Enkat
Gida

Acilabilir Uriinlerde Yapisma Sorunu (Yufka-Pide-Lavas-Baklavalik)

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Acilabilir hamurlarda yapisma hatasi, hamurun igleme sirasinda ellere, tezgaha veya merdaneye yapismasi;
acildiktan sonra ise Ust Uste dizilen yufkalarin birbirinden ayrilmamasi durumudur. Hamur "vicik" bir hal alir ve

formunu koruyamaz.
Yarattigi Sorunlar
Uretim Duraksamasi: Hamur makineye veya tezgaha yapisti§i icin siirekli temizlik gerekir, seri (iretim aksar.
Uriin Kaybu: Birbirine yapisan yufkalar ayrilirken yirtilir ve kullanilamaz hale gelir.

Gorsel ve Hijyenik Sorunlar: Yapisan yerlerde hamur topaklari olusur, Grindn yizeyi purizsizliguni kaybeder.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen EX Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ézdlir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun elastikiyetini arttirarak rahat agilmasini saglar.

* Hamurda yumusama yaratmadan elastikiyet saglar.

* Hamur uzun beklese bile 6zelligini kaybetmez.

* Agilma sirasinda olusabilecek yirtilmalan onler.

* Acilabilir Grindn kurumasini dnler.

* Acilabilir Griinde olabilecek kiriimalari 6nler.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

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

Zedelenmis Nisasta Ayari: Vals baskisi ¢ok yuksekse nisasta asir zedelenir. Bu nigasta suyu énce emer, ancak

yogurma sonunda suyu digari salarak hamuru yapigkanlastirir. Vals ayarlari optimize edilmelidir.

Sine ve Cimlenme Kontroli: Falling Number (Disme Sayisi) ¢cok disiikse enzimler nisastayi hizla sekere

(dekstrin) dénustarir. Dekstrin yapigkan bir maddedir.
Grantlasyon: Unun ¢ok ince 6gutilmesi su emilimini kontrolsiiz hale getirerek yapiskanliga neden olabilir.
Glukoz Oksidaz: Hamur ylzeyini kurutma 6zelligine sahiptir, yapigkanligi énlemede en etkili enzimlerden biridir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini sikilastirarak suyun yapi icinde daha iyi hapsolmasini saglar.

Hemiselillaz: Hamurdaki serbest suyu baglayarak hamurun daha kuru ve islenebilir olmasini saglar.

Acilabilir Uriin Uretimi Sirasinda Coziimler...

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

Hamur Sicakhgi: Sicak hamur enzimlerin hizli galismasina ve yapiskanliga yol agar. Yogurma sirasinda buzlu su

kullanarak hamur sicakhigi dusuk tutulmahdir.
Su Miktari: Unun su kaldirma kapasitesi iyi 6lgtlmeli; kapasitenin Gzerinde su verilmemelidir.
Yeterli Yogurma: Hamur tam gelismezse su serbest kalir. Pirlizsiz bir yapi olusana kadar yogurma strmelidir.

Nisasta/Un Kullanimi: Kat kat dizilen yufkalarin arasina serpilecek agma unu veya nisasta miktari artiriimali ve

homojen dagitiimalidir.
Bitkisel Yag: Receteye eklenen az miktar yag, hamurun yizeyine kayganlik vererek yapismayi azaltir.

Asitlik Duzenleyiciler (Sirke/Limon Tuzu): pH'I diglirerek enzim aktivitesini yavaslatir ve yapiskanligi baskilar.
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