
tradizioni locali (Consorzio Ballatore, 
2001; Spina et al., 1998). In funzione di 
queste ultime, le tecniche utilizzate nel 
processo di trasformazione sono molto 
diverse. La produzione di questi pani ti-
pici è sempre artigia-
nale o addirittura fa-
miliare e le metodo-
logie di panifi cazione 
adottate variano se-
condo la tipologia di 
pane e le caratteristi-
che qualitative delle materie prime im-
piegate. Un ruolo determinante è svolto 
dal tipo di lievitazione, spesso assicu-
rata da paste acide, utilizzate tal quali 
o con aggiunta di lievito commerciale. 
Il cosiddetto «criscenti» è ottenuto dal-
l’associazione stabile tra batteri lattici e 
lieviti ed è uno dei fattori fondamentali 
per la produzione dei pani locali di gra-
no duro, rappresentando un elemento 
determinante della loro tipicità (Roma-
no et al., 2001).

La qualità 
della materia prima

In numerose ricerche eff ettuate negli 
ultimi anni è stata messa in evidenza 
l’infl uenza delle caratteristiche qualita-
tive della materia prima sulla qualità del 
prodotto fi nito (Spina et al., 1998; Boggi-

ni et al., 2003; Palumbo et al., 2002). In 
particolare va osservato che per la produ-
zione di alcuni pani tipici siciliani sono 
utilizzate diverse «varietà locali» di gra-
no duro, largamente coltivate in Sicilia fi -

no alla metà del seco-
lo scorso (Lombardo, 
2005; Spina e Palum-
bo, 2006). L’elevato 
numero di popola-
zioni coltivate in quel 
periodo è da attribui-

re alla loro adattabilità alle condizioni 
climatiche caldo-aride, tipiche degli am-
bienti siciliani (Palumbo et al., 2005). La 
maggior parte di queste popolazioni lo-
cali è stata ormai quasi del tutto abban-
donata e sostituita dalle moderne varietà 
a taglia bassa, con ciclo biologico più bre-
ve e con un più elevato potenziale pro-
duttivo (Palumbo et al., in stampa).

Il valore della tipicità
Un caso di pane tipico strettamente le-

gato a una «varietà locale» di grano du-
ro è rappresentato dal pane a pasta dura 
degli Iblei, per la produzione del quale 
è tuttora impiegata la semola rimacina-
ta della popolazione «Russello». Questa 
era ampiamente diff usa in passato nella 
Sicilia sud-orientale e secondo De Cillis 
(1942) è stata una delle popolazioni mag-
giormente coltivate in Sicilia agli inizi del 

Frumenti duri siciliani
per la produzione di pani tipici

di A. Spina, M. Cambrea, 
S. Licciardello, A. Cambrea, 

M. Palumbo 

L a produzione di pane di semola 
di grano duro è fortemente dif-
fusa soprattutto nel Meridione 
d’Italia, incontrando un cre-

scente favore da parte dei consumatori. 
Recentemente è stato stimato che in Si-
cilia l’impiego di semola rimacinata per 
la panifi cazione abbia raggiunto il 40% 
della produzione totale di grano duro, 
evidenziando un netto incremento ri-
spetto al passato. Com’è noto, in Sici-
lia il grano duro infatti è utilizzato per 
produrre numerosi tipi di pane, con ca-
ratteristiche variabili secondo gli usi e le 

