UN DUZENLEYICILER

SaFMILL

Degirmencilik icin 6zel olarak gelistirilmistir.

« ENZIMLER
« ENZIM KARISIMLARI
« FORMULE URUNLER
ENDUSTRIYEL TUKETIM iCIN MAYA VE FIRINCILIK COZUMLERI LESAFFRE
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SAFMILL iiriin grubu, istenen liretim yontemi ve uygulamalarina gore cesitli enzimler ile
oksidanlar, indirgenler ve belirli firincilik bilesenlerinin kombinasyonunu iceren bir un
diizenleyiciler serisidir. Un iireticileri, kullandiklar1 tahillarin kalitesine gore unlarini
homojen hale getirmek ve profillerini standartlastirmak icin bu iiriin grubunu kullanirlar.

% f Lesaffre, teknik kaynaklari ve Ar-Ge ekipleriyle, ekmek unu seciminden,
dunyadaki ekmek tretim kosullarina kadar tim kosullari g6z 6niinde
bulundurarak, 6zel un diizenleyici Grtin grubuyla her turlt degiskene
uygun ¢oziimler sunar.

Lesaffre’in un diizenleyici formlleri, unun dayanikliligini, kabarmasini ve SAFMILL 5008 Enzim (Alfa amilaz) 20kg
yapisma Ozelliklerini diizenler. Ayrica dedirmenler, un diizenleyicileri, e Enzim (Hemiseldlaz) kg
Uretim tesislerinde kullandiklari ¢esitli harman unlarin arasindaki farklari e Enzim (Hemiselilaz) 25kg
gidererek (hamurun genisleme ve viskoelastisitesi, kabarma hacmi vb. AL 3011 T —— —_—
anlaminda) homojen, tek tip unlu mamuller tiretmek icin de kullanabilirler. ., coe el e

Receteler (tuz miktari, su kaldirma, eksi hamurlu ya da eksi hamursuz),
proses (dogrudan, gecikmeli hamur prosesi, uzun/kisa mayalama, otoliz
uzun/kisa pointage, otolizli veya otolizsiz) ve son Grtinler (lavas, yufka,
baklava, pide, simit, vb unlu mamdiller) konularinda yardim sunarlar.

SAFMILL 6012 Enzim (Fosfolipaz) 20kg

SAFMILL DATEM 80 25kg

TEKNOLOJIK GEREKSINIMLERINIZi KARSILAR

Ekmek unlarinin 6zellikleri bugday tirlerine gore degisiklik gosterir.
Unlarin ekmege (veya diger hamurislerine) donlismesi icin ihtiyag
duyulan tim 6zelliklerin tek bir bugday mahsuliinde bulunmasi
nadir rastlanan bir durumdur. Bugday mahsuliiniin protein
profillerine bagh olarak ortaya ¢ikan hamur glutenin dayaniklihgina
gore kati veya yumusak olacaktir. Yeterince yumusak olmayan ve
esneme 0Ozelligi bulunmayan veya fazla esnek olan hamur, firincilar
icin sorun olusturacaktir. Hamur isi icin un Uretirken, 6gitme
islemini yapanlarin uzmanlidi, onlari daha giicli bugday unuyla
daha esnek bugday ununu karistirmaya yoneltecektir. Bu sekilde
dogru viskoelastisiteyi elde ederek fermantasyon toleransi ile
kabarma ozelliklerini ortada bulusturmak mimkan olacaktir.

PROFESYONEL YARDIM SUNAR

Lesaffre ekipleri her yil tahil Gretimini takip etmek Gzere analitik 6l¢li kampanyalari diizenlemektedir. En son mahsulden
mdsterilerimizin kullandigi 6gutilmis taneciklerle yapilan ekmek yapma testleri, biyokimyasal ve reolojik analizler
araciligiyla Lesaffre'nin 6zel laboratuvarlarinda ideal un kalitesine ulasmak icin diizeltilmesi gereken sorunlar tespit
etmek (zere teknolojik calismalar siirdiriilebilmektedir. Ogiitme kontrol formiillerimizden bir tanesi alinan bu
analitik sonuglara gore diizenlenerek misterilerimizin ihtiyaclarina uyarlanip laboratuvarlarimizda son derece
dikkatli bir sekilde testlerden gecirilmektedir.
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