Enkat
Gida

Unlarda Tazelik Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Taze un (veya firincilik dilinde yesil un), bugdayin 6gutildiukten sonra ihtiyag duydugu 7 ile 10 giinlik dinlenme (olgunlagsma)

siresini tamamlamamis halidir.

Bugday 6gutuldigunde icindeki proteinler ve enzimler henliz dengelenmemistir. Unun ekmek yapimina uygun hale gelmesi igin

hava ile temas ederek dogal bir oksidasyon (yukseltgenme) siirecinden gegmesi gerekir.
Taze unun temel 6zellikleri sunlardir:
Zayif Gluten Yapisi: Proteinler heniiz birbirine gii¢li baglarla tutunamaz ve hamurda parcalanma gozlenir.
Diisiik Su Kaldirma: Un suyu icine hapsetmekte zorlanir, hamur yogrulurken gabuk civiklasir ve hamur yiiz almaz.
Enzim Kararsizligi: Nisastayi sekere donustiren enzimler gok aktif ve dengesizdir, bu da mayalanmay:i kontrolsiz hale getirir.

Kisacasi taze un, firinci igin "terbiye edilmemis" undur; islenmesi zordur ve ekmekte kalite bozukluklarina neden olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhigi onleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan_ 50 kg una 3-10 gr ve

GL Serisi (enerji-hacim-firinda blyume-bigak kalitesi saglayan) 6zel karisimdan 50 kg una 2-7 gr birlikte kullanarak

sikintilar ¢ozulir. Uriinlerin biri kuvvetlendirici biri gelistirici ayri ayri etki gésterdigi icin sorun mutlaka ¢dzime ulagir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
* Unun dinlenme sturesini kisaltirlar.
* Gluten baglarini hidrolize ederek giicli bir yapi olusmasini saglarlar.
* Enzim dengesini stabilize ederek hamurun giizel yogrulmasini, kazanda yiz almasini ve 6zlesmesini saglar.
* Fermantasyonda hamurun yayilmasini ve ¢okmesini engelleyerek, glizel gelismesini saglar.
* Firnnda stkma-¢6kme problemlerini ¢ozerek ekmegin hacim almasini ve bigagin iyi agmasini saglar.

* Ekmegin renk-kizarma-yumusaklik-bayatlama-kuruma gibi gérsel 6zelliklerini gelistirir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin dretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr ve GL Serisi Gelistirici

karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde ilave edin. Net dozajlar i¢in firmadan teknik destek isteyin.
Net kullanim oranlar Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.

Askorbik Asit (Antioksidan): Taze unun en kritik ilacidir. Gluten baglarini hizla okside ederek gu¢lendirir ve

ekmeg@e hacim kazandirir.

Enzimler (Fungal Alfa-Amilaz ve Hemiselillaz): Unun seker dengesini diizenler ve su tutma kapasitesini yapay

olarak artirir.
Emilgatorler : Gaz kabarciklarini stabilize ederek hamurun firinda ¢ékmesini engeller.

Kuru Gluten Kullanimi : Unun protein kalitesi diistikse, disaridan %1-2 oraninda kuru bugday gluteni eklemek

yaplyi sertlestirir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Unu dinlendirme imkani yoksa su teknik mudahaleler yapilir:

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin dretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr ve GL Serisi Gelistirici
karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde ilave edin. Net kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler

ve degerlendirmeler sonucu belirlenir. Ureticiden teknik destek isteyiniz.
Su Miktarini Kisin: Normal receteye gore suyu %2-3 oraninda azaltin.
Soguk Yogurma (Buzlu Su): Hamur sicakhigini diisiik tutmak hamurun kendini salmasini geciktirir.

Eksi Hamur Kullanimi : Eksi mayanin igindeki laktik ve asetik asitler, hamurun pH degerini digurar. Bu asidik
ortam, gluten aginin daha siki ve direncli hale gelmesini saglar. Yani eksi maya, taze unun "gevsekligini" mekanik

olarak toplar.
Yogurma Siiresini Artirin: Gluten baglarini mekanik olarak gi¢lendirmek igin yogurma siresi biraz uzatilabilir.

Gerekirse Pagal Kullanin : Tazeligini atlatmis bir un ile birlikte bir stire kullanarak sorunlari azaltabilirisiniz.
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