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UN’un oldugu her yerde

1997 yilinda un ve unlu mamuller sektériine hizmet vermek Uzere kurulan, 6ncelikle un ve ekmek gelistirici Gretimi
ve satigl ile yola baslayan Polen Gida; kaliteye ve inovasyona verdigi deger, sUrekli gelisen ekibi, arastirmaci ruhu,
¢c6zUm odakl ve yenilikci anlayisi ile kisa surede sektérdeki uluslararasi firmalar arasina girmeyi basarmistir.

Ust yénetim kadrosu ve satis ekibi dahil, calisanlarinin %20'sinden fazlasi Gida Muhendisi olan Polen Gida;
uzmanlik alani olan un gelistirici sektériinde Turkiye'nin lider firmasidir. Genis Urtn portfoyl ile ekmekgilik
alaninin yani sira, pastacilik ve endustriyel sos alanlarinda da basariyla faaliyet gostermektedir. Yiksek Uretim
kapasitesi ve un sektériindeki tim ihtiyaclara cevap verebilecek donanimli altyapisiyla, istanbul Esenyurt ve
Corlu Serbest Bélge'de bulunan toplam 23.000m*lik kapali alanda faaliyet géstermektedir.

Yurtici pazarda yaygin bir mUsteri agina sahip olan Polen Gida, 60’1 agkin Ulkeye yaptiJi ihracat ile global anlamda da

yoluna emin adimlarla devam etmektedir.

Polen Gida, yetkin personeli ve sUrekli gelistirdigi teknik alt yapisi ile misterilerine sundugu destegin yanin-
da, AR-GE ve demo merkezinde dlzenledigi seminerler, egitim ve uygulama calismalari ile bilgi birikimini un
sanayicileriyle paylagsmaktadir.

SbOLEN

FOOD



COzum Uretiyoruz

Kosullarin, beklentilerin ve ihtiyaglarin hizla degistigi gintimuzde, kusursuz musteri memnuniyetini saglamanin en iyi
yolunun musterilere 6zel ¢cozUmler sunmaktan gectigine inanan Polen Gida, basaryla yurittigu AR-GE calismalari ile
sektdrde adindan stz ettirmektedir. Uluslararasi firmalar ve Universiteler ile yapilan isbirliklerinin kazandirdidi tecribe,
musteri intiyaclarini karsilamada firmamizi Gst dlizeye tasimakta; hizla blyUyen geng ve dinamik yapisi ile de@isen trend-
leri takipte yeni bakis agilar kazandirmaktadir. Firma olarak gelisim ve inovasyona verilen énemin en blyUk geri déntsu
2015 yilinda Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligi tarafindan verilen AR-GE Merkezi unvaninin alinmis olmasidir. Gida
sektorinde bu statlyl almaya hak kazanmis 4. firma olmamiz, en iyiyi yapmaya olan inancimizi kanitlar niteliktedir.

Spesifik ihtiyaglari karsilamak adina musterilerimizle ortaklasa yUrattlen projelerde, Urtnler tam donanimli labo-
ratuvarlarimizdaki pilot Unitelerde gelistiriimektedir. Pilot Unitelerde gelistirilen Urtnlerin Uretim departmanlarina
adaptasyonu sonrasi, kalite laboratuvarinda kontrolleri yapiimakta ve Ust dlizeyde kalite saglanmaktadir.

MuUsteri memnuniyetine verdigi 6nem ile onlar icin sadece bir tedarik¢i degil, ¢6zUm ortagi olmayi ilke edinmis
Polen Gida, uygulama laboratuvarlarinda Teknik Satis Destek ekibiyle birlikte musterilerimiz igin 6zel ¢calismalar
yUrutmektedir. Talepler ve ihtiyaglar dogrultusunda, musterilerimize yonelik yurtici ve yurtdisinda dizenlenen
teknik egitimler, seminerler firmamizin 6nemli faaliyetleri arasinda yer almaktadir.

Kuruldugumuz gunden buglne bizi sektérde éncl konuma getiren ayni misyon gelecekte de devam edecektir,
gunkU biliyoruz ki; biz ¢cézim Urettigimiz strece variz.
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Un Gelistiriciler

Unlu mamul sektoriinde edindigi deneyim ve konusunda uzman teknik kadrosuyla, sektorde
yasanan spesifik problemlere inovatif coziimler sunabilen Polen Gida, degisen trendleri
miisteri ihtiyaclart dogrultusunda yakalayarak un gelistiriciler alaninda sayisiz ¢coziim ile
miisterilerinin yanindadur.

Un Gelistirici

Un gelistiriciler; hamurun proses slrecindeki yogurma- isleme 6zelliklerini, fermantasyon stabilitesini ve firin
performansini gelistirmek amaciyla askorbik asit (Vitamin C) ve enzimlerin bir araya getirilmesi ile olusturulan
kompleks yapilardir. Biyolojik katalizérler olan bu enzimler Ttrk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine
gore gida katki maddeleri arasinda yer almamaktadirr.

