farro.

- Mettere a punto un protocollo di mantenimento e impiego del lievito madre e di una ricetta adeguata.

- Trasferimento delle conoscenze acquisite ad un forno della cooperativa.




«impasto derivante da una miscela di acqua e farina (in genere di grano e/o
segale) ed eventualmente sale, fermentato da batteri lattici e lievili senza
l'intervento di microrganismi volontariamente aggiunti».

FUNZIONI DEL LIEVITO NATURALE
LievitorViadre:
defmIZlOne € > FUNZIONE PRIMARIA: lievitazione del prodotto tramite la formazione di
caratte riStiChe anidride carbonica e alcool e produzione di acidi organici
generall
> FUNZIONI SECONDARIE: produzioni di sostanze aromatiche e di enzimi con

effetti su:

+ rallentamento del raffermamento

R/

%* aroma




Batteri lattici e lieviti in rapporto da 100:1 a 10:1. Fluttuazioni di questo rapporto sono possibili

Batteri lattici che possono essere associati agli impasti: circa 70 specie diverse

Lieviti che possono essere associati agli impasti: circa 30 specie diverse

Ruolo dei lieviti: responsabile della lievitazione

Ruolo dei batteri: acidificano I'impasto




Dalla definizione...

miscela di acqua e farina
fermentata da batteri lattici
e lieviti

Sottoclassi del microbiota

Enzimi endogeni ed esogeni

Attivita metabolica

Modalita di mantenimento

Qualita e quantita di substrati

Tempo di fermentazione

Temperatura di fermentazione

Possibile omologazione del lievito madre?

LATTOBACILLI
OMOFERMENTANTI

MICRO-

> LIEVITI FLORA
FARINA

LATTOBACILLI
ETEROFERMENTANTI

3

Ognuno di questi aspetti concorre alla
formazione di caratteristiche peculiari
del lievito madre



La biodiversita e la stabilita

del microbiota caratteristico

di ogni impasto acido (o0

lievito madre) sono capaci di
conferire proprieta peculiari di
tipo sensoriale, strutturale,
nutrizionale e di estesa shelf-
life ai prodotti da forno
ottenuti con questo tipo di

lievitazione.

“ ) Maggiore conservabilita o Shelf-life

Proprieté ) Profilo organolettico pili complesso ed equilibrato

impasto acido

) Proteolisi delle proteine della farina

) Incremento di composti bioattivi

) Maggiore biodisponibilita di minerali

) Produzione di composti antimicrobici e antifungini

1 ) Produzione di esopolisaccaridi con funzione prebiotica

ceppo specificita di alcune proprieta




LIEVITO MADRE © S0LIDO
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IMPOSTAZIONE METODOLOGIA

TEMPO DI FERMENTAZIONE

1° rinfresco 2° rinfresco 3°rinfresco

A

Equiliorio
MICronIelogIco

O LIEVITO : FARINA

Concentrazioni cellulari/gr

L
»

Tempo (giorni, ore)

rmmms Batteri lattici — i€Vt




- Selezione ceppi microbici

- Creazione del lievito madre e mantenimento

|~ parte ael

Progetio - Monitoraggio giornaliero del lievito madre
- Prove di panificazione

- Analisi sensoriale tramite panel non addestrato




Selezione del

CEPPIMICronICH

|dentificazione degli isolati e caratterizzazione genotipica a livello di ceppo

RISULTATO

Fructilactobacillus sanfranciscensis
Fa1

Kazachstania humilis
Gar2




Crioconservazione dei ceppi a -80 °C

Passaggio in piastra su terreno solido

Utilizzo delicepp!
Selezionati'come

starter dellieviio
madre

Ottenimento della biomassa in terreno sintetico




Alveografo di Chopin Farinogramma di Brabender

Analis|

Grado di rammollimento

tecnologiche sulle

R\ > a s ;o ;5 x
. . 20
r L indice di estensibilita punto di rottura Minuti

farne

Tipi di frumento Indici alveografici  Proteine § .Indlce.
arinografico
w L NT st
Frumento di forza > 300 1 max > 14,5% >15
Frumento p?nlﬁblle >220 0,6 > 13,5% >10
superiore max
Frumento panificabile >160 0% >41s% >5
max
0,
Frumento biscottiero 115 max 05 10.5%
max max




Mix grano alto N Mix grano basso N Farro tipo 1

Caratterizzazione
tecnologica delle
farine ottenute

W (10%joules)

Assorbimento acqua (%)

Stabilita (min)




Aspetti tecnologici Aspetti microbiologici

Attivita dell'acqua

Numero di microrganismi
Rapporto LAB / lievii
Acidita

Rapporto acido acetico / acido lattico

LLievito
Madre

LIquicdo

Laboratorio Professionale




- 3ha28°Ce21tha4°C
- Rapporto farina:acqua 1:0,8
- Rapporto lievito madre: farina 1:2

. Impasto incordato (questa pratica non influisce sull'aspetto microbiologico)

Mantenimento
dellievite

« Utilizzo del lievito madre dopo 40 rinfreschi consecutivi

mad (€ MONITORAGGIO GIORNALIERO MONITORAGGIO BISETTIMANALE

- Misurazione di pH e acidita - Analisi microbiologica tramite semina su piastra Petri
- Valutazione del volume




\Vionitoraggio

giornalieroidel
levitoimadre

A
N° cellule

Fase
esponenziale

Fase di
latenza

Fase stazionaria

Farine con basso W tendono a
collassare prima di una farina forte.
Cid nonostante non vuol dire che la
fase di  collasso  dellimpasto
corrisponda alla morte cellulare.

