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Ar-Ge Merkezi

Firincilik ve Pastacilik Ar-Ge Merkezi

1989 yilinda izmit'te kurulan ve Tiirkiye'nin 6zel sektdre ait ilk “Firincilik Arastirma ve Gelistirme Merkezi” olma
ozelligine sahip olan FAGEM’de, konusunda tecriibeli uzman ekibimiz ve teknik alt yapimiz ile firincilik, pastacilik ve
tiketim trlnleri konularinda hem miisterilerimize hem de sektdre hizmet vermekteyiz.
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Pak Biyoteknoloji
Merkezi

Pak Biyoteknoloji Merkezi

1988 yilinda kurulan Pak Biyoteknoloji Merkezi (PAKBIOMER) ile maya iiretiminde her gecen giin daha iyiye ulasmayi
saglayacak, yeni pazarlar ve o pazarlarin gerektirdigi farkl ihtiyaglari karsilayacak arastirma gelistirme galigmalariny
yiiriitmekteyiz. PAKBIOMER’de, biyoteknoloji, mikrobiyoloji, hiyokimya ve cesitli gida, kimya ve hiyomiihendislik
alanlarindan yetkin uzmanlar gorev almaktadir. Uzman ekibimiz maya iiretimi alaninda son gelismeleri diizenli olarak
takip etmekte ve bu sayede en son teknolojileri hizli bir sekilde iiretim siireglerimize entegre etmektedir.

PAKMAYA

UYGULAMA
MERKEZI

Pakmaya Uygulama Merkezi

2013 yilinda istanbul Esentepe’de kurdugumuz Pakmaya Uygulama Merkemizde (PUM) sektdr profesyonellerine yasalar,
tebligler ve yénetmelikler gergevesinde dogru irlin kullanimi ve dogru iiretim metotlart hakkinda bilgi sunmaktayiz.
PUM’da usta ve seflere islerine deger katacak yeni irlin gesitleri ile demo galismalart yapma imkant sunuyor
gerceklestirilen etkinliklerle sektdrden farkll kisilerle bir araya gelmelerini ve yenilikleri kesfetmelerini saglayacak
bir ortam sunuyoruz. PUM'da endiistriyel mutfaklar icin yapilan uygulamalarin yaninda okullar tarafindan ziyaretler, ev
tiiketicilerine yonelik workshoplar ve influencer etkinlikleri diizenleyip nihai tiiketiciler ile de bulugmaktayiz.



Isimizin 0dak Noktast:
Profesyonel Deneyimle Tam Destek

Pakmaya tecriibesiyle tespitten ¢6ziime tiim siireglerde yaninizda oluyor;
size ozel pratik ve uzman yaklasimlar sunuyoruz..

PEKi BUNU NASIL BASARIYORUZ?

Uretim proseslerinize en uygun ¢éziimleri sunabilmek adina calisiyoruz.

FAGEM laboratuvarinin genis olanaklari ile un érneklerinizi inceliyor, en uygun c¢oziimleri ve ideal kullanim
oranlarini belirlemek igin teknik destek veriyoruz.

Urtinlerinize deger katmak ve kaliteyi artirmak adina uzmanligimizla destek veriyor; farkli tipteki un cesitlerine
yonelik yiiksek performans almaya odaklanarak iriinler gelistiriyoruz.

Teknik bilgi ve deneyimimiz ile miisterilerimizin yaninda olarak en verimli ve kaliteli Giretimi
gerceklestirmelerine yardimct oluyoruz.

ISIMiZIN ODAK NOKTASI

©00 060

Un Gelistiricileri Un Analizi  Un Zenginlestirme  Un Standardizasyonu  Uygulamali Teknik Servis
Danismanlik

Pakmaya Un Gelistirici ve Enzim Karisimlarl
Neler Sunuyor?

Un Gelistirici ve Enzim Karisimlarinin
Ekmek Uretimine Sundugu Faydalar

.~ Hamurun yogurma, isleme toleransini ve fermantasyon stabilitesini
arturir.