Enzimler, proteinlerden olusan ve mikroorganizmalarin fermantasyonu ile sentezlenen biyolojik katalizérlerdir.

Un sanayiinde kullanilan enzimler; alfa-amilazlar, hemiselllazlar, lipazlar, glikoz oksidazlar ve proteazlar olarak
siralanabilir. Bugday tanesinin iceriginde dogal olarak bulunan bu enzimler, un iceriginde kullanilan bugdayin
cesidine, yetistirildigi bolge ve iklim kosullarina gére degisen bir dagiim géstermektedir. Bu dagilimin etkisiyle
yetersiz ve dengesiz bir hal alan enzim igerigi, disaridan ilave ile desteklenerek un kalitesinin gelistirilmesi saglan-
maktadir.

Neden Un Gelistiriciler?

Un kalitesi; bugday turu, cesitliligi, bilesimi, hasat streci, 6gttme teknigdi, iklim ve depolama kosullari gibi cesitli faktorler
tarafindan belirlenmektedir. Bu faktérlerin sayica fazla olmasi ve kontrollerinin cogu zaman mumkdn olmamasi, un
kalitesinde gdrulen en bulyuk problemlerdir. Bu durum Urtin standardizasyonunda dalgalanmalara sebep olmaktadir.

Un Ureticileri tarafindan kaliteyi belirlemek amaciyla bugdaya ve una iliskin analitik ve reolojik degerlendirmeler
yapilabilmektedir. Fakat nihai anlamda un kalitesini ortaya ¢ikaran en énemli faktér unun farkli proses kosullar ve
finnlama tekniklerinde gosterdigi performanstir. Un gelistiriciler tam da bu noktada etkinlik ve islevsellik kazanmaktadir.

Un icerisinde bulunan nisasta, protein, kil miktarlarinin ve enzim aktivitelerinin strekli degiskenlik géstermesi farkli un
gelistiricilerin kullaniima gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Un pacallarinda enzim ve antioksidanlarin sinerjik etkilerine
gbre dogru oranlarda kullaniimasi proses strecinde hamur ¢zelliklerini iyilestirmek ve son Urin performansini arttirmak
acisindan énem tasimaktadir.

Un Kalitesi

Un gelistiriciler; mevcut pagali fonksiyonel- Tolerans Araligy

lik yoninden son Urlne ve prosese uygun

olacak seviyelere cikartarak kaliteyi belirle-

nen tolerans araliginda tutmaktadir. Burada

en d6nemli nokta, unlu mamulin proses ve

kalite kriterlerine bagl olarak, dogru un Baslangic
o T Kalitesi

pacalinin dogru un geligtirici ile beraber — -------=---

kullaniimasidir.

Sire¢
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Un Gelistiriciler

Kalite standardizasyonunu saglamada karsilasilan [BUJ o
problemler;

e Bugday tipi ve karakterindeki degiskenlik,
e Bugday hasat ve depolama sUrecinde uygun olmayan

kosullar,
e Uretimdeki kalite dalgalanmalari, \
e Stok kapasitesinin yeterli olmamasi, ‘/-
e Standart pacallarin olusturulamamasi, 2""/
e Un gelistiricinin homojen dagiliminin saglanamamasi ¥
seklinde siralanabilir. % ; 0 s o 5 eml

Un gelistirici kullanimi ile; \

e Hasat dncesi iklim kosullarinin bugdayda yarattig : : 6.
zararlar minimize edilmekte, ;

¢ Gluten yapisi desteklenmekte,

e Un pacallari standardize edilmekte,

e Son UrUn prosesine uygun kalite optimizasyonu

Tork(Nm)
[GRRTRERTS

saglanabilmektedir.

NM/dak 30
0,350 | NM/dak
-0,012 | NM/dak 20

Bu amacla Polen Gida olarak, genis Urtn portfdyimuzde yer alan un gelistiriciler ile Turkiye'deki un Ureticilerinin
hemen hepsine;

® Prosese uygun hamur reolojisini,
e Proses sartlarinin gerektirdigi enzim sistemlerini,
e Son UrUn kalite kriterlerinin gerektirdigi optimum enzimatik ve reolojik kombinasyonlari sunmaktayiz.
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Geleneksel Turk Ekmegi

Turkiye’'de Uretilen unlarin ¢ogu, hizl tiketimi olan geleneksel bigakl Turk ekmegdi Uretiminde kullaniimak-
tadir. Geleneksel Turk Ekmeginde; hacim, bigak agma ve renk son Grtn kalite kriterlerini olusturmaktadir. Piyasada
geleneksel ekmekler Somun ve Baget seklinde satisa sunulmaktadir. Bu ekmekler matador, déner, tinel tipi firnlarda ve
karafinnlarda Uretilmekte olup firin tipine gére gereksinim duyulan un gelistirici ve dozaji degiskenlik gdstermektedir.

Un gelistiricinin tipi ve dozaji bu alanda donanimli laboratuarlarda yapilan;

e Fizikokimyasal analizler,
e Reolojik analizler,
e Son Urtin uygulama ve degerlendirmeleri

sonucunda belirlenmektedir.




