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Ozet

Dondurulmus hamurlar, taze haldeki pisirilmis iriinlere kolaylikla
dontisebildigi icin gilinlimiiz firncilik endiistrisinde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadirlar. Son yillarda teknolojinin gelismesi ve kullanilan
formiilasyonlarin iyilegirilmesi nedeniyle dondurulmus hamur kalitesi giderek
artmaktadir. Ancak dondurulmus hamur kullanimmin, uzun siireli depolamada
kalite kaybinin olmasi ve performansinda degiskenlik gostermesi gibi bazi
dezavantajlar1 vardir. Hamur stabilitesindeki bu kayiplar genellikle,
fermentasyon siiresinin artmasi, ekmek hacminin azalmasi, zayf ekmek
Ozelliklerinin meydana gelmesi ve raf Omriiniin azalmasidir. Dondurma
isleminin hamur {izerindeki olumsuz etkilerini azaltmak icin bir ¢ok farkh
yontem kullanilmaktadir. Bu yontemlerden birisi, dondurulmus hamurlara
hidrokolloidler ad: verilen kolloidal yapida ve hidrofilik kolloid 6zellikte olan
gam maddeleri ilave etmektir. Hidrokolloidler, kalinlagtirici, emiilsiyonlar
stabilize edici, film ve jel olusturucu, tekstiirel 6zellikleri ve su tutmay1 artirici,
su hareketini kontrol edici ve genellikle gida kalitesini artirici ve muhafaza
edici ajanlar olarak kullanilmaktadirlar. Dondurulmus ekmek hamurlarina
hidrokolloid katkisinin ilave edilmesiyle birlikte; donma-¢6zme dongiisii
sirasinda olusabilecek zararlar azaltilmakta, dondurulmus hamurun yapisal ve
reolojik ozellikleri genel olarak atmakta ve daha yiiksek hacimde ve daha iyi
ekmek ici 6zelliklerine sahip ekmekler tiretilebilmektedir.
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