Enkat
Gida

Unlu Mamullerde Yapisal Ve Hacimsel Sorunlar

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Unlu mamullerde yapisal ve hacimsel sorunlar, Griiniin genlesme kapasitesini, i¢c gézenek yapisini ve firin sonrasi

formunu koruyamamasi durumudur. Urliniin "iskeleti" ile ilgili olan bu hatalar, dogrudan kalite algisini etkiler.
Yapisal ve Hacimsel Sorunlar Nelerdir?
1. Hacimsizlik (Basikhk): Urliniin beklenen boyuta ulagsamamasi.
2. Cokme (S6nme): Firinda kabaran Griiniin pisme sonunda veya firin ¢ikisinda ortasinin ¢gékmesi.
3. Diizensiz Gdzenek Yapisi: i¢ dokunun gok siki (sagir) veya kontrolsiiz bilyiik bosluklu olmasi.
4. Simetri Bozuklugu: Uriinln bir tarafa yatmasi veya seklinin bozulmasi.
Nasil Sorunlar Yaratir?
Agir ve Sert Doku: Hacimsiz Griinler yogundur, ¢ignemesi zordur ve mideye oturur.

Raf Omrii Kaybi: Hacmi diisiik tiriinlerde nem dengesi kurulamadig igin gok daha hizli bayatlama ve kuruma

goralar.

Ticari Deger Diisiisii: Standart dis1 gériinim tuketici tarafindan "hatali Gretim" olarak algilanir ve iade oranini

artirir.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen MY Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢6zilir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
*Hamurun yogrulma toleransini geligtirir.

* Olgun ve dayanikl hamur yapisi saglar.

* Unun enerji degerleri yukseltir.

* Pismis Urtindn renk ve gorunls ozelliklerini diizenler.

* Pismis Urtindn bayatlama suresini uzatir.amurun yogrulma toleransini gelistirir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen MY Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
Fabrikada hedef, gazi igeride hapsedecek gl¢li ve esnek bir "gluten agi" olusturmaktir.

Protein ve Gluten Kalitesi: Yiksek kaliteli sert bugdaylar kullaniimali, siine hasarli bugdaylar (proteini pargalayan)

ayiklanmalidir.
Kul ve Grantlasyon: Unun kil orani ve inceligi stabil tutulmalidir; gok ince unlar su emilimini bozar, hacmi etkiler.
Vital Bugday Gluteni: Hamur iskeletini dogrudan giclendirerek daha fazla gaz tutmasini saglar.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten baglarini sikilastirarak hacim artisini destekler ve ¢gokmeyi Onler.

Hemiselllaz Enzimleri: Hamur zarlarini esneterek gaz hucrelerinin yirtiimadan biyimesine (hacim almasina)

yardimci olur.

Unlu Mamul Uretimi Sirasinda Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
Firinci, mayalanma siireci ile firin 1sis1 arasindaki dengeyi kurmalidir.

Yogurma Kontrolii: Hamur "tam gelismis" (ipeksi ve elastik) olana kadar yogurulmaldir. Eksik yogurma

hacimsizlik, asir yogurma ise ¢kme yapar.

Fermantasyon (Mayalanma) Ayari: Uriin "agiri mayalandiriimamalidir'. Kapasitesinden fazla sisen hamur firinda

coker.

Firin Isisi1 ve Buhar: Firin 6nceden iyice i1sitiimalidir. Yeterli buhar verilmesi, kabugun hemen sertlesmesini

Onleyerek hacim artisina izin verir.
Fungal Alfa-Amilaz: Mayanin beslenmesi igin seker Uretir; gaz Uretimini artirarak hacmi destekler.

Hacim Artirici Mix Gelistiriciler: iginde enzim, emdilgatér ve vitamin dengesi kurulmus hazir gelistiriciler en pratik

¢6zumdir.
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