Enkat
Gida

Ekmekici Ufalanma Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Ekmek ici ufalanma, ekmek dilimlendiginde veya koparildiginda ekmek iginin bir arada duramayip kuguk parcalar halinde

dokilmesidir. Bu durum, ekmek igindeki nisasta ve protein aginin birbirine yeterince tutunamadigini gosterir.
Yarattigi Sorunlar
Hizl Bayatlama Algisi: Taze olmasina ragmen ufalanan ekmek, tiiketici tarafindan "bayat" veya "kalitesiz" olarak algilanir.
Tiiketim Zorlugu: Sandvic yaparken veya lizerine bir sey siirerken ekmek parcalanir, bitinligini koruyamaz.

Ticari Kayip: Endustriyel dilimleme makinelerinde yiiksek oranda fireye ve paket i¢cinde kétl bir gériinime neden olur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen KV _Serisi (zayifhgl 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 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.

Siine Hasan Takibi: Siine (proteolitik enzimler) proteini parcaladigi icin ekmek ici iskeleti olusmaz ve ufalanma baglar. Stine

orani dusiik bugdaylar secilmelidir.
Gluten Kalitesi: Yas gluten degeri ve indeks degeri yiksek tutulmahdir; zayif unlar ufalanmaya gok meyillidir.
Vital Bugday Gluteni: Hamur yapisini birbirine baglayan "yapistirici" etkisini artirmak icin eklenir.
Askorbik Asit (C Vitamini): Protein baglarini okside ederek gliglendirir, i¢c dokunun dagiimasini énler.

Hemiselulaz Enzimleri: Su tutma kapasitesini artirarak ekmegin nemli ve esnek kalmasini saglar, kurumaya bagh ufalanmay:i

geciktirir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Coztimler...

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

Yeterli Yogurma: Hamur tam gelismezse (gluten aglari olusmazsa) ekmek i¢i kum gibi dagilir. Yogurma siiresi optimize

edilmelidir.

Su Orani: Hamura unun kapasitesinden az su verilmesi, i¢ dokunun kuru ve kirilgan olmasina yol acar.

Mayalanma Siiresi: Asirt mayalandirma (over-proof) dokuyu ¢ok gdzenekli ve zayif hale getirir, bu da ufalanmay tetikler.
Sogutma: Sicak ekmek kesilmemelidir. Ekmek ici nemini dengeleyemeden kesilirse doku hasar gorir ve dokildr.
Alfa-Amilaz: Nisastayi kontrolli parcalayarak bayatlamayi geciktirir ve i¢ dokunun esnekligini korur.

Ekmek Gelistiriciler (Tazelik Artiricilar): "Antistaling” (bayatlama onleyici) enzim paketleri iceren mixler tercih edilmelidir.
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