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Unlarda Diisiik Gluten Miktari Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Disiik gluten miktari, unun icindeki protein oraninin ve dolayisiyla hamura iskelet olusturan gluten aginin yetersiz olmasidir.

Unun "zayif" oldugu anlamina gelir.
iste diisiik glutenli unun etkileri ve ¢dziim yollart:
Yarattigi Sorunlar
Hacimsiz Ekmek: Gazi tutacak gugli bir ag olusmadig igin ekmek kabarmaz, basik ve kugik kalir.
Hamur Salmasi: Hamur yogurulduktan kisa stre sonra kendini salar, yayilir ve formunu kaybeder.
Zayif Gaz Tutma: Mayanin urettigi karbondioksit delinen gluten dokusundan disari kacar.

Yirtilma: Hamur islenirken veya firinda genlesirken ylizeyde catlaklar ve dizensiz yirtiimalar olusur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen KV Serisi (zayifligi 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. Uriinlerin biri kuvvetlendirici biri gelistirici ayri ayri etki gésterdigi icin sorun mutlaka ¢dzime ulagir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
* Hamura direng saglayarak kuvvetli ve dayanikli bir yapi olusturur.
* Gaz olusumunu arttirir.
* Olusan gazin hamur iginde tutulmasini saglayarak iriine hacim saglar.

* Son Urtintn gorinis 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 i¢in firmadan teknik destek isteyin.
Net kullanim oranlar Uretici firmanin unda yaptigi analizler ve degerlendirmeler sonucu belirlenir.
Vital Bugday Gluteni: Unun protein oranini dogrudan artirmak igin toz formda saf gluten eklenir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Mevcut gluten baglarini sikilastirarak daha dayanikli hale getirir.
Enzimler (Hemisellilaz/Ksilanaz): Hamurun su tutma kapasitesini artirarak zayif yapiyi destekler.

Pacal (Harmanlama): Dustik proteinli bugdaylar, ylksek proteinli (ithal veya kaliteli sert) bugdaylarla karistirilarak ideal

degerlere (min. %10.5-11 protein) getirilmelidir.

Ogiitme Ayari: Nisasta zedelenmesini optimize ederek hamurun su kaldirmasini dengelemelidir.

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 dozajlar i¢in firmadan teknik destek isteyin.
Su Miktarini Azaltin: Disuk glutenli un un fazla suyu kaldiramaz; daha sert (siki) bir hamur yogurarak yayiimayi énleyin.
Yogurma Siiresini Kisaltin: Diistk glutenli un gabuk pargalanir; hamuru asiri yogurmaktan kaginin (over-mixing).
Tuz Oranini Koruyun: Tuz, gluten baglarini sikilastirir; eksik etmeyin.

Kisa Fermantasyon: Hamuru ¢ok uzun siire dinlendirmeyin, aksi halde yapi tamamen ¢oker.
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