LABORATUVAR CIHAZLARI ve
GIDA KATKI MADDELERI LTD. STI.
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Ozbek ekmeklennde yaygln o1-arak ku1lan|lmak-
~tad. “Nan” ve -Pa'tlr-gesldl ekmek:rerd"‘kahtal
bir ekmek saglamaktadir. r
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—— Ekmeklik unlarda kalitenin istenilen seviyeye
gelmesine yardimci olmaktadir.
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Reolojik degerlerinden Direnc, Enerji ve Elastiki-
yet gibi gluten kalitesine etki eden parametrele-
rin istenilen optimum degerlere gelmesini sag-
lamaktadir. Yine FFN ve Amylogram degerlerinin
optimizasyon verileri elde edilmektedir. Boylece
daha hacimli ve daha guzel bir ekmek rengi elde
edilmektedir.

Sublamiks L:

Hamurlarin daha rahat islenebilirlik kazanmasini
saglamaktadir. Genellikle daha yatay gelisen ve
¢ok hacim (kabarma)gerektirmeyen ekmek ce-
sitlerinde kullaniimaktadir. Hamurun daha rahat
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MoMoraeTpeonoru4eckuM napaMeTpaMTakum
Kak, CONpOTUBAEHUE, 3Heprusi U 3nacTU4HOCTbB-
AUSIIOWUM Ha Ka4ecTBO KAeUKOBUHbI, AOCTUYb
XeNnaeMoro oNTuUManbHoro ypoBHs.Tak xe,onTu-
MU3upyroTCca 3HaveHus FFN u aMmunorpaMmel-B
pe3ynbTaTe YeroyBenu4uBaeTCs 06bEM U yAyY-
WwaeTcq uBeT xneba. -
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O6neryaeT 06paboTky Tecta. Cybnamukc L
06bI4YHOUCNOABL3YeTCS B COpTaxxneba, KOTOpbI-
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actimasini ve glzel bir kabuk rengi almasini sag-
lamaktadir.

_Subla'miks H:

Irak ekmeklerinde (Haceri ve Somun) yaygin
olarak kullanilmaktadir.

UN KATKI—
MADDELERINDE

KULLANILAN
HAMMADDELER

1. Oksidantlar

2. indirgen maddeler

3. Enzimler

4. Maya gidalar

5. Antimikrobiyal maddeler

1. OKSIDANTLAR

Unlarin olgunlastirilarak teknolojik ozelliklerini
ivilestiriimesini saglamaktadir. Bunun sonucun-
da hamurun reolojik 6zelliklerinde degisiklikler
meydana gelmektedir. Olgunlastirma ajani ola-
rak kullanilan oksidantlar gluten molekulunde
bulunan Sulfhidril gruplarini etkileyerek Disulfit
baglarinin olusmasini saglamaktadir. Bu durum
glutenin uzamaya karsi gucunu artirirken elas-
tikiyetini azaltmaktadir. Oksidant olarak unlarda
birgcok kimyasal kullaniimakla beraber birgok
Avrupa Ulkelerinde genellikle L. Askorbik Asit
kullanimina izin verilmektedir.

L. ASKORBIK ASIT:
11. Askorbik Asit (Fine powder 100 mech)

Askorbik Asit indirgen bir madde olmasina rag-
men, hamur ozelliklerine oksidant olarak etki
etmektedir. L. Askorbik Asid'in oksidasyonu
sonucu Dehidro-L Askorbik Asid'e donusur.
(D.L. Askorbik Asit)

D.L. Askorbik Asit indirgen bir madde olan Glu-
tation’u spesifik bir enzimin etkisi ile okside
etmektedir.

Oksidantlarin unlar Uzerindeki diger bir goreviy-
se unu beyazlatici etkisidir. Unda renk ozellikle-
rini etkileyen faktorler su sekildedir;

11.a. Unun randimani
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epa3BUBAOTCAGONEErOPU3OHTANALHO U HeTpe- :
6yloT6onbWOroo6beMa. baaropaps Cy6namMukc
L, TecToneryepackaTbiBaeTcs U XAebHas Kopka
npuo6peTaeT KpacuBbll UBET.

Cybnamukc H:

Wupokoucnonb3yeTcs B NPou3BoACTBelMpakcKo-
roxneba (Xapxapu u byxaHka).

