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Avant-propos

A quoi reconnait-on un pain de qualité ?

Selon les boulangers et les consommateurs, les critéres varient,
notamment en termes de cuisson. Néanmoins, certains sont
objectifs. Ainsi, aspect général, volume, netteté des grignes,
coloration de la crolte, croustillance, aspect de la mie parti-
cipent a la qualité globale du produit. Au fournil, la moindre
erreur se traduit en un défaut, voire plusieurs en cascade.

Ce Supplément technique s'attache essentiellement aux
défauts d'apparence des pains et aux principaux défauts
des pates, dont les causes sont nombreuses. Les tableaux
présentés inventorient les origines possibles auxquelles sont
associés les problemes de base et proposent les remédes
appropriés. lls s'accompagnent de photos explicites.

Go(t et conservation, qui ne font pas l'objet de cette étude,
font aussi bien sur partie des critéeres de qualité des pains.




Défauts
d'apparence

Pain peu aeveloppe

A quelle étape ? Avant cuisson

Origines possibles Probléemes de base Remedes"

_< Composition de la farine >—(_‘jl|1c1;:r|:mer du malt ou des ﬂmyl:l'ier->
b

Manque de levure

£ .Y
Manque de fermentation Pate trop ferme Augmenter le taux d'hydratation J‘/‘

Durée d'apprét trop courte

Température de la pate
ou de la chambre trop basse

—< Excés de force
{ Patons croGtés

Voir tableau p.14 >

- Augmenter le taux d'hydratation
Eviter les courants d'air

Travailler sur couches humides
Limiter les quantités de farine utilisées

-\.\ #l/.:

A quelle étape ? En cours de cuisson

Probléeme de force Voir tableau p.14

Effectuer des coupes longues,
paralléles aux clés du paton,
peu profondes et tenir la lame de biais

Probléme de coupe Mauvaise incision

Probleme de buée Mangque de buée

Probléemes de température

Excis defond si les fournées sonl trop espacées

< . Remplir i possible le four ou regrouper
Four non rempli >_< les patons sur le méme étage

Température trop élevée fkugmemcr le rythme des fournées
ou éteindre le four pénodiquement

NSNS NN

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est quiils sont évidents,
Far ex. - probléme de base = manque de buée / reméde = augmenter la dose de buée !
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Defauts
d'apparence

Pain plat

A quelle étape ? Sur couches
Origines possibles Problemes de base Remeédes”

_< Farine faible >_: J"'..'n--il-- une fanne de qualité .-_|',--'-||r-_:.|_~..'
Oubli ou mangque
d'améliorant
—< Pate trop douce >— " Diminuer le taux d'hydratation >

Péate froide

_< Manque de pointage >_’ Incorporer oe la pate fermentee 51 vous
\ ne voulez pas avgmenter le pointage
—< Oubli du rabat > '

—< Excés de levure >

| Température de la pate ou
de la chambre trop élevée
A quelle étape ? Sur tapis
- Voir ci-dessus
v G CTT TR

Exces de pousse Voir ci-dessus >

_< Patons collants >— Fleurer les patons a la mise au four .-\
Mauvaises manipulations —< Dépose brutale >

—< Coupe trop profonde >
A quelle étape ? Au four
. Voir ci-dessus
Mangque de force .. ou pour plus de détails p.15

Exces de pousse Voir ci-dessus >

Température de cuisson >

trop faible
un rythme de cuisson t Ménager des temps de reprise entre e
soutenu ou four mal po fournees

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sant évidents.
Par ex. : probléme de base = excés de levure / reméde = diminuer la dose !
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Defauts

d'apparence
Grignes dechirées

Problemes de base Remeédes”

Voir tableau p.14

Cause principale Patons croiités

_< Péte trop ferme >— | Augmenter le taux d*hydratation
Problémes de pétrissage —< Pite chaude >-— : _I by
—< Oubli du sel >

—< Courants d'air >
—< Hygrométrie trop faible >
~< Couches trop séches >
—< Tourne a gris >

- GEETED e

Cause principale Manque de buée

Cause principale Manque de chaleur du four

* | Seuls sont listés les remedes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, ¢'est qu'ils sont évidents.
Par ex. - probléme de base = excés de fleurage / remede = diminuer la dose !

Problemes pendant
la fermentation

Supphtment technique INBP n*105 B

1 - aavear identifver s couses poun ¥ remédie



Defauts
d'apparence

Absence de grigne

Cause principale Problemes de force

Origines possibles

Exces de force

Problemes de base Remédes”

Voir tableau p.14 >

Problémes de surface des patons

Pite froide e l‘t'_lgl'll-l;__'llui_"i :.r;11'|||1n':.';ﬂl|re
S de l'eau de coulage

