Enkat
Gida

Unlarda Siine Tahribati Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Bugdayin en blylk dismanlarindan biri olan stine (Eurygaster spp.), tanedeki proteini (gluteni) parcalayan
¢ok glclu bir proteaz enzimi salgilar. Bu enzim, bugday una dénustiginde bile aktif kalir ve suyla bulustugu

anda gluteni "eritmeye" baslar.

Siine tahribati olan bir unla karsilastiginizda hamurda sunlar olur:
e Unda : Gecikmeli sedim degeri diser. Unun direng ve enerji degerleri cok disiik gikar. Yas glutende yayilma ve

erime olur.
¢ Yogurma sirasinda: Hamur 6nce toparlanir, ancak 10-15 dakika sonra aniden kendini birakir ve civiklasir.
¢ Finnda: Ekmek yikselmez, yanlara dogru yayilir (yayilma sorununun ana kaynagi budur).

e ¢ doku: Gdzeneksiz, basik ve yapiskan bir yapi olugur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan uretilen KV 9000 (Siine Ve Zayif Unlar igin) 6zel karisimi 50 kg una 50 gr ilave edildiginde

sune tahribati ile ilgili sikintilar ¢6ztlmektedir.

KV 9000;

* Slinenin neden oldugu proteaz etkisini engelleyerek isleme sirasinda galismasini engeller.

* Unda ki gecikmeli sedim degerlerinin diigmesini engeller. Normal sedim ile gecikmeli sedim degerini esitler.
(Ornegin sedimleri 40’dan25’e diisen unun 40’a 40 seviyesine gelmesi sadlanarak protez etkisi durdurulmus olur)
* Unun direng ve enerjisini arttirir.

* Hamurda ¢dkme, yayilma ve zayiflik sorunlarini gozer.

* Askorbik asit'in yetersiz kaldigi ¢ok stineli veya zayif unlarda ¢ok etkindir.

* Hamurun dayanma siresini ciddi bicimde uzatir.

* Askorbik asit kullanmadan bile unun direng ve enerji degerini yukseltebilir.



Enkat
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Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin dretimini yaptigi stineli unlara 6zel KV 9000 drintni guval basi 50 gr ilave edin.

Pacal : Bu unu, sline hasari olmayan, yiksek Kkaliteli ve kuvvetli bir bugdayla karistirin. Stine orani %2'nin

Uzerindeyse, pacal oranini %30-50 seviyelerinde tutarak hasarli proteini seyreltin.

Askorbik Asit (C Vitamini): Pargalanmaya kars! gluten baglarini okside ederek glglendirir. Sline sorununda

dozaj normalin 2-3 katina gikarilabilir.

Gluten ilavesi: Disaridan %1-3 oraninda kuru gluten eklemek, pargalanan agin yerine yeni bir yapi kurmaya

yardimci olur.

Ekmek Uretimi Sirasinda (Firin) Ortaminda Céziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida’'nin dretimini yaptigi stineli unlara 6zel KV 9000 drintni guval basi 50 gr ilave edin.

Pacal Yapmak: En kesin ¢6zim, stine hasarli unu, siinesiz ve gok glgli (yiksek proteinli) bir unla karistirarak

etkisini seyreltmektir.

Sert Yogurma ve Soguk Su: Enzim aktivitesini yavaslatmak icin hamur sicakhgi 20-22°C civarinda tutulmahdir.
Eksi Maya: Dogal asitligi sayesinde sune hasarina karsi en iyi dogal kalkandir.

Tuz Oranini Artirmak: Tuz, enzimatik pargalanmayi bir miktar yavaslatir.

Mayalanma Siiresini Kusaltmak: Hamur bekledikge pargalanacagi icin hizli bir mayalanma ve firinlama tercih

edilmelidir.

Hizl isleme: Hamuru ¢ok uzun sire dinlendirmeyin. Enzim zamanla daha ¢ok zarar verecegi igin, yogurma

sonrasi hizlica sekil verip kisa fermantasyon sonrasi firina atin.
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