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La cariosside: il frutto del frumento
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La legislazione italiana sugli sfarinati di grano tenero

LEGGE 4 LUGLIO 1967, n. 580. Disciplina per la lavorazione e commercio dei cereali,
degli sfarinati, del pane e delle paste alimentari

9 febbraio 2001, n. 187.

DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA,
e

Regolamento per Ila revisione della normativa sulla produzione
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari a norma dell’articolo 50 della

legge 22 febbraio 1994, n.146.




Un focus internazionale sugli sfarinati integrali
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WIES RO Whole grain — Definition and
technical criteria

Under development
This draft is in the approval phase.

Abstract

This document specifies the definition and technical criteria for whole grain as a
food ingredient (raw material), including requirements for designating whole-grain
foods on packaging, labelling and claims. The document is applicable to business-
to-business (B2B) as well as business-to-consumer (B2C)communication, to food
trade and to food labelling and claims. The definition and technical criteria for
whole grain as a food ingredient are generic and not specific to particular whole-
grain types. It does not include any detailed criteria or technical guidance for
specific types of grains (e.g.,“whole-grain wheat”). The definition and technical
criteria apply only post-harvest/collecting.
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Communication

Consensus, Global Definitions of Whole Grain as a Food
Ingredient and of Whole-Grain Foods Presented on Behalf of
the Whole Grain Initiative

Jan-Willem van der Kamp "*(%, Julie Miller Jones 2, Kevin B. Miller 3, Alastair B. Ross %, Chris J. Seal >, Bin Tan *
and Eleanor J. Beck 7%

Box 1. Whole Grain Initiative—Definition of Whole Grain as a Food Ingredient.

Whole grains shall consist of the intact, ground, cracked, flaked or otherwise processed
kernel after the removal of inedible parts such as the hull and husk. All anatomical components,
including the endosperm, germ, and bran must be present in the same relative proportions as in the
intact kernel.




Classificazione delle farine in funzione dell’uso

Tipi di frumento

Frumento di forza
Frumento panificabile superiore
Frumento panificabile

Frumento hiscottiero

(fonte ltalmopa)

Indici alveografici Proteine Indice farinografico o
W PL  Nx57ss. Stabilita fREice J§ Gatlia
30 | Imax | 145% 15 L
220 | 0b6max = 135% | 10’ | 220"
160 = O6max = 11.5% | 5 | 220"
115 max 0.5 max 10.5% max - 240"

Da D’Egidio M.G. e Carcea M. I metodi analitici per la misura della qualita
dei cereali, Molini d'Italia, 2013

Importanza dello sviluppo e della standardizzazione dei metodi analitici



L’'Alveografo di Chopin e gli alveogrammi
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Da: Benedettelli S. e Ghiselli L. Frumento antico e moderno. In «Elogio del grano», 2025



Il farinografo ed i farinogrammi
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Da: Benedettelli S. e Ghiselli L. Frumento antico e moderno. In «Elogio del grano», 2025



L'indice di caduta ed il tempo di caduta
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Da: Benedettelli S. e Ghiselli L. Frumento antico e moderno. In «Elogio del grano», 2025



Usi delle farine in funzione della loro diversa
qualita tecnologica

Destinazioni del frumento tenero

Utilizzazione

Da: Benedettelli S. e Ghiselli L. Frumento
antico e moderno. In «Elogio del grano», 2025




Classificazione delle farine in funzione dell’uso

Indici alveografici
Tipi di frumento

W P/L
Frumento di forza | 300 | 1 max
Frumento panificabile superiore | 220 0.6 max
Frumento panificabile | 160 0.6 max
Frumento biscottiero 115 max 0.5 max

(fonte ltalmopa)

Da D’Egidio M.G. e Carcea M. I metodi analitici per la misura della qualita dei

cereali, Molini d'Italia, 2013

Proteine
Nx35.7s.s5.
14.5%
13.5%
11.5%
10.5% max

Indice farinografico
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