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La macinazione dei cereal: una storia di innovazioni

Walker, C. E., & Eustace, W. D. (2004). Milling and baking: History. In C. W. Wrigley (Ed.), Encyclopedia of Food Grains (pp. 268–275). Elsevier.
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La macinazione, ieri: la macinazione a pietra

• Semplicità 

• Costi di investimento e gestione 

• Lavorazioni artigianali/casalinghe

• ….
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La macinazione, ieri: la macinazione a pietra

• Semplicità 

• Costi di investimento e gestione 

• Lavorazioni artigianali/casalinghe

• ….

• Capacità produttiva 

• Attrito → riscaldamento 

• No stabilizzazione di crusca, 

cruschello e germe →

irrancidimento

• Grado di abburattamento

• ….
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Cilindri di rottura

https://www.buhlergroup.com/global/pt/process-chains/from-
wheat-to-atta-flour-.html

Cilindri di svestimento

La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri

https://pizzastories.le5stagioni.it/it/mia

Cilindri di rimacina
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La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri

Boukid, F., Folloni, S., Ranieri, R., & Vittadini, E. (2018). A compendium of wheat germ: Separation, stabilization and food applications. Trends in Food Science & Technology, 78, 120-133.



La macinazione, oggi: tutta un’altra storia  Rimini, 17 Gennaio 2026 A. Marti

La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri

• Capacità produttiva

• Standardizzazione

• Versatilità 

• Sicurezza

• ….

Pagani, M.A., Marti, A., Bottega, G. (2014). Wheat milling and flour quality evaluations. In: Bakery products: science and technology, second edition. Zhou W. (Ed) John Wiley & Sons, Ltd. pp. 17-53
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La macinazione, oggi

Fonte; ITALMOPA
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La macinazione, domani

• Tecnologia avanzata e 
automazione

• Sostenibilità e riduzione 
degli sprechi

• Personalizzazione della 
farina

Immagine generata con ChatGPT, OpenAI, dicembre 2025
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• Artigianale
• Lenta 
• Strettamente legata 

alla tradizione 
locale

Immagine generata con ChatGPT, OpenAI, dicembre 2025

La macinazione & il web
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La macinazione & il web

https://www.saskiaindustries.com/post/5-reasons-stone-milled-flour-is-your-healthiest-choice-for-baking?

https://valleystoneground.com/blogs/news/why-stone-ground-flour?

https://www.auspurefoods.com.au/health-benefits-of-stone-milled-flours
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La macinazione & il web
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https://www.molinoagostini.it/biologico/perche-macinazione-a-pietra-della-farina/

https://molinoronci.it/larte-di-macinare-la-farina-a-pietra-una-guida-completa/

La macinazione & il web
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La macinazione & la scienza
“… the composition in a stone milled or a roller milled 
wholegrain flour is the same, at least for the 
considered parameters, i.e., proteins, lipids, ash, total 
dietary fibre, total polyphenols …’’

“...Our results proved that SWFs have neither a better 
proximate composition, nor a better bioactive 
compound concentration than RWFs.”

“Based on these data, we can therefore 
declare that the two milling processes, 
although they generate different 
temperatures and forces, have the same 
effect on the technological characteristics 
of the dough and bread.”
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La macinazione & la scienza

Amido danneggiato (sfarinato)

“inherent mill characteristics contribute to observed variability.”

Assorbimento d’acqua (impasto) 

Dati elaborati da: Li, J., Moriconi, L., Falistocco, G., Suo, X., Petrini, A., Righetti, L., ... & Vittadini, E. (2025). Roller Milling and Stone Milling: Effect on Soft Wheat Flour, Dough, and Bread Properties. ACS Food Science & Technology, 5(9), 3440-3449.
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La macinazione & la scienza

Volume specific (pane) Consistenza (mollica del pane)

“inherent mill characteristics contribute to observed variability.”
Li, J., Moriconi, L., Falistocco, G., Suo, X., Petrini, A., Righetti, L., ... & Vittadini, E. (2025). Roller Milling and Stone Milling: Effect on Soft Wheat Flour, Dough, and Bread Properties. ACS Food Science & Technology, 5(9), 3440-3449.
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La macinazione, domani

• Artigianale
• Lenta 
• Strettamente legata 

alla tradizione 
locale

• Tecnologia avanzata e 
automazione

• Sostenibilità e riduzione 
degli sprechi

• Personalizzazione della 
farina

Immagine generata con ChatGPT, OpenAI, dicembre 2025

“ … both techniques have advantages and disadvantages. The optimal milling system is a function of the 
aim to be achieved, bearing in mind business needs and product demand.” (Cappelli et al., 2020)

“Finally, it is important to emphasize that the milling technique is only one of many factors that affect flour 
quality, dough rheological properties, and bread characteristics. Agronomic practices, the selection of the 
right cultivar, … are just some of the other parameters that need to be considered. ” (Cappelli et al., 2020)
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