Uriin Adi

Revizyon 303
Revizyon 404
Revizyon 909
Revizyon 101
Revizyon 505
Revizyon 808
Revizyon 404 P
Revizyon 202 L
Revizyon 202 P
Exper Gold 5000
Exper Gold 5000 S
Exper Gold XL

Geleneksel Turk Ekmegi

Ozelli

kleri

e Hamurda kolay islenebilirlik saglar.

YUiksek fermentasyon stabilitesi kazandirir.

e Son Urtnde yUksek hacim saglar.

kazandirir.

iyilestirilmis kabuk rengi, siki gézenek yapisi ve i¢ yumusaklik

Kullanim Orani

100 kguna 10-30 g

Revizyon 101

>
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Tost EKmeqi

Tost ekmegi diinya genelinde en yaygin tiketilen ekmek cesitlerinden biridir. Tost ekmeginde yiksek hacim,
homojen i¢ yapl, yumusak ve ince kabuk, raf mri boyunca ufalanma ve dékilme yapmamasi, nemliligini uzun
sure korumasi istenen 6zelliklerdir. Buna ilave olarak igsleme hatlarina uygun hamur yapisi, yiksek
fermentasyon stabilitesi ve yiksek firin sigramasi gibi 6zellikler proses asamasinda aranan ézelliklerdir.

Polen Gida farkli un tiplerine, farkli regete ve farkli proseslere uygun 6zel ¢éziimler sunmaktadir.

'\ -
F - -
| |
| | :
Revizyon 202 Referans Exper Gold SX Referans
Uriin Adi Ozellikleri Kullanim Orani

Exper Gold SX (Tost)

Exper Gold (Tost)

Exper Gold P (Baget & Tost)
Revizyon 202 (Baget & Tost)
Revizyon PWR (Baget & Tost)
Revizyon SPR (Baget & Tost)
Exper Gold L (Baget)

Exper Gold BGT (Baget)
Exper Gold Plus BGT (Baget)
Revizyon 606 (Baget)
Revizyon 808 (Baget)

Gaz tutma kapasitesini geligtirir.
Fermentasyon stabilitesi arttirir.
Son urinde yuksek hacim saglar. 10-30 g / 100 kg
Ic yumusaklik kazandirir.

Ufalanma ve dokulmeleri geciktirir.

SbOLEN

FOOD




Baget Ekmek
Baget ekmeklerinde gevrek ve kalin kabuk, yumusak ic yapi istenen &zelliklerdendir. Uriin

kalitesinin gelistiriimesi ve standart baget Gretimine olanak taniyan, ayni zamanda farkli proses ve

kalite parametrelerine uyum saglayabilen 6zel ¢ézimlerimiz bulunmaktadir.

Revizyon 202 Referans Revizyon 202 Referans
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Soft Grup

Soft grubu Urtnler; paketlenmis olarak satilan, artizanal ya da seri Gretim (kontin() hatlarinda Uretilebilen ve
raf dmrU boyunca tazeligini koruyabilen paketlli hamburger, tost, sandvi¢ ekmekleridir. Bu Grlin grubu un,
su, tuz gibi ekmegi olusturan ana bilesenlerin yani sira; seker, yag, sut ve benzeri ek hammaddeler ile
cesitlenebilmektedir. Farklilasan Urin cesitlerine, proseslere ve sirekli Uretim sistemlerine sahip
endustriyel dranler igin optimal ¢ézimler sunulmaktadir.

Polen Gida soft ekmek grubu icin sundugu un gelistirici ¢ézumleri ile ekstra gluten kullanimini minimize
etmenin yanisira zayif un tabanlarinin da bu tir ekmeklerde kullanimina olanak saglamaktadir.

OJU
QL &

Exper Gold SX Soft Referans

Uriin Adi Ozellikleri Kullanim Orani

Raf 6mrinu iyilestirir.
Exper Gold

YUksek firin sigramasi saglar.

Exper Gold SX SOFT 10-30 g/ 100 k
P Yiksek hacim ve i¢c yumusaklik kazandirir. 9 9

Exper Gold 1000

Ufalanma ve dokulmeleri geciktirir.




Lavas & Pide Ekmek Cegitleri

Uzmanlara gére gelistiriimesi en gii¢ olan ekmek tost, baget ya da hamburger ekmekleri degil, acilabilir

ekmeklerdir. Bu ekmek gurubunda cesitler ¢ok fazladir ve her bir Grlin ¢esidi icin arzu edilen kalite kriterleri

farklihk goéstermektedir. Hamur elastikiyeti, kabuk rengi, i¢c yumusaklik, gevrek yapi, 2-3 gun siresince

tazeligini korumasi gibi 6zellikler dogru un gelistirici secimi ile is ortaklarimiza sunulmaktadir.

Acilabilir ekmekler grubunda yer alan Pide, Lavas, Tandir, Pizza, Tortilla, Pita, Bazlama gibi bir ¢ok

ekmek cesidine 6zel ¢cbzimler Uretilmektedir.

