Enkat
Gida

Ekmekte Yumusak Kabuk Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yumusak kabuk hatasi, ekmegin firindan ¢iktiktan kisa bir stire sonra ¢itirhgini kaybederek deri gibi esnek, nemli ve gevsek bir

yapi almasidir. ideal bir ekmekte beklenen "gevrek" kabuk dokusu olusmaz veya hizla kaybolur.
Yarattigi Sorunlar
Citirhgin Kaybi: Tiketicinin taze ekmekte aradigi "catirti" hissi yoktur; ekmek bayatlamis algisi yaratir.
Kesme ve Dilimleme Zorlugu: Kabuk sert olmadigi igin bigak altinda ezilir ve diizglin dilimlenemez.
Hizl Bozulma: Kabuktaki asiri nem, kif olusumu igin uygun bir zemin hazirlar ve raf dmrina kisaltir.

Gorsel Sénme: Ekmek firindan giktiktan sonra igindeki nemin kabuga hiicum etmesiyle Grtin biizisebilir.

Ozel C6ziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhigi 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 ¢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 6zlesmesini 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 icin firmadan teknik destek isteyin.

Zedelenmis Nisasta Kontrolii: Vals baskilari gok yiiksekse nisasta fazla zedelenir. Zedelenmis nisasta ¢ok su tutar ve bu su

pisme sonrasi kabuga gegerek yumusamaya neden olur.

Protein Kalitesi: Zayif proteinli unlar gazi iyi tutamaz, i¢ doku nemli kalir ve bu nem kabugu yumusatir. Sert bugday takviyesi

yapiimalidir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten iskeletini gliglendirerek gaz tutmayi artirir ve kabugun daha stabil (dik) durmasini saglar.
Glukoz Oksidaz: Hamur ylzeyini bir miktar kurutarak daha direngli bir kabuk olusumuna yardimci olur.

Hemiselulaz Enzimleri: Su dagilimini optimize ederek nemin igten disa dogru diizensiz hareketini sinirlar.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céztimler...

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: Disik 1sida kisa sire pisirmek icteki nemin hapsolmasina neden olur. Ekmek iyice kuruyana ve kabuk

tam karamelize olana kadar pisirilmelidir.

Buhar Tahliyesi: Pisirmenin son 5-10 dakikasinda firin klapeleri (bacalari) agilarak igerideki buhar disari atiimalidir. Bu,

kabugun kurumasini ve citirlagsmasini saglar.

Sogutma Kosullan: Ekmekler firndan ¢ikar ¢cikmaz st Uste dizilmemelidir. Hava sirkilasyonu olan kasalarda sogutulmaldir;

aksi halde "terleme" yaparak kabugu yumusatir.
Asin Buhar: Baslangigta verilen fazla veya gok islak buhar kabugun yapisini bozar.

Amilaz Ayari: Asiri enzim kullanimi i¢ dokuyu yapiskan yapar; bu yapigkanlik kabugun yumugsamasinin ana sebebidir.

Katkidaki enzim dozu digurilmelidir.
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