Enkat
Gida

Yumugsak Hamur Hatasi

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Yumusak hamur hatasi, hamurun yogurma sonrasi veya fermente olurken iskelet yapisini koruyamayip civiklasmasi, yayiimasi
ve formunu kaybetmesidir. Bu durum ya unun protein (gluten) kalitesinin diistikligiinden ya da asiri enzim aktivitesinden

kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
Yayilma ve Sekil Kaybi: Hamur yukari dogru kabarmak yerine yanlara dogru yayilir.
isleme Zorlugu: Hamur asiri yapiskan oldugu igin kesme-tartma makinelerine ve ellere yapisir, seri iretimi durdurur.
Diisiik Hacim: Gaz tutma kapasitesi zayif oldugu igin ekmek basik kalir.

i¢ Yapi Bozuklugu: Ekmegin igi gézeneksiz, nemli ve bazen yapiskan (pismemis gibi) olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan uretilen KV Serisi (zayifidi 6nleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan_50 kg una 3-10 gr ve

GL Serisi (enerji-hacim-firinda blyime-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.
* 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 urinln gorinus ozellikleri geligir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek 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.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten baglarini okside ederek sikilastirir, hamura mukavemet (direng) kazandirir.
Vital Bugday Gluteni: Unun zayif kalan iskeletini dogrudan takviye ederek giiclendirir.
Glukoz Oksidaz Enzimi: Hamur yizeyini kurutur ve "kuruluk hissi" vererek yapiskanhgi azaltir.

Pacal (Harmanlama): Yumusak/zayif bugdaylari, gluten indeksi ve protein kalitesi yliksek sert bugdaylarla harmanlayarak unun

glcinu artirmalidir.

Ogiitme Kontrolii: Nisasta zedelenmesini optimize etmelidir; gereginden fazla zedelenmis nisasta hamuru énce sertlestirir,

sonra hizla salmasina (yumusamasina) neden olur.

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 kullanim oranlari Uretici firmanin unda yaptigi analizler

ve degerlendirmeler sonucu belirlenir. Ureticiden teknik destek isteyiniz.
Su Miktarini Azaltin: Hamuru normalden biraz daha sert yogurmak igin regetedeki su oranini %1-2 dasdurin.
Hamur Sicakligini Diisiiriin: Soduk su kullanarak hamuru serin tutun (22-24°C). Sicak hamur daha hizli yumusar.
Tuzu Artirin: Tuz gluten baglarini sikilastirir; gtivenli sinirlar dahilinde tuzu hafifce artirin.
Kisa Fermantasyon: Hamuru ¢ok bekletmeden firina verin; bekledikge enzimler yapiyi daha da yumusatacaktir.

Asitlik: Hamura eksi maya pH'i distrin; bu islem hamuru daha diri tutar.
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