Uriin Grubu

Urlin Adi

Ozellikleri

Kullanim Orani

Pizza Exper Gold FX
Exper Gold 3000 L

Lavas& Pide Exper Gold 3000 P
Exper Gold 4000

Tandir Exper Gold 1000

Exper Gold FX

Ramazan Pidesi

Exper Gold 3000 R

Tortilla & Arap ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 2000

Bazlama

Exper Gold 5000 XL
Exper Gold FX

Kayseri Pidesi

Exper Gold 5000 XL
Revizyon 404

® Agilabilirlik kazandirir.

e Hamurda yirtilmaya karsi direng
saglar.

e Kuruma ve dokulmeleri dnler.

e Bayatlamayi geciktirir.

e Kabuk rengini iyilestirir.

100 kguna 10-30g




Cesit Uriinler

Cesit Ekmekler;

Acma, pogaca ve simitin yani sira ¢esitli tahil ekmeklerinden olusmaktadir. GUnumuzde klasik ekmek
tUketimi yUksek olmasina ragmen, yUksek besin icerigine sahip ekmek c¢esitlerine olan ilgi her gegen
guin artmaktadir. Urtin cesidine gére, farkli tahil unlari- taneleri, yag ve seker girdilerinin prosese dahil

edilmesiyle un alt yapisindaki zayiflama, uygun un gelistiricinin kullanimiyla tolere edilebilmektedir.




Cesit Uriinler

Urlin Grubu Uriin Adi Ozellikleri Kullanim Orani

e Optimum fermentasyon toleransi
saglar.

L. e Gevrek yapl kazandirir.
Simit Exper Gold SX o
e Kabuk rengini iyilestirir.

e Son Urtnde istenen gatlama ve

hacim saglar.

e Yagl, sekerli recetelerde yuksek

hamur direnci saglar.
Exper Gold ST

Pasta & Boérek e Uzun fermentasyon dayanimi
Exper Gold N kazandirir.

e Kolay islenebilirlik saglar.

e Tahil girdisinin getirdigi negatif 100 kg una 10-30 g

etkileri tolere edecek reolojik
destek saglar.

Cesit Ekmekler Exper Gold 5000 XL § o .
® Yogun tahil girdisinin oldugu
¢esit Urdnlerde istenen son Urun
Ozelliklerini kazandirir.
e Gluten yapisini zayiflatir.
e Homojen renk dagilimi saglar.
Exper Gold 4000

e Gevrek yapl kazandirir.

e Hamur vizkozitesini dusurdr.
Biskiivi & Kraker & Gofret

Polenzyme P e Gluten yapisini zayiflatir.
Polenzyme W e Hamur vizkozitesini dusurdr.
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Acilabilir Urlinler

Acilabilir Uriinler;

Yufka, Lavas, Baklava, ve benzeri Urlinlerden olusmaktadir. Ayni Urtn grubu icerisinde yer almasina ragmen,
tlketim aligkanliklari nedeniyle arzu edilen Urtin 6zellikleri degismekte, dolayisiyla proses uygulamalari da
farklik gostermektedir. Uygun un gelistirici kullanmiyla hamura; acilabilirlik, elastikiyet, yirtiimaya karsi direng
Ozellikleri kazandirilirken, Urdn performanslari da son Urtn cesidine gore iyilestiriimektedir.

Urlin Grubu

Ozellikleri

Kullanim Orani

Yufka ( el &makine) &
Baklava

Exper Gold 6000 E
Exper Gold 6000 M

Exper Gold 6000 B

e Acllabilirlik saglayarak isleme kolaylig
kazandirir.

e Hamurun yirtiimaya karsi olan
direncini yukseltir.

e Kabuk kurumalarini azaltir.

100 kguna 10-30 g

Makine Lavas

Exper Gold 6000 M

Exper Gold 6000 B

e Acilabilirlik saglayarak isleme kolayligi
kazandirir.

® Hamurun yirtiimaya karsi olan
direncini yUkseltir.

e Kabuk kurumalarini azaltir.

100 kguna 10-30 g

Lavaslik (el&makine)

Exper Gold P/L

Exper Gold 3000 P

Exper Gold 3000 L

e Acllabilirlik saglayarak isleme kolayligi
kazandirir.

e Hamurun yirtiimaya karsi olan
direncini yUkseltir.

e Kabuk kurumalarini azaltir.

100 kguna 10-30 g




Makarna & Noodle

Makarna Uretimi icin en uygun bugday tard Tr. Durum’dur.
Durum bugdayindaki fiyat dalgalanmasi, ulasilabilirlik
ve iklim kosullarinin sebep oldugu kalite problemleri,
dénemsel olarak un pacallarinda sert ekmeklik
bugdaylarin  kullanimina sebep olmaktadir. Yuksek
nisasta zedelenmesine sahip Tr. aestivum bugdaylarinin
kullanimi makarnada nisasta salinimini arttirmaktadir.

Urtin portféytimiizde yer alan makarna gelistiriciler ile
bugday ve proses kaynakli sorunlara ¢ézUm Uretebil-
mekte ve kaliteyi arttirmaktayiz.

