Enkat
Gida

iri Gézenekli Ekmek f¢i Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

iri gdzenekli ekmek igi, ekmek dokusunda homojen bir dagilim yerine, diizensiz, asir biiyiik ve kontrolsiiz hava bosluklarinin

olugsmasidir. Genellikle hamur iskeletinin gazi kiigiik hicrelerde tutamayip, gaz kabarciklarinin birleserek blyumesiyle olusur.
Yarattigi Sorunlar
Dayaniksiz ig Doku: Dilimlendiginde ekmek igi kolayca pargalanir veya (izerine bir sey siriiliirken goker.

Hizh Kuruma: Biyiik bosluklar hava sirkiilasyonunu artirir, bu da ekmegin nemini hizla kaybetmesine ve bayatlamasina neden

olur.

Gorsel ve Ticari Kayip: Standart disi, bosluklu goriiniim kalite algisini disurir; sandvig yapimina uygun olmaz.

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. 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.



Enkat
Gida

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 icin firmadan teknik destek isteyin.
Fabrikada temel amag, gaz kabarciklarini ¢cevreleyen "gluten filmlerini" esnek ve dayanikli hale getirmektir.

Protein Kalitesi: Zayif gluten, gaz basincina dayanamayip yirtilir ve bosluklar birlesir. Kuvvetli ve dengeli (P/L orani dengeli) un

Uretilmelidir.

ince Ogiitme: Unun partikiil iriligi (graniilasyonu) homojen olmalidir. iri partikillii unlar diizensiz gdzenek yapisina zemin

hazirlar.
Askorbik Asit (C Vitamini): Gluten agini sikilastirarak gazin kagmasini ve hicrelerin birlesmesini engeller.
Vital Bugday Gluteni: Eger unun dogal proteini yetersizse, dokuyu baglamak icin eklenmelidir.

Glukoz Oksidaz: Protein agini stabilize ederek daha kuiglk ve sik gdzenek yapisi olusturur.

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
Firinci, hamur isleme ve mayalanma agamalarinda gaz dagihmini kontrol etmelidir.

Yogurma Kalitesi: Yetersiz yogurma, hava kabarciklarinin hamura esit dagilmasini engeller. Tam gelismis bir hamurda

gbzenekler daha kiicik ve dizgiin olur.

Sekil Verme (Baski): Hamur sekillendirilirken igindeki iri gazlar "gaz giderme" (degassing) islemiyle tahliye edilmelidir. Cok

gevsek sarilan hamurlar iri delikli olur.

Fermantasyon (Mayalanma) Suresi: Asiri mayalandirma (over-proof) hiicre duvarlarini zayiflatir ve yirtilmalara yol agarak

biyuk delikler olusturur.
Hamur Sicakligi: Cok sicak hamurlarda maya ¢ok hizli gaz Uretir, bu da diizensiz biyik bosluklara sebep olur.

Ekmek Gelistiriciler: igeriginde gézenek yapisini diizenleyici 6zel enzim (lipaz vb.) ve emiilgatdr iceren mixler tercih edilmelidir.
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