Enkat
Gida

Simitte Geri Cekme Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Simitte geri gekme (lastiklesme) hatasi, hamurun fitil haline getirilip baglandigi sirada veya halka formuna

sokulurken surekli buzuserek eski boyutuna donmeye calismasidir. Hamur, ustanin verdigi sekle itaat etmez.
Yarattigi Sorunlar
Standart Disi1 Boyut: Simitler istenilen genislige ulagsmaz, kiiglik ve kalin kalir.
Gorsel Bozukluk: Halka formu diizgiin olmaz, piserken yamulmalar ve asimetrik gérintdler olusur.
iscilik Zorlugu: Hamuru uzatmak igin usta daha fazla gii¢ ve zaman harcar; bu da Uretimi yavaslatir.

Susam Tutma Sorunu: Hamur surekli gergin oldugu igin ylizeyi pekmez ve susami homojen bir sekilde kabul

etmez.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ézilir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun yogrulma toleransini gelistirir.

* Olgun ve dayanikli hamur yapisi saglar.

* Unun enerji degerleri yikseltir.

* Pismig Urtinde gevreklik saglar.

* Pigmis Griinde kuruma ve dékilmeleri onler.

* Pismig UrGndn renk ve goriiniis 6zelliklerini diizenler.

* Pismig UrGndn bayatlama suresini uzatir..



Enkat
Gida

Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
Sorun, unun direncinin (P degeri) esnekligine gére g¢ok yiksek olmasi ve gluten baglarinin asiri "gergin" olmasidir.

Bugday Pacali: Cok kuvvetli ve "kisa" (direngli) bugdaylar yumusak bugdaylarla harmanlanarak P/L dengesi

duzeltiimelidir.

Analiz Kontrol: Simitlik unun P/L oraninin gok yiiksek olmamasina dikkat edilmelidir. Hamura "yayilma" degil,

"uzama" kabiliyeti verilmelidir.

Hemiselillaz: Hamur yapisini daha akiskan ve itaatkar hale getirir.

Simit Uretimi Sirasinda Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
Firinci, hamuru yogurduktan sonra glutenin "dinlenmesi" (gevsemesi) igin gerekli sireyi tanimalidir.

Mola (Dinlendirme) Siiresi: En yaygin hata, hamur yogurulur yogurulmaz islemeye ¢alismaktir. Bezelere

(yumaklara) mutlaka 15-20 dakika mola verilmelidir.
Hamur Sicakhgi: Cok soguk hamurlar direng gdsterir. Hamur ¢ikis sicakhgi 24-26°C civarinda tutulmahdir.
Yogurma Teknigi: Hamuru gereginden fazla (over-mix) yogurarak gluten baglarini asiri germekten kaginiimahdir.
Su Orani: Unun su kaldirma kapasitesi tam verilmeli; sert ve kuru hamur daha fazla geri ¢eker.
inaktif Maya: Hamuru dogal yolla gevsetmek igin kullanilan en etkili gdziimlerden biridir.
Bitkisel Yag: Hamur regetesine eklenen bir miktar sivi yag, gluten liflerini kayganlastirarak uzamay: kolaylastirir.

Ekmek Gelistiriciler (Gevsetici Bazh): igeriginde L-Sistein veya SMS (Sodyum Metabisiilfit) bulunan ézel simit

gelistiricileri kullanilabilir.
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