Enkat
Gida

Acilabilir Uriinlerde Geri Toplama (¢cekme) Sorunu (Yufka-Pide-Lavas-Baklavalik)

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Geri gekme (lastiklesme) hatasi, hamurun agildiktan hemen sonra kendi kendine toplanarak klgulmesi ve istenilen

incelige/boyuta ulasmamasidir. Hamur adeta bir lastik gibi direng gosterir.
Yarattigi Sorunlar
istenilen incelige Ulagamama: Hamur yeterince incelemez, (iriin pistiginde kalin ve kaba kalrr.
Olgii Kaybi: Hamur agilip tepsiye veya firina konuldugunda biiziiserek seklini kaybeder.

Zaman ve iscilik Kaybi: Ustayi yorar; ayni hamuru tekrar tekrar agmak zorunda kalindidi igin verimlilik diiser.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

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

* Hamurun elastikiyetini arttirarak rahat agilmasini saglar.

* Hamurda yumusama yaratmadan elastikiyet saglar.

* Hamur uzun beklese bile 6zelligini kaybetmez.

* Agilma sirasinda olusabilecek yirtilmalan onler.

* Acilabilir Grindn kurumasini énler.

* Acilabilir Griinde olabilecek kiriimalari 6nler.



Enkat
Gida

Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coziimler...

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

Sorun, unun direncinin (P degeri) ok yiksek, esnekliginin (L degeri) ise gok dislk olmasidir. Gluten agi ¢cok

"gergindir".

Bugday Pacali: Cok sert (ylksek proteinli ama kisa) bugdaylar tek basina kullaniimamali; hamuru rahatlatacak

daha esnek (yumusak) bugdaylarla harmanlanmahdir.
Analiz Ayari: Unun P/L oraninin 0.5 - 0.8 bandinda (ideal esneklikte) olmasi hedeflenmelidir.

Hemiselillaz: Hamurun su dagihmini diizenleyerek daha yumusak ve itaatkar bir yapi olusturur.

Acilabilir Uriin Uretimi Sirasinda Coziimler...

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

Yeterli Dinlendirme (Mola): Hamur yogurulduktan ve bezelendikten (yumak yapildiktan) sonra mutlaka 20-40

dakika dinlendirilmelidir. Bu sure, glutenin gevsemesi igin kritiktir.

Hamur Sicakhgi: Cok soguk hamurlar daha fazla geri geker. Hamur isisini 24-26°C civarinda tutmak esnekligi

artirir.

Yogurma Siiresi: Hamuru gereginden fazla (asir) yogurmak gluten baglarini gok gerer. Hamur toparlandigr an

yogurma optimize edilmelidir.

Bitkisel Yag: Hamur regetesine eklenen az miktar sivi yag veya margarin, gluten liflerini kayganlastirarak geri

cekmeyi azaltir.

inaktif Maya: Hamuru dogal yolla gevsetmek ve "direncini kirmak" igin kullanilir.
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