Materiał Nauczania

Wady pieczywa są to odstępstwa od wymaganej jakości pieczywa ustalonej przepisami lub przyjętej zwyczajami. Wszelkie wady obniżają jakość pieczywa lub powodują całkowitą nieprzydatność pieczywa do spożycia. Wady pieczywa rozpatruje się z punktu widzenia technologii oraz towaroznawstwa.
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MATERIAŁY POCHODZĄ : https://pol.mentorbizlist.com/3937473-defects-of-bread-photos-causes-problems-during-baking-and-how-to-eliminate-them
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‘Wady migkiszu pieczywa - obce wirgcenia 1 nepromy

‘Wada taka jak obce wiracenia jest wynikiem uszkodzenia sita, w kiérym maka, siéd lub inne skiadniki sa zwykle
‘przesiewane. Pickarze nepromesowi nazywali bryly slabo wymieszanej maki. Powstaly nepromes z powodu
naruszenia ciasta. Wady mickiszu mozna przypisaé i temperowaé w dolnych skorupach. Najezeiciej wystepuje taka
wada w chlebie Zytnim. Dzicje sic tak ze wzgledu na to, z piec nie jest wystarczajaco nagrzany. Podczas niedbalego
‘przenoszenia gotowego goracego produkiu moze wystapié stwardnienie. Innym powodem jest chiodzenic chlcba
Zzytniego na zimnej powierzchni metalu, jego nadmierna wilgotnos¢ i brak ciepla. Hartowanie w érodku produktéw
‘pickamiczych powstaje w wyniku ugniatania ciasta na goracej wodzie.

Cazy chleb jest porowaty, ale pory sa nieréwnomiernie rozmieszczone? Faktem jest, e uzyto maki z wadliwych
ziaren, zlamano recepture ciasta. Innym powodem jest brak ogranicze.
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Czy masz duze pustki w mickiszu? Najprawdopodobniej przyczyna braku mechanicznego wplywu na ciasto.
Problem ten mozna rozwiazaé jedynie poprzez oceng pracy na cfapie toczenia i zaokraglania ciasta.
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Pierscienie 1 plamy w miazszu, ktore maja ciemny odcien, zwykle pojawiaja si¢ z powodu faktu, ze do
przygotowania ciasta uzyto wody o zbyt wysokicj temperaturze. Z tego powodu zmnicjsza si¢ aktywnosé drozdzy, a
jednoczeénic intensywnoéé fermentacji. W wyniku tego skrobia jest zzelowana.
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Przyklejony, ciemny lub zgnily - glowne wady miekiszu

Méwiac o wadach chleba, warto zwrécié uwage na takie problemy jak syrop, kruchy, kruchy czy mroczay. W
‘pierwszym przypadku przyczyna jest maka, kidra zostala wykonana z szronu lub kielkujacego ziama. Ponadto
tworzy si¢ lepki okruch z powodu nastepujacych czynnikéw:

= test nadmiernej wilgotnodci;

= niewystarczajacy czas pieczenia;

= zbyt silny i diugotrwaly efekt mechaniczny ciasta podczas jego zagniatania.
$wiczo upicczony chleb, kidrego mickisz jest gruby i kruchy, zostal wytworzony z ciasta o niewystarczajacej

wilgotnoéci. Ciemny kolor mickiszu produktu koficowego uzyskuje si¢ dzicki uzyciu maki, kiéra zostala
wytworzona z kictkujacych ziaren.
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Czasami chleb ma siodowy smak. Zwykle taki problem wystepuje w przypadku nie uprawianych odmian, przyezyna
defektu chleba jest uzycie mrozu lub kielkujacych ziaren do produkcji maki. Naruszenie dawkowania soli prowadzi
do tego, ze gotowy produkt pojawia sic lub solony, lub solony smak. Zbyt kwany jest chleb zrobiony  ciasta, kidre
fermentuje lub nie fermentuje. Kolejny powdd - naruszenie proporcji kwasu octowego i mlckowego.