•  U NO  S T U DIO  DE L L E  C A R AT T E R I S T IC H E  QUA L I TAT I V E

▪
Russello e Timilia sono storiche 

«varietà locali» strettamente 
legate ad alcune produzioni 
tipiche siciliane. Alla prova 

l’attitudine panifi catoria 
dei loro sfarinati, da soli 
o in miscela con varietà 

più diffuse come Arcangelo

▪

La quota di semola siciliana 
destinata alla panifi cazione 

è in decisa crescita 

Pagnotte di pane nero di Castelvetrano prodotte impiegando Timilia e sfarinato integrale di grano duro
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«Vastedda» di Enna

produzione del tipico «pane nero di 
Castelvetrano», diff uso nella provincia 
di Trapani e prodotto mediante l’uti-
lizzazione di una miscela di sfarina-
to integrale di grano duro e il 15-20% 
di sfarinato di Timilia ricavato dalla 
molitura a pietra. La «vastedda», ot-
tenuta aggiungendo lievito naturale, 
acqua (circa il 50%) e sale (Consor-
zio Ballatore, 2001), viene poi cospar-
sa con semi di sesamo. La colorazio-
ne scura della mollica tipica di questo 
pane siciliano è dovuta sia al tipo di 
macinazione sia alla presenza di Ti-
milia. Il pane nero di Castelvetrano, 
inoltre ha un caratteristico sapore dol-
ciastro, profumo intenso e, grazie al-

secolo scorso. Il pane a pasta dura tipi-
co delle province di Ragusa e Siracusa è 
caratterizzato da crosta liscia e di colore 
ambrato, interrotta nella parte superiore 
e longitudinalmente da una tipica incre-
spatura (detta «ghiro»), dalla presenza di 
mollica compatta e di consistenza tena-
ce (Spina et al., 2006; Spina e Palumbo, 
2006). Esso viene ottenuto impastando 
la semola rimacinata con un basso con-
tenuto di acqua (circa 40%) e impiegando 
un impasto acidifi cato, proveniente dalla 
lavorazione con pasta acida o «criscente» 
(Abbate e Giudici, 1998). 

Fra le più note «varietà locali» va ri-
cordata la «Timilia»o «Tumminia», an-
tico grano duro a ciclo breve ampia-
mente diff uso nel primo cinquantennio 
del secolo scorso nelle aree collinari 
del Meridione, e in particolare in Si-
cilia (Gallo et al., 1997). Lo sfarinato 
di Timilia è tuttora utilizzato per la 

l’impiego del lievito naturale, presenta 
un’ottima resistenza al raff ermamento.

Nel presente lavoro vengono presen-
tati i risultati di uno studio delle carat-
teristiche qualitative dei frumenti duri 
maggiormente utilizzati per la produ-
zione del pane a pasta dura dell’area 
degli Iblei e del pane nero di Castel-
vetrano.

Risultati e discussione
Proteine. La popolazione Timilia ha 
fatto registrare, fra le tesi in prova, il 
contenuto proteico e in glutine secco più 
elevato (grafi co 1); per contro il basso 
valore del gluten index ha evidenziato 

Timilia registra il volume, la resa e la porosità del pane 
più elevati. Arcangelo e Russello hanno mostrato un pane 
mediamente poroso, mentre le altre tesi hanno fornito 
una mollica scarsamente alveolata. I pani ottenuti 
da Arcangelo e da Russello hanno crosta più colorata.

TABELLA 2 - Risultati del test di panifi cazione 
sperimentale eseguito sugli sfarinati in studio

Tesi
Volume 
del pane 

(cm3)

Resa 
in pane 

(g)

Porosità 
della 

mollica (*)

Colore della crosta

Indice 
di rosso (a*)

Indice di giallo
(b*)

Russello 357,5 145,8 6 15,0 19,4
Russello+Arcangelo 375,0 142,8 7 11,3 16,9
Arcangelo 380,0 144,2 6 15,9 24,0
Timilia 490,0 147,2 5 11,0 12,4
Timilia+sfarinato integrale 350,0 149,9 8 14,8 19,2
Media 390,5 146,0 6,4 13,6 18,4
Deviazione standard 57,0 2,7 1,1 2,3 4,2

(*) scala 1-8: 1 = molto poroso; 8 = poco poroso.

Timilia registra il contenuto proteico e in glutine secco più 
elevato.

