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Ozet

Maya ile fermente edilmis ekmek ve eksi hamur ekmegi iiretimi, bilinen en eski
biyoteknolojik prosesler arasinda yer almaktadir. Her iki sekildeki ekmek
tiretiminde de maya ve laktik asit bakterilerinin tek baslarina veya birlikte
etkilerinden soz edilmektedir. Eksi hamur, firincilik Uriinlerini gelistirmek igin
uygulanan modern biyoteknoloji calismalarinda, ekmegin aroma ozelliklerini
gelistirmesi, duyusal kalitesi yiiksek son iiriin vermesi gibi bir ¢ok avantajlarindan
dolayr dogal bir kabarmayi saglayici ajan olarak kullanilmaktadir. Eksi hamur
laktik asit bakterisi genel olarak, hamur yapisi, ekmek tat ve aromasi, ekmek
hacmi, gozenek yapisi, ekmek kabuk rengi gibi duyusal 6zellikler ile ekmegin raf
Omriinii artirmaktadir. Hamurda meydana gelen baslica degisimler ise,
fermentasyon siiresinin kisalmasi, fermentasyon kayiplarinin azalmasi, hamurun
olgunlagmasinin hizlanmasi, gaz olusturma giiciiniin artmasi, hamurlarin makinede
islenebilme 6zelliklerinin iyilesmesi, hamurda ve ekmekte asiditenin artmasi olarak
siralanabilmektedir. Buna ilaveten son yillarda yapilan calismalar gostermektedir
ki eksi hamur fermentasyonu tahil iiriinlerinin beslenme degerini de artirmaktadir.
Ancak eksi hamur kullaniminin ekmekte hem istenilen hem de istenmeyen aroma
bilesiklerini olusturmast ve bir ¢ok iilkede endiistriyel boyutta ekmek gelistirici
ajan olarak kullaniminin yaygin olmamasi gibi dezavantajlari da vardir.
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