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EKAZYME
ENZIM SERISI

Degirmencilikte Glvenilir C6ziim Ortaginiz
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Pakmaya Ekazyme Enzim Serisi, unun dogal yapisina uygun ¢aligarak hamurun dayanikliigini,
islenebilirligini ve trun kalitesini en Ust duzeye ¢ikarir.

Farkh un tiplerine ve Uretim ihtiyaglarina gére optimize edilmis Ekazyme enzimleri, modern firincilik
ve degirmencilik sektérinun guavenilir ¢6zim ortagidir.

Un Bilegenleri Nelerdir?

m Alt Bilegen /[ igerik Teknik Bilgi ve Ozellikler

Proteint _— Gluten (%10-12), Glutenin, Gliadin, Albumin Hamur kalitesini belirler. Gluten gaz tutma
forein ey (%1), Globulin kapasitesi saglar. Sert bugdaylarda gluten kuvvetlidir.
Karbonhidratiar 79-74 Basit gekerler (%0,15), Nisasta (%70-72), Nigasta jel hale gelerek suyu tutar; pentozanlar su tutar
Pentozan, Sellloz, Hemisellloz ancak fazla kepek stabiliteyi azaltir.
- A Unun aroma ve yumusakhigini etkiler.
Yaglar (Lipid 1-2 = A
glar (Lipid) Esmer unlarda daha yuksektir.
su 14 _ Fazla su topaklanma, kiflenme ve béceklenmeye
yol agar.
Enzimler _ Alfa amilaz, Beta amilaz, Proteaz, Lipaz Enzimler hamurun fermantasyon ve gaz Uretimini
dazenler.
Mineraller ve 05 Fosfor, Potasyum, Kalsiyum, Magnezyum, Mineral kalintisi yanma sonrasi geriye kalan kisimdir;
Vitaminler ! Demir, Bakir, Manganez esmer unlarda daha fazladir.

Unun Genel Bilesimi

Unun bilesimi gluten kalitesi, nisasta ve
(ortalama)

H 0 H L L . 0y
100 Protein %11, Nigasta %71, Su %14, Diger %4 enzim duzeyi ile iliskilidir.

Endustriyel Enzimler Nelerdir?

Alt Bilegen [ Enzim Teknik Etki ve Fonksiyon Ekmek Uzerindeki Etki

Fungal Alfa Amilaz Nisastayi basit sekere gevirir, fermantasyonu hizlandirir. Ekmekte renk ve hacim artisi saglar, tazelik korunur.
S HemiselUlozlan suda ¢ézunur hale getirir, hamur Hamurun elastikiyetini ve gaz tutma kapasitesini
Hemiselulaz . o - - S =
islenebilirligini artirr. arttirir. Ekmege hacim artigi ve diizguin i¢ yapi saglar.
Glukoz Oksidaz Glu!(ozu parcalayarak H:O: olusturur, gluten agini Hamur kurulugu, igleme kolayhgi, hacim artigi
okside eder. saglar.
p Protein zincirlerini kisaltarak kuvvetli unlarda yogurma Hamurun iglenebilitligi artar; ancak asirt kullanim
roteaz o I . -
zorlugunu azaltir. hamur yapisi Uzerinde olumsuz etkilere neden olabilir.
Lipaz Lipidlere etki eder, gluteni glglendirir ve stabiliteyi artirir. Hacim artigl, yumusak i¢ yapi saglar.
seltilaz Kepek kismindaki selllozu parcalayarak unun Ekmek ici homejenligi artirir.

homojenligini artirir.

Dekstrinleri glikoza dénusturir ve glukoz oksidaz enzimi ile

A .9, " Gaz Uretimi ve hacim artigi saglar, gluten guaglenir.
sinerjik etki gosterir. ! sagiar, g gug

Amilo Glukozidaz



ekazyme
alfa amilaz 140/F

Ekazyme Alfa Amilaz 140/F, undaki
nisastanin basit sekerlere
parcalanmasini saglar. Béylece maya,
ortamdaki sekerleri kullanarak daha
kolay fermente olabilir. Ekazyme alfa
amilaz 140/F, ekmek hacmini artirir ve
bayatlamayi geciktirerek tazeligin
korunmasina olumlu katkida bulunur.
Ayrica, ekmek kabuguna daha iyi bir
altin rengi kazandirir ve unun digsme
sayisi (falling number) degerini
duasardar.