Russello Russello+
Arcangelo

Arcangelo Timilia Timilia+sfari-
nato integrale

17
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GRAFICO 1 - Contenuto in proteine e in glutine secco

Timilia da solo ha una tenacità
del glutine molto bassa, che diventa 
però elevata in miscela con sfarinato 
integrale. Russello da solo o in miscela 
con Arcangelo mostra un buon valore 
di W alveografi co e quindi una discreta 
forza della semola.

TABELLA 1 - Indici di glutine 
e caratteristiche reologiche 
degli sfarinati in studio

Tesi Gluten 
Index

Alveogramma

W 
(J × 10–4) P/L

Russello 86,4 151,0 2,25
Russello+Arcangelo 70,5 142,0 1,64
Arcangelo 56,2 115,0 1,52
Timilia 24,7 33,0 2,03
Timilia+sfarinato integrale 93,0 74,0 4,25
Media 66,2 103,0 2,3
Deviazione standard 27,2 49,3 1,1

?
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Timilia e la sua miscela riportano 
i valori più bassi di indice di giallo, 
mentre Arcangelo mostra una semola 
con un buon colore giallo ambrato.

GRAFICO 2 - Indici di giallo 
degli sfarinati

La stabilità farinografi ca ha un range di variabilità molto ampio, 
compreso fra 78 sec di Timilia e 264 sec di Russello.

Russello Russello+
Arcangelo

Arcangelo Timilia Timilia+sfari-
nato integrale
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GRAFICO 3 - Analisi farinografi ca: tempi di impasto 
e di stabilità
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L’elevato indice di caduta di Timilia 
indica scarsa qualità farinografi ca.

GRAFICO 4 - Analisi farinografi ca: 
indici di caduta

scarsa qualità e bassissima tenacità del 
glutine (tabella 1). La semola di Arcan-
gelo e la miscela di Russello e Arcangelo 
hanno mostrato di possedere un glutine 
mediamente tenace, mentre la popola-
zione Russello e la miscela di sfarinato 
integrale con Timilia hanno fatto re-
gistrare un valore di gluten index ele-
vato, evidenziando un’elevata tenacità 
del glutine. 
Colore della semola. Relativamen-
te al colore della semola, la popolazione 
Timilia e la sua miscela hanno riporta-
to i valori più bassi dell’indice di giallo, 
mentre la varietà Arcangelo ha mostrato 
una semola caratterizzata da un buon 
colore giallo ambrato (grafi co 2).
Parametri alveografi ci. Per quan-
to riguarda il W alveografi co va osser-
vato che Russello e la miscela al 50% di 

Russello e Arcangelo hanno mostrato 
una discreta forza della semola, con va-
lori rispettivamente pari a 151 e 142 J ×
10–4 (tabella 1). Arcangelo ha messo in 
evidenza valori di W di poco superiori a 
100, mentre la miscela Timilia+sfarinato 
integrale e la popo-
lazione Timilia han-
no mostrato un im-
pasto molto debole. 
I valori del rappor-
to fra tenacità ed 
estensibilità (P/L 
alveografi co) sono 
risultati compresi fra 1,52 di Arcange-
lo e 4,25 della miscela Timilia+sfarinato 
integrale di grano duro. Quest’ultima 
tipologia di sfarinato, come già eviden-
ziato dall’analisi quali-quantitativa del 
glutine, ha mostrato un glutine molto 
tenace.
Analisi farinografica. Dall’esa-
me dei risultati dell’analisi farinografi -
ca emerge che Timilia e la sua miscela di 
sfarinato integrale hanno riportato un as-
sorbimento idrico particolarmente eleva-
to (maggiore del 70%), mentre le altre tesi 
hanno mostrato valori compresi fra 58,1 e 
58,6%. Tutte le tesi in prova, ad eccezione 
di Russello e della miscela Russello e Ar-
cangelo, hanno fatto registrare un buon 
tempo di sviluppo dell’impasto.