Makarna Uretiminde g&zlenebilen;

e Suda ¢6zUnen nisasta,
¢ Pisme problemleri,

e Yapiskanlik,

® Renk,

e Kirilma ve dagiima

gibi kalite deformasyonlari makarna gelistirici kullanimi
ile minimize edilmektedir.

Uriin Grubu Urtin Adi Ozellikleri Kullanim Orani

e Yumusak/sert bugday
kullanimina olanak verir.

e YUksek sicaklikta kurutmaya
olanak saglar.

® Pisirme esnasinda asir
kabarmayi 6nler ve

Exper Gold M makarnanin diri kalmasini
Makarna & Noodle saglar. 100 kg una 150 — 200 g
Exper Gold N e Pisirme suyunda bulaniklik

yapmaz, yapismay! onler.

e Pisirme sonrasi Urln
cignenebilirlik ¢zelliginde
iyilesme saglar.

e Son Urtinde dirilik saglar.
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Diinya Ekmekleri

Ekmek, degisik toplumlarin beslenmesinde birinci derecede éneme sahip gida maddesi olmakla beraber,
dogrudan o yérenin ya da bélgenin mutfagi, kultdrd ve inanclari hakkinda temel bir bilgi verebilmektedir.

Un, su, maya ve tuz; bu dort temel madde ile mucizevi bir sekilde ylzlerce cesit farkl Grin elde

edilebilmektedir. Uluslararasi firmalar ile yaptigimiz is birliklerimiz neticesinde global ekmek pazarinda

yer alan ekmek turleri icin kuresel gapta ¢ézUmler sunmaktayiz.

Ozbek Lepyoska
Ekmegi

ingiliz Tost
Ekmegi Rus Baton

Ekmegi

Fransiz Baget
Ekmegi

iran Barbari
Ekmegi

Ortadogu Pita
Ekmegi

Tark
Ekmegi

Ldbnan

Hindistan Parotta

Meksika Tortilla Ekmegi

Ekmegi

Balkan
Ekmegi

Ekmegi

17



Uriin Grubu

Fransiz Baget Ekmegi

Uriin Adi

Revizyon 202
Revizyon 606
Revizyon PWR
Revizyon SPR
Revizyon 808

Exper Gold L

Exper Gold P

Exper Gold BGT
Exper Gold Plus BGT

Dinya Ekmekleri

Ozellikleri

Orta ve guglu unlarda kullanilir.

ingiliz Tost Ekmegi

Revizyon 202
Revizyon 303
Revizyon PWR
Exper Gold
Exper Gold SX

Orta ve guclu unlarda kullanilir.

iran Barbari Ekmegi
iran Sangak Ekmegi

Exper Gold
Exper Gold 4000

Zaylf, orta ve guglu unlarda
kullanilir.

Meksika Tortilla Ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 2000
Exper Gold 4000

Zayif, orta ve guclu unlarda
kullanilir.

Pakistan Chapati Ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 2000
Exper Gold 4000

Zaylf, orta ve gUlclu unlarda
kullanilir.

Hindistan Parotta Ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 2000
Exper Gold 4000

Orta ve gugld unlarda kullanilr.

Ortadogu Pita Ekmegi

Revizyon 202
Revizyon 303
Exper Gold P
Exper Gold SX

Zay!f, orta ve glclu unlarda
kullanihr.

Ozbek Lepyoska Ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 4000

Zaylf, orta ve gUlglu unlarda
kullanilir.

Rus Baton Ekmegi

Exper Gold 1000
Exper Gold 4000

Zaylf, orta ve gUlclu unlarda
kullanilir.

Balkan Ekmegi

Exper Gold
Exper Gold 1000
Revizyon 101
Revizyon 202

Zayif, orta ve gUlclu unlarda
kullanilir.

Irak Ekmegi

Exper Gold
Exper Gold 1000
Exper Gold 2000
Exper Gold SX
Revizyon 101 L

Orta ve guclu unlarda kullanilr.

Kullanim Orani

100 kguna 10-30 g

>
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Ozel Coézumler

Polen Gida, sektdrde sikga rastlanan sorunlarin veya yaygin olarak bulunan taleplerin yani sira un Ureticilerine ve endUstriyel
Uretim yapan muUsterilerine spesifik ¢ézUmler sunmakta ve proje bazl calismalar da yapmaktadir.

Un sanayinde giderek artan rekabet kosullari Grinlerde cesitliligi beraberinde getirmekte ve ayrica farklilasan
musteri beklentilerini olusturmaktadir. Polen Gida, bu alanda maliyet iyilestirme ve /veya Urin &zellestirme
amacli birgok ¢c6zimu hizli ve etkin bir sekilde pazara sunmaktadir.

GUnUmuzde hizl tiketim Urlnlerine olan taleplerin artigi ile endustriyel Urun cesitliligi de hizla gelismektedir.
EnduUstriyel dreticiler; unlu mamdaller sektérinde hamburger ekmegi, sandvic ekmegi, tost ekmedi, tortilla-lavas,
kruvasan, kek, bisklvi gibi bir¢gok Urtn tretmektedirler. Tim bu Urtn gruplarina Polen Gida olarak mevcut Urtn
portféylmUz ile yanit verebilmenin yani sira mUsteri talepleri dogrultusunda proje bazli ¢bzUmler de Uretmektedir.

