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Formy
(nie) doskonate

Badania naukowcow z catego
Swiata od lat potwierdzaja,

Ze nadmierna absorpcja glinu

- Zwfaszcza z Zywnoscia - moze
miec negatywny wptyw na
funkcjonowanie organizmu
cztowieka. Dzieki tej wiedzy

W gastronomii coraz rzadziej
spotyka sie przeznaczone do
kontaktu z nig sprzety i akcesoria
wykonane z aluminium. W branzy
piekarskiej nie jest jednak tak
rozowo. Na porzadku dziennym
Jest bowiem stosowanie form
wykonanych z aluminium badz
stali powlekanej cienkg warstwa
tego metalu. Dlaczego to nie
najlepsze rozwiazanie? Gdzie
szukac alternatywy?

B Matgorzata Milian-Lewicka

Formy aluminiowe
i alusteelowe
nieodpowiednio

uzytkowane,

Z widocznymi wzerami
po wypieku pieczywa
0 kwasnym pH
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%".’ Glin, czyli aluminium, jest istotnym skfadnikiem skoru-
’9‘ ‘0‘ py ziemskiej, jednym z najczesciej wystepujacych na
¢ naszej planecie pierwiastkow. Jako metal odznacza sie
znacznie mniejszg gestoscia, a przez to waga i ceng niz zelazo,
a takze lepszym niz ono przewodnictwem cieplnym. Z tego wzgle-
du przez lata wykorzystywany byt jako alternatywa dla stali m.in.
w branzy spozywczej. Wspotczesnie, dzieki licznym badaniom
naukowym, coraz czesciej podwazany jest utrwalany przez lata
fatszywy poglad o jego nieszkodliwosci dla ludzi i zwierzat. Przez
niewtasciwe uzytkowanie, a wiec bez zwracania uwagi na wtasci-
wosci aluminium, takie jak dobra rozpuszczalno$¢ w Srodowisku
kwasnym i wchodzenie w reakcje chemiczne z kwasami, moze
ono przenika¢ do zywnosci.
Udowodniono, ze zjadane w nadmiernych ilosciach, zwtaszcza przez
osoby starsze i z niewydolnoscig nerek, odktada sie m.in. w mézgu,
ptucach czy kosciach, powodujgc zaburzenia neurologiczne. W cza-
sach kiedy wiedza ta jest dostepna dla kazdego, a wiec réwniez
klientéw piekarni, branza piekarska powinna szukac¢ rozwigzan,
ktdére nie bedg budzi¢ w konsumentach watpliwosci zwigzanych
z potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi.

ALUMINIUM NIE DLA SPOZYWKI?

Jednym z wcigz najpopularniejszych rozwigzan w polskich piekar-
niach jest stosowanie form wypiekowych z blach aluminiowych
i blach tzw. alusteelowych, czyli z czarnej stali weglowej pokry-
wanej cienkg warstwg stopu aluminium i krzemu. Rozwigzanie
to, chociaz ma wielu zwolennikéw, jest niewskazane w przypadku
produkgji chlebéw formowych na zakwasach (zytnich i razowych),
ktére stanowig jedng z wazniejszych czesci asortymentu polskich
zaktaddw piekarniczych. Wprost méwig o tym najnowsze zale-
cenia Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Panstwowego
Zaktadu Higieny z 2017 r., stanowigce, ze aluminium nadaje sie
do kontaktu z zywnoécig, ale z wytgczeniem produktdéw kwasnych
(pH ponizej 4,5), zasadowych (pH powyzej 8,5) i mocno stonych
(powyzej 3,5 proc. zawartosci NaCl).

Co ciekawe, jeszcze kilkanascie lat temu (w 2006 r.) instytucja ta
zezwalata na wykorzystanie w branzy spozywczej aluminium bez
wskazywania opisanych wylaczen i parametrow.

SKAD TAKIE OBOSTRZENIA?