Gorzki smak jest wynikiem zjelczalego thuszezu. Oczywitcie nalezy go wymienié. Wazne jest, aby dostosowaé
warunki przechowywania tego skladnika.
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Crunch na zgbach

Jeéli podczas zucia chlcba na chrupkach pojawia si¢ chrupniccie, nalezy zwrécié uwage na jakodé maki.
Najprawdopodobnicj skladnik ten byl niskicj jakosci, zawieral piasck, czeci ziemiste lub zanieczyszczenia
‘mineralne. Dopuszczenie takiej maki do produkeji jest surowo zabronione.

Obcy smak 1 zapachy

Z jakiegoé powodu produkty pickarnicze moga wydawaé si¢ obcym smakom i smakom, niecodziennym dla nich?
Doswiadczeni pickarze znaja odpowied:

1. Obecnoé zanieczyszezed maki. Na przyklad gorchaka, piotun, chwasty, kiére maja jasny zapach i smak.

2. Zastosowanie drozdzy niskicj jakosci.

3. Zastosowanie w produkcji chlcba zepsute jajka lub produkty mleczne.

4. Wykorzystanie zjelczalej maki.

5. Naruszenie warunkséw przechowywania maki, kiéra jest wykorzystywana przy przygotowywaniu produkidw.
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Wady drozdzy i soli

Gléwnym powodem prowadzacym do wad pieczywa, pickarze nazywaja £le dobrana dawke drozdzy. Ze wzgledu na
to, ze skiadnik ten jest niewystarczajacy, mickisz staje si¢ suchy i gesty, a chleb szybko zanika.

Chleb ma lepki okruch, rozprzestrzenil si¢, 2 jego skorupa jest ciemna? Przyczyna wady chleba - brak soli. Jego
nadmiar z kolei prowadzi do tego, ze chleb jest gruboscienny, ma duze pory. Ponadto proces dojrzewania ciasta

znacznie sic zwalnia.
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Test wilgoci

Biorac pod uwage wady chleba i przyezyny ich wystepowania, warto osobno oméwié taka charakterystyke ciasta
jako wilgotnos¢. Nadmierna wilgo¢ powoduje rozmycie chleba i okruchy. Ponadto zmnicjszona wartosé
energetyczna produktu. Z kolei niska wilgotno& jest przyczyna gestoéci i suchoéci mickiszu. Ten chleb twardnicje
bardzo szybko.

Chleb kruszy sie

Taka wada chlcba (na zdjeciu ponizej) jest czesto spotykana przez gospodynie domowe do wypicku wyrobéw
‘pickamiczych i doéwiadczonych pickarzy. Wiréd czynnikéw prowadzacych do tej wady cksperci podkreslaja
nastepujace kwestie:
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= ciasto o niskiej wilgotnoéci;

= zbyt gwaltowny spadek temperatury podczas pieczenia;
= nadmiernie intensywne mieszanie;

» projekt;

= niewystarczajace czas fermentacji ciasta.

Przyczyna moga byé zmnicjszone wlaiciwoéci pickarnicze maki stosowanej do wytwarzania ciasta. Np. Niska
jakodé produktu, brak glutenu, zbyt niska zdolnoéé zatrzymywania wody. Powinienes wymienié make lub uzyé
narzedzi, aby poprawié smak. Kruszenie produktéw pickarniczych moze wzrosnaé ze wzgledu na fakt, ze ciasto
Zzawiera nadmiar wody.
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Przyczyny wad
Doswiadezeni piekarze wiedza, ze wszystkie wady sa zwykle spowodowane czterema przyczynami. Rozwaz je
‘bardziej szezegbtowo:

