Enkat
Gida

Yapiskan Hamur Hatasi

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yapigkan hamur hatasi, hamurun yogurma sirasinda veya sonrasinda ele, tezgaha ve makinelere asiri tutunmasi, sekil
almamasi ve yiizeyinin islak/civik bir hal almasidir. Bu durum genellikle yiiksek enzim aktivitesinden (kizismis/gimlenmis bugday)

veya hasarli nisasta oraninin yiiksekliginden kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
isleme Zorlugu: Hamur kesme, tartma ve sekil verme makinelerine yapisarak retimi durdurur.
Zayif Hacim: Hamur yayilma egilimindedir, yukari dogru kabaramaz.
Ekmek igi Hamurlagma: Pismis ekmegin igi islak ve yapiskan kalir, kesildiginde bigaga bulagir.

Koyu Kabuk Rengi: Seker orani enzimler nedeniyle ¢ok yuksek oldugu igin ekmek firinda hizla yanar/kararir.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

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

birlikte kullanarak sikintilar ¢ozultr.
* Hamur yapisini kuvvetlendirip 6zlenmesini saglar.
* Hamurun makinelerde rahat islenmesini saglar.
* Gaz olusumunu ve gazin hamurun iginde tutulmasini saglar.
* Firinda hacim — blyime ve bigak agma saglanir.

- Son urinln gorinus ozellikleri geligir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Uretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr bir guval una gelecek

sekilde ilave edin. Net dozajlar i¢in firmadan teknik destek isteyin
Yapiskanlidi gidermek i¢in hamur yiizeyini "kurutacak" ve enzim hizini kesecek maddeler kullanilir:
Glukoz Oksidaz: Hamur ylzeyindeki suyu baglayarak "kuruluk" hissi verir ve yapiskanhgi azaltir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini sikilastirarak suyun disari sizmasini (civimayi) engeller.

Falling Number (Diisme Sayisi) Kontrolii: Eger saniye disiikse (enzim ylksekse), bu unu yliksek saniyeli unlarla pagal

yaparak dengelemelidir.

Vals Ayari: Nisasta zedelenmesini kontrol etmelidir. Asiri zedelenmis nisasta baglangicta ¢ok su geker ama sonra bu suyu

birakarak hamuru yapigkanlastirir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Gretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr bir cuval una gelecek
sekilde ilave edin. Net kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.

Ureticiden teknik destek isteyiniz.
Soguk Su Kullanin: Enzimlerin galismasini yavaglatmak icin hamur sicakligini disuk tutun.
Su Oranini Diisiiriin: Regetedeki su miktarini %1-3 oraninda azaltarak hamuru daha sert yogurun.
Tuzu Artinin: Tuz, hem gluten baglarini sikilagtirir hem de yapiskanhgi bir miktar alir.
Hizh isleme: Hamuru fermente olmasi igin gok uzun siire bekletmeyin; bekledikge seker orani artar ve yapiskanlik siddetlenir.

Asitlik (Eksi Maya): Hamura eksi hamur ekleyerek hamura direng katin..
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