Pod wptywem mocnych kwasow i zasad, a takze w wyniku kon-
taktu z wodg i ogrzewania (juz przy temperaturze wrzenia) po-
wstajg tlenki i wodorotlenki glinu. Te natomiast reagujg z kwasa-
mi i zasadami, tworzac gliniany i sole glinowe, ktére przenikajq
do zywnosci, powodujac wzrost zawartosci glinu w produkcie.

Formy piekarskie powinny posiadac odpowiednie
dokumenty potwierdzajace bezpieczenstwo

ich uzycia w kontakcie z zywnoscia. Sg to np.
deklaracja zgodnosci z przepisami unijnymi
(rozporzadzenie WE 1935/2004) oraz $wiadectwa
jakosci zdrowotnej i atesty higieniczne wydawane
przez NIZP PZH

Kratka historia atestu form aluminiowych

W ciagu ostatnich lat diametralnie zmienito sie podejscie do stosowania
aluminium w produkcji zywnos$ci. Swiadcza o tym atesty wydawane przez
Paristwowy Zakfad Higieny

2001 - PZH nie zgfasza zastrzezen do blachy aluminiowej w zakresie jakosci zdrowotnej

2006 - Swiadectwo jakosci zdrowotnej blachy aluminiowej potwierdzajace przeznaczenie
do kontaktu z zywnoscia

2012 - Swiadectwo okresla przeznaczenie do kontaktu z zywnoscia z wytaczeniem
produktéw kwasnych (bez okreslenia parametrow)

2017 - Wg PZH blacha aluminiowa jest przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia z wytaczeniem
produktow kwasnych, zasadowych i stonych, z okresleniem parametréw: aluminium nie moze
by¢ stosowane do przygotowywania i przechowywania produktdw mocno kwasnych

(pH < 4,5), zasadowych (pH > 8,5) i stonych (powyzej 3,5% NaCl)
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Na etykietach handlowych form piekarskich wykonanych z aluminium
lub stali powlekanej aluminium - zgodnie z zaleceniami NIZP

PZH - powinna znalez¢ sie informacja, ze nie moga byc stosowane
do przygotowywania i przechowywania produktow o pH ponizej
45 ipowyzej 8,5, a takze o zawartosci soli powyzej 3,5 proc.

Nieuzywana forma
Z powloka aluminiowa

w nieodpowiednich
warunkach szybko
Japie” rdze

Jak podkreslajg publikacje NIZP PZH, styczno$¢ produktu spo-
zywczego z powierzchnig wykonang z aluminium powinna by¢
krotkotrwata, a produkcji nie wolno prowadzi¢ w formach wypie-
kowych z powtoka aluminiowa, ktére majg widoczne uszkodzenia
mechaniczne. W takim przypadku moze bowiem dojs¢ do korozji
elektrochemicznej, wiec powinno sie je utylizowad.

Na podstawie tych danych nalezy przyja¢, ze wyroby aluminiowe
w branzy spozywczej nie niosg za sobg zagrozenia tylko wtedy,
gdy stosuje sie je do przygotowywania i krotkotrwatego przecho-
wywania zywnosci neutralnej, a takze kiedy nie sg podgrzewane.
Niestety nie jest to mozliwe przy produkcji pieczywa zakwasowego,
gdyz po pierwsze — jego pH jest kwasne, po
drugie — czas fermentacji i wyrabiania ciasta
jest stosunkowo dtugi, a po trzecie — pod-
czas pieczenia temperatura siega znacznie
powyzej 100°C.

CO W ZAMIAN?