Hedeflenen drantn gelistiriimesi sdrecinde Urline ait pazar arastirmasi, recete-proses ve Uretim adaptasyonu, son
Urdn kalite kriterlerinin belirlenmesi ve standardizasyonunun saglanmasi gibi birgok asamada mdusterilerimize teknik
destek sunarak tam bir proje ortakligi saglamakdir.

Bu proje bazli calismalarda una ait tum kalite analizleri ve son Urln uygulamalari donanimli laboratuarlarimizda
calisilarak masterilerimize ¢ézimler sunulmaktadir.




Urlin Grubu

Sari Un

Urin Adi

Exper Gold 5000 XL

Ozel Coézumler

Ozellikleri

e Yogun olarak durum bugdayi
ihtiva edilen pacalda kullanilr.

e Hamurun fermentasyon
stabilitesini arttirarak isleme
toleransini gelistirir.

e Ekmegin hacim almasini
saglar ve i¢ yapisini dtizenler.

Uzun Fermantasyon
(Trabzon Ekmeklik vs.)

Exper Gold 1000

Exper Gold 2000

e Uzun fermentasyon surelerinin
oldugu, geleneksel mayalama
yontemlerinin kullanildig (eksi
maya ya da gocuk)
proseslerde islenebilirlik,
fermentasyon toleransi ve firin
performansini optimize eder.

e Ekmegin hacim almasini
saglar.

e Siki ve tok bir ic yapi saglar.

Anti-rope

Exper Gold SDA

e Ekmeklerde gorilebilen
rope hastaligini 6nler.

Unlu Mamiil Kiif Onleyici

Exper Gold Antikuf
Unlu Mamail Kaf Onleyici

e Ekmeklerde olusan
kuflenmeyi geciktirir.
e Raf dmrind uzatir.

Donuk

Exper Gold 7000 D

e Donuk prosesine uygun
hamur reolojisi saglar.

e Farklilasan donuk proseslere
yonelik uygun ¢ézUmler sunar.

Kullanim Orani

100 kguna 10-30g
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Un Standardizasyonu

Un Ralitesinde spesifik noktalar: iyilestirmek amact ile oksidasyon ajanlari, enzim ve em?il-
gatorler, ayrica vitamin & mineral Rarisimlart gibi girdiler uzman bir danismanlik altin-
da kullandabilmektedir:

Olgunlastirma ajanlari;

Unda gézlenen tazelik problemini ¢bzmek ve unun depolama suresi boyunca olgunlagmasini desteklemek amaciyla
kullanilan oksidasyon ajanlaridir. Ayrica hamur olusumu sirasinda, protein baglarini gticlendirir. Hamurun; elastikiyetin-
de, direncinde ve stabilitesinde iyilestirici etki ile dUzgtn gbézenek yapili ve hacimli son Grln dretimini saglamaktadir.

Enzim ve Emiilgatérler

Un altyapisini 6zellikle spesifik prosesler icin ( bisklvi Uretimi gibi) uygun hale getirebilmek amaci ile ayri ayri ya
da kombinasyon halinde farkl enzim ve emulgatérlerden faydalaniimaktadir. Enzimler finncilik endustrisinde
onemli role sahiplerdir. Enzimler hamur isleme 6zelliklerini gelistirme, istenen icyapi, renk, nemlilik, hacim
Ozelliklerini kazandirma ve bayatlamayi énleme gibi birgok amacla kullanilabilmektedirler.

Enzimlerin her birinin calisma mekanizmalari ve etki ettigi substratlar birbirinden farklilik gosterirler. Lipazlar un
bilesimindeki lipidler ile reaksiyona girerek hamur stabilitesi ve son Urlin performansinda iyilesmeler saglarken
alfa-amilazlar nisastayi fermente-olabilir sekerlere parcalayarak maya aktivitesini hizlandirir, fermantasyon ve
finn asamalarinda Urtin hacminin olusmasina katki saglarlar.

Emulgatorler firncilik endUstrisinde ekmek kalitesi ve hamur isleme 6zelliklerini gelistiren bilesenlerdir. Bu alanda
mono ve digliseridlerin tartarik asit esterleri, sodyum stearol laktilat ve mono gliseridler siklikla kullaniimaktadir.
Emulgatorler lipofilik ve hidrofilik dzellikleri sayesinde su ve yag fazlarinin bir arada tutulmasini saglarlar. Bu da Urtinde

homojen bir yapi olusmasina, hamur stabilitesinin artmasina, son Urdn hacminin iyilesmesine katkida bulunmaktadir.
Helix yapisi

Vitamin ve Mineral Karigimlari Emigaterier Amioz

Vitamin ve mineraller insan sagliginda énemli role sahiptir. Bircok Ulkede yetersiz beslenme kosullari nedeniyle,
Ozellikle kadin ve ¢ocuklarda dustk zeka ve beden gelisimi, zayif bagdisiklik sistemi gibi saglik sorunlar ortaya
clkmaktadir. Dunya Saglik Orgitt tarafindan bu tir beslenme kaynakli eksikliklerin giderilebilmesi icin undaki
vitamin ve mineral icerikleri Ulkelere gore belirlenmistir.

