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➢ qualità sensoriale
➢ legame con tradizione e 

tipicità

IL PANE TOSCANO DOP LE CARATTERISTICHE

➢ maggiore conservabilità
➢ sicurezza e controllo 

qualitativo 

Parliamo del PANE TOSCANO DOP 
la prima IG del «pane» in Europa 
di dimensioni Regionali, 
che rappresenta la TERRA  Toscana più 
di altre denominazioni.

Pane e salute



PER LA PRODUZIONE DEL PANE TOSCANO DOP SI UTILIZZA UN LIEVITO MADRE 
SPECIFICO CUSTODITO PRESSO LA CEPPOTECA DEL DIPARTIMENTO DI BIOTECNOLOGIE 

ALIMENTARI DELLA UNIVERSITA’ DI AGRARIA DI PISA

Protocollo rinfreschi
giornalieri in 

condizioni operative 
controllate

I microrganismi
“giusti” in equilibrio

tra loro

Il Pane Toscano DOP,  
che utilizza la pasta 
acida come agente 
lievitante, contribuisce  
di un periodo di 
conservabilità molto 
più di altri, in cui 
mantiene pressoché 
inalterate le sue elevate 
caratteristiche 
qualitative, ma non 
sufficienti ad una 
prolungata 
conservazione che 
permetta 
l’esportazione del 
prodotto

https://www.paneplusdays.it/partner/facolta-di-agraria-universita-di-pisa/


IL PROGETTO



Come soddisfarne la SOSTENIBILITA’
Il ridotto periodo di conservabilità del pane ne 
limita di fatto la distribuzione in mercati che non 
siano più che limitrofi alla zona di produzione, 
condizionandone marcatamente il successo 
commerciale e quindi il ritorno economico di cui 
beneficerebbero tutti gli operatori coinvolti in 
questa filiera produttiva e in particolare i 
produttori toscani di grano tenero la materia 
prima coinvolta nella produzione del “Pane 
Toscano  DOP”, oltre ad un utilizzo consapevole 
del prodotto limitandone fortemente gli sprechi.

Oggi per una maggiore shelf-life dei prodotti da forno 
viene utilizzato l’alcol etilico o derivati in confezioni in ATM 
che raggiungono fino a 40 giorni di mantenimento

LA SOLUZIONE PER IL PANE TOSCANO DOP E’ BENALTRA

A nostro avviso è possibile incrementarne la shelf-life 
senza la presenza di alcol o derivati che ne 
compromettono la qualità:
• modificando opportunamente la composizione della 

farina e quindi del grano impiegato in panificazione;
• utilizzando condizioni e modalità di conservazione più 

idonee in ATM 

COME GARANTIRE L’ELEVATA QUALITA’ DEL PANE 
TOSCANO DOP  ATTRAVERSO UN METODO 
ESCLUSIVO DI CONSERVABILITA’ 
RIUSCENDO AD INCIDERE SUL PROCESSO 
EVAPORATIVO DEL PANE

LE RAGIONI DEL PROGETTO



1. Una mirata modifica della composizione della materia prima utilizzata (grano/farina) che 
preveda un incremento, attraverso opportune pratiche agronomiche, della concentrazione 
dei soluti presenti; del rapporto che intercorre tra i principali costituenti dell’amido 
amilopectina/amilosio); 

LE SOLUZIONI DA ADOTTARE

2. L’individuazione di una tabella tempi-temperature da adottare durante la fase di 
raffreddamento del pane uscito dal forno così da controllarne la perdita d’acqua evitando nel 
contempo sia la sua condensazione sulla superficie del prodotto e quindi la possibile 
formazione di muffe che l’insorgere di negativi sentori organolettici; 

3. L’utilizzo di film plastici e miscele di gas in grado di incrementare opportunamente la 
resistenza offerta dal “pane confezionato”, alla diffusione dell’acqua nell’atmosfera esterna; 

Un efficace controllo del processo evaporativo può essere ottenuto mediante: 



LE PRATICHE AGRONOMICHE

Le pratiche agronomiche sono l’unico mezzo a 
disposizione per controllare le caratteristiche 
qualitative della granella  

La qualità del grano è fortemente soggetta 
all’andamento meteorologico che di anno in 
anno caratterizza la stagione vegeto-produttiva

Il mantenimento di caratteristiche qualitative 
standard di anno in anno è necessario per 
garantire al panificatore delle farine di qualità 



