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Unlarda Asirt Mukavemet-Diren¢ Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Asirt mukavemetli un, gluten yapisi ¢ok glicli ve sert olan, yoduruldugunda esnemeye karsi asiri direng gosteren "inatg!"

unlardir. Genellikle ¢ok yiiksek proteinli sert bugdaylardan elde edilir.
Yarattigi Sorunlar
Hamur Direnci: Hamur zor agilir, geri toplama yapar.
Zayif Kabarma: Gluten agi o kadar serttir ki, mayanin urettigi gaz bu agi esnetip hamuru kabartamaz. Ekmek kuguk-basik kalir.
Yirtilmalar: Hamur esneyemedigi icin firinda diizensiz ¢atlamalar ve yirtilmalar olusur.

Sert Doku: Pisen urinin ici (ekmek igi) cok siki, sert ve gignemesi zordur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan dretilen GL _Serisi (enerji-hacim-firinda blyime-bigak kalitesi saglayan) 6zel karisimdan

50 kg una 2-7 gr kullanarak sikintilar ¢ézalGr.

(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun elastikiyet ve uzayabilirligini arttirarak rahat islenmesini saglar.

* Rahat islenen hamurun gaz tutma kabiliyeti geliserek fermantasyonda ve firinda hacim saglanir.

* Enzim dengesini stabilize ederek hamurun giizel yogrulmasini, kazanda yiz almasini ve 6zlesmesini saglar.
* Firin sigramasi yaparak, ekmegin iyi bicak agmasini saglar.

* Ekmegin renk-kizarma-yumusaklik-bayatlama-kuruma gibi gorsel 6zelliklerini gelistirir.
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Gluten agini biraz "gevsetmek" ve yumusatmak gerekir:

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin tretimini yaptigi GL Serisi Gelistirici karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde

ilave edin. Net dozajlar icin firmadan teknik destek isteyin.
Proteaz Enzimi: Proteini kismen pargalayarak mukavemeti kirar ve hamura islenebilirlik kazandirir.
Hemiselililaz: Hamurun su tutma kapasitesini dengeleyerek yumugamasina yardimci olur.

Yumusak Bugday Pacgali: Asiri sert bugdaylari, protein orani daha diigiik veya gluten yapisi daha zayif (yumusak)

bugdaylarla harmanlayarak (pacgal) dengelemelidir.

6gﬁtme Ayarti: ince 6gitme ve nisasta zedelenmesi oranlarini optimize ederek su kaldirma kapasitesini dengelemelidir.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Céziimler...

Firinci, hamuru islenebilir hale getirmek icin su teknikleri kullanmaldir:

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin tretimini yaptigi GL Serisi Gelistirici karisimdan 2-7 gr bir guval una gelecek sekilde

ilave edin. Net dozajlar icin firmadan teknik destek isteyin.
Yogurma Siiresini Uzatin: Hamuru daha uzun siire yodurarak gluten yapisinin mekanik olarak yumusamasini saglayin.
Dinlendirme (Otoliz): Un ve suyu karistirip 20-30 dakika bekletin, bu islem hamurun kendiliginden gevsemesini saglar.
Su Oranini Artirin: Sert unlar ¢ok su geker; hamura biraz daha fazla su vererek yapiy1 yumusatin.

Yag ilavesi: Receteye ¢cok az miktarda bitkisel yag veya margarin ekleyerek hamurun esnekligini artirin.
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