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Il pane viene considerato un 

prodotto per sua natura con pochi 

rischi microbiologici viste le 

temperature di cottura e la bassa 

Aw (acqua libera) del prodotto 

finito. 



il Bacillus Mesenthericus
(Bacillus subtilis -Bacillus licheniformis)

è un microrganismo sporigeno che 

resiste anche alle alte temperature.

Si manifesta raramente, soprattutto in 

estate con alte temperature 

ambientali e in particolare nei pani di 
grossa pezzatura



L'incordamento, il "pane filante", si 

manifesta con un afflosciamento 

della mollica che diventa umida, 

untuosa e con colorazioni dal giallo 

al grigio chiaro/scuro con odori 
sgradevoli



il Bacillus Mesenthericus è molto 

diffuso in natura

- nel terreno

- nei vegetali
- nel fieno



Non è immediatamente riscontrabile 

in quanto si manifesta normalmente 

dopo 12-14 ore dalla cottura del 

pane con la mollica all’interno del 

pane che diventa umida e untuosa 
con colorazioni anomale.



Per prevenire questo difetto si deve 

porre attenzione
- qualità e umidità delle farine

- sanificazione accurata degli ambienti e attrezzature

- dopo aver pulito e sanificato in particolare le superfici 

a contatto con gli impasti (impastatrici, teglie ecc.) 

passare con aceto

- verifica dell’acidità degli impasti (anche aggiunta di 

aceto)

- umidità cella ferma-lievitazione

- tempi e temperatura troppo elevati  di fermentazione 

impasto

- corretta cottura (al cuore)



Per prevenire questo difetto si deve porre 

attenzione

- pH impasto <5,5

- tempi e temperatura fermentazione 

impasto

Sono utilizzabili additivi per ridurre lo 

sviluppo del B. Mesentericus (acidificanti: 

sali di acido lattico, acido acetico -
batteriostatici: propionato di calcio) 



CONSERVAZIONE DELLA FARINA

In un luogo fresco ed asciutto
consigliabile a

temperatura non superiore ai 23/24 °C
umidità relativa: massimo 65%.



E' rischioso 

per la salute del 

consumatore?



Se si trova nel pane, 

se ci sono episodi di 

presenza di questa malattia 

del pane

cosa si deve fare per la 

normativa igienico-

alimentare?



RICHIAMO PRODOTTO
- avvisare la clientela per il ritiro del 

prodotto

- avvisare l'ASL (CON LISTA DISTRIBUZIONE 

DEL PRODOTTO DA RITIRARE)

- esporre cartellonistica nei punti vendita
- sito internet aziendale
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LIMITI MICROBIOLOGICI
FARINE

Enterobacteriaceae 100 UFC/g

Escherichia Coli 10 UFC/g

Staffilococchi 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g

Lieviti 1000 UFC/g

Muffe 1000 UFC/g

Salmonella assente in 25g



LIMITI MICROBIOLOGICI
PANE

Coliformi totali 300 UFC/g

Escherichia Coli 10 UFC/g

Staffilococchi 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g

Lieviti 1000 UFC/g

Muffe 1000 UFC/g

Salmonella assente in 25g



LIMITI MICROBIOLOGICI
PANE grattugiato (a cubetti per canederli)

Coliformi totali 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g

Lieviti 1000 UFC/g

Muffe 100 UFC/g



Grazie per 

l'attenzione
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