ChIPbE,
HCNONb3VEMOE B MVYHbIK
HOBABRAX

OKCUAQHTBI

BoccTaHoBuUTEAU

DepMeHThbl
APOXOKEBLIENPOAYKTHI
AHTuGaKkTepuanbHblep06aBKu

1. OKCHAAHTDI

OKCUAQHTbIYAYYWATTEXHOAOrUYecKUecBolcTBa
MVKU. B pe3ynsTaTenpoucxoasTU3MeHeHUSpeo-
noruyeckuxcolcTBTecTa. OKCUAAHTbI, UCNOAB3Y-
eMble B KayecTBeareHToB 6p0oXeHUs, BAUSIOTHa-
CYNb(ruapUAbHBIErpYNNbI B MOAEKYAEMAKOTEHA U
BbI3bIBalOTO6Pa30BaHUE AUCYAbDUAHBIXCBA3EU.
ITOT NpoueccyBEAUHUBAETYCTOUYUBOCTb-
KAeUKOBUHbI K PaCTSXEHUH, OHacHUXaeTee-
3NACTUYHOCTb. He cMoTps Ha ucnonb3oBaHue
MHOMUXXUMUYECKUXBELLEeCTBB MyKe B Ka4eCTBeo-
KUucAuTeAs, ucnonb3oBaHue L. ackop6uHoBoUkuc-
NOTbI06bIYHOPa3peLWweHOBOMHOruxesponetckux-
CTpaHax.

L. ACKOPBMHOBAA KUCNOTA:

1.1. Ackop6uHOBasikucAOTa
(Menkulnopowok 100 mech)
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XoTsackopbuHOBasKUCAOTAsABASE TCABOCCTAHO-
BUTENEM, OHaBAUSETHACBOUCTBATECTAKaKOKUC-
nutens. OHanpeBpalwaeTcs B ackopbuHOBYHO-
kucnotyDehydro-L B pesynbTaTeokucaeHus L.
ackop6uHoBotikucaoThl. (D.L. ackop6uHoBasKuc-
NOTa)

A.\. AcKop6UHOBAsSIKUCAOTAOKUCASIETIAYTATUOH,
BOCCTaHaBAuBatowulareHT, nopaelcTBueMonpe-
AeneHHorodepMeHTa.

ApyrasidyHkuusiokucauTenel B Myke3To- oT6e-
AuBarowulahdekT. PakTopbl, BAUSHOWUEHaLUBE-



11.b. Endosperm’de bulunan Karotenoid
pigmentler

11.c. Unun granulasyonu.

Oksidant maddelerinin renk Uzerine etkisi Ka-
rotenoid pigmentleri Uzerinedir.

GLIKOZ OKSIDAZ:
1.2. Glukoz Oksidaz (10.000 Unit)

Glukoz Oksidaz enzimi havanin serbest oksi-
jenini kullanarak Glukonik Asit ve H,O, uretir.
Olusan H,O, Sulfhidril gruplarini Disutfit grupla-
rina donusmesini saglar. Bu durum da hamura
direnc kazandirmaktadir. Glukoz Oksidaz enzi-
mi glikoz Uzerinde etki etmektedir.

2. INDIRGEN MADDELER

indirgeme oksidasyon olayinin tam olarak tersi-
ni ifade etmektedir. iIndirgenme olayi ile gliten
yapisindaki Disulfit baglarinin Sulfhidril bagla-
rina donusmesiyle olmaktadir. Bu da hamurun
uzamaya karsi direncinin dusmesini saglamak-
tadir.

3. ENZIMLER
3.1. PROTEAZ

Gluten uzerinde etkisi ile indirgen maddelerin
protein Uzerinde etkileri geri donusumludur.
Yukseltgen maddelerin kullaniimasiyla gluten
eski haline donmektedir. Sistein, Glutation in-
dirgen maddelerdir. S-S baglarini parcalayarak
S-H gruplarinin olusmasini saglarlar.

Proteaz Enziminin Ozellikleri:

Proteazlar hububat yada mikroorganizma orjin-
lidir. Hububat orinli proteazlar arasinda en ¢ok
bilinen papaindir. Daha ¢ok biskUvi uretiminde
tercih edilmektedir.

Hububat kokenli Proteaz enzimi: Asidik ve Notr
ortamda c¢alisabilir direncleri dusururken elasti-
kiyeti yeterince arttirmaz.

Bakteriyel kdkenli Proteaz enzimi: Asidik, Notr
ve Alkali ortamda calisabilmektedir. Direncleri
oldukga dusururken tabanlar uzerinde ¢ok fazla
etki etmemektedir.

Fungal kokenli Proteaz enzimi: Asidik ve Notr
ortamda calismaktadir. Uzamaya karsi direnci
cok dusurmeden elastikiyeti arttirmaktadir.
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TOBbLIECBOUCTBAMyKU, CAeAyioLIUE:
1.1.a. Ypoxal =

1.1.b. KapoTuHOUAHbIENUrMEHTbI B 3H-
pocnepMme

1.1.c. [paHyAuUpOBaHUEMYKU.

