Wady pieczywa

i przyczyny ich
- powstawania

ZAGADNIENIA

® Wady technologiczne pieczywa

m Wady mikrobiologiczne pieczywa
m Czerstwienie pieczywa

2.1. Wady technologiczne pieczywa

Grupy wad pieczywa
Wady pieczywa sg to niekorzystne cechy, ktére sprawiaja, ze produkt nie spelnia wymogéw
okreslonych przepisami, recepturami lub ogélnie przyjetymi zwyczajami. Obnizajg one
jego jakos¢, co prowadzi w konsekwencji do niedopuszczenia pieczywa do konsumpcji.
Przyczyny powstawania wad sa r6zne, np.: staba jako$¢ maki i surowcéw pomocniczych,
nieprzestrzeganie parametréw proces6w technologicznych, nieodpowiednie warunki skta-
dowania, transportu oraz sprzedazy. Rozr6znia sie wady: technologiczne, wynikajace z za-
kazenia mikrobiologicznego oraz bedace efektem procesu czerstwienia.
Z przyczyn technologicznych wynikaja wady wygladu zewnetrznego i wady wewnetrzne.
Wady wygladu zewnetrznego (tab. 2.1), dotyczg (patrz: ryc. 2.1-2.7).
e ksztattu,
e objetosci,
o skorki.

Do wad wewnetrznych (tab. 2.2) zaliczamy wady:
e miekiszu,
e smaku i zapachu.

Ze wzgledu na Zrédto powstawania wady mozna podzieli¢ na:
e pochodzenia surowcowego,

e wynikajace z bledéw technologicznych (tab. 2.3), takich jak:

— nieprzestrzeganie receptur piekarskich,

— zle przygotowanie surowcéw do produkeji,

— niewlasciwy przebieg proceséw fermentacyjnych,

- bledy w przygotowaniu i obrébce ciasta,

— niewlasciwy przebieg rozrostu konicowego,

— nieprawidlowy wypiek pieczywa.

Pieczywo dobrze wypieczone charakteryzuje sie blyszczaca skérkg o réwnomiernym
ztocistokasztanowym zabarwieniu, rozjasniajagcym sie w kierunku bokéw. Wady skérki
(tab. 2.1) to przede wszystkim zmiana zabarwienia, peknigcia oraz deformacje, a takze
zmiany elastycznosci, twardosci i grubosci.



Ryc. 2.1. Chleb kulisty?° Ryc. 2.2. Chleb ptaski?!

Ryc. 2.3. Pieczywo niesymetryczne?? — deformacja boku pieczywa spowodowana zbyt $cistym ukta-
daniem w piecu??

Ryc. 2.4. Pieczywo z widocznymi pecherzami Ryc. 2.5. Pekniecia skérki pieczywa?*
na skérce?’ '

Ryc. 2.6. Odstawanie skérki od miekiszu?®
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2K. Wojtalik, Kontrolowanie jakosci wyrobéw piekarskich, dz. cyt.
BTamze.
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B A, Ceglinska, Wady pieczywa, dz. cyt., s. 23, 27.



Tabela 2.1. Wady zewnetrzne pieczywa?’

Przyczyna

wada ksztattu

Sposoby zapobiegania

chleb kulisty « uzycie maki o mocnym glutenie i zbyt
(ryc. 2.1) krétki rozrost koricowy
« zbyt wysoka temperatura wypieku
« zbyt sztywna konsystencja ciasta
(za mato wody podczas mieszenia)
chleb ptaski - uzycie maki o stabym glutenie
(ryc. 2.2) « uzycie maki z ziarna poros$nietego

« nadmierny rozrost keséw ciasta

- zbyt dtugie mieszenie ciasta

« zbyt luzna konsystencja ciasta (za duzo
wody podczas mieszenia) ;

- zbyt niska temperatura wypieku lub nad-
mierna wilgotnos¢ komory wypiekowej

chleb uszkodzo-
ny mechanicznie,
brak symetrii

(ryc. 2.3)

« niestaranne uktadanie keséw na topacie
« niestaranne zsuwanie keséw z fopaty
« zbyt Sciste uktadanie keséw

« sprawdzanie jakosci
surowcéw, a w przypadku
ztej jakosci maki zastoso-
wanie mieszanek