~ Ekmegin lyi bigak agmasini, hacim ve renk almasini saglar.
v Gliteni giiglendirir, hamurda olusabilecek zayifliklari ortadan kaldurir.
v Ekmek iginin homojen ve esnek yapida olmasint saglar.

Un Gelistiricilerin Makarna Uretimine Sundugu Faydalar

v~ Pisirme suyunun berrakligini saglar.
v~ Makarnada istenen parlaklig: ve diriligi saglar.
v~ Pisirme esnasinda ve sonrasinda yapismay! dnler.

Un Gelistiricilerin Lavas, Tortilla ve
Pide Uretimine Sundugu Faydalar

v Hamurun rahat ve yirtilmadan agumasini saglar.
" Uriine hacim renk ve yumusaklik verir.

v Rahat islenebilme kolaylig1 saglar ve hamur
elastikiyetini artirir.

Un Gelistiricilerin Simit Uretimine Sundugu Faydalar

v~ Hamur islenebilirligini gelistirir daha rahat agilmasint saglar.
v Simitte istenen gevrekligi, diizgiin i¢ ve dis yapuy! saglar.
v Hacim ve renk verir.

Enzim Karisimlarinin Hamburger, Tost ve
Sandvi¢ Ekmegi Uretimine Sundugu Faydalar

/ Istenen yumusakligi saglar.
v~ Bayatlamayi geciktirir.
v~ Renk ve hacim saglar.
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PROFESYONELLER

DUNYAS| Bulusma Noktasi

Pakmaya Profesyoneller DUnyasi Akademisi ve Ozyedin Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari BoIUmu is birligiyle hayat bulan Ucretsiz online Gida Guvenligi
Egitimi; kariyerini yukari tagimak isteyen tim mutfak profesyonellerini bekliyor.

4 modul ve 10 dersten olusan programi tamamlayanlar
Ucretsiz online egitim sertifikas1 almaya hak kazaniyor.

Ulhem|gln f|r|n ve p(]St(] ustalarina Ogel ilk dIJItGl_ ||.€t|§|m Pakmaya, kamu saghgi sorumluluguyla hayata gegirdigi Gida Guvenligi Egitimini
e , tamamen Ucretsiz olarak sektére armagan etmekten onur duyuyor.
platformu olan Pakmaya Profesyoneller Diinyasinda;

oo oewe W ey 0 ol p
- Sektor profesyonellerine 6zel videolu ve fotografli tarifler, Gida Guvenligl Egitimi'ne Nasil Katilirims

« Pakmaya Firincilik & Pastacilik trdnlerinin kullanim sekilleri ve alanlar, 1 www.pakmayaprofesyonellerdunyasi.com/pda Q

« Ekmek ve pastacilik drdnlerinin yapimlarina ait puf noktalar, adresine girin.

- Ucretsiz demo destegi,

. L 2 Ucretsiz olarak kayit olun. \/
« GUncel kampanyalar ve yeni Urdn duyurulari,
- Ucretsiz online egitim platformu Profesyoneller DUnyasi Akademisi'ne o 3
erisim ve online egitim sertifikasi alma imkani sizleri bekliyor. 3 Egitimi bitirin, sertifikanizi alin. =0

www.pakmayaprofesyonellerdunyasi.com

(£ Pakmaya Profesyoneller Dinyasi

Profesyoneller Dlnyasi
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UN GELISTIRICILER
ENZIM KARISIMLARI
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UN GELISTIRICILER

Un sanayicilerinin ¢alismalarini desteklemek
amaclyla degirmencilik sektortine ozel

secenekler sunan Un Gelistiriciler; farkli
tiplerdeki unlarin thtiya¢ duydugu c¢ozumlerl
sunuyor, garanti sonuclariyla kalite
standartlarini yikseltiyor.




