Enkat
Gida

Yatik Yassi Ekmek Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yatik ve yassi ekmek hatasi, hamurun firinda dikey yonde yiikselmek yerine yanlara dogru yayilmasi ve basik bir form

almasidir. Bu durum genellikle hamur iskeletinin (gluten aginin) gazi tutacak kadar giigli olmamasindan kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
Hacim ve Gorsel Kayip: Ekmek goze hitap etmez, ticari degeri diiser.
Yapiskan i¢ Doku: Ekmek igi gdzenekleri basik kalir, hamursu ve nemli bir doku olusur.
Kabuk Sorunlari: Ekmegin alt tabani genisler, tst kabuk ise gerilemedigi icin mat ve sert bir yapi alir.

Dilimleme Zorlugu: Standart formda olmadigi icin endistriyel dilimlemede pargalanir.

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. Urtinlerin biri kuvvetlendirici biri gelistirici ayri ayri etki gésterdigi icin sorun mutlaka ¢dzime ulagir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
* Hamurda rahatlama ve igleme kabiliyeti kazandirir.
* Gaz olusturur ve olusan gazin hamur iginde kalmasini saglar.
* Enzim dengesini stabilize ederek hamurun giizel yogrulmasini, kazanda yiz almasini ve 6zlesmesini saglar.
* Ekmegin hacim almasini ve bigagin iyi agmasini saglar.

* Ekmegin renk-kizarma-yumusaklik-bayatlama-kuruma gibi gorsel 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.

Siine Kontrolu: Stine hasarli bugdaylar proteini pargalayan enzimler salgilar ve hamuru sivilastirir. Pagalda siine orani mutlaka

minimize edilmelidir.
Stabilite Analizi: "P" (direng) deg@eri disuk, "L" (esneklik) degeri ¢ok yiiksek unlar yayllmaya meyillidir. Bu denge kurulmaldir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten baglarini okside ederek giiglendirir, hamura dik durma kabiliyeti kazandirir.

Vital Bugday Gluteni: Eger unun dogal protein kalitesi dislUkse, disaridan gluten takviyesi yapilarak hamur iskeleti

saglamlastirilir.

Glukoz Oksidaz Enzimi: Hamur yizeyini kurutur ve gluten agini sikilastirarak yayilmay: onler.

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 icin firmadan teknik destek isteyin.

Su ve Tuz Ayari: Su miktari unun kaldirma kapasitesine gére hassas ayarlanmaldir. Tuz orani (ideal %1.5-2) asla

distrilmemelidir; tuz hamuru sikilastirir.

Soguk Hamur Galigma: Hamur sicakligi 24°C'nin UGzerine ¢ikarsa enzimler hizlanir ve hamur kendini birakir. Buzlu su kullanimi

yayilmay azaltir.

Mayalanma Siiresi: Hamur "asirt mayalandiriimamalidir”. Gaz basinci gluten kapasitesini asarsa hamur séner ve yanlara

yayilir.

Finn Taban Isisi: Firin tabani yeterince sicak olmalidir ki hamur altindan aldigi 1siyla aniden yukari "firlasin".

Kuvvetli Ekmek Gelistiriciler: iceriginde yiiksek oranda askorbik asit ve hemiseliilaz bulunan "kuvvetli" mix katkilar tercih

edilmelidir.
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