- dostosowanie czasu rozro-
stu koficowego do jakosci
maki

« wytwarzanie ciasta o od-
powiedniej konsystencji,

- staranne reczne ksztatto-
wanie keséw

- staranne ukfadanie i zsu-
wanie keséw ciasta

» zachowanie wymaganych
odlegtosci miedzy kesami,
zwiaszcza gdy komora
wypiekowa pieca jest stabo
nagrzana

wada objetosci

chleb o matej
objetosci

jasna barwa
pieczywa

« uzycie maki o matej zdolno$¢ do wytwa-
rzania lub zatrzymywania gazéw

« zbyt mata ilo$¢ drozdzy lub ich niska
aktywnos¢

- za krétki czas rozrostu keséw

« zbyt sztywna konsystencja ciasta

- zbyt wysoka temperatura wypieku

wada skérki

« uzycie zbyt $wiezej, niedojrzatej maki

- mata zdolnos$¢é maki do wytwarzania
gazéw

. sztywna konsystencja ciasta

« sprawdzanie jakosci
uzytych surowcéw, przede
wszystkim maki i drozdzy

- stosowanie mieszanki
maki o réznych wtasciwo-
$ciach wypiekowych

* przygotowanie ciasta
o optymalnej konsystencji

« stosowanie petnego rozro-
stu keséw

« prowadzenie wypieku
w odpowiedniej tempera-
turze przy odpowiednim
zaparowaniu komory
wypiekowe;j

- stosowanie odpowiednio
dojrzatej maki lub jej mie-
szanek z maka dojrzatg

- doktadne mieszenie ciasta




jasna barwa
pieczywa

ciemna barwa
pieczywa
nieréwnomier-
ne zabarwienie
skorki

pe;cherze
' na skdrce

(rye.24)

qumqaa skor-ﬂi;
ki (ryc. 2.5) '

gruba i twarda |
skérka

skérka cienka |
skérka
odstawanie

skérki od mie-
kiszu (ryc. 2.6)

i mlqkka |

_zdeformowana |

« dhugi rozrost koricowy keséw

wypiekowej

‘woda lub zabrudzong szczotka

za diugi czas wypieku

zbyt stare ciasto lub zastosowanie do
ciasta starych kwaséw

nadmiernie przebijane ciasto

zbyt niska temperatura wypieku

zbyt mata wilgotnos¢ komory wypiekowe;
zbyt krétki czas wypieku w optymalnej
temperaturze a
uzycie maki z ziarna porosmqtego

zbyt wysoka temperatura wypieku lub

zbyt dtugi czas wypieku i
niewfasciwy rozktad temperatur w komo-
rze pieca ‘
nieréwnomierne zaparowanie komory }
wypiekowe] pieca j
zwilzanie keséw ciasta zanieczyszczong ‘

uzycie niedojrzatego kwasu

niedoktadne mieszenie ciasta

zbyt luzna konsystencja ciasta

za krétki czas rozrostu koricowego ciasta
za wysoka temperatura wypieku
nadmierna wilgotnos$¢ komory wypieko-

{
|

‘wej pieca P |

uzycie s+abej mqk|27
stosowanie przejrzatego kwasu
za krétki czas rozrostu koficowego ‘
zbyt $ciste uktadanie keséw na trzonie pieca,
za niska temperatura komory wypiekowej
za dtugi czas zaparowania komory

{

i

{

zbyt dhugi czas rozrostu koficowego :
za niska temperatura wypieku ‘

krétki czas wypieku w WySOkIEJ
temperaturze

niewfasciwe przechowywanle i transport
pieczywa el
uzycie maki z ziarna porosmqtego
niewtasciwa fermentacja (niedostateczne
przefermentowanie ciasta lub dodanie
zbyt mtodych kwaséw do ciast o duzej
wydajnosci)

za luzna konsystencja ciasta

zbyt wysoka temperatura wypieku

« whasciwe prowadzenie pro-
cesu fermentacji i rozrostu
koricowego

stosowne nawilzenie ko-
mory wypiekowej i keséw
ciasta

przestrzeganie parame-
tréw wypieku pieczywa
wiasciwe przechowywanie
i transport pieczywa

w przypadku jasnej

barwy skérki zwilzenie
powierzchni keséw przed
wypiekiem rzadkim
roztworem syropu ziem-
niaczanego lub kleikiem

z maki ziemniaczanej albo
zytniej



Pieczywo dobrej jakosci charakteryzuje sie miekiszem o réwnomiernej barwie. Gatunek
uzytej maki decyduje o tym, czy jest on jasny, czy ciemny. Miekisz powinien by¢ elastyczny
o drobnych porach. Jego wady (tab. 2.2) najczesciej wynikaja z bledéw technologicznych,
gléwnie w procesie przygotowania ciasta, fermentacji i rozrostu koticowego.