[MIOK0300KCHAASA:

1.2. [nroko300kcupasa (10000 epuHul)

BAusHueokucauTeneliHauBeTNPOSBASETCAHAKA-
POTUHOUAHBIXNUrMEHTaX.

depMeHTIAOKO300KCUAA3aNPOU3BOAUTIAKOKOHO-
BYtoKUCAOTY U H,0,, UCNOAb3YACBOGOAHbIUKUC-
NOPOABO3AYXa. ITONO3BOASAETO6Pa30BaBLWIUMCS-
cynb@ruppunbHbIMrpynnam H,0, npeBpaliaTbea
B rpynnblaucyTuTa. dTONpUAAETYCTOUYUBOCTb-
TecTy. PepMeHTIAKO300KCUAa3aAelCcTBYETHa-
FAHOKO3Y.

2.BOCCTAHOBMTENH

BoccTaHoBAEHUEMNPeACTaBASATCOB0UNONHY-
tONPOTUBOMOAOXKHOCTEABAEHUSIOKUCAEHUS.
3TONPOUCXOAUT, KOFAAAUCYAL(DUAHBIECBASU B
CTPYKTYPErAIOTEHaNPEBPaLLAOTCSA B CyAbIru-
APUABHBIECBSA3U B NPOLIECCEBOCCTAHOBAGHUS,
YTOCHUXAETCONPOTUBAEGHUETECTAPACTSXEHUIO.

3. DEPMEHTDI

3.1. NPOTEA3A

Bo3aelicTBueBoccTaHoBUTEeAelHaknelKOBUHA U
UXBAUSIHUEHArAOTEHOGpATUMBI. [AHOTEHBOCCTa-
HaBAUBaEeTCS C NOMOLLbIOOKUCASIOWUXBELWeCTB.
LucTeuHbl-3TOBOCCTaHOBUTEAUrAYTaTUOHA. OHU-
pa3pbIBatOTCBSA3U S-S u 06pasyoTrpynnbl S-H.

CBolicTBachepMeHTanpoTeasbl:

MpoTeasbiNpoUCXOAATU33AaKOBUAUMUKPOOPra-
HU3MOB. ManauHsSBASIETCAHAUBOAEEU3BECTHbIM-
CpeAu3epHoBbIXNpoTeas. OHHau6oAeenpeAnoyY-
TUTEAEHNPUNPOU3BOACTBENEYEHbS.

depMeHTNPOTEa3a, NOAYYEHHbIUU33€epHa: OH-
MoxeTpaboTaTk B Kucnol u HeliTpanbHolcpeae,
CHUXasCcoNnpOTUBAEHUE, HOHeyBeAUYUBaeT3Na-
CTUYHOCTb B AOCTaTO4YHOUCTEeNeHuU.

depmMeHTOakTepPUanbHOUNPOTEA3bl: OHMOXETPa-
60TaThb B kucaol, HeliTpanbHoU U WenoYHolcpe-
Ae. XOTA0H3HAYUTeAbHOCHUXAeTCONpPoTUBAe-
HUe, 3TOHEeCAUWKOMCUABHOBAUSIE THAOCHOBBI.
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Amilopektin zincirlerinin daha kucuk parcalara
kirimasini saglayarak ekmegin raf omrunun
uzamasini saglar.

3.3. LIPAZ

Lipaz enzimi kimyasal emilgatorlerin yerine kul-
lanilan bir enzimdir. Trigliseritler'i Digliseritler'e
ve Monogliseritler'e hidrolize eder. Monoglise-
ritter daha sonra Yag Asitlerine ve Gliserol'e
hidrolize edilir. Lipaz enzimi ile hidrolize olan
Trigliseritler Monogliseritler ve Yag asitlerine
hidrolize olur. Monogliseritler ve Yag Asitleri
nisasta zincirleriyle kompleks bir yapi olusturur.
Bu yapi nisastanin Retrogradasyonu geciktirir.
Boylece raf omru uzar ve ekmek ici yumusar.

Monogliseritler ayrica ekmege iyi bir ha-

cim yapmasini saglarlar. Hamur bilesenleri
olan nisasta ve protein belirli sicakliklarda
ozelliklerini yitirirler. Monogliseritler bu protein
ve nisasta yapilariyla etkilesime girerek
sicakhga karsi toleranslarini arttirirlar. Boylece
daha hacimli bir ekmek yapisi olusumuna
katkl saglamaktadirlar. Yine Lipaz enziminin
diger bir etkisi unun polar ve apolar yapisi
uzerinedir. Lipazlar undaki polar oranini yuk-
seltirler. Polar orani yuksek unlarin gaz tutma
kapasiteleri daha iyidir. Ozetle Lipaz enzimi
ekmegin bayatlamasini geciktirir. EKmek ici
yumusakhgini arttinr ve ekmegin gaz tutma
kapasitesini arttirnp ekmege hacim kazandirir.