14

Unaprim

Orta kuvvetli unlar igin gelistirilmistir. Hamurun yogurma stabilitesini, isleme toleransini
ve fermantasyon stabilitesini artirir. Ekmege, esnek ve homojen bir yapi verir ekmegin
lyl hacim almasini saglar, ayni zamanda ekmegin bayatlamasini geciktirir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unaprim Plus

Orta kuvvetli unlar igin gelistirilmis performanst yiiksek bir un gelistiricidir.
Hamurun stabilitesini artirir, gliiteni giliglendirir. Hamurda olusabilecek zayifliklari
giderir ve uzun fermantasyon siireci olan hamurlarda dayanikliligi artirir. Ayni
zamanda ekmege hacim, renk ve yumusaklik verir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unavit

Ozellikle zayif karakterli unlar icin gelistirilmistir. Ekmek iinin esnek ve homojen bir yapida
olmasini, ekmegin iyi renk ve iyi hacim almasini saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 25 kg

Unavit Plus

Siine tahribatini minimize eder ve gliiteni gliglendirir. Hamurun yogurma, isleme toleransi
ve fermantasyon stabilitesini artirir. Ekmek iginin esnek ve homojen bir yapida olmasiny,
ekmegin iyi hacim almasini saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 50 g (%0,05) kullanimasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unaprim Power

Orta kuvvetli unlar icin gelistirilmistir. Ozellikle uzun fermantasyon siireclerine
sahip hamurlarda maksimum hamur stabilitesi saglayarak, ekmegin daha iyi bigak
acmastnt ve daha lyi hacim almasini saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unaprim Somun

Cok kuvvetli unlar icin gelistirilmistir. Ozellikle uzun fermantasyon siireglerinde sikma
problemini ortadan kaldirir. Hamur stabilitesi saglayarak, ekmegin daha iyi bigak
acmastnt ve daha lyi hacim almasini saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unaprim 100

Zayif unlar igin ozel olarak gelistirilmis bir un gelistiricisidir. Hamur stabilitesini
artirarak, ekmegin daha lyi bigak agmasiny, ideal renk kazanmasini ve hacim
almasini saglar. Ayrica, ekmegin bayatlamasini geciktirir. Degirmenler icin yiiksek
kaliteli ve tutarli ekmek iiretiminde giivenilir bir ¢ozimdiir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 24 g (%0,024) kullanimas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unaprim-SR

Orta kuvvetli unlar igin gelistirilmistir. Hamurun yogurma, isleme toleransini ve
fermantasyon stabilitesini artirir. Ekmek iginin homojen ve esnek yapida olmasini
ve ekmegin iyi hacim almasini saglar. Ekmeklerde bayatlama problemlerini en aza
indirger.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 24g (%0,024) kullanimasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg
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Unazim

Hamurun yogurma ve isleme toleransini artiran ozel olarak gelistirilmis bir un
gelistiricisidir. Uriin, ekmegin i¢ yapisinin homojen ve esnek olmasini saglarken,
ekmegin ideal hacim kazanmasina yardimct olur. Ozellikle sicak iklimlerde hamur
stabilitesini koruyarak {iretim siireglerinde yiiksek performans saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 24 g (%0,024) kullanimasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unafer P/L

Lavas ve tortilla gibi rahat agimast istenilen iriinler icin gelistirilmistir. Unafer
P/L igerigindeki ozel enzimleri sayesinde hamurlarin rahat ve yirtilmadan
aclmasinl saglar. Lavas ve tortilla gibi rahatlik ve islenebilme kolaylig! istenilen
iiriinlerde hamur elastikiyetini artirir. Uriine hacim, renk ve yumusaklik verir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unafer-SR

Pidelik unlar igin gelistirilmis bir un gelistiricidir. Hamurlarin rahat ve yirtilmadan
acimasini saglar. Pide gibi rahatlik ve islenebilme kolayligi istenilen {riinlerde
hamur elastikiyetini arttirir. Uriine hacim, renk ve ekstra yumusaklik verir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 25 kg

