Enkat
Gida

Ekmekte Kirmizi Kabuk Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Kirmizi kabuk hatasi, ekmegin pisme sirasinda dogal altin sarisi-kahverengi tonlari yerine, istenmeyen koyu kirmizi bir renk

almasidir. Bu durum genellikle hamurdaki enzim aktivitesinin asiri yiiksek olmasindan kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
istah Kapatici Goriiniim: Ekmek "yanmis" veya "boyanmis" gibi gériinir, dogal durmaz.
Asin Tath veya Yanik Tat: Kabukta biriken fazla seker nedeniyle ekmekte karamelize bir acilik veya asiri tathlik hissedilebilir.
Hizh Bayatlama: Yiksek seker aktivitesi genellikle zayif bir i¢ dokuyla sonuglanir, bu da ekmegin ¢abuk sertlesmesine yol agar.

Yapiskan i¢ Doku: Genellikle bu hataya eslik eden yiiksek enzim aktivitesi, ekmek iginin de vicik vicik (yapiskan) olmasina

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.

Cimlenmis Bugday Kontrolii: Hasat ddbneminde yagmura maruz kalip ¢imlenmis bugdaylarin amilaz aktivitesi gok yUksektir.

Bu bugdaylar pagala kesinlikle karigtirlmamalidir.

Falling Number (Diisme Sayisi) Takibi: Diisme sayisi ¢ok distk (6rnegin 150-200 saniye alti) olan unlar kirmizi kabuk yapar.
Pacal yapilarak bu deger 250-280 saniye bandina c¢ekilmelidir.

Zedelenmis Nisasta: Vals baskilari kontrol edilmeli; nisastanin asiri zedelenmesi enzimlerin daha hizli seker Gretmesine yol

acar.
Askorbik Asit (C Vitamini): Hamuru sikilastirarak kontrolsiiz yayilmayi ve asiri renklenmeyi bir nebze baskilar.

Fungal Alfa-Amilaz (Kisith Kullanim): Eger unun dogal aktivitesi zaten yiiksekse, disaridan amilaz eklemek hatayi

siddetlendirir. Katki miktari minimuma indirilmelidir.

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 i¢in firmadan teknik destek isteyin
Soguk Su Kullanimi: Hamur sicakhgini diisiik (22-24°C) tutmak enzim aktivitesini yavaslatir ve seker birikimini azaltir.

Maya Miktari: Maya miktari bir miktar artirilarak, hamurdaki fazla sekerin maya tarafindan hizlica tiiketiimesine yardimci

olunabilir.

Tuz Orani: Tuz, enzim aktivitesini baskilayici bir 6zellige sahiptir. Tuz miktarinin standartlarin (%1.8-2) altina dismediginden

emin olunmaldir.

Pisirme Sicakligi: Firin i1sisi gok ylksekse sekerler aniden yanar (karamelize olur). Isi bir miktar disurGlip pisirme suresi

uzatilabilir.

Enzimsiz Mixler: igeriginde amilaz veya malt bulunmayan, sadece gluten giiglendirici iceren gelistiriciler tercih ediimelidir.
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