34. HEMISELULAZ

Bugday ununda Hemiseluloz orani yaklasik
%2-3 kadardir. Hemiselulozlarin ana bilesenleri
Arabinoksilanlardir. Bunlara Pentosanlar adi da
verilir. Arabinoksilanlar suda ¢ozunen ve ¢ozu-
nemeyen olarak ikiye ayrilir. %70 Ekstraksiyon
oranina sahip bugday unundaki Arabinoksilan-
larin %25 'i suda ¢ozunebilir. Geriye kalan suda
¢cozunmeyen Arabinoksilanlardir.
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6oTaeT B Kucnol u HelTpanbHolcpeae. YBenu-
YUBAETINACTUYHOCTb, HECAULIKOMYMEHbLIASACO-
NPOTUBAEHUEPACTSXKEHUIO.

TexHu4yeckuexapakTepucTuku

3.2. MAABTOr EHHAA ANAbPAMUNA3A

Pas6uBas uenu aMunonekTuHa Ha 6onee Menkue
KYCOYKU, OH NPOANEBAET CPOK XPaHeHUs xneba.

3.3. AMNA3A

depMeHT AUNa3a - 3To hepMeHT, UCNOoAb3yeMbIl
BMECTO XUMUYeCKUX 3MyAbraTopoB. [UapoAau3yeT
TPUrAULepUAbI A0 AUFAULEPUAOB U MOHOrAULE-
PUAOB. 3aTEM MOHOrAULEPUAbBI FUAPOAU3YOTCS
A0 XUPHbIX KUCAOT U FAULEpUHa. TpurAuuepuAabl,
ruAponu3yeMble (hepMeHTOM Aunasol, FTUAPOAU-
3yHTCA A0 MOHOMAULEPUAOB U XUPHbIX KUCAOT.
MoHorAuLepuAbl U XUPHble KUCAOTbI 06pa3yroT
CAOXHVIO CTPYKTYPY C LensMu KpaxMana. 3Ta
CTPYKTYPA 3aA€pXUBaeT peTPorpaAauur Kpax-
Mana. 3To NPOANEBAET CPOK XPaHEHUS U CMsir4a-
eT MaKuw xneba.

MoHorauLepuAbl Tak)Ke NPUAAIOT XAeby XOpo-
wul 06beM. KpaxMan u knelkoBUHA, BXOASLUE B
COCTaB TeCTa, TEPSAOT CBOU CBOUCTBA Npu onpe-
AeNeHHbIX TeMnepaTypax. MoHorAULepuAbl B3a-
uMoAeUCTBYIOT C 3TUMU 6eAKOBbLIMU U KpaXManb-
HbIMU CTPYKTYpaMU, NOBbIWas Ux ycToU4uBoCTb K
TemnepaType. TakuM 06pa3oM, OHU CNOCOGCTBYHOT
opMupoBaHuto 6onee 06beMHOU CTPYKTYPbI XAe-
6a. Apyrol adhdekT hepMeHTa AUNA3bI - Ha No-
ASIPHVYIO U HENOASIPHYH CTPYKTYPY MyKU. Aunasbl
YBEAUYUBAIOT NOASIPHOE COAEPXaHUe Myku. Myka
C BbICOKUM NONSIPHBIM COAEPXXAHUEM UMEeeT AyY-
WY ra30yAep>XXKUBAKLWYI0 CNOCOGHOCTb. TakuM
06pa3oM, (hepMeHT AuNasa 3aMeANnseT YepcTBe-
Hue xne6a. OH yBeAu4uBaeT MArKOCTb XAe6HOro
MSAKULWA U YBEAUYUBAET ra30yAep>XUBALOLLYHO
CNOCOBHOCTb XNAeba U NPUAAET eMY 06LEM.

3.4. TEMNUENVNA3A

CoOTHOWeEHUEe reMuuUenntono3bl B NWeHUYHoU
MyKe coCTaBAseT 0KOAO 2-3%. OCHOBHbIMU
KOMNOHEHTaMU reMulenntono3 SBASTCS apabu-
HOKCUA@HBbI. VX TakXXe Ha3blBalOT NeHTo3aHaMuU.
ApabuHoKCUAaHbl AENSTCH Ha BOAOPACTBOPUMbIE
U HepacTBopuMble. 25% apabuHOKCUAQHOB B
nweHu4YHoU MyKe Npu cTeneHu 3kcTpakuyuu 70%
pPacTBOpPUMbI B Boae. OCTanbHbIe NPeACTaBASIOT
co6ol HepacTBOpUMbIe B BOAE apabUuHOKCUAQHBI.

