Enkat
Gida

Unlarda Diisiik Sedim Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Diislik sedim (sedimantasyon) miktari, unun igindeki glutenin hem miktar hem de kalite olarak zayif oldugunu gosterir.
Sedimantasyon testi, unun laktik asitli ortamda sisme kapasitesini dlger; diistik deger unun "cansiz" ve dayaniksiz oldugu anlamina

gelir.
iste diisiik sedim degerinin yarattigi etkiler ve ¢dziim yollari:
Yarattigi Sorunlar
Hamurun Cokmesi: Hamur yogurma ve mayalanma sirasinda direng gosteremez, hizla "su salarr" ve yayilir.
Gaz Tutamama: Gluten agi gevsek oldugu i¢in mayanin gikardigi gazi hapsedemez, ekmek gozeneksiz ve basik olur.
isleme Zorlugu: Hamur ele yapisir ve sekil vermesi oldukga zordur.

Finn Sigramasi Yoksunlugu: Ekmek firina girdiginde beklenen son atagi (kabarmayi) yapamaz.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen KV Serisi (zayifligi 6nleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan_50 kg una 3-10 gr ve

GL Serisi (enerji-hacim-firinda blyime-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.)
* Hamura direng saglayarak kuvvetli ve dayanikli bir yapi olusturur.
* Cokme ve zayiflik 6nlenir. Hamurun rahat islenmesi saglanir.
* Gaz olusumunu arttirir.
* Olusan gazin hamur iginde tutulmasini saglayarak Griine hacim saglar. Firin sigramasi saglanir.

* Son Urtinlin goériinis ozelliklerini 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 (C Vitamini): Gluten baglarini okside ederek "perginler”, hamura mukavemet kazandirir.
Vital Gluten: Unun protein kalitesini dogrudan yiikseltmek igin toz gluten takviyesi yapilir.
Glukoz Oksidaz Enzimi: Hamur ylzeyini kurutur ve yapinin daha diri durmasini saglar.

Kaliteli Bugday Pacgali: Distik sedimli (zayif) bugdaylari, sedim degeri ylksek (40-50 ml (istl) kaliteli sert bugdaylarla

harmanlayarak ortalamay yiikseltmelidir.
Dozajlama: Uretim bandinda una askorbik asit ve enzim takviyelerini firincilik tipine gére standartize etmelidir.

Kiil Orani Denetimi: Kepek miktarini (kiili) optimize ederek glutenin fiziksel olarak pargalanmasini énlemelidir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

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
Soguk Fermantasyon: Hamuru daha serin bir ortamda dinlendirerek glutenin daha yavas pargalanmasini saglayin.
Kisa Yogurma: Zayif gluten gabuk yorulur ve pargalanir. Hamur toparlanir toparlanmaz yogurmay! kesin.
Eksi Hamur Ekleyin: Eksi maya ilavesi, gluten yapisini bir miktar sertlestirerek destekler.

Siki Sekillendirme: Hamura sekil verirken daha gergin ve siki bir dig ylizey olusturun.
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