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Asortyment UNIFERM
do butek

UNIFERM TopBack

Polepszacz o skoncentrowanym dziataniu do pewnego wytwarzania
wszystkich rodzajéw pieczywa pszennego (o dozowaniu 0,3- 0,5%)
+ zawsze jednakowa, najwyzsza jako$¢ pieczywa niezaleznie od
rodzaju maki
+ optymalna objetos$¢ pieczywa

UNIFERM Favorit S

Skoncentrowany polepszacz do butek gwarantujgcy pewng produkcje i
duza objetos¢ (koncentrat o dozowaniu 0,3 - 0,5%)

* pewny przerdb przy obrébce maszynowej

+ sprawdza sie rOwniez w procesie sterowania czasem garowania

% UNIFERM Rosch-P %}

Polepszacz do pieczywa pszennego i potcukierniczego zapewniajacy deli-
katng, chrupigca skérke i aromatyczny smak (koncentrat o dozowaniu
0,4 - 0,7%)

+ optymalny rozrost ciasta podczas pieczenia

+ zabezpiecza przed pekaniem podczas rozrostu

UNIFERM RoOsch

Klasyczny polepszacz zapewniajgcy niezmiennie delikatng chrupkos¢ i
typowa porowatosé(dozowanie 2%)

+ zawiera cukier i ttuszcz

+ wysSmienity smak

+ wyrdzniajgca sie struktura miekiszu

UNIFERM Eisstar

Wyijatkowy polepszacz stosowany do produkcji pieczywa pszennego
mrozonego, zapiekanego oraz do wypiekania na swiezo (do wszystkich
rodzajéw prowadzenia produkciji z 2-3% dozowaniem)

+ zawiera cukier i tluszcz

+ pewnos$¢ wytworzenia zawsze najwyzszej klasy pieczywa

¢ optymalny do sterowania czasem garowania

+ daje pewnosc¢ produkciji i wyjatkowa kreacje pieczywa
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Btedy w formie /
wygladzie

Przyczyny
¢ za luzne ciasto
+ zbyt diugi czas garowania

Rady

* prowadzi¢ mocniejsze
ciasto

+ zredukowac ilos¢ drozdzy
* skrdci¢ czas garowania

+ stosowac polepszacz z
wiekszg tolerancjg gary np.
UNIFERM Rosch

Przyczyny

+ zbyt mocna maka (za duzo
glutenu)

zbyt krétkie miesienie
ciasta

za niska temperatura
pieczenia dotu

L 4

L 4

Rady

¢ dtuzsze miesienie moc-
niejszych mak (o wiekszej
zawartosci glutenu)

* zwiekszy¢ temperature
pieca dotu

Przyczyny

*

wstrzgsanie kesami ciasta
w pierwszej fazie wypieku

zagrozenie w przypadku
luznych ciast i stabych
mak (z niskg zawartoscig
glutenu)

za staba temperatura
pieczenia dotu

zbyt gesto utozone butki

L 4

L 4

L 4

Rady
+ unikac¢ wstrzgsania

+ prowadzi¢ mocniejsze
ciasto

+ uzywac stabilizujgcych
gluten polepszaczy np.
UNIFERM Eisstar

* zwiekszy¢ temperature
pieca dotu

+ uktadac butki w réwnych
odstepach

Forma/wyglad
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Btedy dotyczgce skorki /
kolorowanie

Przyczyny

*

zbyt mocna maka (za duzo
glutenu)

* za luzne ciasto

+ prowadzenie zbyt dojrza-
tych ciast

¢ dtuga i wilgotna gara keséw

+ zbyt silne spryskiwanie
wodg butek po wypieku

Rady

+ dtuzsze miesienie maki (o
wigkszej zawartosci glutenu)

+ prowadzi¢ mocniejsze
ciasta

+ skroci¢ czas garowania

¢ dodac ttuszcz

+ uzywac mniejszej ilosci
wody do spryskiwania po
wypieku

+ w razie potrzeby dodac¢
maki zytniej

Przyczyny

+ maka z niskg zawartoscia
enzymow

polepszacz z niskg
zawartoscig cukru

zbyt krétki wypiek, zbyt
niska temperatura wypieku

L 4

L 4

Rady

+ stosowaé polepszacze z
zawartos$cig stodu i cukru
z okreslonym dozowa-
niem, np. UNIFERM
Rosch