= T o
PepMeHTNpoTeasa, NOAYYEHHBIUUSFPUGOB: OHpa-
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Arabinoksilan K silaan

Hemiselllaz enzimi Ksiloz zincirindeki iki ksiloz
molekult arasindaki baglari hidrolize ederek

bu zincirlerin kisalmasina ve boylece su tut-
ma kapasitelerinin artmasina sebep olur. Una
hemisellllaz enzimi ilavesi ile suda ¢cozunen

ve ¢ozunmeyen arabinoksilanlar pargalanmak-
tadir. Bunun neticesinde su agiga ¢cikmaktadir.
Bu su gluten tarafindan baglanmaktadir, bu da
gliten’in elastikiyetinin artmasina ve uzamaya
karsi direncinin dusmesini saglamaktadir. Boy-
lece ortamda fermente olabilecek seker miktari
artiriimis olur. Bu da iyi bir fermentasyonun ger-
ceklesmesini saglamaktadir.

3.5. AMILOGLUKOZIDAZ

ALFA Amilaz zedelenmis nisastayi Malto-
dekstrinlere, Beta Amilaz ise Maltodekstrinleri
Maltoz'a parcalar. Amiloglukozidaz enzimi ise
Maltodekstrinler ve Maltozu Glikoza hidrolize
eder. Boylece ortamda fermente edilebilir seker
miktar artirilarak optimum gaz uretilmesi sag-
lanir. Maya tarafindan kullaniimayan fazla glikoz
pisirme aninda maillard reaksiyonunda yer ala-
cagindan ekmegin renginin daha koyu olmasini
saglar.

3.6. ARABINOFRUNISIDAZ ENZiMi

Ksiloz zincirlerin Uzerine baglanmis olan Ari-
binozlar Hemisellulaz enziminin etkinligini du-
surmektedir. Arabinofrunisidaz enzimi Ksiloz
zincirlerinden arabinoz uzaklastirir. Bu da Hemi-
selulazlarin etkinligini arttirmaktadir. Bu da daha
rahat gelisen ve iyi hacim yapan bir ekmek
olusumunu saglamaktadir.

3.7. ALFA AMILAZ ENZiMi
Ekmeklerde yeterli derecede kabarmanin olma-

——

CTpykTypa apaGUHokcw\aHOB:
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Arabanoksilan Ksilan

depMeHT reMulenntonasa rupApoAusyeT CBs3U
MeXAY ABYMS MONEKYAGMU KCUAO3bI B Lienu KCu-
NO3bl, 33CTaBASAS 3TU UENU YKOPAYUBATbCS U TeM
CaMbIM YBEAUYUBAS UX BOAOYAEPXXUBAOLWWYIO CNO-
C0GHOCTb. BopOpacTBOpUMbIE U HEpAaCTBOPUMbIE
apabUHOKCUNAHbI pa3pyLiakoTcs Npu AoBaBaeHUU
depMeHTa reMuLienntonasbl B Myky. B pesynbtate
BblAENSeTCS BOAQ. OTa BOAA CBSI3aHa C rAkoTe-
HOM, YTO YBEAUYUBAET 3NACTUYHOCTb MAKOTEHA U
CHUXQEeT ee CONpPOTUBAEHUE PAaCcTSXEHU. TakuM
06pa3oM, KOAUYeCTBO caxapa, KOTOPOe MOXHO
c6paxkuBaThb B OKpy>Xatowel cpeae, yBeAu4uBaeT-
csl. 3To o6ecnevuBaeT Xxopolwee 6poXeHue.

3.5. AMUNOMNIOKO3NAA3A

Anba-aMunasa paculennsieT NoBpeXAeHHbIU
KpaxMan Ha ManbTOAEKCTPUHbI, @ 6eTa-aMunasa
pacwennsieT ManbTOAEKCTPUHbI Ha ManbTo3Y.
depMeHT aMUNOrAOKO3UAA3a FUAPOAU3YET
MaNnbTOAEKCTPUHBI U MAaAbTO3Y AO AKKO3bI.
TakuM 06pa3oM, oNTUMaAbHOE NPOU3BOACTBO
rasa o6ecne4yuBaeTCs yBeAUYEHUEM KOAUYECTBA
c6paxkuBaeMoro caxapa B okpyxatoulell cpeae.
M36bITO4HAA rAHOKO3a, KOTOPas He UCNOAb3YeTcs
APOXOKaMu, GyAeT uMeTb MecTo B peakuuu Mal-
sipa BO BpeMsl NpUroTOBAEHUS,, NpeBpallas useT
Kopku B 6onee TEMHbIU.