Jak podkreslata w rozmowie z ,Mistrzem
Branzy” mgr inz. Monika Mania z NIZP PZH,
dla branzy piekarskiej najlepszym materia-
fem jest stal kwasoodporna. Dlaczego? Jest
uniwersalna w wykorzystaniu, ale przed
wszystkim najbardziej obojetna (nie wpty-
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wa na sktad i smak produktéw), a przez to
bezpieczna w kontakcie z zywnoscig wszel-
kiego typu, rowniez z tg kwasng, zasado-
wa i stona.
Czy kazdy jej typ bedzie odpowiedni do
tworzenia form wypiekowych? Do kontaktu
z artykutami spozywczymi zaleca sie sto-
sowanie akcesoriéw z kwasoodpornej stali
nierdzewnej z zawartoscig niklu (serii 300),
np. w gat. 304 (1.4301), OH18N9. ,Kwa-
sowka” czy chromo-nikiel s zdecydowanie
najlepszym wyborem, gdyz dzieki wysokiej
zawartosci chromu (ok. 18%) jest odporna
na korozje, a dodatek niklu (ok. 8%) ma
korzystne wiasciwosci umozliwiajgce od-
porno$¢ na ,kwasne” srodowisko.
Dodatkowo odznaczaja sie bardzo wysoka
odpornoscig na korozje atmosferyczna, pod
wptywem wody czy dziatania substancji or-
ganicznych, a takze tatwoscig czyszczenia.
Przy wyborze form warto tez zwrdci¢ uwa-
ge, czy producent nie oferuje nam wyro-
bow z niekwasoodpornej blachy nierdzew-
nej bez niklu, np. H17, 430 (1.4016) lub
441 (1.4509). Nie s one dopuszczone
do kontaktu z zywnoscig, a zdarza sie,
7e sg uzywane w produkcji akcesoriow
piekarskich.

NIE TAKA DROGA
ALTERNATYWA

Dlaczego wiec formy z tego materiatu nie
sg standardowym wyposazeniem piekarni
w Polsce, a postrzegane sg przez wielu jako swego rodzaju fana-
beria? Przyczyny sg niestety prozaiczne — najczesciej chodzi o nie-
wiedze i pienigdze, poniewaz wiekszosci przedsiebiorcéw aluminium
wydaje sie tanszym rozwigzaniem. Czy rzeczywiscie tak jest? Zakup
formy z aluminium lub stali powlekanej aluminium wigze sie z niz-
szymi kosztami jednostkowymi. Pamietac trzeba jednak, ze wszelkie
uszkodzenia powlekanych glinem blach powodujg, ze powinny one
zosta¢ wymienione na nowe. Same formy aluminiowe mogg by¢
natomiast stosowane w piekarni tylko w ograniczonym zakresie,
tj. biorgc pod uwage obostrzenia co do pH, zasolenia produktéw
i temperatury, w ktdrej bedg uzywane. [ ]

Przepisy UE (rozporzadzenie WE 1935/2004) okreslaja, 7e ,(...)
materiaty lub wyroby przeznaczone do bezposredniego lub
poSredniego kontaktu z zywno$cig musza byC wystarczajaco
obojetne, aby nie powodowac przenikania do zywnosci
substancji w ilosciach, ktore moga stanowic zagrozenie dla
zdrowia cztowieka oraz powodowac niemozliwe do przyjecia
zmiany w sktadzie takiej zywnosci lub pogorszenie jej cech
organoleptycznych”
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DLACZEGO UZYWAMY FORM Z KWASOWKI"?

0 opinie na temat form z blachy kwasoodpornej poprosiliSmy technologow
oraz wiascicieli piekarni, w ktorych sg one uzywane od dtuzszego czasu.

Pawet Sarna — kierownik produkcji piekarni Inter Europol:
— Zaletami form ze stali kwasoodpornej, ktdre przekonaty nas do
zmiany catego asortymentu uzywanych do tej pory form, sg ich
trwato$¢, a takze bezpieczenstwo produktu. Dodatkowo fatwiej
utrzymac je w czystosci, poniewaz nie majg zataman i zagiec, czyli
elementdw, w ktorych mogtyby sie gromadzi¢ resztki ciasta.