Niepozadany lub nieodpowiedni smak i zapach pieczywa moze by¢ nastepstwem nie-
wiasciwego procesu technologicznego badz wystepowania w surowcach substancji o ob-
cych cechach smakowo-zapachowych. Obcy zapach i smak moga pochodzi¢ od maszyn,
urzadzen oraz surowcéw.

Pieczywo dobrej jakosci charakteryzuje sie swoistym przyjemnym aromatem i wzgled-
nie stonym smakiem. Pieczywo zytnie i mieszane powinno by¢ lekko kwasne.

Tabela 2.2. Wady wewnetrzne pieczywa

Przyczyny

wada migkiszu

Sposoby zapobiegania

pekniecia « chtodne prowadzenie ciasta « sprawdzenie jakosci surowcéw
miekiszu « uzycie niedojrzatego kwasu - wtasciwe przygotowanie
(ryc. 2.7) « uzycie kwasu za sztywnego i za | surowcéw
cieptego |« kontrolowanie temperatury
- sztywna konsystencja ciasta maki dodawanej do ciasta, &
« zbyt wysoka temperatura rozrostu temperatury dolewki wody
kofcowego i temperatury pomieszczen
« za krétki czas rozrostu koricowego produkcyjnych
« zbyt wysoka temperatura wypieku « przygotowanie ciasta o optymal-
« zbyt diugi czas wypieku nej konsystencji
« niewtasciwe sktadowanie goracego - przestrzeganie parametréw fer-
pieczywa mentacji, uzyskanie optymalnej
: - dojrzatosci ciasta
nieréw- « chtodne prowadzenie ciasta - przestrzeganie temperatury
nomierna « zbyt luzna konsystencja ciasta wypieku
porowatosé - niedoktadne mieszenie ciasta - zachowanie whasciwych warun-
« za dtugi czas rozrostu koficowego kéw ekspedycji pieczywa
» za wysoka temperatura rozrostu
- za wysoka temperatura wypieku
drobne pory - sztywna konsystencja ciasta
« niedostateczne spulchnienie ciasta
« niedojrzaty kwas
miekisz zbity | » maka o nieodpowiednich wiagciwo-
$ciach wypiekowych
- za dtuga fermentacja ?
- za krétki czas rozrostu koricowego 5
- za wysoka temperatura komory
wypiekowe;j :
« nieodpowiednia wilgotnos¢ komory |
wypiekowej |




Przyczyny

wada miekiszu

Sposoby zapobiegania

kruszenie sie

uzycie maki o matej

z
migkiszu - wodochfonnosci
z + wysoka temperatura ciasta
-+ sztywna konsystencja ciasta
« niedojrzaty kwas
wilgotny « uzycie maki z ziarna porosnigtego
miekisz « uzycie maki o matej
wodochtonnosci
+ niedojrzaty kwas
« niska temperatura fermentacji ciasta
- krétki czas wypieku
miekisz | o uzycie maki z ziarna porosnigtego
lepki i mato - za krétki czas wypieku
elastyczny . za duzy dodatek cukru do pieczywa
pszennego
zakalec - zbyt dhugie przetrzymywanie pieczy-

wa poza komorg wypiekowg podczas
przesadzania chleba

chtodne prowadzenie ciasta

luzna konsystencja ciasta

wadliwe chfodzenie pieczywa po
wypieku

przebarwienie
miekiszu,
barwa szara

wysoka temperatura ciasta w czasie
fermentagji

zbyt diugi czas rozrostu koricowego
za niska temperatura komory
wypiekowe;j

przebarwienie
miekiszu, bar-
wa czerwono-

dtugi rozrost koficowy w niskiej
temperaturze
dtugi czas wypieku w niskiej tempe-

zabrudzenia,
obecnos¢ ciat
obcych

-brunatna raturze komory wypiekowej
smugi « luzna konsystencja ciasta
miekiszu « dtuga fermentacja koricowa
zanieczysz- | - zta jako$¢ surowcéw

czenia, | « zfe przygotowanie surowcéw

« sprawdzenie jakosci surowcéw

- wtasciwe przygotowanie
surowcow

« kontrolowanie temperatury
maki dodawanej do ciasta,
temperatury dolewki wody
i temperatury pomieszczeri
produkcyjnych