Hvoramétiie trop forte Créer un courant d'air
Ya P - ou fleurar legérament

r
i Réduire la temperature
{ Péate chaude N de I'eau de coulage

—< Pate trop ferme >—r Augmenter le taux d'hydratation >

—-< Courants d'air

Cause principale Excés de pousse

( Excés de levure >

i <Durée de pousse trop longue

ou de la chambre trop élevée

( Température de la pate

Cause principale Problémes de cuisson

Cause principale Pain plat

< Excés de buée >
( Four trop chaud >

“ < Voir tableau p.4 >

* | Seuls sont listés les remédes qui necessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.
Par ex. : probléme de base = four trap chaud / remeéde = diminuer la température du four !
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A‘< Pate trop douce H Diminuer le taux d'hydratation >
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Origines possibles

Problémes de pétrissage

Problemes de base

Problemes pendant
la fermentation

Praoblame d'exces de force

*( Pate trop ferme
—< Pate trop chaude >
Oubli du sel >
Voir tableau p.14 >
—< Courants d'air >

Cause principale

Manque de sucre

Manque de cuisson

—< Excés de fermentation )

—< Durée trop courte >
—< Température trop faible

Manque de buee

Oubli

Trop tardive

4<

Appareil entartré

>__r_

Remeédes”

.

g

< Manque de fond di & un rythme ) e
de cuisson trop soutenu -

Augmenter le taux d'hydratation

Incorporer du malt

_h14'-::_.1r_J!-1 des temps de reprise
entre les foumées

Mettre de préférence la buée
avant l'enfournement

Veilller & 'entretien du matériel

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.
Far ex. : probléme de base = oubli du sel / reméde = incorporer du sel !

Sefauts des pams

savair identifier iey cauren pout § remedier

-
."II
.

—(Cuuuhes trop séeches >— Limiter le séchage des couches
b S »

Manque de caramélisation

—( Farine peu diastasique >—/

Supplément technique INGP 1105 T



Defauts de la croute
Croute terne

Problémes de base Remedes®

—< Oublidesel
—< Pate trop ferme f Augmenter |e taux d'hydratation ,
- o4 Réduire la tempéralure N
— Pate chaude >—< e de Feau de coulage P
s
ie de I'air trop faible 4 Couvrir les patons
Hygrométrie p - P
- g —( Courants d'air >
Problemes pend:

la fermentation . “
Couches trop séches % Limiter le sechage des couches

—< Tourne & gris
Cause principale Manque de buée

< Appareil entartré >—’ Veiller a I'entretien du matériel /;_,f

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le s.?nt pas, c'est qu'ils sont évidents.

Par ex, : probléme de base = oubli de la buée / reméde = mettre de la buée

B &gpltmml LG LTGRO P Dedauts des pans | savow identifier les causes pous y romsdiar



Defauts de la croite
Croute rouge

Origines possibles

Cause principale Patons collants

Problemes de base

>

Pate trop douce )—

Pate froide

Fournil humide

Problemes de pétrissage "‘:
: Problemes pendant i
la fermentation (

Hygrométrie trop forte
en chambre

/
Manque de force ;
b

Voir tableau p.15

Cause principale Excés de caramélisation

— G |

Farine trop diastique due :
- aux blés germés
- & un exces de malt

_<7 Durée trop longue :}f

rd
|

-

Température de cuisson >

trop élevée

Excés de fond

S
e 5 T
'f_

__._.-';

bt

e

Four non rempli

—fﬁPains trop espacés >

Remedes”

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents,
Far ex. : probléme de base = durée de cuisson trop longue / reméde = réduire cette durée !

Diéfauis des pains © savoir identifier bes cauges pour y nemidier
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Défauts de la crotite 5=
Crolte cloquee |[EEsa.

Méthode de travail Fermentation classique

Origines possibles Problemes de base Remédes®

= . 4 Augmenter {a lemperature
_< Péite froide >_ de l'eau de coulage
Fermentation trop lente —< Manque de levure >
—( Travail sur levain >

Methode de travail Fermentation controlée > Le probléme conceme tous les pains

- Pate trop douce

- Pate trop chaude

- Excés de pate fermentée

- Exces de masse de pate par bac
- Stockage trop long

Méthode pointage retarde

P,ﬁ'[e ch;ude __\ [ I|r|1'.!' II:'::-:;_ :'j;._‘l::!_!_l-l_l:l_l_ ._rrl'!!_lr..
< } oe eau o coulage

—< Pate trop douce —_ . Diminuer le taux d'hydratation

Fermentation avant blocage

—< Pointage trop long >

>

r [?le*:.r'L-r::-:J-.-t'. n'r?n'-mh:-'-'-s-.r mat= N
—<Chambrepas assez FEfH:IIdIE>7 mum avant lintroduction des pains

Régler le taux d'hwgrometnie N
s o il -yl
(VEOLLEE ERETET P Fermentation controlée > Le probléme conceme une partie des pains
Zane de chambre trop humide
Zone de four trop chaude Trrrst e s e f sl Vigiller au reglage péniodique du brileur -)

Exces de buée

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.
Par ex. ; probléme de base = excés de buée / reméde = diminuer la dose de buée !
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Défauts de la croute
Crolite molle

Cause principale Patons collants

Origines possibles Problemes de base Remedes”
Pate trop maolle >—‘<r Diminuer le taux d'hydratation >