Ozellikle ihracat yapan un Ureticileri agisindan son Grinde gerekli vitamin — mineral igerigine ulasmak icin
limitlerin dogru belirlenmesi, bu limitlere uygun olacak vitamin ve mineral desteginin eksiksiz ve sUrekli
saglanmasi énem teskil etmektedir. Genis Urln portféytmUzle, vitamin ve mineral eksikligini gidermeye yoénelik-
destek vermekteyiz.

SPOLEN

FOOD

:f@.'.erxﬂ'l’"?..‘f—-f—ff’?'f'



Un Olgunlastirma Ajanlari

Askorbik Asit

Ozellikleri

o isleme ozelliklerini iyilestirir.
® Fermantasyon stabilitesini arttirir.
® Hacim artisi saglar

Kullanim Orani

100kguna2-10g

Polenzyme F 1000
(40000 SKB)
b F 2000 © Firin performansini arttirir.
olenzyme
(60000 SKB) * Kabuk rengini iyilestirir. 100kguna1-15¢g
Alfa Alimazlar Polenzyme F 3000 * Mayalanmayi hizlandirir.
(100000 SKB)
Polenzyme F 4000
(140000 SKB)
Polenzyme X
Fungal
Ksilanaz Polenzyme X 1000
® Hamurun uzayabilme
o . ozelligini gelistirir. 100kguna2-20g
Hemiseliilazlar Bakteriyel Polenzyme X 1000 T . .
Ksilanaz e Hacim artigi saglar.
Fungal- Pol X 2000
Enziml Bakteriyal olenzyme
nzimier Ksilanaz
Polenzyme L 100kgunal1-5g
Li | * Hamur stabilitesini gelistirir.
ipazlar
Polenzyme L 15 ® Hacim artigl saglar. 100kg una 053 g
Glukoz oksidazlar Polenzyme G 2500 * Oksidasyona yardimci olur. 100kguna05-5g
Polenzyme P ® Hamur direncini ve
Proteazlar vizkozitesini dusurr. 100kguna05-25¢
Polenzyme 6
Exper Gold ST 100 100kguna3-9g
Enzim Karisimlari Exper Gold ST 200 * Bayatlamay geciktirir. 100 kg una 6-8 g
Exper Gold MX * Ie yumusakiik saglar. 100 kg una 1-3g
Polenzyme MX 100 kg una 5-10 g
o Urtintin ic gézenek yapisini
b iyilestirir.
atem
Emiilgatorler s  Hacim performansini arttirir. 100 kg una100-300g

e i¢c yapida yumusaklik saglar.

* Bayatlamay geciktirir.
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Uriin Grubu

Un Zenginlestiriciler

Uriin Adi Uriin igerigi Miktari (Ppm) Kullanim Orani
Exper Gold CBT * Demir 60 250g/1000 kg un
(Cubuti) ° Ginko 40

 Folik Asit 1,3
Exper Gold FP * Demir_ 875 250g/1000 k
(Flipinler) * VITAMIN A 475 9 gun
« B3 VITAMINI[NIASIN) 59
* Demir 58,5
® Cinko 28,3
Exper Gold GNS * B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) 8,4 500g/1000 kg un
(Gana) * B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) 45
. thk A$I1 208
« VITAMIN A '
« B12 VITAMINI 2.0
0,01
* B3 VITAMINI[NIASIN) 53
* Demir 44
E'jp.?r Gold HT ¢ B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) 6.4 300g/1000 kg un
(Hait « B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) 40
 Folik Asit 1,5
Exper Gold IR * Demir 35
(Irak « Folik Asit e 200 g/ 1000kg un
* B3 VITAMINI[NIASIN) o5
* Demir
) 25
® Cinko 15
B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) 225
Exper Gold PL ® B6 Vitamini(Piridoksin) >2,5 200 g/ 1000k
(Rilistin) * B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) o o/ 1000kg un
e Folik Asit 1
* B12 VITAMINI >0,0025
o VITAMIN A 1
e D3 VITAMINi 0,15
« B3 VITAMINI[NIASIN) >55
* Demir >55
(E;ap:’;rfgd PNM « B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) ~62 300 o/ 1000kg un
* B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) >4,2
o Folik Asit >1,8
* Demir 50
. G\'nklo o . 30
Exoer Gold SNI B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) 4
(Er?donezya) * B1 .Vitan‘wini(Tiamin Mononitrat) 25 250 g/ 1000kg un
o Folik Asit 2
* Demir Min.44
B3 VITAMINI[NIASIN) Min.12,9
(ETxfst?OId v « B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) Min.2 200 6/ 1000kg un
* B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) Min.0,4
* Demir
B3 VITAMINI[NIASIN) 60
« Cink Min. 35
gnko 15-40
* B6 V{tamlr)l(lf’lr|Fiok3|n) i Min. 3,6
* B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) Min. 3,6
EBxlpler GQIC:\AF:'N’\‘A e B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) Min. 2,9 250 6/ 1000kg un
(Birlesmis Milletler) « Folik Asit 15;55
* VITAMIN A 2
A 0,015-0,05
* D3 VITAMINL Min. 0,0040
e B12 VITAMINI
® Cinko 95
Exper Gold WMC  Demir 60 250 g/ 1000kg un
(Kamerun) o Folik Asit 5
© B12 VITAMINi 0,04
Exper Gold YMN * Demir 60
(Yemen) « Folik Asit 15 200 g/ 1000kg un
* Demir 60
* B3 VITAMINI[NIASIN Min. 35
Expgr Gold SRY « Cinko [ ) Min. 30
(Suriye) « B2 VITAMINI[RIBOFLAVIN) Min. 2,6 250 g/ 1000kg un
 B1 Vitamini(Tiamin Mononitrat) Min. 4,4
« VITAMIN A Min. 1
o Folik Asit 1,5
« B12 VITAMINI Min. 0,0080
* Demir Min. 60
* B3 Vitamini (Niasin) Min. 35
* Cinko Min. 30
Exper Gold WFP B2 Vitamini (Riboflavin) Min. 2,6
« B1 Vitamini (Tiamin Mononitrat) Min. 4.4 250 6/1000kg un
® A Vitamini Min. 1
 Folik asit Min. 1,5
 B12 Vitamini Min. 0,008
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Analitik Laboratuvar

