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Pewne wytwarzanie chleba

z asorymentem UNIFERM’u

UNIFERM Ferment-Sauer 200
Plynny zakwas do wszystkich rodzajow chleba

e wytworzony w drodze 3-fazowej fermentacji
e Zachowuje naturalny stosunek kwasu mlekowego i octowego
e Wysoka pewnos$¢ dziatania i niezmienna jakos¢

UNIFERM MegaStabil
Polepszacz do stabilizacji chleba i pieczywa drobnego

e Jedyna w swoim rodzaju stabilizacja gary przy prowadzeniu ciast
e Wysoka pewnosc¢ przerobu przy manualnym i maszynowym wytwarzaniu
e Znakomita swiezos¢ przy rownomiernej luznej porowatosci

UNIFERM Toast
Polepszacz do wytwarzania chleboéw tostowych i pieczywa soft

¢ Plastyczne wtasciowosci ciasta
e Drobny watowaty miekisz
¢ Duza objetos¢ wypieku

UNIFERM Baguette del Sol
Mieszanka do produkcji bagietek

e Z zakwasem pszennym dla nadania aromatu i smaku
e Wysoka pewnosc¢ produkciji

e WysSmienite naciecie przy duzej objetosci

e Typowa dla bagietki porowatos¢ i miekisz

—
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Chleby pszenne / Chleby mieszane

Wyglad / Skérka / Miekisz

Chleby pszenne /
Chleby mieszane

Rozerwany spéd (na zwinieciu)

Przyczyna: e Ciasto zbyt mocne
e Krétka, sucha gara
® Zbyt duzo maki lub zbyt mocne naoliwienie
linii do dzielenia ciasta
Skutek: * Brzydki wyglad
e Nierdwnomierny ksztaft

Srodki zaradcze: * Prowadzi¢ bardziej luzne ciasto
e Wydtuzy¢ gare sztuk
e Zastosowaé mniej maki

e Uwazac by nie naoliwia¢ zbyt mocno
dzielarki do chleba

Spalone pecherze

Przyczyna: e Zbyt mtody zakwas
® Porosnieta maka
e Zbyt zimne ciasto, zbyt mtode ciasto
e Zbyt wysoka temperatura gary
e Zbyt wilgotna gara

Skutek: e Brzydki wyglad
¢ Plamista powierzchnia albo skérka

Srodki zaradcze: * Wytworzyé optymalng temperature ciasta
e Dotrzymac¢ czasu spoczynku ciasta

e Uwaza¢ na temperature i wilgotno$¢
garownika

e Zwiekszy¢ kwasowos$¢ na przyktad dodajgc
UNIFERM Ferment Sauer 200

Sptaszczona forma

Przyczyna: e Maka posiadajgca za duzo enzymow lub
maka o stabym glutenie

e Zbyt dtugie garowanie
e Zbyt luzne ciasto
e Zbyt niska temperatura wypieku

Skutek: * Brzydki wyglad
® Ptaska kromka
¢ Nierobwnomierna porowatos$¢

Srodki zaradcze: * Sprawdzié jako$é maki

e Zastosowac srodki stabilizujgce gluten na
przyktad UNIFERM MegaStabil

e Wytwarza¢ mocniejsze ciasto
e Sprawdzi¢ temperature wypieku

—
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Chleby pszenne / Chleby mieszane

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Zbyt okragta forma

¢ Mgka posiadajaca duzo glutenu
¢ Zbyt mocne ciasto

e Za krotka gara

e Za mato drozdzy

e Zbyt goracy piec

¢ Nietypowa forma kromki
e Zty spdd chleba
e Zbyt ciasne pory

¢ Dobrze wymiesza¢ ciasto

e Uwazac na optymalng gare

e Zwiekszy¢ ilo$¢ drozdzy

e Kontrolowa¢ temperature wypieku

Popekany miegkisz

e Uboga w enzymy i przesuszona maka

¢ Zbyt mocne ciasto

e Zbyt ciepte ciasto

e Krotka Swiezos¢

e Suchy, ,,zujacy” zgryz

e Mdty smak

e Wsparcie enzymatycznos$éi i Swiezosci
przez zastosowanie UNIFERM MegaStabil

* ZwiekszyC wydajnosc ciasta
(wiecej wody

® Prowadzi¢ ciasto zimne

Smugi w miekiszu

e Za luzne ciasto

e Za duzo maki ,dziatajacej“

e Zbyt dtugi czas spoczynku ciasta
e Zbyt suchy spoczynek ciasta

e Nierbwnomierna porowatos¢

e Nierbwnomierny kolor skorki

e Zredukowa¢ wydajnos¢ ciasta
(mniej wody)

