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Ozet

Ozellikle son yillarda ticari olarak iiretilen tarim iiriinleri ve gidalarin ¢evreye olan
olumsuz etkileri ve tiiketici memnuniyetsizlikleri organik tarim ve gidaya ilgiyi her
gecen giin artirmaktadir. Gida giivenligi ve genetik modifikasyon sorunlari,
tiikketicileri daha giivenilir alternatifler arayisina yonlendirmektedir. Biitiin diinyada
ve Ozellikle tilkemiz gibi gelismekte olan iilkelerde yiiksek diizeyde tiiketilen ve
insanlarin beslenme ihtiyaclarim karsilamada Onemli bir yere sahip olan firin
diriinlerinin organik olarak iiretilmesi saglikli yasam agisindan dnem arz etmektedir.
Organik unlarin fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel ozelliklerinin sinirh diizeyde
kalmasi ayrica iiretimin daha uzun zaman almasi karsilasilabilecek giicliiklere
ornek olarak ifade edilebilir. Son iiriin kalitesine de direk olarak yansiyan biitiin bu
olumsuzluklar bazi dogal katkilar kullanilarak ortadan kaldirilabilmekte veya
minimum diizeye indirilebilmektedir. Firin driinleri hamurlarinda oksidant
etkisinden faydalanilan askorbik asit un proteininin stabilitesini korumakta ve
hamurlara daha elastik bir yap1 kazandirmaktadir. Kimyasal olarak elde edilmis
askorbik asit yerine kusburnu gibi askorbik asit igerigi yiiksek meyveler
kullanmilarak oksidant etki saglanmakla birlikte kusburnu meyvesinde bulunan B1,
B2, P, E ve K vitaminleri Potasyum, Fosfor, cesitli karotenoid bilesikler, ayrica
sitrik, malik ve asetik asit icerikleriyle firin diriinlerinin besin degerleri
artirilabilmektedir. Ayn1 amacla Askorbik asit icerigi yiiksek Afrika kirazi olarak
bilinen acerola da kullanilabilir ve bu sayede firin {iriinlerinin fonksiyonel
ozellikleri artirilabilir.

Uretimde ana fonksiyonu hamur igerisinde daha fazla gaz iireterek hamurun
mayalanmasin1 saglamak olan eksi hamur, genellikle dogal mayalarin bir
karistmini ve laktik asit bakterileri icermekte ve bunun sonucu olarak da eksi
hamur kullanmilarak iiretilen ekmeklerde daha asidik tat ve aroma olusumuyla
karakterize edilebilmektedir. Ekmek iiretiminde eksi hamur kullanilmasinin pozitif
etkileri olarak ekmegin raf Omriinii ve beslenme degerini artirmak, ekmek
icyapisini, hacmini, tat ve aromasini diizenlemek olarak ifade edilebilir. Eksi
hamur fermantasyonu sirasinda laktik asit bakterilerinin (LAB) ekmegin
bayatlamasinda ve tekstiirlinde olumlu etkiler gosteren c¢esitli organik asitler,
ekzopolisakkaritler (EPS) ve/veya enzimler gibi metabolitler iirettikleri
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belirtilmektedir. Tam tahil unlari, tamamen fiziksel olarak ayristirilan vital gluten
bakimindan belirli diizeylerde katkilandiginda hem hamurlarin reolojik
ozelliklerinin  1iyilestirilip  islemede  karsilagilabilecek  olumsuzluklarin
giderilebilecegi hem de daha hacimli ekmekler iiretilerek tiiketici isteklerinin
karsilanabilecegi diisiiniilmektedir. Ulkemizde ozellikle yoresel tahil iiriinleri
iiretiminde kullanilan pelemirin diisiik diizeylerde kullanilmamsi halinde bile
hamur elastikiyetini artirilabilecegi, bayatlamanin geciktirilebilecegi ve daha
hacimli {iiriinler elde edilebilecegi ifade edilmektedir. Enzimce aktif malt unu,
diisiik enzim aktivitesine sahip unlara ve tam randimanli unlardan yapilan ekmek
formiilasyonlarina ekmekte renk, hacim ve ekmek ic¢i tekstiirlinii gelistirmek
maksadiyla katilmaktadir. Firin iriinlerinde asitligi diizenleyici olarak kullanilan
sirke, asitligin gelistirilmesine bagli olarak mikrobiyal stabilite saglamakta; tat ve
aroma gibi duyusal 6zelliklere katkida bulunmaktadir.
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