Unasim

Simitlik unlar igin gelistirilmis bir un gelistiricidir. Hamurun islenebilme ozelliklerini
gelistirir, simit hamurunun daha rahat agimasini saglar. Ozellikle kivrim yerlerinde
istenilen gatlamalarin olusmasina ve istenen gevreklikte, diizgiin i¢ ve dis yapis!
olan simit iiretimine olanak saglar. Uriine hacim ve renk verir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unapasta

Durum bugdayt ile birlikte yumusak bugday pacallari kullanilarak tretilmis
makarnalarda pisirme esnasinda ve sonrasinda yumusama ve yapismayl 6nleyen
makarna gelistiricisidir. Pisirme suyunun berrakligini, makarnada istenen
parlakligl ve yapi olarak diri kalmasini saglamaktadir. Kuru ve pismis makarnanin
gorsel ve duyusal dzelliklerini gelistiren bir un gelistiricidir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 30-70 g (%0,03-0,07) kullanimasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unapasta Gold

Yumusak bugday pacallari kullanilarak iiretilmis makarnalarda pisirme esnasinda
ve sonrasinda yumusama ve yapismayl onleyen makarna gelistiricisidir. Pisirme
suyunun berrakligini, makarnada istenen parlakligl, rengi ve yapi olarak

diri kalmasini saglamaktad.r. Kuru ve pismis makarnantn gorsel ve duyusal
ozelliklerini gelistiren, renk kalitesini arttiran bir un gelistiricidir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20-60 g (%0,02-0,06) kullanilmasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unafer

Pidelik unlar igin gelistirilmis bir un gelistiricidir. Pide gibi rahatlik ve islenebilme
kolaylig! istenilen Uriinlerde hamur elastikiyetini ve fermentasyon stabilitesini
artturir. Hamurun kolay agimasint saglar. Hamurun gatlamasi, ¢okmesi gibi sorunlari
ortadan kaldurir. Uriine hacim verir ve daha iyi renk almasini saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 20 g (%0,02) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Unakruvasan

Kruvasan gihi hacim ve katmanli doku istenen iriinlerin tretiminde kullanilan

unlar igin ozel olarak gelistirilmis bir un gelistiricidir. Hamurun stabilitesini
arttirarak islenmesini kolaylastirir. Petek yapisinin dengeli olusmasini destekler

ve katmanlarin belirginligini artirir. Uriine istenilen hacmi kazandirir, homojen
kabarmay! saglar. Pisirme sirasinda ideal renk ve parlaklik elde edilmesine yardimcl
olur.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 30-40 g (%0,03-0,04) kullanilmasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

undler
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ENZIM KARISIMLARI

Her cesit una deger katan

Pakmaya Enzim Karisimlarl farkli
tiplerdeki unlarin kalitesint tyilestiriyor.
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Ekazyme MA-50

Hamburger, tost ekmegi ve sandvi¢ ekmegi gibi yumusaklik istenilen driinlerde
kullanimi dnerilit. Yumusaklik istenilen iiriinlerde 3. glinden sonra ekstra
yumusaklik saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 50 g (%0,05) kullanimasi tavsiye edilir.
Gramaj - 10 kg

Ekazyme SR

Ekmeklerde diizgiin bir i¢ yap1 ve hacim sunmakta; iretilen Uriinlerin yumusak
kalmasini ve bayatlamay! geciktirerek daha iyi renk almasini saglamaktadir.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 5 g (%0,005) kullanilmas! tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg

Ekazyme MLT

Yiiksek falling number ve amilograf degerlerine sahip unlarin falling number ve
amilograf degerlerinin disiriilmesini saglayan amilaz enzimidir. 90000 SKB degerine
sahiptir. Ekmegin daha iyi bicak agmasini ve daha iyi renk almasint saglar.