e Zastosowa¢ mniej maki ,,dziatajgcej”

e Skréci¢ czas spoczynku ciasta i
przykrywaé odpoczywajgce ciasto



2_0 Kapitel Inhalt 29.03.2007 14:51 Uhr Seite 2

Chleby pszenne / Chleby mieszane

Wyglad / Skérka / Miekisz

Zbyt ciasne pory

Przyczyna: e Za mocne ciasto
e Za krotki spoczynek
¢ Za mato drozdzy, ewentualnie za
chtodne prowadzenie
Skutek: e Krotka Swiezos¢
¢ Napieta skérka
¢ Nietypowy smak
° Okr%;’fa forma chleba, mata objetosc¢
chleba
Srodki zaradcze: * Zwiekszyé wydajnosé ciasta
e Dotrzymywac czasu spoczynku
e Sprawdzi¢ dozowanie drozdzy
e Zwiekszy¢ temperature ciasta

¢ Polepszenie Swiezos$ci przez
zastosowanie UNIFERM MegaStabil

Zbyt duze nieréwnomierne pory

Przyczyna: e Zbyt luzne ciasto
e Zbyt dtugi czas spoczynku ciasta
e Enzymatyczna maka
e Za duzo drozdzy
e Zbyt ciepte ciasto

Skutek: e Zle sie kroi
e Kromki rozpadajg sie
e Chleb sie szybciej starzeje
Srodki zaradcze: ¢ Stosowaé $rodek wspoma%Ia' cy .
wchfanianie wody UNIFER egaStabil
e krotszy czas spoczynku ciasta

e Zwiekszy¢ ilos¢ kwasu np. UNIFERM
Ferment Sauer 200

® ZmniejszyC ilos¢ drozdzy
¢ Prowadzi¢ zimniejsze ciasto

Btedy zwijania

Przyczyna: e Zbyt mocne ciasto
e Zbyt duzo maki ,dziatajacej“ lub oleju
przy dzieleniu kesow
Skutek: e Brzydki miekisz
e Duze dziury

Srodki zaradcze: ¢ Prowadzié luzniejsze ciasto
¢ Przy werkowaniu uzywa¢ mniej maki

® Przy dzieleniu ciasta stosowa¢ mniej
oleju
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Chleby pszenne / Chleby mieszane

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Zapieczona skorka

® Przekwasowienie

* Mocne ciasto

e Enzymatyczna maka

e Zbyt ciasne utozenie chlebéw obok siebie
e Krétka Swiezosc¢

e Skérka odchodzi przy krojeniu

e Sprawdzi¢ ilos¢ kwasu

e Sprawdzi¢ wydajnos¢ ciasta (ilos¢ wody)
e Sprawdzi¢ enzymatycznosé

¢ Przy wktadaniu do pieca luzniej
uktadac chleby

e Przed wypiekiem przycisng¢ lub nacigé

Nieelastyczny miekisz

e Za mata kwasowos$c¢

¢ Zbyt enzymatyczna maka

¢ Zbyt enzymatyczny polepszacz
e Zbyt krétki czas wypieku

o Zle sie kroi

e Zle sie smaruje

e Miekisz zwija sie przy przezuwaniu

e Dodatek polepszacza z kwasem np.
UNIFERM Ferment Sauer 200

e Sprawdzi¢ dozowanie stosowanego
polepszacza

e Wydtuzy¢ czas wypieku
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Chleb zytni / Chleb zytni mieszany