1. Staba jakoéé maki lub innych skiadnikéw.

2. Btedy w sformutowaniu.

3. Btedy popetnione podczas procesu (na przykiad nieprawidiowe mieszanie, pieczenie lub inne czynnosci).

4. Przyezyny mikrobiologiczne,
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Nieregularny ksztalt

‘Wiréd najezestszych wad chleba jest niewlaéciwy ksztat. Chleb moze byé pognicciony, asymetryczny, niewyrazny.
Dzieje sie tak z réznych powodéw. Asymetryczne i wypaczone produkty uzyskuje si¢ przez beztroskie formowanie,
gdy pickarz nadaje ciastu nieregulamy ksztalt. Chlcb z sfermentowanego ciasta jest zwykle rozmazany, w ksztalcic
naleénika, gérna skorupa jest wklesia. Mozna to wythumaczyé faktem, ze w wyniku diugotrwalej fermentaci lub
diugotrwatego pokrycia, ciasto traci duzo gazu, a zatem po prostu nie moze wzrosnaé w piecu.
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Innym powodem takiej wady chleba - ukladanic go luzem i nicostrozne obchodzenie podczas zaladunku i
rozladunku. Goracy chleb bardzo szybko si¢ kruszy. Przyczyna nieregulamego ksztaltu moze by¢ réwniez maka. Na
‘przyklad maka z kictkujacych ziaren, okreélana réwniez jako slodowa, daje praktycznie plaski chieb. Co moze
‘powodowaé splaszezone i blade strony chleba? Geste sadzenie chleba z picca pod piecem. W rezultacie
‘poszczegdlne bochenki sklcjaja sie ze soba, Czesto na dolnej skorupie wystepuja wypukie wypuklosci. Nazywa si¢
je "plywajacymi". pojawiaja si¢ z powodu niewystarczajacej ochrony.
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Niewystarczajaca objgtosé

Jeéli chleb charakteryzuje si¢ niewystarczajaca objetoscia, a duza liczba peknieé pokrywa jego skorupe, nalezy
Zwrécié uwage na czas fermentacji. W przypadku, gdy ciasto wedruje diuzej niz zwykle, najprawdopodobnicj
‘przyczyna jest niska jakoé¢ drozdzy. Istnicje kilka opcji rozwiazania tego problemu:

= Mozesz zwickszyé dawke tego skladnika;
= wytloczone drozdze powinny zostaé aktywowane;

= W razie potrzeby skiadnik ten nalezy wymienic.

Wady powierzchni

Nawiasem méwiac, niewystarczajaca korekta moze powodowaé duze pekniceia na powierzehni produktéw. Ta wada
skérki chleba moze pojawic si¢ nawet wiedy, gdy nie ma pary, aw pierwszym okresie picczenia w pickamiku
temperatura jest zbyt wysoka. Jesli powierzchnia chleba pokryta jest siatka malych peknicé, oznacza to, ze uzyto
‘maki wytworzon] z ziama uszkodzonego przez owady lub drozdze o zlej jakoéci. Taka wada chieba moze wynikaé
2 niewystarczajacej wilgotnoéci w komorach ochronnych i braku pary. Powéd pojawienia si¢ na gotowym produkeic
‘malych peknieé pickarzy zwanych przeciagami podczas korekty. Rozwiazanie problemu jest proste: wystarczy
‘przeprowadzié ten etap w specjalnych komorach.
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Méwiac o wadach produktéw pickarniczych, nie sposéb nie wspomnieé o gémej skorupie, ktéra upadia i upadia
Przyczyna tej wady jest nadmierny czas trwania testu. Wiréd zewnetrznych wad picczywa pszennego i
rozwarstwienie gémej skorupy produktu z jego mickiszu. Doéwiadczeni pickarze wiedza, ze taki problem jest
wynikiem nieprzerwanego ciasta i niewystarczajacej wilgotnoéci. Innym powodem jest wplyw wykrojéw na forme
lub pickarnik podczas sadzenia lub w poczatkowej fazie pieczenia. Zbyt gruba skérka pojawia sic, gdy pickamik jest
‘nieréwnomiernie podgrzany lub chleb zbyt diugo sie piccze.

Ciemne plamy i obrzeki na skérze chlcba pojawiaja si¢ z powodu faktu, ze krople wody spadaja na péiwyroby przed
‘procesem pieczenia. Matowe i szare skérki sa wynikiem braku pary w komorze pieczenia. Pamicta, aby ja zwilzyé.
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Spalone lub blade skorupy

Jedna z gléwnych wad chieba podczas pieczenia jest powstawanie zbyt kolorowych (spalonych) skorup. Najezeéciej
wynika to z faktu, ze produkt byl uzyty do miclenia maki z mrozu lub kielkéw. Ponadto przyczyna tej wady moze
byé diuzszy czas pieczenia produktu lub wysoka temperatura w pickarniku

W przypadku, gdy skorupa jest spalona, a érodek pozostaje wilgotny, nalezy zwréci uwage na temperature w piecu.
Najprawdopodobnicj jest zbyt wysoka. Sprébuj obnizyé temperature lub wymienié kuchenke.





