A. CALO e F. MUNTONI

ESPERIMENT! DI MACINAZIONE E
PANIFICAZIONE CON FARINE AD ALTA RESA
DA FRUMENT! NAZIONALI

Lo scorso anno abbiamo avuto occasione di compicre esperienze di
macinazione di aleuni tipi di frumenti nazionali, dircttc ad ottenere
un tipo unico di farina da pane ad alta resa, sottoponeﬁdo poi a prove
di panificazione i prodotti ottenuti. Ci siamo proposti cio¢ di riunire in
una « farina tutto corpo» le parti utilizzate normalmente per produrre
i diversi tipi di farina prescritti dalla legge 17 Marzo 1932 n. 368, ed
ottenere anche¢ un tipo a pilt alta resa, incorporando alla « farina tutto
corpo » la farinetta, ed una porzione del cruschello.

I tipi di frumento sperimentati sono stati: « Mentana» e « Gentil
rosso », di produzione 1937. La macinazione si ¢ eseguita in un molino
a cilindri, della potenzialita di 50 quintali nelle 24 ore. Nella figura ¢
riportato il diagramma della macinazione.

TABELLA 1.
PROVE DI MAGCINAZIONE
Frumento Frumento
* Montana Gentil Rosse
PRODGTTI DELLA MOLITURA {q.li 15) (0.li 5}
Pere specifico | Peso specifico
78,15 78,35
Farina tutto corpo . . . . . . . . 75,55 7,—
Farinetta . . . . . . . . . . 2,84 3,—
Parina tutto corpo - farinetta 78,39 80,—
Cruschello . . . . . . . . . . 9,64 7,40
Crusca . . . . . . . . . 16,36 10,84
Beart] di pnhtura . . . . . . . . 0,51 0,30
Totals . . . . . 98,90 98,54
(Calo di macinazione . . . . . . . . 1,10 T 1,406
100,— 100,—
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Nella tabella I si riuniscono 1 dati di macinazione; da essi si rileva
una resa in farina panificabile alquanto superiore per il « Gentil rosso »,
differenza che ha riscontro in una maggiore produzione di cruschello nel
« Mentana ».

Nelle tabelle IT e I si riportano i dati analitici dei prodotti che
si sono sperimentati nelle prove di panificazione, e cioé:

1. Farina tutto corpo

2. Farina tutto corpo + farinetta

3. Farina tutto corpo + farinetta + 4, di cruschello
nonche 'analisi del farinaccio.

TABELLA 1L

FRUMENTO MENTANA - Peso specifico 78,15. Dati analitic

Su 100 pnarti di sostanza sacen

PRODOTTO DELLA MOLITURA Acqua . Glutine Sostanze
. Coneri geven | Gotlulosy | Azato } i}?;t("il?s)
D]'u |

Farina tutto corpe (vesa 75,55/ 1 10,70 0,75 14,65 0,33 2,16 13,50
Farina tutto corpo -+ farinetia -

(resn 78,30 %0, . 10,80 0,94 15,16 0,63 2,23 13,94
Farina tutto eorpo -+ farinettn
l -4 4%/, ernschello (resa 82,39“,,,) 10,7y 1,04 15,63 0,95 2,27 14,20
il Farinetta (vesa 2,84 %/) . 4,60 3,78 i 8,15 2,85 17,81

N, B. - I1 glutine & elastico, ma poco tennce.

TABELLA ITI
FRUMENTO GENTIL ROSSO0 - Pero specifice 75,35, Daii analitici

Su 100 parti di sostanzn secen

1 PRODOTTO DELLA MOLITORA Tinidith (Hutine Sostanze
Cuneri Seeeo Gellulosn | Azoto nzotato
(N X 6,25)

"o i

| Farina tntto corpo (resa 779/4) . | 11,00 0,67 12,13 0,32 1,99 12,44
| Farina tntto corpo + farinetts -
1 (resa B0 °%/) . 10,90 0,88 | 11,04 0,54 1,98 12,37 ;
Farina tutto corpo J— f¢11nett.1. ; ;
+ 4"/, eruschello (res'i. 84 %0 | 10,70 1.26 12,77 1,13 2,00 12,50
Farinetta {resa 3°/) . . . 9,50 5,07 — 7,12 2,92 18,25 |;

N. B. - 1l glutine & @i gualith buona, teuace ed elastico.
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Come si rileva dalle tabelle, il prodotto a maggiore resa sperimen-
tato, raggiunge I’84 % nel «Gentil rosso», mentre nel « Mentana»
tocca |’ 82,39 %.

Il contenuto di ceneri della parte scelta di farina ¢ maggiore nel
« Mentana » che nel « Gentil rosso»; mentre per quest’ultimo ¢ mag-
giore nei sottoprodotti, e quindi nelle miscele con essi preparate.