Zbigniewem Marat — wtasciciel piekarni Marat: — Gdy wpro-
wadzilismy do zaktadu pierwsze formy ze stali nierdzewnej kwaso-
odpornej, zaczelismy porownywac je z naszymi dotychczasowymi
akcesoriami z alusteel. Test wypadt korzystnie dla nowych form,
a pod uwage wzielismy m.in. jakos¢ wypieku, przenikalnos¢ ciepl-
ng materiatu, z ktérego sg wykonane, czy zywotno$¢ produktow.
Przenikalnos¢ cieplna stali kwasoodpornej pozwala na stabilny,
rowny wypiek chleba z kazdej strony, czego efektem jest chru-
pigca skorka o lepszym kolorze. Duzg zaletg jest rowniez fakt, ze
produkt piekarniczy nie pochtania obcych zapachéw. Utatwieniem
w codziennej pracy piekarni jest takze to, ze forma nierdzewna
kwasoodporna jest fatwa w myciu.

Krzysztof Stelmach — technolog w Galerii Wypiekéw Lu-
baszka: — Do uzywania form ze stali kwasoodpornej przekonuje
nas m.in. ich trwatosc. Te, ktérych uzywamy w piekarni od kilku
lat, nadal wygladaja jak nowe. Zaleta jest rowniez brak konieczno-
$ci wypalania ich przed pierwszym wypiekiem, w zwigzku z czym
zachowujg swoja fabryczng barwe i nie ciemniejg. Foremki ze stali
kwasoodpornej przez dtugi czas po wypieku utrzymuja wysoka
temperature, dlatego odparowanie znajdujgcego sie w nich pie-
czywa idzie w powietrze, nie w miekisz, w zwigzku z czym uzy-

skujemy produkt najwyzszej jakosci, o smaku i zapachu, z ktérych
sg zadowoleni konsumenci.

Przemystaw Krawczyk — technolog w Piekarni Krawczyk:
— Technologicznie nie widze zbyt wielu réznic w wypieku w formach
z alusteelu i ze stali kwasoodpornej, gdyz przenikalnos¢ cieplna
jest zblizona i zalezy gtéwnie od grubosci materiatu uzytego do
ich wytworzenia. Z naszych obserwacji wynika natomiast, ze duzy
wptyw na jako$¢ pieczywa wypiekanego w formach ma to, czego
uzywamy do ich smarowania. Wazne jest jednak dla nas, aby do
produkcji pieczywa uzywac akcesoriow wykonanych z materia-
tu, ktéry dopuszczony jest do kontaktu z zywnoscig i fatwego do
utrzymania w czystosci. Z tego wzgledu, a takze biorgc pod uwa-
ge jako$¢ wykonania i trwato$¢ materiatu, myslimy o catkowitej
wymianie innych typow form na tzw. kwasdowki.

Katarzyna Batkowska — wspotwiascicielka Piekarni AK
Otrebusy: — Formy z blachy kwasoodpornej charakteryzuja sie
duzo wiekszg odpornoscig na uszkodzenia niz te z powtokami, np.
teflonowymi. Dodatkowo sg pozbawione niekorzystnego wptywu
na nasze zdrowie, wiec decyzja o wymianie na formy kwaso-
odporne podyktowana bytfa troskg o zdrowie konsumentéw. Po
dtuzszym okresie uzytkowania stwierdzamy, ze ich zakup okazat
sie doskonatym wyborem przede wszystkim ze wzgledu na ich
ogromng wytrzymatosc¢ oraz higiene uzytkowania. Co wazne, po-
niewaz wszystkie stosowane w zaktadzie formy wykonane s3 ze
stali kwasoodpornej, nie boimy sie, ze pracownik pomyli formy,
tym samym uzyskaliSmy uniwersalno$¢, ktéra przektada sie na
lepszg organizacje pracy w zaktadzie. |

MOIM ZDANIEM...