3.6. APABUUHOPYPAHO3UAHBIA PEPMEHT

Ap6uUHO3bl, NPUCOEAUHEHHbIE K LeNsSM KCUAO3bI,
CHUXAHT 3peKkTUBHOCTb hepMeHTa reMu-
Uuenntonasbl. PepMeHT apabuHodpyHULUAA3a
yAansieT apabuHo3y u3 uenel KCUAO3bI. ITO yBe-
AUYUBaeT 3(P@PEeKTUBHOCTb FEMULIEANIONAAS, YTO
o6ecneyuBaeT hopMupoBaHue xAeba, KoTopbll
Aerye packpbiBaeTCs U UMeeT xopowul 06beM.

3.7. ANbPA-AMUNA3HbBINA PEPMEHT
AocTaTouHbIl pocT XxAe6a CBA3aH C NpUCYTCTBU-
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s+-€o,-gazinin Véﬁ?éﬁe ilgilidir. Ortamda yeterli
Co, gazi optimum bir fermentasyon ile olmakta-
dir. Gerek fermentasyon asamasinda gerekse
ekmegin pisirme esnasinda yeterli Co, gazinin
olusmasli ortamda bulunan fermente olabilir .
sekerlerin varligina bagldir. Unlarda fermente
edilebilir sekerler genellikle az bulunmaktadir.
Fakat yeterli miktarda nisasta bulunmaktadir.
Nisastanin ferment edilebilir sekerlere hidrolizi
unda bulunan Alfa Amilaz enzimiyle dogrudan
ilgilidir. Uygun bir fermentasyon ancak yeterli
derecede Alfa Amilaz enziminin varligi ile mum-

kun olmaktadir.
Teknik ozellikler

4. MAYA GIDASI

Fermentasyon ortaminda maya faaliyetini gelis-
tirmek, hizlandirmak , hamur ozelliklerini duzelt-
mek, sularin mineral yetersizligini takviye etmek
ve gluteni sertlestirmek maksadiyla kullanilan
cesitli oksidasyon ve mineral maddelerdir. As-
inda maya gidasi ifadesi bir dereceye kadar
yanlis anlam tasimaktadir. Maya gidasinin bas-
lica fonksiyonu mayayi besine takviye etmek
degil, hamur ozelliklerini ve ekmek kalitesi Uze-
rindeki duzenleyici etkenleridir.

5. ANTIMOKROBIYAL
MADDELER

Ekmek Urlnlerinde kuf ve Rope (bacillus me-
sentericus) gelisimine onlem olarak genellikle
Propiyonatlar yaygin olarak kullaniimakta-

dir. Kullanim duzeyi ekmek icin maksimum
%0.32'dir. Bu duzey nemli ve ilik yerler igindir.
Propiyonatlar kuf ve Rope gelisimini dort gun
geciktirmektedir. Ayrica Rope sporlari kuflere
gore yuksek asitlige daha hassaslardir. Ph 4.1
‘de tamamen inhibe olurlar. Az miktarda Asetik
Asit, Kalsiyum Asit Fosfat, Laktik Asit (% 0,5
Oraninda) ilavesi ile arttirilir, Bu maddeler inhibi-
tor maddelerdir. Kek hamurlarinda propiyonat-
lardan Sodyum Propiyonat kullanilir.

BISKUVI URETIMINDE
KULLANILAN ENZIMLER

Biskuvilik unlarin gluten degeri dusuk, elasti-
kiyeti ve direnci dusuk unlardan yapiimaktadir.
Direnci yuksek ve elastikiyeti yuksek unlardan
yapilan biskuvilerde sekil bozuklugu problemleri
ile karsilasilir. Bu amagla biskuvilik unlarda yay-
gin olarak Metabisulfit kullaniimaktadir. Metabi-

em rasa C0,. AocTaTo4Hoe KoAu4ecTBo rasa (0,8

okpyXatolleli cpeae NOAyHaeTcs Npu oNTUManb-

Hol cpepMeHTauuu. O6pa3oBaHUe AOCTATOYHOrO
KonudecTBa rasa (0, Kak Ha CTapuu hepMeHTa-
uuu, Tak U BO BpeEMS BbiNeyku xaeba 3aBucuT oT
NPUCYTCTBUS B OKpY>Xatowel cpeae copaxuBa-
eMblx caxapoB. O6bI4YHO, MyKa COAEPXAT Mano
hepMeHTUpYeMbIX CaxapoX. Ho kpaxMana AoCTa-
TOYHO ANS hepMeHTauuu. [UAPOAU3 KpaxMana
A0 COpaxuBaeMbIX CaxapoB HaNpsIMYIO CBSA3aH

¢ (hbepMeHTOM anbda-aMuAnasbl, CoAepXaluMcs
B Myke. MNoaxoaswas pepMeHTauus BO3MOXHa
TOALKO MPU HAAUYUU AOCTATOYHOro KOAUYeCTBa
depMeHTa anbda-aMunasbl.