Kullanim Dozu

100 kg unigin 0,5-1,0 g (%0,0005-0,001)
Ekazyme Alfa Amilaz 140/F dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri
140.000 SKB/g

Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri
18 Ay

ekazyme
alfa amilaz 2500

Ekazyme alfa amilaz 2500 undaki
nisastanin basit sekerlere
parcalanmasini saglar.

Bdylece maya, ortamdaki sekerleri
kullanarak daha kolay fermente
olabilir. Ekazyme alfa amilaz 2500,
ekmek hacmini artirir ve bayatlamayi
geciktirerek tazeligin korunmasina
olumlu katkida bulunur. Ayrica, ekmek
kabuguna daha iyi bir altin rengi
kazandirir ve unun digme sayisi
(falling number) degerini disgurr.

Kullanim Dozu

100 kg unigin 0,7-1,5 g (%0,0007-%0,0015)
Ekazyme Alfa Amilaz 2500 dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri
100.000 SKB/g

Ambalaj Sekli
25 kg Koli

Raf Omri
18 Ay

ekazyme
alfa amilaz 60000

Ekazyme alfa amilaz 60000 undaki
nisastanin basit sekerlere
parcalanmasini saglar. Béylece
maya, ortamdaki sekerleri

kullanarak daha kolay fermente
olabilir. Ekazyme alfa amilaz 60000,
ekmek hacmini artirir ve bayatlamayi
geciktirerek tazeligin korunmasina
olumlu katkida bulunur. Ayrica,
ekmek kabuguna daha iyi bir altin
rengi kazandirir ve unun diigme sayisi
(falling number) degerini digrdr.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 1-3 g (%0,001-%0,003)
Ekazyme Alfa Amilaz 60000 dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri
60.000 SKB/g

Ambalaj Sekli
25 kg Koli

Raf Omri
18 Ay



ekazyme lipaz P100

Ekazyme lipaz P100 hamur igslemede kolaylik ve hamur
stabilitesinin artmasini saglar. Ekmek hacmini artirirken ekmege
yumusaklik da kazandirir. Ayrica, stabiliteyi ve hamur igleme
kabiliyetini artirmasi sayesinde DATEM (yag asidi emulgatéri)
ikamesi olarak da kullanilabilmektedir.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 0,5-1,5 g (%0,0005-%0,0015) Ekazyme Lipaz P100
dogrudan una katilarak kullanilmasi 6nerilir.

Tipik Aktivite Degeri

14 KLU/g

Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omrii

18 Ay

ekazyme glukoz oksidaz 100

Ekazyme glukoz oksidaz 100 hamurun su tutma kapasitesini
artirarak unun kuvvetini ve stabilitesini gelistirir.

Hamurda kuruluk ve dizgun yuzey elde edilmesini saglar, ekmek
hacmini artirir. Yaksek performansli un standardizasyonu ve
dayanikll hamur yapisi igin ideal ¢ézamdur.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 0,5-2 g (%0,0005-%0,002) Ekazyme Glukoz Oksidaz
100 dogrudan una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri
10.000 GODU/g
Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri

18 Ay



ekazyme SR

Ekazyme SR, ekmek Uretiminde mukemmel i¢ yapi ve hacim
saglamak igin gelistirilmis bir enzimdir.

Ekazyme SR, ekmegin uzun stre yumusak kalmasina yardimci
olurken bayatlama strecini de geciktirir.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 5 g (%0,005) Ekazyme SR dogrudan una katilarak
kullanilmasi 6nerilir.