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Pecherze na powierzchni

® Enzymatyczna maka
e Za staba kwasowosé

e Wybrzuszenia pod skorkag
e Przypalone plamy na skorce

e Uwazac na wystarczajace ukwaszenie
np. uzywajgc UNIFERM Ferment Sauer 200

¢ Prowadzi¢ luzniejsze ciasto

Spieczona skérka

¢ Bardzo enzymatyczna maka
e Maka ze ztym wskaznikiem glutenu
e Zbyt staby zakwas

e Wybrzuszenia pod skérkg
® Nieelastyczny miekisz
e Zakalec

e Stosowac¢ make zytnig nizszego typu

° Zwi kszK/(I': ilo$¢ kwasu przez zastosowanie
UNIFERM Ferment Sauer 200

e Zapieka¢ na wyzszej temperaturze

Sptaszczony spoéd

® Zbyt mocne ciasto

e Zbyt dtugi kes zostat przy wktadaniu do
formy zbyt mocno Scisniety

* Brzydki wyglad

e Prowadzi¢ ciasto bardziej luzne
¢ Nie werkowa¢ zbyt dtugich kesow

Chleb zytni /
Chleb zytni mieszany
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Chleb zytni / Chleb zytni mieszany

Wyglad / Skérka / Miekisz

Brudny spo6d
Przyczyna: ¢ Brudna forma
Skutek: ¢ Brzydki wyglad

Srodki zaradcze: * Czyscié forme
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Chleb penoziarnisty i chleb ze srutg zytnig

Wyglad / Skérka / Miekisz

Popekany miekisz
Przyczyna: e Uboga w enzymy maka, $ruta wysuszajaca
sie w trakcie wypieku
e Za petna gara

Skutek: e rozpadajgce sie kromki chleba

Srodki zaradcze: ¢ Zwiekszyé czas namaczania $ruty

e Dodac polepszacz, ktory stabilizuje
namaczanie $ruty np. UNIFERM MegaStabil

e Szybko wsadzac¢ do pieca
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Nier6wnomierne pory i pekniety c >
miekisz S N
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Przyczyna: e Zbyt krétki czas miesienia g 2
¢ Niewystarczajgce wyrobienie ciasta o g
O N
Skutki: e Kromki chleba rozpadajg sie g
. <
Srodki zaradcze: ¢ Zwiekszy¢ mase namoczong i wielkos¢ O

zaczatka
e Zwiekszy¢ czas miesienia

e Dodac polepszacz, ktéry stabilizuje
namaczanie np. UNIFERM MegaStabil

Zbity, mokry miekisz-zakalec

Przyczyna: e Bogata w enzymy Sruta
e Niewystarczajgce ukwasowienie ciasta

e Za mata wilgotnosc¢ przy sktadowaniu
bochenkéw

Skutek: e Staba elastycznos¢ miekiszu
¢ Klejgcy miekisz

Srodki zaradcze: * Zmniejszyé zaczatek

e Stosowac $rodek ukwasowujgcy ciasto,
ktéry polepsza wodochtonnosc sruty

e Przy sktadowaniu chlebéw dopilnowac
odpowiedniej wilgotnosci powietrza

—
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Chleb pemnoziarnisty i chleb ze srutg zytnig

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

e Bogata w enzymy $ruta
e Zbyt dtugi czas namaczania
e Zbyt mate ukwaszenie

e Chleb nie utrzymuje sie w catosci

e Sprasowany migkisz

e Klei sie podczas krojenia

e Zastosowac zaczagtek zamiast masy
namoczonej

¢ Dopilnowa¢ odpowiedniego ukwaszenia
uzywajac np. UNIFERM Ferment Sauer 200

¢ Nie namaczac¢ zbyt dtugo

e Zbyt twarde i zbyt mate ziarna zytnie
¢ Niewystarczajgce namaczanie

e Twarde kawatki ziaren przy przezuwaniu
chleba

e Uzy¢ rozdrobnionych ziaren
(przeciete po srodku)

e Wydtuzy¢ czas namaczania zaczagtku i
masy namoczone;j

e Bogata w enzymy $ruta

¢ Niewystarczajgce ukwaszenie ciasta
e Zbyt duza gara

¢ Nieregularna struktura kromki

* Stosowac polepszacz wspomagaj CY

wodochtonnosc sruty np. MegaStabi

¢ Dopilnowa¢ odpowiedniego
ukwasowienia np. Ferment Sauer 200

e Chleby wrzuca¢ szybko do pieca
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Chleb penoziarnisty i chleb ze srutg zytnig

Wyglad / Skérka / Miekisz

Nieré6wnomierny miekisz

Przyczyna: e Podczas dzielenia lub werkowania
dostato sie obce ciasto

Skutek: ¢ Plamy na chlebie, przebarwienia miekiszu

Srodki zaradcze: * Wyczysci¢ dzielarke lub stét przed
przygotowaniem ciasta

Zapadajaca sie powierzchnia chleba

Przyczyna: e Bardzo luzne ciasto
¢ Zbyt duza gara

Skutek: ¢ Nieapetyczny wyglad
e Nierownomierny ksztatt kromek
e Zwezenia przy brzegach