4. APOHIRH

3T0 pasnuYyHble OKUCASIIOWUE U MUHepanbHble
BeWeCcTBa, UCNOAb3YEMbIE ANS YAYYLWEHUS U
YCKOPEeHUS akTUBHOCTU Apox>kel B (hepMeHTa-
LUOHHOU cpeae, AAS YAyYHWeHUs cBoUCTB TecTa,
ANS YCUNEHUS! MUHEPANbHOro aeduyuTa BoAbI U
ANS yKpenneHus KnelkoBuHbl. Ha caMoM aene,
TEPMUH «APOX>XeBoU KOPM» HeNpaBUABHO
NoHuMatoT. OCHoBHAs YHKUUS APOXXEBOro
KOpMa - He 060rawaTb APOXXU NUTAaTEAbHbIMU
BeLecTBaMU, a peryaupoBatb cBolicTBa TecTa U
KayecTBO xneba.

9. AHTHBARTEPHANDBHDIE
NOBABRH

MponuoHaTbl 06bIYHO UCNOAB3YHOTCS B Ka4YecTBe
Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTU NPOTUB pOCTa NAece-
HU u 6auunn (bacillus mesentericus) B Xxne6HbIX
NPOAYKTax. YpoBeHb UCNOAb30BaHUS COCTaBAS-
eT MakcuMyM 0,32% anst xneba. 3TOT ypoBeEHb
nNpeAHasHayeH AAS BAAXHBIX U TENAbIX MeCT.
MponuoHaTbl 33Aep>XUBAKT POCT NAECEHU U
KapTodenbHol 60AEe3HU Ha YeTbipe AHS. Kpome
TOro, cnopbl kKapTodenbHol Nano4ku 6onee 4yB-
CTBUTEAbHbI K NOBbIWEHHOU KUCAOTHOCTU, YeM
nneceHb. OHU NOAHOCTbBIO UHrUGUpYOTCS NpU
pH 4,1. pH yBenu4uBaeTcs 3a cHeT A06aBNAeHUS
He60AbWOro KoAuYecTBa YKCYcHoU KUCAOTHI,
docdarta kanbuusi u Mono4Hol kucnaoThbl (0,5%).
ITu BewecTBa ABASOTCSA UHrUbupyowuMu Be-
wecTBaMu. [lponuoHaT HaTpus, OAUH U3 NpPoOMNuo-
HaTOB, UCNOAb3YeMbIX B TeCTe AAS TOpTa.

GEPMEHTDI, HCNOJb3VEMbIE
B NPOM3BOACTBE NEYEHDA

BuCKBUTHas MyKa NPOU3BOAUTCSA U3 MYKU C HU3-

KUM COAepXaHUeM rAlTeHa, HU3Kol 3nacTu4Ho-

CTbi0 U NPOYHOCTLIO. Npo6neMsl ¢ pAechopMaluet
BCTPEYaOTCA NPU NPOU3BOACTBE NeYeHbs U3




sulfit kimyasal bir madde olup Disulfit baglarinin
olugsmasini engellemektedir. Proteaz enzimleri-
nin etki suresi uzun olacagindan dolayi biskuvi
Uretiminde Proteaz'in etkisi dusUk kalmaktadir.

Metabisulfit'e alternatif olacak olan enzim ile
dogl bir Proteaz olan Papayin'dir. Papayin Glikoz
oksidaz'la kombine olarak kullanildiginda etkin
bir sonu¢ alinmaktadir.

KRAKER URETIMINDE
KULLANILAN ENZIMLER

Dusuk rutubetli unlu mamullerin uretiminde ha-
mura ilave edilecek su miktari genellikle hamu-
run istenilen kivamda olmasi ve kolay islenebil-
mesine gore ayarlanir.

Dusuk rutubetli Grunlerde pisirme suresinin
minimize edilmesi i¢cin hamura ilave edilecek su
miktarinin da minimize olmasi gerekmektedir.
Hamura ilave edilecek su miktari azaltilabilirse
pisme suresi de kisalacaktir. Bu amacla unda
bulunan Hemiselulaz vePentozanlarin su bag-
lama kapasiteleri azaltimalidir. Bu amacla una
Ksilanaz enzimi ilave edilir %150raninda su alimi
duser.

GOFRET URETIMINDE
KULLANILACAK KATKI

Gofret uretiminde unun yogurma suresi ve su
kaldirmasinin sdusurulmesi, enerji maliyetin-
de oldukca avantaj saglamaktadir. Bu amacla
hamura Proteaz (Bitkisel) veHemiselulaz ilave
edilmesini gerektirmektedir.

