Enkat
Gida

Simitte Pekmez Tutmama — Renk Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Simitte pekmez tutmama ve renk hatasi, hamur ylzeyinin pekmezli su (serbet) ile tam biitlinlesememesi sonucu

simidin piserken alaca (bir tarafi koyu, bir tarafi beyaz) kalmasi veya susamlarin yiizeye tutunamayip dékilmesidir.
Yarattigi Sorunlar
Gorsel Kusur: Simitler homojen bir kizilhda ulasmaz, ¢ig ve lekeli goérindr.
Susam israfi: Pekmez yiizeye tutunmadigi i¢in susamlar simidin (izerinde kalmaz, firinda veya tezgahta dokiilr.

Tat Eksikligi: Pekmezdeki sekerin karamelize olmamasi nedeniyle simidin o kendine has aromasi ve kokusu

olusmaz.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ézilir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun yogrulma toleransini gelistirir.

* Olgun ve dayanikli hamur yapisi saglar.

* Unun enerji degerleri yikseltir.

* Pismig Urtinde gevreklik saglar.

* Pismis Griinde kuruma ve dékilmeleri onler.

* Pismig UrGndn renk ve goriiniis 6zelliklerini diizenler.

* Pismig UrGndn bayatlama suresini uzatir..



Enkat
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coéziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
Sorun genellikle unun ylizey gerilimi, su emme hizi veya dislk enzim aktivitesiyle ilgilidir.

Enzim Dengesi: Unun Falling Number (Disme Sayisi) degeri gok yiksekse (350+), kabuk rengi soluk kalir. Bu
deger 250-280 bandina ¢ekilmelidir.

Nisasta Zedelenmesi: Zedelenmis nisasta orani dengelenmelidir; ¢cok dusuk olmasi pekmezin hamur ylzeyine

nifuz etmesini zorlastirir.
Fungal Alfa-Amilaz: Nisastay! sekere donustirerek pekmezin karamelizasyon hizini artirir ve rengi koyulastirir.

Hemiselllaz: Hamur ylizeyinin suyu ve pekmezi daha hizli emmesine yardimci olur.

Simit Uretimi Sirasinda Coziimler...

Firinci, serbetin kivamini ve hamurun ytzey durumunu kontrol etmelidir.
Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.

Pekmez (Serbet) Yogunlugu: Pekmez-su orani ¢ok seyrekse renk tutmaz. Geleneksel yontemde pekmezin igine

¢ok az un katilarak "baglama" (viskozite artirma) yapilabilir.

Hamur Yiizeyinin Kurumasi: Hamurlar pekmeze batiriimadan énce bekletilip kabuk baglatiimamalidir. Kuruyan

ylzey pekmezi iter.
Susam Kalitesi: Susamlar nemli olmamalidir; kuru ve hafif kavrulmus susamlar pekmezli ylizeye daha iyi tutunur.

Firin Isisi: Firin yeterince sicak (280-300°C) olmazsa pekmezdeki seker yanmaz (karamelize olmaz) ve renk agik

kalir.

Seker veya Glikoz: Pekmez serbetine eklenen ¢ok az seker, firinda hizli renk almayi ve susamin yapismasini

saglar.

Karbonat: Bazi ustalar serbet suyuna gok az karbonat ekleyerek pH dengesiyle rengi koyulastirir (kontrolll

kullaniimahdir).
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