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Yagmur Yemis Bugday Unu Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

"Yagmur yemis bugday" sorunu, hasat doneminde bugdayin tarlada asiri yagisa maruz kalarak tanelerin gimlenmeye
baslamasidir. Teknik olarak hasat 6ncesi filizienme (Pre-harvest sprouting) olarak adlandirilan bu durum, bugdayin igindeki enzim

faaliyetlerini, dzellikle alfa-amilaz aktivitesini kontrolsiiz sekilde artirir.

Yagmur yemis bugdaydan elde edilen un, pagalinizin dengesini tamamen bozabilir. Bu bugdaydaki en blyuk sorun, nisastayi

sekere geviren alfa-amilaz enziminin kontrolden ¢ikmis olmasidir.
Yarattigi Sorunlar
Yagmur yemis bugdaydan elde edilen unlar firincilikta su temel problemlere yol acar:

Civik ve Yapigskan Hamur: Asiri enzim aktivitesi nisastayi hizla sekere donistirir, bu da hamurun su tutma kapasitesini

disUrir ve hamuru ele yapisan, islenmesi zor bir hale getirir.
Ekmek igi Hatalari: Ekmek igi pismemis gibi nemli, yapiskan (sakizimsi) olur ve gdzenek yapisi bozulur.
Kabuk Sorunlari: Seker oraninin yiilksek olmasi nedeniyle firinda kabuk ¢ok ¢abuk ve asiri kararir (Maillard reaksiyonu).
Zayif Gluten Yapisi: Proteolitik enzimlerin artmasiyla gluten aglari pargalanir, ekmek yeterince kabarmaz ve basik kalir

Diisiik Falling Number (Diisme Sayisi): Unun Falling Number degeri 200’Un altina diser. Bu da ekmegin icinin yapiskan,

hamur gibi kalmasina neden olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhgi 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.)
- Asiri enzim aktivitesini baskilayarak olusacak hamur sorunlarini énler.
- Hamuru daha diri ve kuvvetli tutar.Yapisma ve salma gibi sikintilara onler.
- Fininda ¢okme, yayilma, diisiik hacim ve bigak problemlerini 6nler.

- Bu tiir bugdaylarin pagal icinde daha glivenli sekilde kullanimi saglar.
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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.

Pacal Yapmak: Yagmur yemis unun tek basina kullaniimasi zordur. Bu unu, enzim aktivitesi ¢cok diguk olan

("disme sayisi" yuksek) saglam ve kaliteli unlarla karistirarak (%10-20 oraninda baslayarak) seyreltebilirsiniz.

Askorbik Asit (Antioksidan): Zayiflayan gluten baglarini giiglendirerek hamurun daha iyi islenmesini ve gaz tutma

kapasitesinin artmasini saglar.
Gluten Takviyesi: Unun protein kalitesini artirmak igin disaridan vital bugday gluteni eklenebilir.

Oksidasyon Ajanlari: Hamur yapisini stabilize etmek i¢in unda kullanilan onayli un gelistiriciler tercih edilmelidir.

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 igin firmadan teknik destek isteyin

Pacal Yapmak: Yagmur yemis unun tek basina kullanilmasi zordur. Bu unu, enzim aktivitesi cok dusuk olan
("disme sayisI" yuksek) saglam ve kaliteli unlarla pacal yaparak denge kurabilirsiniz.(6zellikle yufkalik baklavahk

unlarin enzim aktivitesi ¢cok disuktur.)

Hamur Regetesini Duzenlemek: Su miktarini bir miktar azaltmak ve hamur sicakhgini diisiik tutmak enzimatik

reaksiyonu yavaslatabilir.

Fermantasyon Siiresini Kisaltmak: Hamurun fazla beklemesi pargalanmayi artiracagi igin daha hizli bir isleme sireci

tercih edilmelidir.
Eksi Maya: Hamuru daha asidik bir seviyeye (pH 4.5-5.0) cekmek, nisastayi pargalayan enzimlerin galismasini yavaslatir.
Tuz Orani: Tuzu %2.2 - %2.4 seviyelerine ¢ikarin. Tuz, enzim aktivitesini yavaslatir ve hamuru sertlestirir.
Soguk Su: Yogurma suyunu buzlu kullanarak hamur sicakligini disuk tutun. Sicaklik arttikga enzimler daha saldirgan olur.

Finn Isisi: Finin sicakligini 10-20 derece diislrip pisirme siiresini biraz uzatin ki disi yanmadan ici kuruyabilsin.
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