Enkat
Gida

Unlarda Diisiik Enzim Aktivitesi Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yetersiz enzim aktivitesi olan un, genellikle "cansiz" veya "uyuyan" un olarak tanimlanir. Bu durum, bugdayin igindeki dogal alfa-

amilaz enziminin disik olmasidir. Amilaz eksik olunca, hamurdaki nisasta yeterince sekere donliisemez ve maya beslenemez.
iste bu durumun yarattigi sorunlar ve ¢éziim yollar::
Yarattigi Sorunlar
Zayif Fermantasyon: Maya beslenemedigi icin hamur geg kabarir veya hi¢ kabarmaz.

Soluk Kabuk Rengi: Seker olusmadigi igin (karamelizasyon ve Maillard tepkimesi gergeklesmez) ekmegin kabugu beyaz/grimsi

kalir.
Kuru ve Kirintili ig Yapi: Su tutma kapasitesi diiser, ekmek gabuk bayatlar.

Diisiik Hacim: Ekmek basik ve kiguk kalir.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen GL _Serisi (enerji-hacim-firinda blyime-bigak kalitesi saglayan) 6zel karisimdan 50

kg una 2-7 gr kullanarak sikintilar ¢dzulUr.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
* Un ideal FN-FFN degerlerine ulastirir.
* Gaz uretimi artar, dolayisizla hamur fermantasyon ve firi agamasinda bulylme yapar.
* Enzim dengesini stabilize ederek hamurun giizel yogrulmasini, kazanda yiz almasini ve 6zlesmesini saglar.
* Firin sigramasi yaparak, ekmegin iyi bicak agmasini saglar.

* Ekmegin renk-kizarma-yumusaklik-bayatlama-kuruma gibi gérsel 6zelliklerini gelistirir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Un Ureticisi, bugdayin Falling Number (Diisme Sayisi) degerini kontrol etmelidir. Deder 300-350'nin izerindeyse enzim aktivitesi

dusuktdr.

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Uretimini yaptigi GL Serisi Gelistirici karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde

ilave edin. Net dozajlar icin firmadan teknik destek isteyin.
Net kullanim oranlar Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.
Fungal Alfa-Amilaz: EndUstriyel enzim preparatlari.

Seker veya Dekstroz: Mayayi dogrudan beslemek icin gok az miktarda eklenebilir (ancak enzim kadar kalici ¢6ziim saglamaz).

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Coztimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin tretimini yaptigi GL Serisi Gelistirici karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde

ilave edin. Net dozajlar icin firmadan teknik destek isteyin.

Fermasntasyon Siresini Uzatin: Enzimler yavas galistigi igcin mayanin beslenmesi zaman alir. Hamuru

normalden biraz daha uzun sire dinlendirin.

llik Su Kullanin: Enzim aktivitesini hizlandirmak igin hamur yogurma suyunun sicakhgini hafifce artirarak hamur i¢

sicakhgdini 26-28°C civarinda tutun.

Seker veya Dekstroz ilavesi : Enzimler nisastayi sekere déniistiremedidi igin disaridan az miktarda (un

miktarinin %0,5 - %1'i ) seker eklemek, mayaya hazir gida saglar ve firinda kabuk renginin kizarmasina yardimci olur.

Eksi Maya veya On Maya (Poolish/Biga) Kullanimi : On mayalandirma yéntemleri, asitligi artirarak mevcut az

miktardaki enzimin daha verimli galismasini saglar ve ekmegin gézenek yapisini iyilegtirir.

Yogurma Siiresini Kontrol Edin : Bu tip unlarda gluten yapisi genellikle saglamdir ancak enzim eksikligi
nedeniyle hamur "sert" kalabilir. Hamuru normalden bir miktar daha fazla yogurarak mekanik yolla yumusatmak

gerekebilir.
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