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Hacimsiz Ekmek Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Hacimsiz ekmek hatasi, ekmegin beklenen ideal boyutuna ulasamamasi, basik kalmasi ve yeterince kabarmamasi durumudur.

Bu hata hem tiiketici memnuniyetini hem de Uretim verimliligini dogrudan olumsuz etkiler.
Yarattigi Sorunlar
Ekmek hacminin yetersiz olmasi su kalite sorunlarina yol acar:
Yogun ve Sert Doku: Ekmek i¢i gozenekli yapisini kaybeder, daha siki, agir ve sert bir yapiya burinr.

Hizh Bayatlama ve Ufalanma: Hacimsiz ekmekler nemini daha hizli kaybeder, bu da ekmegin kisa siirede kurumasina ve

ufalanmasina sebep olur.

Gorsel ve Ticari Kayip: Standartlara uymayan basik goértiiniim, tiiketicinin Grinu tercih etmemesine neden olur.

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 icin firmadan teknik destek isteyin.

Unun Dinlendirilmesi: Cok taze (olgunlasmamis) un kullaniimasi hacim kaybina neden olur. Fabrikalar unu uygun sirelerde

silolarda dinlendirerek olgunlastirmalidir.

Protein ve Gluten Kalitesi: Unun gluten miktarinin ve kalitesinin ekmeklik standartlara uygun olmasi saglanmalidir; zayif gluten

yapisi gaz tutamaz ve hacim kaybina yol acar.

Enzim Aktivitesi (Alfa Amilaz): Alfa amilaz aktivitesi ¢cok yiiksek veya ¢ok distik olan unlar hacim sorununa yol agar.

Fabrikalar bu aktiviteyi analiz ederek dengelemelidir.
C Vitamini (Askorbik Asit): Gluten agini glglendirerek gazin disari kagmasini engeller.

Hemiseluloz Enzimleri: Hamurun su kaldirma oranini ve elastikiyetini artirarak hacmi destekler.

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 icin firmadan teknik destek isteyin.

Maya ve Su Orani: Yetersiz maya kullanimi veya su miktarinin unun kaldirma kapasitesinden az olmasi en yaygin sebeplerdir.

Su ve maya miktari mevsime ve unun karakterine gére ayarlanmalidir.

Fermantasyon (Mayalanma) Suresi: Hamurun yetersiz (az) veya asiri mayalanmasi hacimsizlige yol acar. Son fermantasyon

(pruf) suresi ideal tutulmahdir.
Yogurma Teknigi: Hamur, gliiten yapisi tam gelisene kadar piirlizsiiz ve elastik hale gelene dek yogurulmalidir.

Finin Sicakhigi ve Buhar: Firin 6nceden yeterli sicakliga getiriimelidir. Ayrica firin igindeki nemin (buharin) eksikligi, ekmegin

erkenden kabuk baglayip kabarmasini engellemesine neden olur.
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