Enkat
Gida

Agcilabilir Uriinlerde Yirtilma Kopma Sorunu (Yufka-Pide-Lavas-Baklavalik)

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Acilabilir Grinlerde yirtilma ve kopma hatasi, hamurun agilma veya gekilme sirasinda esnemek yerine direng

gOsterip pargalanmasi veya delinmesidir. Hamurun "zar gibi" incelmesine izin vermeyen bir yapisal zayifliktir.
Yarattigi Sorunlar
Uretim Kaybi: Acilabilir (iriin istenilen boyuta ulasmadan pargalandidi igin fire orani artar.

iscilik Zorlugu: Hamur siirekli koptugu igin acan kisinin daha fazla efor sarf etmesine ve zaman kaybetmesine

neden olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen EX Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢oézuldr.

(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.

* Acllma sirasinda olugabilecek yirtilmalari énler.

* Acilabilir Grlntn kurumasini onler.

* Acilabilir Griinde olabilecek kirilmalari énler.
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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.)

Sorun genellikle unun gluten kalitesinin yetersizligi veya protein yapisinin enzimler tarafindan pargalanmis

olmasidir.

Sine Analizi: Stine hasarli yada zayif yapili bugdaylar proteini (gluteni) sivilastirdidi icin hamurda kopmalar

baslar. Bu bugdaylar pagaldan ¢ikariimahdir.

Gluten indeksi: Sadece protein miktarinin yilksek olmasi yetmez; glutenin "kalitesini" gdsteren indeks degerinin

yuksek olmasi (yufkalik igin genelde 80-90+ Ustl) saglanmalidir.

ince Ogiitme: Acilabilir un, ekmeklik una gére daha ince ve homojen dgiitiimelidir; iri partikiiller yirtilma noktasi

olusturur.
Vital Bugday Gluteni: Hamur iskeletini gliclendirerek gekme ve esneme direncini artirir.

Ozel Enzim Karigimlari: Hamura hem direng hem de kontrollii esneklik veren, protein agini stabilize eden spesifik

enzimler kullaniimahdir.

Acilabilir Uriin Uretimi Sirasinda Coziimler...

Firinci veya yufkaci, hamurun "olgunlagsmasini” ve proteinlerin birbirine tam tutunmasini saglamaldir.
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.)

Dinlendirme (Mola): Hamur yogurulduktan sonra mutlaka yeterli siire dinlendirilmelidir. Dinlenmeyen hamur gerilir

ve acarken hemen kopar.
Yogurma Siiresi: Gluten aginin tam gelismesi igin hamur purizsizlesene kadar yogurulmalidir.

Tuz Orani: Tuz, gluteni sikilastirir. Yetersiz tuz kullanimi hamurun gevsek ve dayaniksiz olmasina, dolayisiyla

kopmasina yol acar.

Su Sicakhigi: Cok sicak su kullanimi hamur yapisini bozar; serin su ile yogurmak protein yapisini korur.
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