Problémes de pétrissage )
L 2 Pate froide > \/ Augmenter la tempeérature \>

de I'eau de coulage

Voir tableau p.15 >

Cause principale Problemes de cuisson

Exces de bueeg

Température de four
trop élevée
e — =
‘( Excés de sucre >—'Z\lJI|I|-'.--er des farines moins diastasiques >

Cause principale Problemes de ressuage

Durée de cuisson trop courte

Hygrometrie de 'air
trop elevee

Mangue d'aeration
dans le local

—,

Hessuage sur plagues L., e Vveiller @ une bonne circulation de Fair RS
ou planches autour des pains /-

Pains trop entasses
dans les chariots

Pains emballes
trop chauds

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. Sils ne le sont pas, c'est qu'ils sont evidents.
Far ex. : probléme de base = excés de buée / reméde = diminuer la dose de buge !
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Déefauts de la croiite
CroUte qui s'écaille

Type de produit Pain frais

Origines possibles Problémes de base Remédes”
—( Exces d'apprét
-
—< Four trop vif
: Pain congelé
Type de produit Rappel : pour prétendre & l'appellation “"boulangerie”, toute congélation est interdite

—< Exces d'acide ascorbigue >
—( Excés d'apprét >

Four trop vif

—< Congélation trop longue >

Ventilation trop importante
dans l'enceinte du congélateur

Pain tres developpe

Dessechement du pain

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.

12 supplément technique INeF rr10s [T
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Défauts de la mie | | S
Mie trop serree ‘ o,
Cause principale Pate trop ferme
Origines possibles Probléemes de base Remédes”

Cause principale Exceés de force

Voir tableau p.14

Cause principale Manque d'apprét

Cause principale Manque de développement au four

riallale
.......

Mangue de huée

Défauts de la mie
Mie qui s'emiette

Cause principale Pate trop ferme

Cause principale Etapes de fermentation

Paointage trop long

Apprét trop long

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.

Defauts des paina | sawoer wdentifier les couses pour ¥ imedse Supplément technague INBP 0" 105 -I 3




A savoir
Ce defaut de pate peut engendrer de nombreux défauts
des pains : d'ou l'intérét de bien le détailler.

Déefauts des pates

Exces de force

Cause principale Matieres premieres

Origines possibles Problemes de base Remeédes”

_< Excés de plancher >—<Lirnl1u{ le stockage & 3 semMaines jmw .-:--->
—< Excés de gluten

Pratiguer l'autolyse
—< Gluten trop tenace

—< Hydratation faible >
—< Eau trop chaude >

Eau trop dure >

g 7 4

Dose trop élevée >

Quantité trop élevée >

Exces de fermentation >—‘< Stocker la pate au réfrigérateur >

_< Pate trop ferme H Augmenter le taux d'hydratation ,>
¢ Auwolysewopeourte  p—  Oserunesolse

Manque de pétrissage >

|

Cause principale

|
%

Excés de pétrissage

Pate chaude

—< Durée trop longue >
—-< Rabat inutile >

Excés de compression >

—< Excés de serrage >—’< Ne pas trop dégazer les patons >
4< Forme ronde %< Supprimer le boulage >
{ Trop courte :

pas de détente du gluten
Ll i
Excés de serrage >—<\: Ne pas trop dégazer les patons >

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents.
Far ex. : probléme de base = pointage trop long / reméde = diminuer la durée !

5

Detente

5
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Defauts des pates A savoir
NSl i pq e Ce défaut de pate peut engendrer de nombreux défauts
Manque de force des pains : d'ols lintérét de bien le detailler.

Cause principale Matiéres premieres
Origines possibles Problemes de base Remédes”

< Manque de plancher >_<F|E5pt!cier un *stil‘:ﬁcrlbgle de 2 !il:'l'lT'I:IIHI‘."ﬁ-)
Manque de gluten >
Gluten trop souple >

Issue de blés germés >

Hydratation trop impnrtante>

Eau trop froide >

AN AAA

Eau trop douce

- >
m—( Dose trop faible >
—< Dubli >
~ >
- >

Oubli

Dose trop faible
—< Manque de fermentation >
T - M /'. = M N,
Vieille pate trop acide Stocker la pate au réfrigérateur P
. = Dt s SR

Cause principale Méthode

P S— "y

—< Pﬁtetrup douce >—4.’ Diminuer le taux d'hydratation 2
N = — e

\

. Augimae 11c1-1' temperatur
A E pmeniler ja e srature
< Péte trop froide } S de I'eau de coulage rd
Pétrissage —< Autolyse trop longue >

Sous-pétrissage

o

Sur-pétrissage

—< Trop court >
—< Oubli du rabat >

onner une rarme ronde au palon q
q g \\ eru L u ,-f

* | Seuls sont listés les remédes qui nécessitent des explications. S'ils ne le sont pas, c'est qu'ils sont évidents,
Par ex. : probléme de base = pointage trop court / reméde = augmenter la durée !
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