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EXCLUSIVE CELLUZYME (runcaL emiseLiraz)

Icerik

EXCLUSIVE CELLUZYME, Novozymes & Dsm & AB Enzymes enzimlerinin en etkin ve ideal oranlarda bir
araya geldigi hemiseliilaz karisimidir.

Etki Mekanizmasi

Ekmegin hacim almasini ve
iyi bicak agmasini saglar.

— Hamura daha fazla elastikiyet saglar.
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Fungal hemiseliilaz, unda temel olarak hamurun su kaldirma kapasitesini dengelemek, hamura esneklik
kazandirmak ve ekmek hacmini artirmak amaciyla kullanilir.

Unun icerisinde, hacmen az (%2-3) olmalarina ragmen kendi agirliklarinin 10 kati kadar su tutabilen
pentozanlar (hemiselilaz lifleri) bulunur. Fungal hemiseliilaz enzimi, bu lifleri kontrolli bir sekilde parcalayarak

hamurun yapisini tamamen degistirir.

Fungal hemiseliilazin undaki temel iglevleri ve faydalari sunlardir:

1. Gluten Agini Giiglendirir ve Esnekligi Artirir

Un icindeki pentozanlarin bir kismi suda ¢éziinmez ve gluten proteinlerinin birbirine baglanmasini engelleyen
bir bariyer olusturur.

Fungal hemiselilaz bu ¢6ziinmeyen lifleri pargalayarak gluten aginin daha kesintisiz, glicli ve esnek olmasini

saglar. Hamur daha iyi yogrulur ve kolay sekil alir.
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2. Hamurun Su Dagilimini Diizenler
Coziinmeyen pentozanlar suyu adeta "hapseder" ve bu su gluten tarafindan kullanilamaz.
Enzim bu lifleri kirdiginda, hapsedilen su serbest kalir ve gluten proteinleri tarafindan emilir. Bu durum

hamurun makineyle islenebilirligini artirir, yapiskanhgi azaltir.

3. Ekmek Hacmini ve Gaz Tutma Kapasitesini Artirir

Gugclenen gluten agi, mayalanma (fermantasyon) sirasinda olusan karbondioksit gazini hamurun icinde ¢ok
daha iyi hapseder.

Gaz kacamadigi icin ekmek firinda daha iyi kabarir ve firin sigramasi (oven spring) denilen hacim artisi

maksimuma ulasir. Daha buyik ve gosterisli ekmekler elde edilir.

4. Ekmek i¢i Gozenek Yapisini ve Yumusakhg lyilestirir

Gazin homojen dagilmasini sagladigi icin ekmek ici gbzenekleri (tekstiirt) daha diizenli, ince ve slingerimsi
olur.

Liflerin parcalanmasiyla aciga cikan ¢ozinir sekerler ve su dengesi sayesinde ekmek i¢i daha yumusak olur ve

bayatlama sureci gecikir.
5. Kabuk Rengini Gelistirir

Pentozanlarin pargcalanmasi sonucu ortaya c¢ikan kiictik seker molekdlleri, firilndaki pisme esnasinda Maillard

reaksiyonuna girer. Bu da ekmek kabugunun daha canli, altin sarisi ve ¢ekici bir renk almasini saglar.

Dozaj

Genelde 50 kg una 0,5 — 4,0 g kullanimi tavsiye edilir.

Ambalaj

PE torbada, karton koli icinde 4 esit pargada toplam 20 kg net
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Diger Hemisulazlardan Fark:

Her hemiseliilaz enziminin farkl orjin kaynagi (fungal-bakteriyel) ve farkli sicaklik-ph araliklarinda etki etme

Ozellikleri vardir. Bazi hemiseliilazlar hamurun tabana genislemesini saglarken bazi hemiselilazlar yukar yonli

genisleme saglarlar. Bu yilzden temelde ayni isi
yapsalarda hamurun vyapisinda farkli Ozellikler
gosterirler.

Burada Uretilen unun kalitesine gore hangi tip
hemiseliilaz enzimin kullanilmasi gerektigi sorusu

ortaya cikar.

iste EXCLUSIVE CELLUZYME, bu Ug kaliteli
(Novozymes & Dsm & AB Enzymes) enzim
gruplarinin bir araya gelerek en ideal ve etkin oranda
yararlanmanizi

bir  hemiselilaz  enziminden

saglamaktadir.

Ucretsiz Danisma Hatti

WhatsApp 05339252504

Hemiselilaz Enzimi Yumusama-Elastikiyet Egilimi
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