« przygotowanie ciasta o optymal-
nej konsystencji

| « przestrzeganie parametréw fer-

mentacji, uzyskanie optymalnej
dojrzatosci ciasta

« przestrzeganie temperatury
wypieku

« zachowanie wtasciwych warun-
kéw ekspedycji pieczywa



smak zbyt

Przyczyny

wada smaku i zapachu

Sposoby zapobiegania

« zbytnie ukwaszenie na skutek dyna- | « sprawdzenie jakosci surowcéw,

kwasny micznej lub za dtugiej fermentacji zwlaszcza maki
smak mdty - niedostateczny stopieri ukwaszenia - przestrzeganie receptur
i nikty zapach lub niewystarczajacy dodatek kwasu | - dobranie wtaciwych para-

do ciasta wtasciwego oraz za maty metréw procesu fermentacji

dodatek soli i krétki czas wypieku (czasu rozrostu, odpowiedniej

) o jakosci i ilosci kwasu dodawane-

smak stony » przekroczenie dawki soli (dopusz-

czalna gérna granica zawartosci soli
w pieczywie wynosi 2%)

go do ciasta)

- dobieranie parametréw wypie-
ku (czasu, temperatury oraz
wilgotnosci komory wypieko-
wej), tak aby wytworzyta sie
odpowiednia ilo$¢ substancji
smakowo-zapachowych

« kontrolowanie czystosci maszyn
i urzgdzen

Ryc. 2.7. Pekniecia i nieréwnomierne pory miekiszu??

Dobrze prowadzony proces technologiczny jest warunkiem koniecznym, aby otrzymac
pieczywo dobrej jako$ci. Niewlasciwe parametry na kolejnych jego etapach (tab. 2.3) sa

przyczyna wad.

Tabela 2.3. Technologiczne przyczyny wad pieczywa

Przyczyna

za krétki czas fermentac;ji

niewtasciwe parametry procesu technologicznego

pecherze

« ksztatt kulisty
« smak niewyrazisty

$ci, zbity

« na powierzchni skérki pojawiajg sig ciemnobrazowe

« bochenki majg matg objetos¢

+ migkisz pieczywa lekko wilgotny, o nieréwnej porowato-




Przyczyna

Skutek

niewtasciwe parametry procesu technologicznego

zbyt dtugi czas fermentacji
(ryc. 2.8)

mata objetos¢

ksztatt sptaszczony
niedostateczne spulchnienie
skérka gruba i twarda

za krétki czas fermentac;ji

i niskie temperatury w poszcze-
gélnych fazach procesu ukwa-
szania w produkcji pieczywa

kopulasty ksztatt bochenka

miekisz $cisty, mato elastyczny, z mozliwoscig jego pek-
niecia w poblizu skérki

zapach stabo wyczuwalny

mdty smak

zytniego

za dtugi czas fermentacji
w produkcji pieczywa zytniego
i mieszanego

bochenki ptaskie
popekana skdrka
miekisz zbity, zwarty

rozrost koficowy ciasta jest
zbyt krétki

bochenki okragte
boczne pekniecia z tzw. wyptywami migkiszu
miekisz $cisty, nierbwnomierny

rozrost koricowy ciasta jest
zbyt dhugi (ryc. 2.9)

bochenki ptaskie (ulotnienie sig znacznej ilosci gazéw)
skérka nieréwnomiernie zabarwiona
pory migkiszu nieréwnomierne, czesto duze

zbyt wysoka temperatura
wypieku

szybkie zapieczenie skérki

skérka cienka

bochenki kuliste

nadmierny przyrost bochenka przy jednoczesnym ode-
rwaniu sie skérki od miekiszu

zbyt niska temperatura wypieku

blados¢ skérki

bochenki ptaskie
wady miekiszu (zakalec, kruszenie sig)
mata elastycznos¢ skérki

luzna konsystencja ciasta

bochenki ptaskie
skérka z pecherzykami, czesto odstajgca, z zakalcem |
miekisz pieczywa wilgotny, lepki z duzymi nieréwnomier- |
nymi porami |

zbyt sztywna, gesta konsysten-
Cja ciasta

mata objetos¢ i okragty ksztatt
miekisz $cisty i twardy, o matej porowatosci, ze sktonno-
$cig do kruszenia sie

mdty smak
bochenki ptaskie

skérka nadmiernie skolorowana
miekisz lepki




|
{

{

' zbrylona, nieprzesiana maka

Przyczyna

niewfasciwe parametry procesu technologicznego

za duzy dodatek soli

« stony smak
« skérka blada
+ pory migkiszu duze i gruboscienne |

-« grudki maki w miekiszu

- za krétki czas mieszenia ciasta

« grudki maki w miekiszu
» pory gruboscienne

- » zta tekstura pieczywa?®

zbyt dtugi czas mieszenia

ciasta

é « bochenki ptaskie
| = skérka z pecherzykami

» porowatos$¢ nieréwnomierna

niewtasciwa obrébka ciasta

 nadmierna podsypka mqk;