Tipik Aktivite Degeri

350 AGU/g

Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri
18 Ay

ekazyme MLT

Ekazyme MIt, ytksek falling number ve amilograf dederlerine
sahip unlarin bu degerlerini disirmek amaciyla gelistiriimis etkili
bir amilaz enzimidir. 90.000 SKB degerine sahip Ekazyme Mlt,
ekmek Uretiminde hamurun daha iyi bigak agcmasini saglarken,
ayni zamanda ekmegdin daha iyi renk almasina yardimci olur.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 1-2 g (%0,001-%0,002) Ekazyme MLT dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri
90.000 SKB/g
Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri

18 Ay



ekazyme AMGI00

Ekazyme AMGI00, mayanin birincil olarak tercih ettigi glikozu
Urettigi icin gaz Gretimini tesvik eder. Bu da, daha buyutk hacimli
ekmeklerin yapilmasina olanak tanir, iyi renk almasini saglar.
Ayrica, glikoz oksidaz enzimi ile birlikte kullanildiginda onun
etkisini artirir.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 1-3 g (%0,001-%0,003) Ekazyme AMGI00 dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri

3.300 AGU/g

Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri
18 Ay

ekazyme fleks

Ekazyme Fleks, pizza, bérek, yufka, lavas, agik ekmek gibi
aranlerde yuksek performans saglar. Ozellikle gok kuvvetli unlarin
kullanildigr durumlarda, hamurun rahat acilabilirligi ve islenmesi
icin etkili ¢6zUmdur. Ekazyme Fleks, hem un fabrikalarinda hem de
unlu mamul Uretimi yapan igsletmelerde gtvenle kullanilabilecek
6zel formule sahip bir un gelistiricidir. Hamur iglerinde kaliteyi
standartlastirir, rahat igslenebilirlik saglar.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 20 g (%0,02) Ekazyme Fleks dogrudan una katilarak
kullanilmasi 6nerilir.

Tipik Aktivite Degeri
1.000 DRAU/g
Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omri

18 Ay



ekazyme MA50

Ekazyme MA50, hamburger ekmeg;i, tost ekmegi ve sandvig
ekmegi gibi yumusaklik istenilen Grtnler igin 6zel olarak
gelistirilmis bir enzimdir. Ugincu guinden itibaren ekmege ekstra
bir yumusaklik katar. Ekazyme MA5S0, ézellikle yumusak ekmek
talebi olan Uretim suregleri igin idealdir.

Kullanim Dozu

: 100 kg un igin 50-100 g (%0,05-%0,1) Ekazyme MA50 dogrudan una
ekazyme MAS0 . katilarak kullaniimasi énerilir.

Ekmekgilik Enzimi S8 Tipik Aktivite Degeri
. 600 MANU/g
: Ambalaj Sekli
10 kg Torba

Raf Omri
18 Ay

ekazyme MA300

Ekazyme MA300, hamburger ekmedi, tost ekmegi ve sandvig
ekmegi gibi yumusaklik istenilen trtnler icin 6zel olarak
gelistirilmis bir enzimdir. Uginct gtinden itibaren ekmedge ekstra
bir yumusaklik katar. Ekazyme MA300 6zellikle yumugak ekmek
talebi olan Uretim surecleri igin idealdir.

Kullanim Dozu

100 kg un igin 3-5 g (%0,003-%0,005) Ekazyme MA300 dogrudan
una katilarak kullaniimasi énerilir.

Tipik Aktivite Degeri

10.000 GODU/g

Ambalaj Sekli

25 kg Koli

Raf Omrii

18 Ay



é’ Pakmaya

Ekazyme Enzim Serisi hakkinda
daha fazla bilgi igin
QR kodu okutunuz!

Genel Merkez: Pak ig Merkezi A.§
Pak is Merkezi, Prof. Dr. Bulent Tarcan Cad. No:5 Gayrettepe 34349 Besiktas/istanbul
Tel: 0212274 07 51 Faks: 021227579 55 E-mail: info@pakmaya.com

profesyonellerdunyasi pakmayaprofesyonellerdunyasi pakmayaprofesyonellerdunyasi.com
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