* zwiekszy¢ temperature
oraz czas wypieku

Przyczyny

+ maka z duzg zawartoscig
enzymow

* zbyt dojrzate ciasto

+ zbyt wysoka temperatura/
za dtugi czas wypieku

Rady

+ stosowac polepszacze bez
cukru oraz stodu

¢ prowadzi¢ chtodniejsze
ciasta

+ skrocic¢ czas i zmniejszy¢
temperature wypieku

Skorka /
kolorowanie
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Btedy miekiszu

pecherze pod boczng Scianka skorki

Przyczyny
+ zbyt mocna maka (za duzo
glutenu)

+ za silna gara poczatkowa
ciasta przed przerobem
maszynowym

+ wilgotna powierzchnia w
czasie gary

Rady

+ dtuzej miesza¢ make (o
wiekszej zawartosci
glutenu)

+ unikac silnej gary poczat-
kowej

+ zmniejszy¢ wilgotnosc
garownika

dziury

Przyczyny

+ silna maka (z duzg zawar-
toscig glutenu)

+ zbyt diugie prowadzenie
ciasta

¢ za duza ilos¢ drozdzy

Rady

¢ diuzsze miesienie mocnie-
jszych mak (z duzg zawar-
toscig glutenu)

+ prowadzenie mfodych
ciast

+ zredukowanie ilosci
drozdzy

niejednakowe pory

Przyczyny

+ prowadzenie zbyt luznego
ciasta

+ prowadzenie zbyt mtodego
ciasta

¢ za dtugie miesienie

Rady

+ prowadzenie mocniejszych
ciast

* diuzsze prowadzenie ciast
* krétsze miesienia ciast

geste, zbite pory

Przyczyny
¢ za mocne oraz zimne ciasto

¢ prowadzenie zbyt mtodego
ciasta

+ wrzucanie do pieca zbyt
mtodych keséw

¢ niewystarczajgce dozowa-
nie polepszacza

—

Rady
* prowadzi¢ luzniejsze i cie-
plejsze ciasta

+ dopasowac¢ metode pro-
wadzenia ciasta

+ wystarczajgca gara kesow

+ odpowiednie dozowanie
polepszacza

Miekisz
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nieelastyczny miekisz

Przyczyny Rady

+ maka z duzg zawartoscig + stosowac¢ stabilizujgcy
enzymow migkisz polepszacz np.

* polepszacz z zawartoécia UNIFERM Rosch
enzymow + dobrze wypiec pieczywo

* za krétki czas wypieku

zawiniety miekisz

Przyczyny Rady
¢ enzymatyczna maka + stosowac stabilizujgcy
* za krétka gara keséw miekisz polepszacz np.

I ) UNIFERM Rdsch
¢ za krotki czas wypieku * przedtuzyé gare kesow

+ dobrze wypiec pieczywo

Miekisz
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Przyczyny

+ za krétka wstepna miedzy-
gara przed stemplowaniem

¢ za mocne ciasto

+ za szybko wrzucone do
pieca

Przyczyny

powtérne stemplowanie
ciasta

kesy niewystarczajgco
gteboko stemplowane

ustawienie wzorem do
gory przy garowaniu

zastosowanie stabej maki
(z niskg zawartosciag glutenu)

*

L 4

L 4

*

Przyczyny

+ zbyt dluga gara po werko-
waniu

+ za luzne ciasto
+ zbyt dluga gara

Przyczyny

zbyt dtugie miesienie
ciasta

za wysoka temperatura
ciasta spowodowana
dtugim miesieniem

+ zbyt dluga miedzygara
+ zbyt wilgotna gara

L 4

*

—

Btedy przy kajzerkach

Rady

* przedtuzy¢ gare wstepng
przed stemplowaniem

+ prowadzi¢ luzniejsze ciasto
+ stosowac wiecej gary

Rady

* Kkesy przed stemplowa-
niem oproszy¢ maka

+ uwazac na optymalne
stemplowanie

+ garowac wzorem skiero-
wanym do dotu

+ stosowa¢ mocne maki (z
duzg zawartoscia glutenu)