: podczas formowania
niepetny rozrost keséw ciasta |
~ przed wypiekiem

" nadmierny rozrost keséw ciasta

i

i

* « mata objeto$¢
.+ boczne peknigcia z wyptywami migkiszu

|+ niewtasciwy ksztatt pieczywa
podczas dzielenia i formowania |

« pory miekiszu mate i nieréwnomierne

« puste przestrzenie w miekiszu pieczywa z gtadkimi
$ciankami

~— —]

. bochenkf kuliste

« pieczywo ptaskie
« porowato$¢ nieréwnomierna o duzych porach
« skérka gruba z drobnymi peknieciami

obsychanie powierzchni keséw
podczas rozrostu

« skérka gruba z drobnymi peknieciami

uderzenia keséw podczas zata-
dowywania do trzonéw

zbyt mate zaparowanie komb?)rl
wypiekowe;j

zbyt duze zaparowanie komorr;/w
wypiekowej

{
| e

Bdmsrtajqca skérka
peknigcia migkiszu

- migkisz zbity

« mata objetos¢
« skérka popekana i matowa

bochenki ptaskie

niska temperatura komory
wypiekowej

wysoka tem peraturark;;nory
wypiekowej (ryc. 2.10)

~* przy stabym ciescie wystepuje zakalec

 bochenki ptaskie
« skérka zbyt jasna, twarda i popekana
« miekisz kruszy sie hadmiernie

» pieczywo kuliste, o matej objetosci
+ skérka ciemna i migkka

krétki czas wypieku w normal-
nej temperaturze

« skérka wilgotna, pomarszczoﬁé i boquana o jasnym
zabarwieniu
+ migkisz pieczywa wilgotny i lepki




Przyczyna

Skutek

niewtasciwe parametry procesu technologicznego

dtugi czas wypieku w normal-
nej temperaturze

- skérka nadmiernie skolorowana (spalona), gruba
i twarda
- migkisz o duzych porach

zbyt $ciste utozenie keséw
ciasta na trzonie pieca

mata aktywnos¢ drozdzy

« skérka boczna stabo wyksztatcona i zbyt jasna, popekana
+ boczny wyptyw miekiszu z pieczywa

zta jakos¢ surowcéw pomocniczych

« bochenki ptaskie
- zle spulchnione
« pekniecia skérki

dodatek zjetczatego ttuszczu

maka pszenna o matej zawar-
tosci stabego glutenu

- gorzkawy posmak
zta jako$¢ maki

« bochenki ptaskie
« skérka pomarszczona i popekana

maka pszenna o duzej zawar-
tosci mocnego glutenu

« bochenki kuliste

uzycie maki z ziarna
przesuszonego

- bochenki o matej objetosci
skérka zbyt blada
miekisz zbity, z grubo$ciennymi porami

uzycie maki z ziarna
porosnietego

bochenki ptaskie

skérka mocno skolorowana

miekisz pieczywa lepki, o ztej teksturze, pory duze,
nieréwnomierne

uzycie maki Swiezej,
niedojrzatej

bochenki ptaskie
miekisz zbity, lepki

uzycie maki, w ktérej znalazty
sie piasek lub ziemia

podczas gryzienia pieczywa stychac chrzest, zgrzytanie

wykorzystanie maki o obcym
smaku i zapachu

nieodpowiedni smak i zapach

uzycie maki o duzej zawartosci
enzymu tyrozynazy*°

uktadanie goracych bochenkéw
jeden na drugim lub zbyt
ciasne utozenie w pojemniku

ciemny miekisz, mimo uzycia jasnej maki

niewtasciwe warunki sktadowania, transportu i sprzedazy pieczywa

- zaparowanie skérki

- zdeformowany ksztatt
« popekany migkisz

« odstajgca skérka

- zakalec



Przyczyna

Skutek

niewtasciwe warunki sktadowania, transportu i sprzedazy pieczywa

uktadanie pieczywa w brudnych | «
pojemnikach, transport .
w niewtasciwych warunkach .
i sktadowanie w niedostosowa- | -
nym zapleczu sklepu

deformacje ksztattu

popekanie miekiszu

odstajgca skérka

wtérne zakazenie mikrobiologiczne powodujace tzw.
choroby pieczywa

Ryc. 2.8. Chleb z ciasta o zbyt dtugim
czasie fermentacji?

Ryc. 2.10. Chleb wypiekany w zbyt
wysokiej temperaturze3>

Ryc. 2.9. Chleb z ciasta zbyt dtugo poddawa-
nego rozrostowi koncowemu??

Ryc. 2.11. Chleb z ciasta bez soli**