Un ve bugdayin tim kalite 6zelliklerini tespit edebilecek donanimda olan Analitik laboratuvarimiz, unlu mamdaller
sektortne teknik destek vermek amaciyla kurulmustur.

Bu amag dogrultusunda dtnyanin her bélgesinden gelen bugday ve un numunelerinin fizikokimyasal
ve reolojik analizleri yapilmaktadir. Analiz sonuclar ilgili birim tarafindan raporlanarak satis temsilcisi ve
muUsterilerimize sunulmaktadir.

Son olarak sektér deneyimimiz ve muUsteri beklentisi harmanlanarak alinacak en dogru aksiyona birlikte
karar verilmektedir.

Analitik laboratuvarda yapilan un analizleri;

e Nem e Ekstensograf
e Dusme Sayisi (FN) e Alveo-Konsistograf
e Fungal Disme Sayisi (FFN) e Reofermantometre

e Yas Gluten

. ) ® Mixolab
e Gluten Indeksi

e Zeleny Sedimentasyon ® Zedelenmis Nisasta

e Farinograf ® Bugdayda sline tahribati tespiti

24
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Uygulama Laboratuvarlari

Analitik laboratuvarda elde edilen veriler ve misterilerimizin talepleri dogrultusunda unun hamur ézellikleri,
islenebilirligi, fermentasyon stabilitesi ve firin performans parametreleri incelenir, bdylelikle analitik laboratuvar-
da kimligi tanimlanan unun belirlenen proses kosullarinda son triinde gésterdigi performans izlenebilmektedir.

TUm bu igslemler dogrultusunda son Uriine yénelik dogru un gelistirici ve uygun kullanim dozaji belilenmektedir.

Turkiye ve 60'tan fazla tlkede devam eden teknik ziyaretler sayesinde elde edilen tecribeler dogrultusunda
farkl ekmek cesitlerine ait prosesler uygulama labaoratuvarlarimizda yapilabilmektedir.

Uygulama denemeleri yiir(itiiliirken bir cok degisken nokta izlenebilmektedir. Uriin recete farkliliklar ve
cografi 6zelliklere bagh olarak degiskenlik gbsteren sicaklik, nem gibi proses parametrelerindeki
farkhhklarin son Grin performansi Gzerine etkileri degerlendirilebilmektedir. Donanimli laboratuvar
altyapimiz ile donuk hamur, yari pismis donuk ekmekler, lavas, yufka, pide ekmegi, hamburger
ekmekleri gibi cok cesitli ekmek denemeleri yapilabilmektedir.
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Teknik Satis Destek
Ar-Ge ve satis ekibimiz ile koordineli bir sekilde calisan Teknik Satis Destek departmanimiz, sundugumuz
aran ve hizmetlerin pazardaki durumunu analiz etmek, Urtnlerin dogru kullanimini saglamak ve uygulama

asamasina destek vermek amaciyla olusturulmustur.

Satis dncesi ve sonrasinda, musterilerimizin Urdn ile ilgili ihtiyac duyabilecegi tim gerekli teknik bilgiler bu
departmanimiz tarafindan hizli ve etkili bir sekilde sunulmaktadir.

Un Gelistirici sektortindeki lider pozisyonumuzu yillardir pazara sundugumuz bu tdr hizmetler ile saglamaktayiz.

Teknik Destek
GiiciimiizZiin
Kaynagt
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