Felsokningstabell: Laminering

FEL/PROBLEM ELLER ANMARKNING

ORSAK

Degen saknar styrka och spénning.
Den saknar motstandskraft under laminering och uppslag.
Degen skulle kunna beskrivas som “slapp”

Overkérd deg/6verarbetad deg; glutenet har forlorat sina egenskaper.

Fér mycket degvatska; degen upplevs vekare an vanligt

For lite, eller inget salt; glutenet tappar en del styrka

Degen upplevs som styv och spénd.
Den kan beskrivas som tait.

For lite degvétska

For kort deggérning; for korta glutentrédar/ underutvecklat gluten.

For kort liggtid/ vila innan eller under laminering.

For “starkt” mjol; Gven om mjdler innehdller samma protein-/ glutenhalt s& varierar egenskaper och sorten protein.

Inget socker eller feft i degen; uteblivet socker eller fett far en deg att upplevas styvare

Degen spricker vid laminering eller vid uppslag

Degen ér for styv; se ovan orsaker

Underutvecklat gluten; fér kort deggdrning

For mycket péfrestning pé for kort tid; fér mycket spanning vilket river sénder glutentradarna.

Degen har bérjat torka i frysen; den kalla och torra miljgn far degen att torka ut.

For kort vila; glutentr&darna har inte &terhdmtat sig efter senast arbetsmoment.

Sméret spricker under laminering och uppslag

Sméret har varit f6r kallt vid laminering; sméret spricker vid péfrestning

Degen ar for kall och kyler ned sméret for mycket; leder till samma reaktion som ovan.

Sméret har blivit fér varmt under hanteringen; smoret tappar sin formbara egenskap o spricker léttare nar det ar kallt.

Smérplattan ér oj@mn; vid inslag och laminering kan sméret spricka dér det ar tunnast
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Felsoknin

FEL/PROBLEM ELLER ANMARKNING

gstabell: Laminering

ORSAK

Produkt och lager spricker under j@sning

Sméret har spruckit under laminering eller uppslag; lés ovan orsaker.

Degen ér for styv; se "degen upplevs som styv och spand”

For lite vila; degen har spéants upp fér mycket unnder laminering och uppslag utan tillrécklig vila

Produkten har torkat ut; degen har torkat ut innan uppslag eller under frysférvaring och sprickor har uppstétt.

Produkten har satts in i rasken frusen; det har bildats kondens p& ytan och bérjat 16sa upp degen.

Produkten tappar form under jésning

Rasken ar fér varm; sméret smdlter och degen blir instabil.

For hog luftfuktighet i rasken; produkten blir for fuktig p& ytan och tappar stabilitet.

Produkten har satts in i rasken frusen; det har bildats kondens pé ytan och bérjat 16sa upp degen.

For vek deg; degen tappar spdnning och stabilitet fér snabbt.

Produkten far daligt med férg under avbakning

For lag temperatur

Overjast deg antingen under liggtid eller i rask

Produkten spricker under avbakning

Underutvecklat gluten; fér kort deggdrning

For spand deg; degen har vilat f5r lite under arbetets géng.

Spruckna lager frén rasken; se “produkt och lager spricker under j&sning”
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Felsokningstabell: Laminering

FEL/PROBLEM ELLER ANMARKNING

ORSAK

Produkten har sémre volym an férvéntat eller vad den bér ha

Overarbetad deg under deggérning; glutenet har tappat sina egenskaper

Smélt smér under jasning; lagerna har férstérts pa grund av fr varm temperatur och smélt smér.

Overiast produkt; produkten har jdst for lange och kan inte expandera tillréickligt.

Fel under lamineringen; sprucket smér, ojémna lager eller for f& lager p& grund av délig laminering.

Den bakta produkten har otydliga lager

Overarbetad deg under deggérning; glutenet har tappat sina egenskaper

Sprucket smér; sméret har spruckit under laminering eller uppslag. Se “sméret spricker vid laminering och uppslag”.

Sméret har smélt under j@sning; smoret tappar sin egenskap att separera lagerna och de bérijar fastna i varandra.
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