 Per quanto riguarda la stabilità farino-
grafi ca è stato rilevato un range di variabi-
lità molto ampio, compreso fra 78 secondi 
di Timilia e 264 secondi di Russello (gra-
fi co 3). Il valore elevato dell’indice di ca-
duta farinografi ca registrato per Timilia 
indica scarsa qualità farinografi ca (grafi -
co 4), come confermato dal giudizio sulla 
qualità degli impasti, formulato median-

te il soft ware «Farinograph»; al contrario 
Russello ha evidenziato la migliore qualità 
farinografi ca (grafi co 5). 
Panifi cazione. I risultati del test di 
panifi cazione sperimentale eseguito su-
gli sfarinati in prova sono riportati nella 

tabella 2. Il volume 
del pane più eleva-
to è stato registrato 
per il pane ottenu-
to con Timilia (nel-
la foto), mentre per 
le altre tesi il volu-
me è variato da 350 

cm3 della miscela sfarinato integrale con 
Timilia a 380 cm3 di Arcangelo. 

La resa in pane più elevata è stata os-
servata per le tesi contenenti Timilia, a 
causa del più elevato assorbimento idri-
co dell’impasto già rilevato al farinogra-
fo. Relativamente all’alveolatura del pa-
ne, soltanto Timilia ha evidenziato un 

«Vastedda» di Mari

Russello ha un elevato valore 
di gluten index. Timilia miscelata 

con varietà più tenaci migliora 
la qualità del glutine
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Il software «Farinograph», che consente 
di esprimere un giudizio sulla qualità 
degli impasti, ha evidenziato la migliore 
qualità farinografi ca di Russello.

GRAFICO 5 - Analisi farinografi ca: 
giudizi di qualità

La sperimentazione
nel dettaglio
 Le semole utilizzate per la produzio-
ne delle due tipologie di pane sono sta-
te caratterizzate dal punto di vista qua-
litativo mettendo a confronto 5 tesi: la 
popolazione Russello, la miscela al 50% 
di Russello e Arcangelo, la varietà Ar-
cangelo, (largamente coltivata in Sicilia 
e ampiamente utilizzata in panifi cazio-
ne), la popolazione Timilia e una mi-
scela di Timilia e sfarinato integrale di 
grano duro. 
In particolare, quest’ultima tesi riguar-
dava uno sfarinato fornito da un moli-
no artigianale a pietra di Castelvetrano 
costituito da una miscela di sfarinato 
integrale di Timilia (17%) e uno sfari-
nato integrale ottenuto con le varietà di 
frumento duro maggiormente diff use 
in Sicilia, secondo quanto abitualmente 
richiesto dai panifi catori della zona che 
producono il tipico pane nero di Ca-
stelvetrano. •

Pane a pasta dura della zona degli Iblei 
ottenuto impiegando la «varietà locale» 
siciliana Russello

Pani ottenuti, mediante test sperimentale, dalla «varietà locale» Timilia in purezza e in 
miscela, a confronto con una semola commerciale. Il più elevato assorbimento idrico 
dell’impasto di Timilia (a sinistra) assicura una maggiore resa in pane

Frumento duro
Timilia 100%

Frumento duro
semola commerciale

Frumento duro
miscela con Timilia

pane più poroso (valore = 5); Arcange-
lo e Russello hanno mostrato un pane 
mediamente poroso (valore = 6) mentre 
le altre tesi hanno fornito una mollica 
scarsamente alveolata. I valori dell’in-
dice di giallo rileva-
ti sulla mollica sono 
risultati sovrappo-
nibili a quelli regi-
strati sulla semola, 
essendo i due para-
metri strettamente 
correlati. Relativa-
mente al colore del-
la crosta i pani ottenuti da Arcangelo e 
da Russello hanno fatto osservare i va-
lori più elevati degli indici di rosso (a*) 
e di giallo (b*) della crosta.

Conclusioni
La ricerca ha messo in evidenza un’am-

pia variabilità fra le diverse tesi in prova 
per quasi tutti i parametri studiati e una 

buona qualità di alcune di esse.
In particolare le due popolazioni sici-

liane di frumento duro hanno mostrato 
un indice di qualità del glutine notevol-
mente diff erente. 