—

Per questo motivo la valutazione del
volume e soprattutto il mantenimento
del volume raggiunto non € indicativo
della fase fermentativa del lievito
madre.



\Vionitoraggio

giornalieroidel
levitoimadre

I
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LIEVITO MADRE
MATURO

RINFRESCO
INIZIO

LIEVITAZIONE .. RINFRESCO DI MANTENIMENTO

3ha28°C +21ha4°C

Procedura di

Concentrazioni cellulari

finfresco del
levitormaare

1,20*108 (UFCIg) Fructilactobacillus sanfranciscensis
6,00*10% (UFC/g) Kazachstania humilis

RINFRESCHI PRIMA DELLA PRODUZIONE
5h a 28°C + 19h a 4°C
Maggior capacita fermentativa
Concentrazioni cellulari @

4,10*0% (UFCl/g)  Fructilactobacillus sanfranciscensis
1,30*10° (UFC/g)  Kazachstania humilis




1> Prova di
panificazione

METODO

75% FARINA DI FARRO -
25% MIX basso N

50% FARINA DI FARRO -
50% MIX basso N

SOLO LIEVITO MADRE

LIEVITO MADRE +
LIEVITO DI BIRRA

\

4 PRODOTTI

Y




50% farina di farro

lievito madre lievito madre + lievito di birra
% su tot % su farina tot % sutot % su farina tot
farina mix 26,60 50,00 farina mix 25,48 50,00
farina di farro 26,60 50,00 farina di farro 25,48 50,00
s acqua 32,30 60,71 acqua 32,30 60,71
R'Cette Iie\C/]ito madre 15,30 30,00 Iie\?ito madre 12,74 25,00
Utilizzate sale 0,64 125 lievito dibirra 0,80 1,50
sale 0,64 1,25
* Le ricette hanno previsto una quantita di 75% farina di farro
acqua relativamentg bassa _dato | bassi
:‘/:rz?]r; di W e assorbimento di acqua delle lievito madre lievito madre + lievito di birra
% sutot % su farina tot % sutot % su farina tot
farina mix 12,74 25,00 farina mix 12,97 25,00
farina di farro 38,22 75,00 farina di farro 38,91 75,00
acqua 33,12 60,71 acqua 32,30 60,71
lievito madre 15,30 30,00 lievito madre 12,74 25,00
sale 0,64 1,25 lievito di birra 0,80 1,50

sale 0,64 1,25



Farina di Farina mix :
farro e " Acqua

\ AUTOLIS!
Lievito

IMPASTO FINALE
/ I ~~o_ /" Lievitod
birra
RIPOSO IN MASSA

FORMATURA

[I°Acqua

Diagramma di

flusso

LIEVITAZIONE

COTTURA




75% farro con solo Lievito
' madre

Pane diifaro

dellaiGarfagnana

75% farro con Lievito
madre e lievito di birra

\ 50% farro con solo Lievito
madre

50% farro con Lievito
madre e lievito di birra




75% FARINA DI FARRO -
25% MIX basso N

50% FARINA DI FARRO -
50% MIX basso N

Considerazioni

sulla prima

LIEVITO MADRE +
LIEVITO DI BIRRA

Con un alta % di farina di farro
risulta piu idoneo [limpiego di
solo lievito madre in quanto una
spinta  fermentativa  minore
rispetto all' impiego di lievito di
birra preserva la struttura
glutinica gia di per sé piu debole.
A livello sensoriale la maggior
acidita nasconde la parte
erbacea della farina

Con l'impiego del lievito di birra e
una minor percentuale di farina di
farro si ottiene un prodotto con
volume maggiore



» Continuo mantenimento e monitoraggio giornaliero del lievito madre

Analisi giornaliere: misurazione del pH e acidita
Analisi pre-panificazione: giornaliere + semina su piastra Petri

1= parte del

progetto > Prove di panificazione su scala maggiore

> Analisi sensoriale tramite panel non addestrato interno alla cooperativa
Garfagnana




- Il lievito madre nel periodo di non produzione € stato tenuto attivo con rinfreschi
giornalieri.

- 20 giorni prima della terza produzione € stato monitorato giornalmente tramite
analisi di misurazione del pH e dell’acidita titolabile.

