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Unlarda Diisiik Direng¢ Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Dustk direngli un, hamurun yogurma ve sekil verme asamasinda fiziksel etkilere karsi koyamamasi, yani
elastikiyetinin (kuvvetinin) yetersiz olmasidir. Ekstensograf cihazinda "P" degeri (basing/direng) disik ¢ikan unlar

bu gruba girer. Hamur, uzamaya meyillidir ama direng géstermedigi igin ¢abuk salar.

Yarattigi Sorunlar

Hamurun Yayilmasi: Hamur yukari dogru kabarmak yerine tepsiye veya tezgaha yayilir (yassilasir).

Zayif Gaz Tutma: Hamur iskeleti zayif oldugu igin mayalanma sirasinda olusan gaz kabarciklari hamuru dik tutamaz.
Sekil Bozuklugu: Verilen sekli koruyamaz, firina atildiginda beklenen "firin sigramasini” yapamaz.

Civima Egilimi: Yogurma sonrasi hamur ¢ok gabuk gevser ve islenmesi zor, "yas" bir his verir.

Unda diisiik direng, hamurun iskeletinin zayif olmasi demektir. Bu durum, hamurun firinda yukari dogru yiikselmek

yerine yanlara dogru yayilmasina (yayilma sorunu) 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 ¢oziime ulagir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
- Unun direncini yikseltir.
- Gluten baglarini hidrolize ederek gucli bir yapi olusmasini saglarlar
- Hamurun yayilma-erime-¢okge-gegme gibi sikintilari 6nler.
- Hamurun gaz tutma kabiliyetini arttirarak bayime-gelisme-hacim saglar.

- Hamurun rahat islenmesini ve fermantasyon dayanikhhdini saglar.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Un fabrikalari, dusuk direngli (distk P degerli) unlari standart hale getirmek igin hem fiziksel (bugday secgimi) hem

de teknolojik (katki ve pagal) yontemler kullanir. Fabrika diizeyinde uygulanabilecek temel ¢dzimler sunlardir;

Uygun Katki : Enkat Gida’nin dretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr ve GL Serisi Geligtirici
karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde ilave edin. Net dozajlar igin firmadan teknik destek isteyin. Net

kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptidi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.
Bugday Pacali (Harmanlama)

En kokli ve ekonomik ¢ézim budur. Dusuk direngli bugdaylar, "kuvvetli" veya "sert" olarak siniflandirilan (ylksek

proteinli ve direngli) ithal veya yerli kaliteli bugdaylarla belirli oranlarda karistirihr.
Hedef: P (direng) degerini yikseltirken, L (uzama) degerini dengede tutarak ideal bir P/L orani yakalamak.
Tavlama ve Ogiitme Parametreleri

Tav Suresi ve Nem: Bugdayin tavlanma (nemlendirme) siiresi ve miktari, glutenin fiziksel davranigini etkiler.
Dusuk direncli bugdaylarda tav nemi bir miktar disuk tutularak irmik kalitesi ve glutenin daha "siki" kalmasi

hedeflenebilir.

Nisasta Hasari Kontrolii: Vals ayarlariyla oynayarak nisasta hasarini optimize etmek, unun su kaldirma

kapasitesini ve dolayisiyla hamur direncini dolayl yoldan etkiler.
Un Gelistiriciler ve Oksidasyon Ajanlari

Askorbik Asit (L-Ascorbic Acid): Un fabrikalarinin vazgegilmezidir. Gluten proteinleri (stlfhidril gruplari) arasinda

disulfit baglari kurarak hamuru sikilastirir ve direnci (P degerini) artirir.
Enzim Modifikasyonu:
Glukoz Oksidaz: Gluten agini gapraz baglarla birbirine kenetler. Hamura belirgin bir sertlik ve direng kazandirir.
Hemisellloz Enzimleri: Hamurun su tutma kapasitesini ve stabilitesini artirarak yayilmayi onler.

Vital Bugday Gluteni: Eger bugdayin 6zi (protein miktari) cok diisiikse, disaridan toz gluten eklenerek unun

iskelet yapisi kuvvetlendirilir.

Depolama ve Dinlendirme : Taze 6gutilmus un (green flour) genellikle daha zayif ve direngsiz davranir. Unun
silolarda en az 10-15 giin dinlendirilmesi, dogal oksidasyon siirecini tamamlamasini saglar. Bu siregte hava ile temas

eden unun gluten yapisi kendiliginden bir miktar daha direngli hale gelir.
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Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Firincilar igin distik direngli un, hamurun surekli yayilmasi, ele yapismasi ve seklini koruyamamasi (yassilagsmasi)

demektir. Fabrika midahalesi disinda, firin ortaminda su pratik ve teknik ¢gézimler uygulanabilir:

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Uretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr ve GL Serisi Gelistirici
karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde ilave edin. Net kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler

ve degerlendirmeler sonucu belirlenir. Ureticiden teknik destek isteyiniz.

Su Oranini (Hidrasyonu) Diisiirmek: Direngsiz un suyu tutamaz ve ¢abuk salar. Normalden %2-3 daha az su

kullanarak hamurun fiziksel direncini yapay olarak artirabilirsiniz.

Tuz Oranini Kontrol Etmek: Tuz, gluten yapisini sikilastinr ve hamura direng verir. Regetedeki tuz miktarini

guvenli sinirlar iginde (un miktarinin %1.8 - %2.2'si gibi) tutmak hamuru toplar.

Soguk Su Kullanimi: Hamur sicakhgi yikseldikge enzim aktivitesi artar ve hamur daha hizli gevser. Hamur ¢ikis

sicakhgini oldukga dusuk tutmak direnci korur.

Kisa Yogurma Siiresi: DisUk direngli unlar mekanik isleme karsi hassastir. Hamur "oldu" dediginiz an yogurmayi

durdurun; fazla yogurma (over-mixing) hamuru tamamen ¢okertebilir.

Hizl isleme: Hamur dinlendirme (kazan fermente) siirelerini cok uzun tutmayin. Direngsiz un bekledikge yayilir, bu

yuzden sekil verme asamasina daha hizli gecilmelidir.

Eksi Maya veya Asitlik Diizenleyiciler: Hamurun pH degerini hafifge distirmek (asitligi artirmak) gluten yapisinin

daha direngli davranmasini saglar.

Buhar Kontroll: Firnina ilk giriste verilen buhar miktarini iyi ayarlayin. Cok fazla buhar, zaten direnci disuk olan

hamurun daha da yayilmasina neden olabilir.

Yiiksek ilk Isi: Hamurun yayiimasina firsat vermeden "kabuk baglamasi" igin firin taban i1sisinin iyi olmasi gerekir.
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