Maya bir bakteri tiridur. Havada ash halde bulunan mayalar su ve un gibi bir besin ile
bulustugunda aktive olur, canlilik kazanir. Dinya Uzerinde maya bakterilerinin en sevdigi besin nohut
ve UzUimdir. Maya bakterisinin ortalama 6mri 24 saattir. 4 derecenin Uzerinde aktiflesen maya
bakterileri un ve sudan gelen seker ile beslenir. Beslenen mayalar hamurun kabarmasini saglarken ayni
zamanda hamura farkli aromalar katar.

Endustriyel mayalar kaltir mayalari olup goérevi hamuru kabartmaktir. Oysa eksi mayalar yapim
sekillerine gore dedismekle beraber, ¢esitli aroma bilesenleri un ve su ile beslenerek hamura eklenmesi
sonucu hem hamuru kabartir hem de ekmegin duyusal ve yapisal 6zelliklerini etkiler.

Mayalar yararli bakterilerdir. Dogru bicimde mayalandiriimis bugday 18 amino asit (proteinler),
karmasik karbonhidrat (mathis etkili enerji kaynagi), B vitaminleri, demir, ¢inko, selenyum, magnezyum
ve maltaz (glikoz katalizorl) icermektedir. Mayadaki karmasik ve faydali bakteriler 6zellikle de tam
tahilli unlar ile kaynasarak gaz salinimini gergeklestirir. Eksi mayadaki yararli bakteriler candida albicans
zararh bakterisini baski altina alir. Eksi mayayla yapilan ekmek sirecinde, kabarma esnasinda undaki
kepek ayrigir ve yararli besinler hamura karisir. Ozellikle, kepekte yogunlagmis olan minerallerin insan
vicudunda emilebilmesi i¢in phytic asitin (pitin) %90 oraninda nétralize olmasi gereklidir. Belgika’'da
yapilan arastirmalara gore, pitin asitinin nétralize olmasi dogal bakteri faaliyetiyle gergceklesmekte, buna
az olgude pisirme suresi de katkida bulunmaktadir.

Eksi maya ayni zamanda bir saghk kaynagidir. Eksi mayanin icinde bulunan fitaz, hamurdaki
fitik asidi pargalar. Fitik asit normal kosullarda viicuda alinacak olan demir, ¢inko gibi yararli metalleri
tutar, bu yararli metallerin viicuda alinmasini engeller. Fitaz tarafindan parcalanan fitik asit, metalleri

tutamaz onlarin vicuda alinmasina mani olamaz. Bu sayede tahillarin igerisinde bulunan faydal



metaller eksi maya sayesinde ekmek ile vicuda alinabilir. Eksi mayanin en 6énemli faydasi
budur. Degerli bir probiyotik olan eksi maya isiya maruz kaldiginda bu o6zelligini kaybetse de
probiyotiklerin Olist de belirli faydalar ve aromatik bilesenler ortaya cikarir. Mayalarin calisma
prosesinde oksijen, seker yiyip karbondioksit gcikarmak vardir. Eksi maya ile uzun mayalama, tur verme,
hamurda dizenli katmanlar olusturma sayesinde maya bakterisinin yedigi oksijenler, karbondioksit
olarak disari ¢ikarken, uygun ortam oldugunda goézenekler olusturur. Gézeneklerin parlak ve nemli
olmasi maya bakterisinin dogru karbondioksit salinimini gdsterir.

Bugday tanesinin nisasta iceren 6zlnde gluten Ureten proteinler vardir. Hizla Ureyen bir
mantar olan maya bakterisi sekerle karsilasinca karbondioksit ve alkol Uretir. Yogrulan hamurda bu iki
madde birlesince, glutenin elastik yapisi igerisinde sikisip kalan gaz kabarciklari stingerimsi bir yapi
ortaya cikarir. Bu gaz kabarciklari hamuru kabartir, bazen de patlar, disari gaz salar. Ekmegin
kabugundaki kirilmalar oradan ¢ikan gazlar ile saglanir. Hamurun igerisindeki gaz ucar gider,

karbondioksit ise hamurun igindeki araliklarda kalir buralarda gézeneklerin olusmasini saglar.



