Enkat
Gida

Acik Renk Solgun Ekmek Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Acik renk ve solgun kabuk hatasi, ekmegin pisme sirasinda istenilen kizil-kahverengi karamelize rengi alamayip beyaz, sarimsi

veya kil rengi gibi donuk gérinmesidir. Bu durum genellikle hamurdaki seker miktarinin yetersizliginden kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
istah Kapatan Gériiniim: Tiketici ekmegi "pismemis" veya "bayat" algilar.

Tat ve Aroma Eksikligi: Kabuk rengini veren Maillard reaksiyonu (karamellesme) gerceklesmedigi icin ekmegin o kendine has

kokusu ve tadi olusmaz.

Sert ve Kayis gibi Kabuk: Renk almasi igin firinda fazla bekletilen ekmeklerin kabugu asiri kurur, sertlesir ve lezzetini

kaybeder.

Hizh Bayatlama: Disuik seker aktivitesi, ekmegin i¢ yapisindaki nem dengesini bozar.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen 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 ¢ozulir. Urtinlerin 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.

Falling Number (Diisme Sayisi) Kontrolii: Eger bu deger ok yiiksekse (6rnegin 350-400+ saniye), unun icindeki dogal

enzimler yetersizdir ve maya beslenecek seker bulamaz.

Zedelenmis Nisasta Orani: Vals ayarlariyla oynanarak nisastanin bir miktar zedelenmesi saglanmalidir; zedelenmis nisasta

enzimler tarafindan daha kolay sekere donusturdlir.
Fungal Alfa-Amilaz: Nisastay! pargalayarak maltoz (seker) uretir, kabugun giizel kizarmasini saglar.

Glukoz Oksidaz: Hamur stabilitesini artirirken renk olusumuna dolayli katki saglar.

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

Fermantasyon Siresi: Hamur ¢gok uzun siire mayalandirilirsa (over-fermentation), maya hamurdaki tim sekeri tiketir ve

firinda kizaracak seker kalmaz. Sire optimize edilmelidir.

Finin Isis1 ve Buhar: Dusuk firin sicakhigi rengi soldurur. Ayrica asiri buhar kullanimi kabugu yikayarak matlastirabilir, eksik

buhar ise karamellesmeyi engeller.
Hamur Sicakligi: Cok soguk hamurlar firinda geg renk alir.
Seker veya Dekstroz: Dogrudan seker ilavesi (¢ok kigiik miktarlarda) kabuk rengini hemen dizeltir.
Siit Tozu veya Peynir Alti Suyu Tozu: igindeki laktoz firinda yanarak altin sarisi bir renk verir.

Ozel Renk Gelistirici Mixler: Amilaz ve hemiseliilaz igeren gelistiriciler seker salinimini hizlandirir.
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