Andrzej Pietka,

ekspert rynku piekarniczego i Akademii Wypiekow

Wsérdd konsumentdw ciggle
wzrasta popularnos¢ chle-
béw zytnich. Tego typu
pieczywo wptywa bowiem
pozytywnie na funkcjonowa-
nie przewodu pokarmowego,
hamujac  rozwdj  bakterii
chorobotwdrczych i sprzyja-
jac namnazaniu sie w jelitach
korzystnych drobnoustrojéw. Zawarty w takim chlebie kwas
mlekowy ufatwia trawienie i zapobiega zaparciom, dodatkowo
ma on takze nizszy indeks glikemiczny niz pieczywo pszenne.
Regularne spozywanie pieczywa zytniego moze zapobiegac

takze chorobom uktadu krazenia, przyczynia sie bowiem do
obnizenia poziomu cholesterolu LDL we krwi, sprzyjajacego
rozwojowi miazdzycy.

Jako konsument oczekuje, ze kazdy piekarz w Polsce bedzie potrafit
wypiec taki chleb z dobrych surowcéw i we wiasciwych formach,
dostosowanych do wypieku pieczywa zytniego. Jako kupujacy chce
mie¢ pewnos¢, ze kazde urzadzenie i kazda forma wypiekowa w pie-
karni majg aktualne certyfikaty potwierdzajace ich bezpieczenstwo
oraz dokumenty okreslajgce parametry bezpiecznego ich stosowa-
nia. Jako konsument oczekuje bezpiecznego produktu z piekarni,
chce takiego chleba z formy za kazdym razem. Marketingowo za-
wsze wygra ta piekarnia, ktdra bezpieczenstwo i wysokg jakosc¢
produktu stawia¢ bedzie na pierwszym miejscu. [ |

MistrzBranzy.pl
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KWASOWKA LEKIEM NA CALE Zt0?

Rozmawiamy z Monika Korzeniewska, wspatwiascicielka firmy
Korzeniewscy produkujacej formy i wozki piekarnicze, posiadajacej
wieloletnie doSwiadczenie w pracy z metalami i wiedze na temat
ich uzywania w branzy spozywczej.

Coraz trudniej znalez¢ w ga-
stronomii akcesoria wykonane
z aluminium. Skad zatem popu-
larnosc akcesoriow i urzadzen
z tego materiatu w piekarstwie?
Gastronomia wymaga najlepszych
urzadzen, rozwigzan technologicz-
nych i produktéw. Jezeli stosowanie
czego$ moze budzi¢ watpliwosci na-
tury etycznej, np. moze by¢ niebez-
pieczne dla zdrowia, to sie tego nie
uzywa. W przypadku piekarnictwa

mysle, Zze bardziej jest to kwestia
braku rzetelnych handlowcéw i prawdziwych informacji, jakie
przekazywane sg piekarzom na temat wiasciwego przeznacze-
nia aluminium i stali aluminiowanej, czyli alusteel. Nie informuja
oni klientéw o zagrozeniach, ktére niesie za sobg ich niewtasci-
we stosowanie, przemilczajg zagrozenia dla zdrowia i aby tylko
sprzedaé, rzeczywiscie podsuwaijg tansze rozwigzania. Po kilku
miesigcach majg zapewniong kolejng sprzedaz, bo formy, np. po-
rdzewiaty. Targety i plany sprzedazy trzeba wykonac...

Produkuja Panstwo gtéownie formy kwasoodporne?
Produkujemy przede wszystkim formy ze stali kwasoodpornej,
bo promujemy bezpieczne rozwigzania dla piekarzy. W latach
2009-2012 ok. 5% naszej produkcji byto z aluminium, ale po prze-
analizowaniu zagrozen od 2013 r. nie podejmujemy sie takich zle-
cen. Obecnie jezeli klient bardzo chce zamoéwic¢ formy wypiekowe
z aluminium dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig, to jest in-
formowany, jakie sg zalecenia do ich stosowania, i prosimy o po-
twierdzenie przyjecia takiej informacji. W takich

formach nie mozna wypiekac chlebéw o pH < 4,5.

W przypadku jakiejkolwiek kontroli klient bierze na

siebie odpowiedzialno$¢ za stosowanie niezgodne

z przeznaczeniem. Tego zawsze pilnujemy.

Dlaczego Pani zdaniem kwasoéwka jest lep-
sza niz aluminium czy alusteel?