Rady

* przestrzega¢ miedzygary
kesow

* prowadzi¢ mocniejsze
ciasto

* szybsza gara

Rady
+ krotsze miesienie ciasta

+ prowadzenie chtodniejsze-
go ciasta

¢ skréci¢ miedzygare

* zredukowac¢ wydajnos¢
ciasta

+ pilnowac¢ optymalnej
wilgotnosci gary

Kajzerki
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Btedy przy
butkach zytnich

Przyczyny

+ zte ustawienia presy

¢ za mato ttuszczu przy
werkowaniu

¢ za dtuga gara kesow
+ zbyt wilgotne ciasto

Rady

* uwazac na optymalne
ustawienia werkowania

+ wystarczajgco nattuscic
prese

¢ skroéci¢ gare sztuk

+ zredukowac¢ wydajnos¢
ciasta

Przyczyny

+ uzywanie zbyt duzej ilosci
maki do posypywania

+ zbyt mocno zamgczone
deski

Rady
* uzywac mniejszej ilosci
maKki

* oproszy¢ deski mgka
ziemniaczang

Przyczyny

+ prowadzenie zbyt cieptych
ciast

* przelezate ciasta

+ maka zytnia z duzg zawar-
toscig enzymow

Rady

* prowadzi¢ chtodniejsze
ciasta

+ prowadzi¢ mtodsze ciasta

+ stosowa¢ maki niskiego
typu lub o niskiej zawar-
tosci enzymow

Przyczyny

+ za krétkie miesienie
+ zbyt mocne ciasto

¢ za krotka gara kesow
* za mata nawazka

—

Rady
¢ dluzsze miesienie ciasta

* prowadzenie luzniejszych
ciast

¢ przedtuzy¢ gare
* zwiekszy¢ nawazke

Butki zytnie



Inhalt s3-14 PL

—o—

Btedy naciecia

waskie, sklejone naciecie

Przyczyny

* za luzne, za chtodne ciasto

+ staba maka (o niskiej
zawartosci glutenu)

* za krétki spoczynek i gara
w belach

Rady
* prowadzi¢ mocniejsze i
cieplejsze ciasto

+ stosowac¢ stabilizujacy glu-
ten polepszacz np.
UNIFERM Eisstar

+ wydtuzy¢ czas spoczynku
ciasta i gare w belach

szerokie naciecie

Przyczyny

¢ prowadzenie zbyt cieptych
ciast

¢ za suche ciasta

+ za dtugi spoczynek/ gara
w belach

Rady

¢ prowadzi¢ chtodniejsze
ciasta

* skrécic¢ czas spoczynku
ciasta / gare w belach

* zredukowac ilo$¢ drozdzy

za stabo rozciggniete naciecie

Przyczyny
+ zbyt diugie miesienie
ciasta

+ zbyt rozgrzane miesieniem
ciasto

Rady
+ krétsze miesienie ciasta

* prowadzi¢ chtodniejsze
ciasta

asymetryczne, szerokie naciecie

Przyczyny
¢ mocne ciasto
+ niewystarczajgca gara

Rady

* prowadzi¢ luzniejsze ciasta
* zwiekszy¢ gare

* zwiekszyC ilos¢ drozdzy

Naciecie
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Btedy przy sterowaniu
procesem garowania

