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Tema: Defectos de la Panificacién y sus causas

Resumen

Debido a la complejidad de la panificacion, hay
muchas cosas que pueden hacerse mal. Para
remediar los defectos comunes del pan es
Importante seguir metodicamente los pasos para
su elaboracion y al final tener un producto con
calidad y excelente sabor.
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Tema: Defectos de la Panificacion y sus

causas
Abstract

Because of the huge complexity of
bakery, there are things that can go
wrong. To correct and prevent those
common mistakes in bread s
important to follow meticulously the
elaboration process to achieve in the
end a quality and tasty product.

Keywords: texture, shape, elaboration, defects




OBIJETIVO GENERAL

* Que el alumno comprenda y conozca los
defectos que suelen ocurrirle a los
productos de panificacion, a su vez el
reconocerd y controlara los factores que
pueden influir en el procedimiento de
amasado, formado y horneado de las
piezas de pan y el resultado que tienen
los errores dentro de las piezas de
panificacion y sus consecuencias.




DEFECTOS MAS COMUNES

FALLA
FORMA

Poco volumen

Demasiado volumen

Forma defectuosa

CAUSAS

Demasiada sal

Muy poca levadura

Muy poco liquido

Harina débil

Amasado ineficiente o excesivo
Horno demasiado caliente

Muy poca sal

Demasiada levadura

Se peso demasiada masa
Se dejo6 leudar demasiado

Demasiado liquido

Harina demasiado débil
Moldeado inadecuado
Fermentacion exagerada
Demasiado vapor en el horno



FALLA CAUSAS

Corteza partida o reventada Amasado excesivo
Masa con fermentacion insuficiente
Moldeado inadecuado: La unidn no
guedo en la parte inferior
Calor disparejo en el horno
Horno demasiado caliente
Vapor insuficiente

TEXTURA Y MIGAJON

Demasiado denso y compacto Demasiada sal
Muy poco liquido
Muy poca levadura
Fermentacion insuficiente
Maduracion insuficiente

Demasiado aspero o abierto Demasiada levadura
Demasiado liguido
Tiempo de amasado insuficiente o
excesivo
Fermentacion inadecuada
Molde demasiado grande




FALLA

Migajon en bandas

Textura defectuosa o fragil

Migajon gris

CORTEZA

Demasiado obscura

CAUSAS

Procedimiento de mezcla inadecuado
Técnicas de moldeado o modelado
deficientes

Se espolvored demasiada harina

Harina demasiado débil

Muy poca sal

Tiempo de fermentacion demasiado
largo o muy breve

Maduracion excesiva

Temperatura de horneado demasiado
baja

Tiempos de fermentacion o temperatura
muy elevados.

Demasiada azucar o leche
Fermentacion insuficiente
Temperatura del horno demasiado
elevada

Horneado excesivo

Vapor insuficiente al principio del
horneado



FALLA

Demasiado clara

Demasiado gruesa

Ampollas en la corteza

SABOR
Insipido

Mal sabor

CAUSAS

Muy poca leche o azucar
Fermentacion excesiva (“masa vieja”)
Maduracion excesiva

Temperatura insuficiente del horno
Horneado insuficiente

Demasiado vapor en el horno

Muy poca azucar o grasa

Fermentacion inadecuada

Horneado excesivo y/o temperatura equivocada
Muy poco vapor

Demasiado liquido
Fermentacion inadecuada
Formacion defectuosa de la hogaza

Muy poca sal

Ingredientes de mala calidad, echados a perder
O rancios

Salubridad deficiente en |la panaderia
Fermentacion insuficiente o excesiva
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