Przede wszystkim stal kwasoodporna moze byc
stosowana do wypieku kazdego rodzaju pieczywa
o wysokiej jakosci. Mozna w niej wypiekac kazde
pieczywo pszenne, ale przede wszystkim zytnie
i razowe. W formach aluminiowych i z alusteelu
juz nie wszystko. To najwazniejsza rdznica. Od
kilku lat sg Scisle okreslone warunki przeznaczenia
form aluminiowych i aluminiowanych (alusteel).
Wyroby aluminiowe nie mogg by¢ stosowane do
przygotowywania produktéw mocno kwasnych
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(pH < 4,5), a co za tym idzie, kazdy, kto nie stosuje sie do tych
zalecen, naraza zdrowie swoich klientéw. Mysle, ze najlepszym
dowodem i odpowiedzig na to pytanie jest historia atestu alumi-
nium (s. 35 — przyp. red.).

Czy piekarze maja swiadomosc szkodliwosci podgrzewa-
nia aluminium i jego kontaktu z kwasami spozywczymi?
Czy w ciagu ostatnich lat zauwaza Pani zmiane ich po-
dejscia do tematu?

Osoby, ktdre mieliémy okazje poznac lub z ktérymi rozmawiali$my
na ten temat, majg $wiadomosc, jakie sg zagrozenia wynikajgce
ze stosowania aluminium do wypieku chlebéw zytnich i razowych.
Spotykamy niestety w piekarniach formy wypiekowe wykorzysty-
wane niezgodnie z przeznaczeniem i bez aktualnych Swiadectw
jakosci zdrowotnej.

Czy jest zmiana w podejsciu piekarzy do tego problemu? Tak,
coraz wiecej dobrych piekarni, w tym tych eksportujgcych swo-
je wyroby do krajéow UE, Swiadomie wybiera jakos¢ i mozliwosc¢
wypieku kazdego rodzaju pieczywa bez narazania zdrowia kon-
sumentdéw. Piekarnie doceniajg uniwersalnos¢ wypieku, jaka daje
stal kwasoodporna, i stosujg sie do norm unijnych w tym wzgle-
dzie. Zmiane myslenia i Swiadomosci wymuszajg rowniez audyty
prowadzone przez ich kontrahentdéw.

Czy zauwazalna jest zmiana w procesie technologicznym,
smaku pieczywa przy uzywaniu form kwasoodpornych
w poréwnaniu z formami aluminiowymi?
To pytanie najlepiej skierowac do technologdw i samych piekarzy.
Z naszych do$wiadczen i obserwacji topowych, najwiekszych piekarni
w Polsce wynika, ze nastepuje proces wymiany form aluminiowych
i tych pokrytych teflonem na wypiekowe kwasoodporne. Przy duzej
iloéci wypiekdw i mocnej eksploatacji piekarni po prostu bardziej opta-
ca sie kupic formy ze stali kwasoodpornej, bo nie ma probleméw z ich
czyszczeniem, ciggtych wydatkdw na nowe formy, gdy stare pordze-
wiaty, specjalnych wymagan dotyczacych ich przechowywania. Nasze
proby wypiekowe w piekarniach dowiodty, ze formy kwasoodporne
majg wiele zalet. Chleby wychodza tadnigjsze i rdwno upieczone,
wypieki s powtarzalne, produkty nie przechodzg obcymi smakami
czy zapachami. Pieczywo wypiekane w formie ze stali kwasoodpornej
na pdtce w sklepie wyglada na lepiej wypieczone,
a w badaniach konsumenckich wygrywato smakiem
i wygladem. Zawsze zachowana jest wysoka jakos$¢
pieczywa, formy sg odporne na drapanie i krojenie,
a przewaga w zakresie bezpieczenstwa zdrowotne-
go w zasadzie daje jednego zwyciezce. Wygrywa
forma ze stali kwasoodpornej. [ |

Formy z blachy kwasoodpornej przed i po czyszczeniu

z warstwy nagaru. Bez Sladu rdzy, wciaz w formie!




