Enkat
Gida

Simitte Yumusama Citirlik Kaybi1 Sorunu (Yufka-Pide-Lavas-Baklavalik)

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Simitte pisme sonrasi yumusama ve c¢itirlik kaybi, firlndan gikan simidin kisa sire iginde o gevrek yapisini

kaybederek deri gibi esnek, ¢ignemesi zor ve "kayis" tabir edilen bir yapiya blarinmesidir.
Yarattigi Sorunlar
Tiiketici Memnuniyetsizligi: Simidin en buyuk 6zelligi olan "gitirhk" hissi kaybolur; bayat algisi yaratir.
Susam Ddékilmesi: Kabuk yumusadiginda susamlar tutunamaz ve dokilmeye baslar.

Hizl Bayatlama: icerideki nemin kabuga hiicum etmesi, (riiniin raf dmriinii birkag saate kadar diigiriir.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ézilir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun yogrulma toleransini geligtirir.

* Olgun ve dayanikl hamur yapisi saglar.

* Unun enerji degerleri yikseltir.

* Pismis Urunde gevreklik saglar.

* Pismis Urinde kuruma ve dokulmeleri 6nler.

* Pigmis Urinin renk ve gorunus ozelliklerini dizenler.

* Pismis UrunUn bayatlama suresini uzatir..



Enkat
Gida

Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziuimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

Sert Bugday Kullanimi: Protein kalitesi yiiksek (Gluten indeksi 85+), direngli sert bugdaylar tercih edilmelidir.

Zayif unlar ¢itirh@ koruyamaz.

Zedelenmis Nigsasta Ayari: Vals baskisi optimize edilmelidir. Asin zedelenmis nigasta ¢ok su tutar ve bu suyu

pisme sonrasi diga vererek kabugu yumusatir.

Kiil Orani: Simitlik unlarda kil oraninin ¢ok diisiik olmamasi (Tip 2 seviyesi) kabugun daha direngli kalmasina

yardimci olabilir.
Fungal Alfa-Amilaz: Nisastay kontrolli pargalayarak kabugun hizla renk almasini ve kurumasini saglar.

Glukoz Oksidaz: Hamur ylzeyini sikilastirir ve nemin igeriden disariya kontrolstiz ¢ikisini engelleyerek citirhgi

uzatir.

Hemiselllaz: Hamurun su dagilimini optimize eder.

Simit Uretimi Sirasinda Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.

Pisirme Isisi ve Siiresi: Simit ylksek 1sida (yaklasik 280-300°C) kisa surede pisirilmelidir. Disuk isida uzun sure

pisen simit kurur ancak ¢itirdamaz.

Pekmez (Baglama) Ayari: Pekmez-su karigsimindaki seker orani dogru olmalidir. Cok sulu pekmez kabugu islatir

ve yumusatir.
Buhar Tahliyesi: Pisirme sonunda firin bacalari agilarak igerideki buhar tamamen atiimalidir.

Sogutma: Firindan ¢ikan simitler st Uste yigilmamali, hava alan kasalarda sogutulmalidir; aksi halde kendi

buhariyla "terleme" yapar.

Bitkisel Yag: Hamura giren ¢ok az miktar yag, kabugun gevrekliginin daha uzun sire korunmasini saglar.
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