Kullanim Orant: 100 kg un igin 1-2 g (%0,001-0,002) kullanilmasi tavsiye edilir.
Gramaj 125 kg
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Pak Toplulugu Genel Midiicliik

Engin Pak is Merkezi Prof. Dr. Biilent Tarcan Cad. No:5 34349

Gayrettepe, Besiktas / istanbul
Telefon: +90 212 274 07 51
Faks: +90 212 275 79 55

FABRIKALAR

Pakmaya izmit Fabrikasi
Kosekdy Mah. Ankara Cad. No:277
41135 Kartepe / Kocaeli

Telefon: +390 262 317 00 00

Faks: +90 262 317 00 11

As Gida izmit Fabrikasi

Kosekdy Mah. Ankara Cad. No:277
41135 Kartepe / Kocaeli

Telefon: +390 262 317 00 00

Faks: +90 262 317 00 &4

Pakmaya Diizce Fabrikas!

Gevrik Mevkii 81850 Cumayeri / Diizce
Telefon: +90 380 731 32 88 - 731 20 92
Faks: +90 380 731 22 04

Pakmaya izmir Fabrikasi

Mustafa Kemal Atatiirk Mah. Kemalpasa Asfalti Cad.
No: 55 35170 Kemalpasa / izmir

Telefon: +390 232 877 02 00

Faks: +90 232 877 02 09

Pakmaya Romanya Fabrikasi

S.C. ROMPAK S.R.L Str. Gradinitei nr.
1C Pascani 705200-I1ASI-ROMANIA
Telefon: +40 232 76 5120

Faks: +40 232 76 7072

BOLGE MUDURLUKLERI

1. PAKMAYA MARMARA BOLGE MUDURLUGU
Halkali Merkez Mah. Dereboyu Cad. No: 56 34303
Kiigiikgekmece / istanbul

Telefon: +90 212 470 84 29 - 693 56 85

Faks: +30 212 470 42 97

istanbul Kadikdy Satis Ofisi

Dudullu Organize Sanayi Bdlgesi 2. Cadde No: 14
Y. Dudullu / istanbul

Telefon: +90 212 415 88 59 - 420 49 10

Faks: +90 212 415 91 46

Pakmaya Uygulama Merkezi (PUM)
Zincitlikuyu Mah. Matbuat Sok. No: 3
34387 Sisli / istanbul

Telefon: +90 212 266 35 81

Faks: +30 212 266 35 81

2. PAKMAYA KUZEY EGE BOLGE MUDURLUGU

Mustafa Kemal Atatiirk Mah. Kemalpasa Asfalti Cad.
No: 55 35170 Kemalpasa / izmir

Telefon: +90 232 877 02 23 - 24

Faks: +90 232 877 07 36

3. PAKMAYA GUNEY EGE BOLGE MUDURLUGU
Mehmetgik Mah. Termesos Bulvari Ofis 24 is Merkezi
Al Blok Kat: 6 No: 11 Muratpasa / Antalya

Telefon: +90 533 955 20 82

Faks: +90 242 311 18 76

4. PAKMAYA ORTA ANADOLU BOLGE MUDURLUGD
Macun Mah. Bagdat Cad. Ece is Merkezi

No: 95/B1 Yenimahalle / Ankara

Telefon: +90 312 3855519 - 20 - 21

Faks: +90 212 312 385 55 22

Pakmaya Diizce Satis Ofisi

Cevrik Mevkii 81850 Cumayeri / Diizce
Telefon: +90 380 731 35 64 - 65

Faks: +30 380 731 35 63

5. PAKMAYA AKDENiZ BOLGE MUDURLUGU

Déseme Mah. 60075 Sok. Baysan is Merkezi 3/301
Seyhan / Adana

Telefon: +90 322 3327910 - 11

Faks: +90 322 332 79 09




www.pakmaya.com

www.pakmayaprofesyonellerdunyasi.com
ﬁ @ Pakmaya Profesyoneller Diinyas!
Profesyoneller Diinyasi




