Enkat
Gida

Salmis Hamur Hatasi

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Salmis hamur hatasli, yogurma asamasinda normal gériinen hamurun, dinlendirme veya sekil verme asamasinda direng
kaybederek civiklagsmasi, tezgaha yapismasi ve yanlara dogru yayilmasidir. Bu durum genellikle enzimatik aktivite (siine hasari)

veya asiri zayif gluten yapisindan kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
Sekil Verme imkansizhigi: Hamur o kadar gevser ki yuvarlak veya uzun form verilemez, firin kiiregine yapisir.
Finnda Yayilma: Ekmek yukari dogru kabarmak yerine tepsi boyunca yassilasir (pide gibi olur).
Gézenek Kaybi: i¢ doku siingerimsi yapisini kaybeder, agir ve basik bir hal alir.

Yapiskanlik: Pismis ekmegin ici de nemli ve yapiskan kalabilir (6zellikle siine hasari varsa).

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen KV Serisi (zayifligi 6nleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan_50 kg una 10-50 gr

kullanarak sikintilar ¢ozuldr.
* Hamur yapisini kuvvetlendirip 6zlenmesini saglar.
* Zamana karsl dayanim artar.
* Hamurun makinelerde rahat islenmesini saglar.
* Yayllma — ¢okme gibi sikintilar ortadan kalkar.

- Son urinln gorinus ozellikleri geligir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziuimler...

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
Yiksek Doz Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini hizla sikilastirarak gevsemeyi yavaslatir.
Vital Gluten: Hamura fiziksel bir iskelet destegi saglar.
Glukoz Oksidaz: Hamur ylzeyindeki nemi kontrol altina alarak yapiskanhidi azaltir.

Beklemeli Sedimantasyon Testi: Bugday aliminda mutlaka 2 saat beklemeli sedim testi yaparak "salma potansiyeli" olan

bugdaylari tespit etmelidir.

Pacal Sinirlamasi: Hasarli bugdaylari, gok saglam ve yiiksek indeksli bugdaylarla en fazla %5-10 oraninda harmanlayarak

seyreltmelidir.

Oksidan Takviyesi: Unun igine degirmen asamasinda standarttan daha fazla askorbik asit eklemelidir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Uretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr bir cuval una gelecek
sekilde ilave edin. Net kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.

Ureticiden teknik destek isteyiniz.
Zamanla Yarisin: Fermantasyon (mayalanma) suresini mimkiin oldugunca kisa tutun. Hamuru bekletmeden firina verin.
Tuzu Artirin: Tuz, enzim aktivitesini baskilayan en ucuz ve etkili maddedir. Ogiivenli sinirlar iginde arttirabilirisiniz.
Soguk Yogurma: Buzlu su kullanarak hamur sicakhigini oldukga distik tutun (sicaklik enzimlerin hizini artirir).

Asitlik Ekleyin: Hamura eksi maya ilave ederek yapiy diri tutun.
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