Enkat
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Zayif Hamur Hatasi

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Zayif hamur hatasi, unun igindeki gluten miktarinin veya kalitesinin yetersiz olmasi nedeniyle hamurun gazi hapsedecek ve

formu koruyacak bir iskelet olusturamamasidir. Hamur, fiziksel baskilara ve fermantasyon suresine karsi dayaniksizdir.
Yarattigi Sorunlar
Hacimsizlik: Hamur gaz tutamaz, bu ylizden ekmekler basik ve kuglk kalir.
Hamur Salmasi: Yodurma bittikten kisa siire sonra hamur kendini birakir, yayilir ve dik duramaz.
Yirtilma ve Catlama: Gluten agi esnek olmadigi igin firinda genlesirken ekmegin ylzeyi diizensiz sekilde yirtilir.

Gozenek Bozuklugu: Ekmegin i¢ dokusu stingerimsi degil, siki ve kirintili bir yapida olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen KV Serisi (zayifligi 6nleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan_50 kg una 3-10 gr

birlikte kullanarak sikintilar ¢ozultr.

* Hamur yapisini kuvvetlendirip 6zlenmesini saglar.

* Hamurun makinelerde rahat islenmesini saglar.

* Gaz olusumunu ve gazin hamurun iginde tutulmasini saglar.

* Firinda hacim — blyime ve bigak agma saglanir.

- Son urinlin gorinus ozellikleri geligir.
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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
Askorbik Asit (C Vitamini): Zayif gluten baglarini birbirine daha siki baglayarak hamura direng kazandirir.
Hemiselulaz / Ksilanaz Enzimleri: Hamurun su tutma kapasitesini iyilestirerek iskeleti destekler.

Kaliteli Bugday Pacali: Protein orani ve gluten indeksi yiiksek sert bugdaylari, zayif bugdaylarla harmanlayarak (pacal) unun

kalitesini yukseltmelidir.
Vital Gluten Takviyesi: Eger bugday kalitesi gok disiikse, Uretim bandinda una toz gluten ilavesi yapiimahdir.

Nisasta Zedelenmesini Kontrol Etme: Vals ayarlariyla oynayarak nigsasta zedelenmesini dengelemeli; zedelenmis nisasta su

cekerek zayIf unun bir nebze daha diri durmasini saglayabilir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin Gretimini yaptigi KV Serisi Kuvvetlendirici karisimdan 3-10 gr bir cuval una gelecek
sekilde ilave edin. Net kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.

Ureticiden teknik destek isteyiniz.
Firinci, elindeki zayif unu "yormadan" islemelidir:
Su Oranini Diisiiriin: Zayif un fazla suyu kaldiramaz. Hamuru normalden daha sert yodurarak yayilmayi énleyin.
Yogurma Siiresini Kisaltin: Zayif gluten ¢ok ¢abuk pargalanir (over-mixing). Hamur toparlanir toparlanmaz yogurmay: kesin.
Eksi Hamur Kullanin : Hamurun asidik olarak giiglenmesi ve mukavemetinin artmasi icin mutlaka kullanin.
Tuz Oranini Koruyun: Tuz, glutenin en 6nemli sikilastiricisidir; asla eksik kullanilmamahdir.

Hizh Fermantasyon: Hamuru ¢ok uzun siire dinlendirmeyin. Yapi zayif oldugu igin bekledikge ¢oker; hamur kabarinca hemen

firina verin.

Ucretsiz Danisma Hatti

WhatsApp 05339252504



