Enkat
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Cok Siki Sert Hamur Yapisi Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Cok siki ve sert hamur yapisi, unun igindeki gluten baglarinin asiri giigli, protein oraninin gok yiiksek veya nisasta

zedelenmesinin fazla olmasi nedeniyle hamurun esnemeye karsi olaganusti direng gostermesi durumudur.
Yarattigi Sorunlar
Asin Direng (P Degeri Yiiksekligi): Hamur isleme sirasinda sirekli geri toplama yapar. (cekme yapar).
Hacim Kaybi: Gluten agi o kadar serttir ki, mayanin urettigi gaz bu agi esnetip hamuru kabartamaz. Ekmek kuglk - sikisik kalir.
Finn Yirtilmalan: Hamur esneyemedidi igin firin 1sisiyla genlesirken en zayif buldugu yerden diizensizce patlar.

Kuru ve Sert Doku: Pigen Urtnin ici yumusak degil, tok ve ¢ignemesi zor (lastiksi) bir yapida olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen GL _Serisi (enerji-hacim-firinda blyime-bigak kalitesi saglayan) 6zel karisimdan 50

kg una 2-7 gr birlikte kullanarak sikintilar ¢ézalUr.
(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 6zlegsmesini 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 tretimini yaptigi GL Serisi Gelistirici karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde

ilave edin. Net dozajlar icin firmadan teknik destek isteyin.
Siki yapiyi "gevsetmek” (relax) ve hamura islenebilirlik kazandirmak gerekir:
Enzim Takviyesi: Hemiseliilaz — Xylanase gibi hamurun rahat islenmesini saglayan enzim takviyesi gereklidir.

Yumusak Bugday Pacgali: Cok sert (ylksek proteinli) bugdaylari, gluten yapisi daha zayif ve esnek bugdaylarla

harmanlamalidir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Firinci, hamuru yumusatmak icin mekanik ve zamansal teknikler kullanmalidir:
Otoliz Yontemi: Un ve suyu karistirip 30-45 dakika bekletin (maya ve tuzsuz). Bu, glutenin kendiliginden gevsemesini saglar.

Yogurma Siiresini Uzatin: Hamuru daha uzun sure yogurarak (ancak asiri isitmadan) baglarin mekanik olarak esnemesini

saglayin.
Su Oranini (Hidrasyon) Artirin: Sert unlar suyu ¢ok sever. Regetedeki suyu artirarak hamuru daha yumusak bir forma sokun.

Yag ilavesi: Receteye %1-2 oraninda sivi yag eklemek hamura kayganlik ve esneklik verir.
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