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Unlu Mamullerde Bozulma Sorunlar:

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Unlu mamullerde bozulma sorunlari, Griindn kimyasal, fiziksel veya mikrobiyolojik nedenlerle tiketilemez hale

gelmesidir. Bu bozulmalar hem saglik riski olusturur hem de blyik ekonomik kayiplara yol acar.
Bozulma Sorunlari Nelerdir?
1. Kiiflenme: Urlin ylizeyinde mantarlarin (Penicillium, Aspergillus vb.) Gremesi.

2. Rope (Siinme) Hastaligi: Bacillus subitilis bakterisinin neden oldugu, ekmek iginde yapiskan, lifli ve agir

kokulu bozulma.

3. Eksime ve Acilagma: Yaglarin oksitlenmesi veya istenmeyen maya/bakteri faaliyetleri sonucu tadin

bozulmasi.
4. Kimyasal Oksidasyon: Ozellikle tam bugday (riinlerinde yag asitlerinin acilagsmasi.
Nasil Sorunlar Yaratir?
Halk Saghgi Riski: Kiif toksinleri ve bakteriyel bozulmalar zehirlenmelere yol acabilir.
Marka imaji Kaybi: Bir kez "Rope" veya kiif gériilen isletmeye giiven sarsilir.

Gida israfi: Tonlarca riiniin imha edilmesine ve iade maliyetlerine neden olur.

Ozel CHziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen MY 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 Urindn renk ve goriiniis 6zelliklerini diizenler.

* Pismis Urlndn bayatlama siresini uzatir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen MY Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
Fabrikada hedef, mikrobiyolojik yukl dislk ve stabilitesi ylksek un tretmektir.

Bugday Temizligi: Bugday ylzeyindeki mikroorganizma yikinu azaltmak igin yikama ve firgalama Uniteleri aktif

kullaniimalidir.

Rutubet Kontrold: Unun rutubeti %14,5'in tzerine ¢ikmamalidir; yiksek nem bakteri Gremesini hizlandirir.
Silo Hijyeni: Un silolari periyodik olarak temizlenmeli, eski un birikintilerinin bakteri yuvasi olmasi énlenmelidir.
Kalsiyum Propiyonat: Unun icine ¢ok diisiik dozlarda eklenerek son trlnde kif dnleyici etki saglar.

Askorbik Asit: Hamur pH'ini dengeleyerek oksidasyonu bir miktar kontrol eder.

Unlu Mamul Uretimi Sirasinda Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen MY Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

Ekipman Hijyeni: Tekne, bigak ve dilimleme makineleri sirkeli su veya gidaya uygun dezenfektanlarla dizenli

temizlenmelidir (Rope bakterisi buralarda barinir).

Tam Pisirme: Pisme sirasinda 95-98°C’ye ulagsmasi bakterilerin gogunu yok eder.

Sogutma ve Paketleme: Uriin tamamen sogumadan (i¢ sicaklik 35°C altina inmeden) paketlenmemelidir. Sicak

paketleme, igeride nem (kondansasyon) yaparak kif olusumuna zemin hazirlar.

Hamur Asitligi: Hamura az miktarda sirke veya eksi maya eklemek pH'i diisiirlr, bu da zararli bakterilerin

uremesini zorlastirir.

Kalsiyum Propiyonat: Paketli triinlerde kif olusumunu 7-10 giine kadar geciktirir.

Laktik Asit / Sirke: Ortami asitlendirerek bakteri faaliyetlerini baskilar.
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