LE PRATICHE AGRONOMICHE

La scelta delle varietà è basata, da disciplinare di produzione, sulla ricerca 
delle caratteristiche qualitative che ciscuna cultivar può apportare al blend



LE PRATICHE AGRONOMICHE

La concimazione azotata incide direttamente sia su produzione che su contenuto proteico

La concimazione fosfatica agisce sia direttamente che indirettamente su produttività, 
contenuto proteico e rapporto amilosio/amilopectina 

La densità di semina incide sia su produzione che su peso specifico 

I trattamenti fitosanitari incidono sul peso specifico ed indirettamente sul contenuto 
proteico

La concimazione solfatica incide sulla composizione proteica ed indirettamente sul W



LE PRATICHE AGRONOMICHE

Le prove sperimentali e la ricerca condotte dall’Università di 
Firenze accompagnano costantemente gli agricoltori e gli attori 
della filiera nelle scelte agronomiche atte a standardizare quantità 
e qualità delle produzioni e a migliorare le caratteristiche 
tecnologiche della farina del Pane toscano DOP



L’agricoltura di precisione
al servizio di specifiche 
pratiche agronomiche



LA CONSERVABILITÀ 
DEL PANE DIPENDE

dalle caratteristiche 
composizionali delle 
materie prime impiegate in 
panificazione

dalla metodologia 
produttiva e 
conservativa adottata

INDIVIDUAZIONE DELLE CRITICITA’ DURANTE LA LAVORAZIONE DEL PANE



Retrogradazione dell’ 
amido

Migrazione e 
redistribuzione 

dell’acqua

MAGGIORI CAUSE DI ALTERAZIONE DEL PANE IN CONSERVAZIONE

Raffermamento

➢ Decadimento della qualità organolettica
➢ Aumento della durezza della mollica
➢ Perdita di croccantezza
➢ Maggiore tendenza allo sbriciolamento
➢ Perdita di aroma

Contaminazione 
microbica

➢ Colorazioni anomale

➢ Odori anomali (Off-flavours)

➢ Perdita del valore nutrizionale

Batteri Muffe Lieviti



Nel pane la perdita di acqua dovuta all’evaporazione, 
dal momento dell’uscita dal forno fino al termine 
della sua commercializzazione, è responsabile

del fenomeno della retrogradazione dell’amido e 
quindi dell’insorgere del “raffermo” il fenomeno che 
limita di fatto la “vita commerciale” di questo 
prodotto.



PROCESSO PRODUTTIVO PANE CON  PUNTI DI CONTAMINAZIONE (PUNTI CRITICI)



Aria, attrezzature, superfici e operatori sembrano essere la massima fonte di 

contaminazione del pane

Condizioni dell’ambiente di lavorazione

PARAMETRI CHE INFLUENZANO LA CONSERVABILITÀ DEL PANE

Fattori estrinseci



Temperatura
Umidità e attività 

dell’acqua (aw)
Atmosfere di 

conservazione

Condizioni conservative

Gruppo Optimum crescita (T°C)

Psicrofilo 5-10

Psicrotrofo 15-25

Mesofilo 20-30

Termofilo >35

Bacillus subtilis, muffe 
alteranti

Gruppo Optimum crescita (aw)

Batteri > 0,80

Lieviti > 0,75

Muffe > 0,70

aw pane > 0,90 

Gruppo 02 necessario

Aerobi  Conc. atmosferica

microaerofili > 200 μM/L

Aerobi facoltativi indifferente

Anaerobi obbligati Totale assenza

lieviti alteranti

PARAMETRI CHE INFLUENZANO LA CONSERVABILITÀ DEL PANE

Fattori estrinseci

aw = frazione di acqua non legata 

chimicamente ( acqua libera ) e quindi 

disponibile per lo sviluppo microbico.