Per Russello in-
fatti è stato rilevato 
un valore elevato del 
gluten index; al con-
trario per Timilia la 
frazione B del gluti-
ne, di scarsa qualità, 
è risultata prepon-
derante rispetto alla 

frazione A e quindi l’indice di glutine è 
risultato molto basso (24,7). 

I risultati hanno dimostrato che la 
tesi comprendente il 17% di Timilia, 
che rappresenta la tipologia di sfarinato 
maggiormente utilizzata per la produ-
zione del pane nero di Castelvetrano, 
conteneva sicuramente uno sfarinato 
di varietà molto tenaci (verosimilmen-
te per lo più Simeto) e ha conseguen-

temente mostrato un indice di quali-
tà del glutine molto alto e un P/L al-
veografi co che evidenzia una tenacità 
quattro volte superiore dell’estensibi-
lità dell’impasto. 

Le diff erenze qualitative fra le due «va-
rietà locali», confermate dal giudizio di 
qualità farinografi ca, mostrano le ragio-
ni della loro diversa utilizzazione nella 
produzione di pani tradizionali con ca-
ratteristiche molto diff erenti. 

La valorizzazione della biodiversità e la 
promozione dei prodotti tipici locali pos-
sono rappresentare dei punti di forza su 
cui puntare per sostenere un settore che 
attraversa un periodo di grave crisi, coin-
volgendo i diversi attori della fi liera ce-
realicola e valorizzando nel contempo la 
tradizione e la capacità di innovazione. •

Alfi o Spina
Michele Cambrea 

Stefania Licciardello
Antonino Cambrea
Massimo Palumbo 

Consiglio per la ricerca e la sperimentazione
in agricoltura (Cra)

Istituto sperimentale per la cerealicoltura - 
Sezione di Catania 
 isce.ct@entecra.it

La bibliografi a e il paragrafo «Materiali e 
metodi» saranno consultabili sul sito Internet 
all’indirizzo: www.informatoreagrario.

Le differenze qualitative 
riscontrate giustifi cano il diverso 

utilizzo delle due «varietà 
locali» analizzate 

?
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Materiali e metodi
Sulle semole delle diverse tesi sono state eff ettuate le analisi per la determinazione di: 

• contenuto proteico, mediante lo strumento Infratec Grain Analyzer (Foss), che uti-
lizza il metodo della trasmittanza del vicino infrarosso (NIT);

• contenuto e qualità del glutine, con Glutomatic 2100, Centrifuge 2015 e Glutork 
2020 (norma UNI 10690);

• indice di giallo della semola, mediante colorimetro Minolta CR-300, impiegando il 
sistema colorimetrico Cie, l’illuminante D-65 e lo spazio colorimetrico L, a*, b*. 
Gli indici alveografi ci sono stati determinati mediante l’alveografo di Chopin, modello 
MA 87, equipaggiato di Alveolink NG (norma UNI 10453).
I parametri farinografi ci (assorbimento idrico, tempo d’impasto, stabilità dell’impa-
sto, indice di caduta e giudizio farinografi co) sono stati determinati con il farinografo 
di Brabender secondo il metodo AACC n. 54-21. 
Si è proceduto infi ne all’esecuzione del test di panifi cazione sperimentale in accordo 
con la procedura AACC n. 10-10, opportunamente modifi cata per il frumento duro 
(Boggini e Pogna, 1989). Su ciascuno dei pani ottenuti sono stati rilevati i seguenti pa-
rametri: volume, altezza, peso, porosità e indice di giallo della mollica, rugosità e co-
lore della crosta. Il volume del pane è stato rilevato mediante apparecchio misuratore 
di volume, secondo il metodo di sostituzione del colza. La porosità è stata valutata tra-
mite la scala di Mohs (1 = più poroso; 8 = meno poroso). Il colore della mollica e della 
crosta è stato determinato con il colorimetro, modello Minolta CR-300 . •
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