1l glutine ¢ in percentuale minore nel « Gentil rosso », ma in com-
penso & di qualith notevolmente superiore, perché pill tenace; caratteri-
stica gid nota per tale varietd di frumento. Il glutiné del « Mentana »,
abbastanza elastico, era un po’ rilasciato nel prodotto appena macinato;
ma con la maturazione della farina, Ic sue qualitd migliorarono in ma-
niera sensibile. ‘ '

Nelle tabelle IV e V sono riuniti i dati dell’'umidita del pane otte-
nuto con i vari prodotti.

TABELLA IV.
FRUMENTO MENTANA - Prove di penificazions
Furina tutto ;:;rpo Farina tutte corpe 4 farinetta Farvina tutto corpe + tarinettn
(Resa 75,55 %/g} (Resa 78,39 %) 49, di crnschello. (Tieaa 82,39%;)
Peso dello Poso dolle Peoso dello
sfilatine g. A%?;"" slutino g A‘i,'}:" sBlatine g. A%?:m
155,16 28,90 160,56 29,60 159,90 29,64
155,12 30,67 162,52 28,53 154,64 28,63
160,88 28,66 172,36 30,84 154,28 28,46
TaBELLA V.
FRUMENT(O GENTEIL ROSS0 - Prore di panificazionc
i Farina tutto corpoe Farina tutio corpo -+ farinetén | Faving tutto corpo 4 larinetfa
(Rean T79%,) (Resa 809/ l + 49/, di cruschello. {Resn §4%)
T*aso dello Peso dello Yeso dello
sfilatino g Agguu sfilatino g. ! Aﬁ}i““ sfilatino g. A%ﬁua |
- | ;
152,56 30,80 169,26 ‘ 26,93 ‘ 167,60 ‘ 29,568 i
173,43 27,71 159,89 { 27,18 166,95 i 29,02
174,50 28,80 170,77 | 28,48 180,28 2040 |

Come risulta dalle tabelle, nelle prove di panificazione si & prescelto
il formato «sfilatino » del peso medio di circa 160 g., che ¢ quello piu
comune a Roma.
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[ valori del contenuto in acqua sono circa normali (28-29 %). Le
prove di panificazione furono eseguite a distanza di due settimane dalla
macinazione; questo intervallo non fu perd del tutto sufficiente alla ma-
turazione delle farine. Infatti, prove eseguite a maggiore distanza di
tempo, dettero risultati assai migliori.

. Comera o pornere

& I
~. s - =
g = =
|2 ttere eomioara e 3« ?
R r 4 2 —] Sf €z <
. 8z 7 — £ -
88— ; B — I
: 5 = o s g o
Gareo ) . T—3 — 3
) m  E— 52 —
- e
7 -y B @ a s
WL | &= ==
I—‘ﬂ 3 >Aspirazione ——w 3 s
l— ﬁ@ o cal I3
* Blansrehher ‘
—O—B—-—
_I ! omin | Sematsinie -85 E
Sircciardons r —3
cheetale | acgu| 25 on ! 4
/ —T
LIL[ lu eruschle Oritetc Corapmacers

@

'(.5
Dingramma di macinazione per la produzione di cirea 30 q.li di grano tenero in 24 ore.

1. Apparecchio magretico, - 2. Cilindri rigati. - 8, Buratti. - 4. Spazzolatrice da crnsen. - 5. Mescolntriei, -
4. Laminatoi. - 7. Ventilatore. - 8. Filtro nd ariz premente. - 0. Valvola rotativa per lo polvere.

Il pane ottenuto dai prodotti di macinazione del « Gentil rosso » fu
superiore, data la migliore qualith del glutine; per contro piti sensibile
fu pel « Mentana» il miglioramento col completarsi della maturazione.

Le proprieta degli impasti ottenuti con le farine « tutto COTPO » erano
buone per entrambi i tipi di frumento, e naturalmente divenivano a
mano a mano meno buoni con l'aggiunta dei sottoprodotti, che appesan-
tivano la pasta.

Le qualita del pane seguivano quelle della pasta; con la miscela col
cruschello, il pane ottenuto era scuro ¢ ammassato, ¢ quindi poco ap-
petibile. La resa in pane fu normale in tutte le prove.

Come risultato delle esperienze, si conclude che dai frumenti speri-
mentati si possono estrarre delle buone farine « tutto corpo », con resa che
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si aggira intorno al valore del peso specifico del grano impiegato, e le cui
qualita panificanti divengono ottime dopo una conveniente maturazione.

L’aggiunta dei sottoprodotti, anche in lieve misura, ha una sensibile
influenza sulle qualitd del pane.

R{ASSUNTO

Si riportano i risultati di prove di macinazione e panificazione con
frumenti nazionali, eseguite allo scopo di sperimentare la possibilita di
] P P P
produzione di farine da pane ad alta percentuale di resa.

Roma. — Istituto di Sanitd Pubblica - Laboratorie di Chimica. Aprile 1938-XVI.






