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Unlu Mamullerde Taze Kalma Ve Depolama Sorunlar:

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Unlu mamullerde taze kalma ve depolama sorunlari, Griiniin firindan ¢iktigr andaki yumusaklik, nem, koku ve tat

gibi kalite 6zelliklerini zamanla kaybetmesi durumudur. Bu siire¢ genellikle "bayatlama" (staling) olarak adlandirilir.
Taze Kalma ve Depolama Sorunlari Nelerdir?

1. Nisasta Kristallesmesi (Retrogradasyon): Pisme sirasinda jellesen nisastanin sogurken eski sert formuna

doénmesi (bayatlamanin ana sebebi).

2. Nem GOc¢l: Suyun ekmek iginden kabuga gegmesiyle i¢ dokunun kurumasi, kabugun ise yumusayip

kayislagsmasi.
3. Ufalanma: ig dokudaki baglarin zayiflamasi sonucu ekmegin dagiimasi.
4. Aroma Kaybi: Tazeligi simgeleyen ugucu bilesenlerin buharlasarak kaybolmasi.
Nasil Sorunlar Yaratir?
Ekonomik Kayip: Uriiniin raf émrii kisaldidi igin iade oranlari artar.
Miisteri Memnuniyetsizligi: Tuketici sertlesmis, ufalanan ve tadi degismis Grtnu tercih etmez.

Lojistik Zorluklar: Uzak mesafelere gonderilen Griinlerin sevkiyat sirasinda tazeligini yitirmesi.

Ozel Coziim 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 temel amag, unun su tutma kapasitesini artirmak ve nisasta yapisini stabilize etmektir.

Sert Bugday Pacali: Protein (gluten) kalitesi yiiksek unlar suyu daha iyi hapseder ve bayatlamayi geciktirir.

Nisasta Zedelenmesi Kontrolii: Vals baskilariyla nisasta bir miktar zedelenmelidir; zedelenmis nisasta daha fazla

su tutar ancak asirisi yapiskanlk yapar.

Maltodextrin / Bakteriyel Alfa-Amilaz: Nisasta molekdillerini pargalayarak kristallesmeyi (sertlesmeyi) fiziksel

olarak engeller. Tazelik stresini giinlerce uzatabilir.
Hemiselillaz Enzimleri: Hamur igindeki suyu daha guigli baglayarak kurumayi yavaslatir.

Vital Bugday Gluteni: Protein agini gliglendirerek suyun doku iginde daha uzun sire kalmasini saglar.

Unlu Mamul Uretimi Sirasinda Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen MY Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.

Su Orani: Regetede unun kaldirabilecedi maksimum su miktari kullaniimalidir. Su ne kadar fazlaysa tazelik o kadar

uzun sdrer.

Sogutma Kosullari: Uriinler firndan gikar gikmaz paketlenmemelidir (terleme yapar). Oda sicakligina (30-35°C i¢

sicaklik) gelince ambalajlanmalidir.
Pisirme Derecesi: Asiri pismis (nemini kaybetmis) Uriinler gok hizli bayatlar.

Emilgatorler (DATEM, Mono ve Digliseritler): Nisasta ile kompleks olusturarak ekmegin yumusak kalmasini

saglayan en etkili maddelerdir.
Hidrokolloidler (Guar Gam, Ksantan Gam): Suyu bir stinger gibi tutar, buharlasmasini engeller.

Kuf Onleyiciler (Kalsiyum Propiyonat): Depolama sirasinda mikrobiyolojik bozulmayi (kiif) engellemek igin

paketli Grinlerde kullanilir.
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