SOLUZIONI COMUNEMENTE UTILIZZATE PER IL PROLUNGAMENTO DELLA SHELF-LIFE 
DEL PANE CONFEZIONATO OGGI SUL MERCATO

Conservanti

Acido sorbico (E200) Acido propionico (E280)

Etanolo

Il decreto del Ministero della Sanità, 
n.312 ne consente l’utilizzo massimo 
del 2% sul peso secco, se 
accompagnato dalla dicitura «trattato 
con alcool etilico»

dose giornaliera accettabile (ADI): 3mg/kg (EFSA 
2015)

livello massimo consentito negli alimenti: 
3000mg/kg (Dir. 1995/2/CE)- ADI  non 

determinata (EFSA, 2014)

ADI: 7 g/giorno



L’USO DEL CONFEZIONAMENTO IN ATMOSFERA MODIFICATA (MODIFY ATMOSPHERE PACKAGING)

L'atmosfera protettiva, o Modified Atmosphere

Packaging (MAP ), è una tecnologia di 

confezionamento che, grazie alla sostituzione dell'aria 

con una miscela di gas, permette di aumentare il 

periodo di conservazione (shelf life) dei prodotti 

alimentari



➢ L’impiego delle atmosfere modificate MAP, pur rientrando a pieno titolo nelle «tecnologie
delicate», risulta efficace nel prolungamento della vita commerciale del pane.

➢ La composizione dell’atmosfera di conservazione è determinante per assicurare un lungo
periodo di conservazione al pane. La presenza di anidride carbonica si presenta come il
fattore determinante.

➢ L’anidride carbonica riesce a diminuire lo sviluppo microbico: attività batteriostatica.

➢ Ad oggi, non stati dimostrati effetti collaterali sugli alimenti, che sembrano mantenere le loro
caratteristiche organolettiche, senza comportare alcun danno al consumatore, per questo
non è stato fissato alcun limite per la dose giornaliera ammissibile di anidride carbonica.

LA TECNOLOGIA MAP



Materie 
prime

Impastamento Lievitazione

Cottura
~200°C ~20’

Raffreddamento

Confezionamento

Possibile fonte di 
contaminazione

Prodotto suscettibile alle 
contaminazioni ambientali 
accidentali

Maggiore manipolazione 
del prodotto. Possibile 
contaminazione e 
proliferazione dei 
microorganismi alteranti Fase di taglio

CAMERA BIANCA

CONTROLLO CONDIZIONI OPERATIVE PER LIMITARE IL RISCHIO DI CONTAMINAZIONE



POSSIBILE INSERIMENTO NEL PROCESSO PRODUTTIVO DI CAMERA BIANCA E MAP



Deve essere in grado di mantenere l’integrità della confezione e, allo stesso
tempo, di impedire, con effetto barriera, ulteriori scambi con l’atmosfera
esterna, evitando variazioni nella composizione interna del pacchetto e
permettendo il mantenimento dei valori della composizione gassosa stabiliti.

Ossigeno, Radiazioni UV, vapore 
acqueo

IMPORTANZA DEL PACKAGING



Data anche l’attuale composizione delle famiglie italiane, l’applicazione delle atmosfere modificate
a una confezione contenente una quantità di pane modesta (< 250g) aiuterebbe a ridurne lo spreco
e consentirebbe al consumatore di avere un prodotto di qualità sempre nelle migliori condizioni e a
un costo contenuto

Dati Istat, 2018

Le pezzature del pane da confezionare

Il pane deve essere tagliato con esposizione della 
mollica o affettato



Lista degli 
ingredienti più 

corta

Prolungata Shelf-
life  

Elevato valore 
nutrizionale

Riduzione degli
scarti

incremento delle 
superfici seminate a 

grano tenero in 
Toscana

Obi ettivo
SOSTENIBILITA’



ATTIVITA’

collaterali
ATTIVITA’ FORMATIVA E DIVULGAZIONE

EVENTI ED INCONTRI A CARATTERE 

INFORMATIVO /DIVULGATIVO

ATTIVITA’ DI NETWORKING con GO di ALTRE 

REGIONI ITALIANE E/O EUROPEE



Realizzazione di corsi brevi 

di formazione su tematiche 

di interesse specifico di 

imprese agricole e loro 

abbinamento con workshop 

di filiera.

ATTIVITA’ FORMATIVA E DIVULGAZIONE



eventi ed incontri a carattere divulgativo-informativo 





IL FUTURO PER IL  PANE TOSCANO DOP verso i mercati…



I PARTNER DEL PROGETTO

Aziende agrarie

Con il supporto di

https://www.paneplusdays.it

https://www.paneplusdays.it/partner/universita-di-firenze/
https://www.paneplusdays.it/partner/facolta-di-agraria-universita-di-pisa/
https://www.paneplusdays.it/partner/fondazione-clima-e-sostenibilita/
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grazie dell’attenzione


