Enkat
Gida

Ekmekte Kalin Kabuk Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Kalin kabuk hatasi, ekmegin dis ylizeyinin idealden daha kalin, sert ve bazen odunsu bir yapi almasidir. Genellikle pisirme

suresinin uzamasi veya hamurun firinda yeterince genlesememesi sonucu olusur.
Yarattigi Sorunlar
Tiiketim Zorlugu: Ekmegi koparmak ve gignemek glclesir, agizda sert bir his birakir.
Aroma Kaybi: Kabuk ¢ok kalinlastiginda, yanik tadi baskin hale gelir ve ekmek iginin ferah aromasi kaybolur.

Su Kaybi: Kalin kabuk olugurken ekmek icindeki nemi digari atar, bu da ekmegin icinin kurumasina ve gabuk bayatlamasina

neden olur.

Hacim Diisiikliigi: Kabuk erkenden sertlesip kalinlastigi icin hamurun igten gelen gaz basinciyla bilyimesini engeller.

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 ¢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 6zlesmesini 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.

Protein Kalitesi: Zayif glutenli unlar firinda gabuk ¢oker ve kalin kabuk yapar. Yuksek kaliteli bugdaylarla unun direnci (P/L

dengesi) optimize edilmelidir.

Nisasta Kontrolii: Zedelenmis nisasta orani yliksekse un ¢ok su ¢eker, bu suyun tahliyesi sirasinda kabuk kalinlagir. Vals

ayarlari kontrol edilmelidir.
Hemiselulaz ve Ksilanaz: Hamur zarlarini yumusatarak kabugun ince ve esnek olmasini saglar.

Fungal Alfa-Amilaz: Seker Uretimini dengeleyerek kabugun hizla renk almasini sadlar; boylece ekmek firinda gereginden fazla

kalmaz.

C Vitamini: Kararinda kullanildiginda gluten agini destekleyerek hacmi artirir, ince kabuk olusumuna zemin hazirlar.

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

Buhar Uygulamasi: En 6nemli faktordir. Firina giriste verilen yetersiz buhar, kabugun aniden kurumasina ve kalinlasmasina

neden olur. Bol ve kaliteli buhar kabugu ince tutar.

Finn Sicakhigi: Disik 1sida uzun siire pisirmek ekmegi kurutur ve "mesin gibi" kalin bir kabuk yapar. Ylksek i1sida kisa sureli

pisirme (sok pisirme) ince kabuk saglar.

Mayalanma Odasi: Hamur yiizeyinin mayalanma sirasinda kurumasi (kabuk baglamasi) 6nlenmelidir. Kuruyan yiizey firinda

kalin bir kabuga dontsur.
Enzimatik Gelistiriciler: Ekmegin firinda "sigrama" suresini hizlandiran, bdylece pisme silresini kisaltan mixler kullaniimalidir.

Sit Tarevleri: Peynir alti suyu tozu gibi bilesenler kabugun daha yumusak kalmasina yardimci olabilir.
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