MAKARNA URETIMINDE
KULLANILAN ENZIMLER

Makarna uretim asamasinda makarnaya daha
iyi bir islenebilirlik saglamak amaciyla bir takim
enzimler ilave edilir. Bu amacla makarna imala-
tindaki proses basamaklarini iyilestirmek icin
Hemiselllaz enzimi ve Glutation kullanilir. Son
urun kalitesini iyilestirmek igin Gliserol Monos-
tearat kullanilir. Ekmek ve finncilik arunlerinde
%0.3 oranlarinda kullaniimaktadir.

MVKU € Bblcokol npO‘-IHOCTbPS_U‘él\éCTU'-IHOCTb}O.

C 370l uenbto B 6UCKBUTHOU MyKe WUPOKO uc-

nonb3yeTcs MeTabucynbuT. MeTabucynbduT

- XUMUYeckoe BeuwecTBo, NpeAoTBpalLlaoulee

06pa3oBaHue AUCYAbMUAHBIX cBA3el. MoCKOAbKY

pelicTBue hepMeHTOB NpoTeasbl GYAET NPOAOA- -y
XUTEeAbHbIM, BAUSIHUE NPOTeasbl Ha NPOU3BOA-

CTBO NeYeHbs OCTAETCA HU3KUM. =

AnbTepHaTuBol MeTabucynbduTy ABASETCS
nanaluH, HaTypanbHas NpoTeasa C PepMeHTOM.
I dekTuBHbIU pe3yabTaT AOCTUraeTcs npu
UCNOABb30BaHUU NanauHa B COMEeTaHUU C MAKKO-
300Kcupa3od.

GEPMEHTDI, HCNOMNb3VEMbIE
B RPEKEPHOM NPOH3BOACTBE

Mpu npou3BoaCTBE XAE606YNOYHBIX NPOAYK-
TOB C HU3KOU BAQXHOCTbIO, KOAUYECTBO BOAbI,
po6aBasieMol B TeCTo, 06bI4HO peryaupyeTcs
B COOTBETCTBUU C XenaeMol KoHcucTeHuued u
NerkocTbto 06paboTku TecTa.

YT06bI CBECTU K MUHUMYMY BPEMSI NPUroTOBAE-
HUS NPOAYKTOB C HU3KOU BAAXHOCTbH, KOAUYe-
CTBO BOAbI, A0GaBAsieMoU B TeCTo, TakXe AONX-
HO GbITb CBEAEHO K MUHUMYMY. ECAU KOAUYECTBO
BOAbI, KOTOPYH HY>HO A06aBUTb B TECTO, MOXHO
YMEeHbWUTb, BpEMSI NPUrOTOBAEHUS TakXe Co-
KpaTuTcs. AAs 3TOro He06X0AUMO CHU3UThL BO-
AOCBA3bIBAOWY CNOCOOHOCTL FrEMULEANONA3bI
U NeHTO03aHOB B MyKe. AASI 3TOr0 B MyKY A0GaB-
ASIIOT DEPMEHT KCUAaHa3y U NoTpe6GheHuUe BOAbI
CHUXaeTcsa Ha 15%.

JI0BABKY UCNOJNIb30BAEMbIE B
BAGENLHOM NPOM3BOACTBE

CokpauwleHue BpeMeHU 3aMeca MyKU U yaaneHue
BOAbI NpU NpOU3BOACTBE Badhenb paeT 6onbwoe
NPeuMyuwlecTBO B 3aTpaTax 3Hepruu. Ans 3Toro
Heob6xo0AUMO A06aBUTL B TECTO NpoTeasy (Tpa-
BSIHYI0) U FEMULEANONA3Y.

GOEPMEHTDI, HCTIONb3VEMbIE B
NPOH3BOACTBE MAKAPOHOB

B npouecce npou3BOACTBa MakapoHOB, B TECTO
A06aBNAAIOT HEKOTOPbIE (DEPMEHTI, YTOObI YAYY-
WUTb Npouecc 06paboTku. PepMeHT reMuuen-
AKOA33a U MYTATUOH UCNOAB3VIOTCS C LEABH YAYY-
WeHUS TeXHOAOru4eckux 3TanoB NPOU3BOACTBA
MaKapOHHbIX NPOAYKTOB. MOHOCTeapaT rauuepuHa
UCNONb3YETCS AASI YAYHLEHUS Ka4ecTBa KOHEY-
Horo NpoAykTa. OH UCNOAB3YETCS B KOAUYECTBE
0,3% B xnebe u xne6obyNOYHbIX U3AENAUSIX.
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