Enkat
Gida

Diisiik Enerjili Un Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Diisiik enerjili un, unun mekanik kuvvetlere karsi direncinin zayif oldugunu ve hamur formundayken kararh bir
yapi sergileyemedigini ifade eder. Genellikle bugdayin protein kalitesinin (gluten kalitesinin) diisiik olmasindan

kaynaklanir. Ekstensograf cihazi ile yapilan élgiimlerde "W" degerinin (enerji degeri) dislk gikmasiyla tespit edilir.
Yarattigi Sorunlar

Zayif Gaz Tutma Kapasitesi: Hamur, mayalanma sirasinda olugsan gazi icinde hapsedemez, bu da ekmegin

sonuk ve hacimsiz kalmasina neden olur.

Hizl Yayilma: Hamur yogurma sonrasi ve sekil verme asamasinda kendini birakir, yukari dogru kabarmak

yerine yana dogru yayilir.

Yogurma Toleransinin Diisiikliigii: Hamur, mikserde ¢ok ¢abuk "yorulur". ideal kivama geldikten saniyeler

sonra clvimaya ve yapisini kaybetmeye baglar.

Zayif Tolerans: Mayalanma siresi biraz uzarsa veya firin sicakligi tam ayarlanmazsa hamur kolayca ¢oker.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhgi 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. Urtinlerin biri kuvvetlendirici biri gelistirici ayri ayr etki gésterdigi icin sorun mutlaka ¢dzime ulagir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
- Gluten baglarini giiglendirerek unun direng ve enerjisini arttirir. Yayilma olasiligini ¢ozer.
- Enzim aktivitesini yiikselterek hamurun gelismesini ve hacmini arttirir.
- Firinda ¢ékme ve kugllme problemlerini ¢ozer.

- Firinda iyi bigak agma saglar.



Enkat
Gida

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): Gluten baglarini oksidasyon yoluyla gug¢lendirerek hamura mekanik direng

kazandirir ve yayillmayi onler.
Vital Bugday Gluteni: Unun protein miktarini dogrudan artirarak hamurun iskeletini saglamlastirir.

DATEM (Emilgat6r): Hamurun gaz tutma kapasitesini ve hacmini artirarak zayif unun yaratacagi "basik ekmek"

sorununu giderir.

Enzimler (Orn. Glukoz Oksidaz): Gluten agini gapraz baglarla kuvvetlendiren 6zel enzimler kullanilabilir.

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.

Kuvvetli Unla Pacal Yapmak: Dusuk enerjili unu, W degeri yiksek (kuvvetli/eneriili) bir unla karistirarak yapiyi

dengelemek en etkili ydntemdir.

Soguk Su Kullanimi: Hamur sicakhdini disik tutmak, gluten aginin daha yavas ama daha stabil kurulmasina

yardimci olur.

Kisa Yogurma ve Hizh isleme: Unun toleransi diisiik oldugu igin hamuru gereginden fazla yogurmamal ve sekil

verdikten sonra asir fermente (asiri kabarma) etmeden firina verilmelidir.

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.
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