Enkat
Gida

Yapiskan Ekmek igi Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yapiskan ekmek ici (vicik ekmek), ekmek kesildiginde iginin hamursu kalmasi, parmakla bastiriidiginda geri esnememesi ve

bicaga yapismasi hatasidir. Genellikle asiri enzim aktivitesi veya ciddi mikrobiyolojik bozulmalardan kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
Yenilemez Doku: Ekmek i¢i agizda topaklanir ve hamur hissi verir, tiketimi imkansizlastirir.
Kesim Felaketi: Dilimleme makinelerinin bigaklarini tikar ve ekmegin pargcalanmasina neden olur.

Hizl Bozulma ve "Rope" Riski: Eger yapiskanlik bir kokuyla (bozulmus kavun kokusu gibi) birlesirse, bu "Rope" (siinme)

hastaliginin belirtisidir ve tim firini sarabilir.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhgl 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 ¢ozalir. 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.)
* Hamurda rahatlama ve igleme kabiliyeti kazandirir.
* Gaz olusturur ve olusan gazin hamur iginde kalmasini saglar.
* Enzim dengesini stabilize ederek hamurun giizel yogrulmasini, kazanda yiz almasini ve 6zlegsmesini saglar.
* Ekmegin hacim almasini ve bigagin iyi agmasini saglar.

* Ekmegin renk-kizarma-yumusaklik-bayatlama-kuruma gibi gorsel 6zelliklerini gelistirir.
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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.

Falling Number (Diisme Sayisi) Kontrolii: 200 saniyenin altindaki unlar asiri yapiskanlik yapar. Pagal yapilarak bu
degerin 250-300 bandina ¢ikariimasi sarttir.

Slne ve Cimlenme Analizi: Cimlenmis veya ylksek siine hasarli bugdaylar kesinlikle elenmeli veya gok diistik oranlarda

kullaniimalidir.
Fungal Alfa-Amilaz (Kisitlama): Eger unun dogal enzimi yiiksekse, disaridan amilaz eklenmesi derhal durdurulmalidir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini agiri gliglendirerek hamurun sivilagmasini bir nebze baskilar.

Asitlik Duzenleyiciler: Enzim aktivitesini yavaglatmak igin pH dengeleyiciler kullanilabilir.

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 i¢in firmadan teknik destek isteyin

Pisirme Siiresi ve Isisi: Ekmek igi sicakliginin 95-98°C'ye ulastigindan emin olunmalidir. Yetersiz pisirme yapiskanligin bir

numarali firin sebebidir.
Hamur Sicakhgi: Sicak hamur enzim aktivitesini hizlandirir. Hamur ¢ikig sicakligi 22-24°C'de tutulmalidir.
Tuz Orani: Tuz, enzimleri dizginler. Tuz miktarinin %1.8-2 araliginda oldugundan emin olunmalidir.
Hijyen (Rope Onlemi): Eger sorun bakteriyel ise tiim tekneler ve ekipmanlar sirkeli su ile dezenfekte edilmelidir.

Kalsiyum Propiyonat veya Sodyum Diasetat: Ozellikle sicak havalarda bakteri kaynakli yapiskanligi (Rope) énlemek

icin mutlaka kullanilmalidir.
Sirke: Hamura az miktarda sirke eklemek pH'i diistirerek hem enzim faaliyetini yavaslatir hem de yapiskanhg azaltir.

Enzimsiz Gelistiriciler: iceriginde amilaz bulunmayan, sadece emiilgatér ve vitamin iceren "sert" geligtiriciler tercih

edilmelidir.
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