Viantenimento e 42
monitoraggio del 41
llevito madre
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Analis|
sensoriale

Bt v Campione ............ Pata oo
Sesso M[_| F[]
Colore D D
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Estremamente Moko Moderatamente  Legg: N& sgradh Legge Moderatamente Moito Estremamente
sgradevole sgradevoie sgradevole sgradevole dm gradevole gradevole gradevole radevole
Aroma D D
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Estremamente Moderatamente  Leggermente Né&sgradevole Leggermente  Moderatamente Moaito Estremamente
sgradevole m sgradevole sgradevole  nd gradevole  gradevole gradevole radevole pradevoie
Consistenza D D
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Estremanmente. Moderastamente  Leggermente N& sgradevcle Leggermente  Moderatamente Molto  Estremamente
sgradevole m sradevole  sgrad né grad v & gndevie  gradevole
Gusto [ ]interessante [ ] Gustoso [ ] Amaro [ ]Non mangiabile
[ ]Dolce [ ] Terroso [ ]Erbaceo [ ]Salato
D Insipido D Acido D Gommoso D Delicato
Giudizio [] []
complessivo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Estremamente

Moko

Moderstamente  Leggermente Nésgradevole Leggermente  Moderatamente Molto Estromamente
sgradevole sgradevole sgradevole wadevole  né gradevole  gradevole gradevole gradevoie padevole

- Soggetti non addestrati di entrambi i sessi di eta compresa trai 30 e i 70 anni

- Analisi sensoriale tramite panel non addestrato interno alla cooperativa Garfagnana




Le 4 tipologie di pane riportano
caratteristiche sensoriali differenti tra
loro

lattributo «acido» € relativo solo ai
prodotti con uso esclusivo di lievito
madre

Lattributo «terrosoy, tipico di queste
farine risulta solo nei pani con
lievitazione piu breve (in presenza di
lievito di birra)

|l campione 50% lievito madre+ lievito
di birra e il 75% solo lievito madre
sono quelli giudicati come i piu
interessanti

g
=
e}
=
o
w
o
e

50% solo lievito madre

50% lievito madre + lievito di birra

75% solo lievito madre

4

75% lievito madre + lievito di birra

¥ amaro

* acido

® delicato

¥ interessante
¥ gommoso

¥ insipido

¥ terroso

* gustoso

¥ salato

* dolce




50% solo lievito madre 50% lievito madre + lievito di birra

La diversa quantita di farina di Farro
non ha inciso significativamente sulla
colorazione del pane

== 75% solo lievito madre 75% lievito madre + lievito di birra

Colore

Maggior aromaticita é stata riscontrata
nei prodotti con maggior percentuale
di farina di Farro

| prodotti con solo lievito madre
presentano una minor consistenza
dovuto al minor volume raggiunto. Giudizio complessivo

9
8
3
6
5
4
3
2
3

Aroma

Ad esclusione del prodotto «50% solo
lievito madre» gli altri tre hanno
ottenuto un giudizio complessivo
compreso tra6,5e 7,5

Consistenza




1= parte del
Progetio

PROCEDURA

Ghini Silvia & C.Snc

‘ ‘ L’angolo del pane di




Prove d

panificazione

50% farina di farro
lievito madre in crema * lievito di birra

ar % su farina tot

farina mix grano 2200 50,00
farina di farro 2200 50,00
acqua 2420 55,00
lievito madre 1100 25,00
lievito di birra 40 0,95
sale 66 1,50
totale 8026

- autolisi di 60 min con il 90% dell'acqua totale

- impastare autolisi con lievito madre, lievito di birra, sale e la parte
restante di acqua

- impastamento 3 min

- riposo in massa di 30 min

- formatura delicata con mani oliate

- lievitazione in cestini per circa 3 ore a 28°C (raddoppio volume della
pagnotta non oltre)

- Cottura:

per 500gr cottura a 220 °C per 15 minuti con 3 secondi di vapore, poi
apertura valvola e procedere a 190 °C per 20 minuti

75% farina di farro
solo lievito madre

ar % su farina tot
farina mix grano 1075 25,00
farina di farro 3225 75,00
acqua 2365 55,00
lievito madre 1290 30,00
sale 65 1,95
totale 8020

- autolisi di 60 min con il 90% dell'acqua totale

- impastare autolisi con lievito madre, sale e la parte restante di acqua
- impastamento 3 min

- riposo in massa di 60 min

- formatura delicata con mani oliate

- lievitazione in cestini per circa 4 ore a 28°C (raddoppio volume della
pagnotta non oltre)

- Cottura:

per 500gr cottura a 220 °C per 15 minuti con 3 secondi di vapore, poi
apertura valvola e procedere a 190 °C per 20 minuti



Jest di preferenza

PaFa
Pane diFarro
della Garfagnana IGP.
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Conclusioni

Grazie a ceppi microbici selezionati e a continui rinfreschi & stata possibile la
creazione di un lievito madre liquido stabile nel tempo

Tramite il monitoraggio giornaliero e stata confermata la stabilita del lievito madre
e l'efficacia della procedura di rinfresco adottata

Le prove di panificazione hanno permesso di verificare la fattibilita del processo
messo a punto sia in piccola scala che per il trasferimento tecnologico in panificio

Tramite analisi sensoriali svolte nella seconda e terza prova di panificazione é
stato possibile selezionare il prodotto e processo migliori

Pertanto

|l suddetto progetto ha permesso la realizzazione di un protocollo ad hoc per la
produzione di Pane di Farro della Garfagnana IGP



GRAZIE PER LATTENZIONE