Srodki zaradcze: * Prowadzié mocniejsze ciasto
e Szybciej wrzucac chleb
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Chleb tostowy

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Btedy w zwijaniu

® Zbyt mocne ciasto
e Za ciepte ciasto

e Zbyt duzo maki aktywnej podczas
obrébki

e Nietypowa struktura

¢ Prowadzi¢ luzniejsze ciasto
e Temperature ciasta obnizy¢ do 24-25°C
¢ Nie stosowac zbyt duzo maki aktywne;j

¢ Nie dodawa¢ zbyt duzo ttuszczu przy
dzieleniu ciasta

Zakalec na rantach

e Za duzo drozdzy
e Zbyt duza gara koncowa

¢ Nietypowa struktura

e Zredukowac¢ dozowanie drozdzy
e Skréci¢ gare kesdw

Duze pory, nierbwnomierne pory

e Zbyt dtugi czas spoczynku
e Za ciepte ciasto
e Za duzo drozdzy

¢ Nieréwnomierne brgzowienie chleba

* Po miesieniu nie zostawia¢ ciasta do
spoczynku

® Prowadzi¢ zimne ciasto
e Zredukowac ilos¢ drozdzy

Chleb tostowy
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Chleb tostowy

Wyglad / Skérka / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Tworzenie sie ,talii“

o Zle wymieszane ciasto
¢ Zbyt niska temperatura wypieku

¢ Nierobwne kromki tosta

e Wydtuzy¢ czas miesienia
e Nastawi¢ optymalng gare
e Ustawi¢ wyzszg temperature wypieku
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Bagietki

Wyglad / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

—

Brak tadnego rozrostu naciecia

e Zbyt luzne ciasto

e Zbyt mtode ciasto

® Zbyt zimne ciasto

e Zbyt dtuga gara kesow
e Zbyt wilgotna gara

¢ Brzydki wyglad

* Mocniejsze prowadzenie ciasta

¢ Przestrzega¢ czasu spoczynku ciasta
e Krotsza gara sztuk

¢ Dopasowac zaparowanie

* Mniej wilgotna gara

Mato rozrosniete naciecie

e Zte zaparowanie

* Nie pozostawiono do obskérzenia
przed nacigciem

e Zle nacieto
e Petna gara

* Brzydki wyglad

e Zaparowac wstepnie

¢ Pozostawi¢ do obskdrzenia przed nacieciem
¢ Nacisng¢ ptasko pod katem

e Wrzuca¢ szybko do pieca

Zapadanie si¢

e Zbyt duz gara

e Zbyt ciezka nawazka na blache falistg
e Zbyt krétki czas wypieku

e Zbyt niska temperatura wypieku

® Pfaska forma
¢ Miekka skérka na bokach
® Pekniecie bagietki

Bagietki

e Krétka gara

* Mniejsza nawazka

¢ Nie powodowac wstrzaséw podczas pieczenia
e Uwazac¢ na optymalne warunki pieczenia
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Bagietki

Wyglad / Miekisz

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Przyczyna:

Skutek:

Srodki zaradcze:

Ciasne, nierbwnomierne pory

e Zbyt mocne ciasto
e Zbyt mtode ciasto

e Zbyt mocna obrobka przy werkowaniu
wzdtuz

¢ Przed werkowaniem wzdtuz werkowano
na okragto
¢ Nietypowe pory

¢ Prowadzi¢ ciasto bardziej luzne

e Uwazac na spoczynek ciasta i
miedzygarowanie

¢ Nie werkowac¢ zbyt mocno wzdtuz

e Ciasto tylko uklepa¢, nie werkowaé na
okragto

Dziury w miekiszu

e Bogata w gluten maka
¢ Zbyt dtugie porwadzenie ciasta
e Za duza ilo$¢ drozdzy

e Duze dziury w bagietce

® Pieczywo szybko sie starzeje

¢ Doda¢ maki zytniej, aby ostabi¢
dziatanie glutenu

e Dobrze wymieszac ciasto

e Skréci¢ czas spoczynku ciasta

e Zredukowac¢ ilos¢ drozdzy