plamiste kolorowanie

Przyczyny

¢ za sucha gara w fazie kon-
COwej programu przerywa-
nia/przedtuzenia gary

+ wysychanie ciasta przy
spoczynku/ przerobie

Rady

+ zadbac¢ o wystarczajacg
wilgotnos¢ przy sterowaniu
procesem garowania

* w razie potrzeby przykry¢
ciasto

pecherze

Przyczyny
+ zbyt wilgotna gara

+ wysokie spadki tempera-
tury w procesie sterowania
czasem garowania

¢ zbyt wolne mrozenie
+ za ciepte ciasto

Rady

+ wyregulowac¢ wilgotnosc¢
garowni

+ dopasowac temperature
przy sterowaniu czasem
garowania

+ zadbac o odpowiednig
odlegtos¢ miedzy deskami

+ produkowac chtodniejsze
ciasta przeznaczone do
sterowania czasem garo-
wania

silnie zbrgzowione naciecia

Przyczyny

+ zbyt wolne wychfadzanie/
mrozenie powierzchni
naciecia np. przy
utozonych jedna nad
druga deskach w mrozni,
silniejszy rozrost spowo-
dowany dziataniem enzy-
mow

Rady

+ uzywac odpowiednich
desek do garowania

+ nie pokrywac¢ desek zbyt
duzg iloscig maki

+ dbac¢ o odpowiednie

wychtodzenie/zamrozenie
keséw ciasta

obnizona jakos$¢ bufki

Przyczyny

+ zastosowanie polepszacza,
ktéry nie nadaje sie do
sterowania czasem garo-
wania np. polepszacz z
zwartoscig stodu i lecytyny

+ staba maka (z niskg zawar-
toscia glutenu)

—

Rady

+ zastosowanie polepszacza,
ktéry nadaje sie do sterowa-
nia czasem garowania np.
UNIFERM Eisstar

+ doktadnie sterowac
temperaturg

+ stosowa¢ make z odpo-
wiednig zwartoscig i jako-
Scig glutenu

Sterowanie pro-
cesem garowania
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Btedy przy zapiekaniu

pomarszczona skérka

Przyczyny
¢ za luzne ciasto
¢ za krotka gara keséw

+ niewystarczajgcy czas
wypieku

Rady

* prowadzi¢ mocniejsze
ciasta

przedtuzy¢ gare kesdéw
zredukowac ilos¢ drozdzy
zastosowac ttuszcz

*
*
*
* przedtuzy¢ czas wypieku

kurczenie si¢

Przyczyny

¢ za dtugie przechowywanie
zapieczonych ciast w
chtodni (wysychanie)

+ zbyt mata zawartos¢ wody
w ciescie

Rady

* skrocic¢ czas przecho-
wywania w mrozni

* zapieczone ciasta prze-
chowywac¢ zapakowane w
folie

+ stosowac polepszacz
dobrze wigzacy wode np.
UNIFERM Eisstar

odpryskujgca skérka

Przyczyny
¢ zbyt diugie przechowywa-
nie w mrozni

+ za wysoka temperatura
wypieku

Rady

* skrocic czas przecho-
wywania w mrozni

+ nie wypiekac¢ przy zbyt
wysokiej temperaturze

* dodac¢ ttuszcz

* zapieczone ciasta prze-
chowywac¢ zapakowane w
workach

Zapiekanie
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Btedy przy wpetni

Przyczyny

+ uszkodzenie glutenu w
trakcie zamrazania oraz
magazynowania

Rady

+ stosowac polepszacz stabi-
lizujgcy gluten np.
UNIFERM Eisstar

* szybsze zamrazanie szoko-
we kesow

+ uwazac na statg tempera-
ture jadra butek przy prze-
chowywaniu

¢ przechowywac w zamknig-
tych opakowaniach PE
(worki foliowe)

Przyczyny

¢ za luzne ciasto

zbyt wilgotna gara

za miode ciasto
zanieczyszczony néz bagdz
zte ustawienia urzgdzenia
nacinajgcego

zle dobrany program
wypieku

* o o

*

Rady

* prowadzi¢ mocniejsze
ciasta

¢ sprawdzi¢ wilgotnosé
podczas gary

* przestrzega¢ spoczynku i
czasu garowania

+ sprawdzi¢ stan noza i
ustawienia urzgdzenia
nacinajgcego

+ skroci¢ czas garowania
(3/4 gary)

+ nastawic program z fazg
odmrazania oraz fazowego
parowania

Wpeini wygaro-
wane, zamrozone
kesy



