Corrector para trigos con
degradaciony para trigos débiles
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i Todos los anos tienes problemas para obtener productos de calidad
a partir de harina degradada o harinas débiles?
f@ﬁ@@fl on Qﬁtl mi Z@ﬁ e i Quieres mejorar tu rentabilidad, sin comprometer la calidad?
harina con degradacion/harina débil

Harina de base espariola: Proteinas 9% - GH 14,67 - Hagberg 336s - W 138 - P/L 1,18 - Degradacion W 357 “ Vg
1 2 3 d i
Test BIPEA Harina base (sin correccion)  Harina base (sin correccion) ~ Harina base (sin correccion)
Tipo de correccion 20 ppm Acido Ascorbico Correccion c|a5|.ca molineria 0,5% Tecnic 5.0.5.
(AA, enzimas)
60,0 60,0 60,0
232 23,7 24,0
Debil Debil Bueno
1390 1550 1630
Muy débil Muy débil Correcto
1310 1520 1690
-80 -30 60
C(}me ﬂt& ﬂgg Mase muy extensible y con falta de Masa pegajosa, muy extensible, con Masa equilibrada al final del
elasticidad al final del amasado, iqual falta de elasticidad y se relaja al final amasado, levemente extensible en el
de i’lU@SWQS que en el formado. del amasado. formado.
8 Aspecto de los panes correcto En el formado la masa continua Buen aguante. .t v s R
@xp@i tos pero con una faltaimportante de pegajosa, seintensifican los defectos |  Excelente aspecto de los panes : Nuestros ex pertos ha 1] desa rr0| Iado
desarrolloenla grena. de extensibilidad y elasticidad ; b o AL .. .
la solucion que permite obtener:
( ' El Tecnic S.0.S., comparado con una correccion estandar, permite mejorar la harina débil PESER
Cgmﬁusmﬂes o con degradacion en: )
« Unareologia de la masa mas equilibrada (buena elasticidad) y sin pegajosidad -' -rOd uctos voluminosos con un
* Buen aguante y mejor tolerancia CQIQﬂtQ aSpeCtO
* Mejora del volumeny del aspecto del pan S '
'V 1 Reqularidad garantizada
Primer horneado Sequndo horneado Lo @D
Y ; VAN .
! 2 3 ! 2 3 o N o ‘v 1 Unamejorade hastaun107%
7 ' ' ' dependiendo de la cotizacion

delos trigos
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iSolucion completa

y a medidal

ANALISIS DE LAS HARINAS
N

Formulaciony proposicion
de soluciones adaptadas

Conozca los resultados de la encuesta
$ de calidad de los trigos y los consejos
para corregir la harina.

Encuesta Calidad Trigo

SeE e i Para mas informacion

www.aitwheatqualitysurvey.com/es/
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