Enkat
Gida

Ekmekte Kabarcikli Kabuk Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Kabarcikli kabuk hatasi, ekmek ylizeyinde kiguk, baloncuk benzeri, bazen inci tanesine benzeyen plrizlerin olusmasidir.

Genellikle kabuk ile ekmek igi arasinda gazin diizensiz birikmesi sonucu ortaya ¢ikar.
Yarattigi Sorunlar
Gorsel Bozukluk: Ekmek ylizeyi plriizsiz ve parlak olmasi gerekirken, sivilceli veya benekli bir gériinim alir.

Kabuk Dékilmesi: Bu kabarciklar ¢ok ince oldugu igin paketleme veya tasima sirasinda kolayca kirilir ve ekmegin izerinde

dokilntilere neden olur.

Dayaniksizlik: Kabarciklarin oldugu bolgeler zayif noktalar olusturur, bu da ekmegin firin sonrasi nem gekip hizla

yumusamasina yol agar.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhgi onleyip kuvvet saglayan) 6zel karisimdan 50 kg una 3-10 gr ve

GL Serisi (enerji-hacim-firinda blyume-bigak kalitesi saglayan) 6zel karisimdan 50 kg una 2-7 gr birlikte kullanarak

sikintilar ¢ozalir. 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.)
* 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 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.

Siine Hasan Kontrolii: Zayif protein yapisi gazin esit dagiimasini engeller ve yiizeyde birikmesine yol acar. Kaliteli gluten

yapisi hedeflenmelidir.

Ogiitme Derecesi: Unun partikiil bily(ikliigii homojen olmalidir. Cok ince (toz) unlar diizensiz su emilimine ve kabarciklanmaya

yatkindir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini sikilastirarak gaz kabarciklarinin yizeye ¢ikip baloncuk yapmasini engeller.

Hemiselulaz Enzimleri: Hamur igindeki suyun ve gazin daha homojen dagilmasini saglayarak kabuk purizsizIGgina

destekler.

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

Sogukta Bekletme Kontrolii: Hamur buzdolabinda (soguk fermantasyon) uzun sure bekletilirse ylizeyde nem birikir ve kiigiik

kabarciklar olusur. Dolaptan ¢ikan hamur oda sicakligina gelmeden firina verilmemelidir.

Buhar Ayari: Firinin ilk asamasinda verilen buharin ¢ok sicak (islak buhar) olmasi yiizeyde su damlaciklari olusturur, bu da

kabarciklanmaya neden olur. Kuru buhar tercih edilmelidir.
Unlama: Sekil verme asamasinda yiizeydeki fazla un temizlenmelidir; ylizeyde kalan un ve nem birleserek bu hatay: tetikler.
Mayalanma Odasi Nemi: Pruf (mayalanma) odasindaki nem %75-80'i gegmemelidir. Asiri nemli ortam hamur yuzeyini "terletir".

Ekmek Gelistiriciler: Su tutma kapasitesini artiran ve hamurun "terlemesini" 6nleyen stabilizator icerikli mixler kullanilabilir.
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