Προζύμι: Η ζύμωση στην καρδιά των παγκόσμιων τάσεων της αρτοποιίας
Δημοσιεύτηκε στις24 Οκτωβρίου 2025– Ενημερώθηκε στις24 Οκτωβρίου 2025 Χρόνος ανάγνωσης: 10 λεπτά. 

Από τα βιοτεχνικά αρτοποιεία μέχρι τους διαδρόμους των σούπερ μάρκετ, το προζύμι κατακτά την κορυφή, αιχμαλωτίζοντας τη φαντασία μιας νέας γενιάς αρτοποιών και καταναλωτών. Ως φυσικό προϊόν αποτελεί σύμβολο, της γεύσης και της δεξιοτεχνίας, που ανακαλύφθηκε ξανά, και  βρίσκεται στην καρδιά των τάσεων που διαμορφώνουν τον σημερινό - και τον αυριανό - κόσμο της αρτοποιίας. 
Το προζύμι , αποτελεί την αρχαιότερη μέθοδο διόγκωσης που χρησιμοποιήθηκε για την παραγωγή ψωμιού. Συμβάλλει στη θετική εικόνα των προϊόντων αρτοποιίας ως πηγή ενέργειας και απαραίτητων θρεπτικών συστατικών . Οι καταναλωτές ανακάλυψαν ξανά το ψωμί με προζύμι τη δεκαετία του 1980 και έκτοτε έχουν αγκαλιάσει την ποικιλομορφία των γεύσεων και των υφών του . Σήμερα, το προζύμι ανοίγει νέους δρόμους και ορίζοντες  με  νέες γεύσεις σε προϊόντα που δεν θα το περίμενε κανείς, όπως ντόνατς, μάφινς, κρουασάν και μπισκότα. Από την άλλη πλευρά, οι τορτίγες , οι πίτσες, η φοκάτσια, τα ψωμάκια για burgers, τα κουλούρια , τα bagels και τα χοτ ντόγκ με προζύμι κάνουν την εμφάνισή τους στα εστιατόρια. Για να καλυφθεί η αυξανόμενη ζήτηση των προϊόντων αυτών με  προζύμι, μια μεγάλη γκάμα ασφαλών και εύκολων στη χρήση λύσεων - αφήνοντας άφθονο χρόνο για δημιουργικότητα - είναι τώρα διαθέσιμα,  για επαγγελματίες σε όλο τον κόσμο. 
Μια αναπτυσσόμενη αγορά 
Σύμφωνα με το Market.us , η παγκόσμια αγορά προζυμιού (συμπεριλαμβανομένων των συστατικών και των προϊόντων που ενσωματώνουν προζύμι στις διάφορες μορφές του) αναμένεται να φτάσει περίπου τα 5,7 δισεκατομμύρια δολάρια έως το 2034, από 2,7 δισεκατομμύρια δολάρια το 2024, με σύνθετο ρυθμό ανάπτυξης (CAGR) 7,7% κατά την περίοδο από το 2025 έως το 2034. Χάρη στις παραδοσιακές πρακτικές αρτοποιίας και την ισχυρή προτίμηση για τα χειροποίητα προϊόντα, η Ευρώπη εξακολουθεί να αντιπροσωπεύει τη μεγαλύτερη αγορά για αυτό το προζύμι, με μερίδιο αγοράς άνω του 39,20% το 2024. Η αλλαγή στον τρόπο ζωής των καταναλωτών και στις επιλογές τροφίμων ( με γεύση, θρεπτικά συστατικά, φυσικά προϊόντα και λιγότερο επεξεργασμένα) στην περιοχή της Ασίας-Ειρηνικού οδηγεί στην ανάπτυξη αυτής της αγοράς. Τα επόμενα χρόνια, οι ειδικοί αναμένουν ότι το προζύμι θα δώσει νέα πνοή στη βιομηχανία ψωμιού παγκοσμίως.  
Τι είναι το προζύμι;  
[bookmark: _Hlk212875900]Δεν υπάρχει καθιερωμένος και διεθνώς αναγνωρισμένος νομικός ορισμός του ψωμιού με προζύμι. Οι περιγραφές και οι κανονιστικοί ορισμοί διαφέρουν από χώρα σε χώρα. Ωστόσο, στην επαγγελματική πρακτική, « το προζύμι λαμβάνεται με ζύμωση ενός υποστρώματος δημητριακών ή ψευδοδημητριακών με βακτήρια γαλακτικού οξέος (LAB) και ζύμες που μπορεί να υπάρχουν φυσικά ή να προστίθενται στη ζύμωση », εξηγεί η Héliciane Clement, ερευνήτρια επιστήμης τροφίμων και ειδικός σε προζύμι στη Lesaffre. 
Τα προζύμια μπορούν να ταξινομηθούν σε τρεις κύριους τύπους , ανάλογα με τον σκοπό για τον οποίο προορίζονται: 

· Ως μέσο διόγκωσης  που περιέχει μια ενεργή μικροχλωρίδα όπου συνυπάρχουν βακτήρια και ζύμες. Πέρα από τη βελτίωση της γεύσης και του αρώματος, το ζωντανό προζύμι εξασφαλίζει ταυτόχρονα το φούσκωμα και την οξίνιση της ζύμης.
·  Ως μέσο οξίνισης,  και φορέας γεύσης - αρώματος που αντιστοιχεί στην οικογένεια των «βακτηριακών» προζυμιών που χαρακτηρίζονται από ισχυρή υπεροχή των γαλακτικών βακτηρίων, τα οποία προκαλούν έντονη οξίνιση του μέσου. Η προσθήκη μαγιάς αρτοποιίας στο ζυμωτήριο  είναι απαραίτητη για να φουσκώσει η ζύμη, καθώς η συγκέντρωση του ζυμομύκητα ως μαγιά του προζυμιού (λιγότερο από 10⁶ CFU) είναι ανεπαρκής. (Σημείωση , CFU είναι μονάδα μέτρησης που εκτιμά τον αριθμό των βιώσιμων μικροβίων (βακτήρια, μύκητες) σε ένα δείγμα, και χρησιμοποιείται κυρίως σε μικροβιολογικές αναλύσεις).
· Ως αρωματικό μέσο, που αντιστοιχεί στην οικογένεια των προζυμιών που έχουν υποστεί διαδικασία ξήρανσης και δεν έχουν ζυμωτική ισχύ, γνωστά και ως απενεργοποιημένα προζύμια.
 
Σήμερα, υπάρχουν πολλές μέθοδοι για την παραγωγή προζυμιών, ανοίγοντας ατελείωτες πόρτες για επαγγελματική δημιουργικότητα και γαστρονομικές εφαρμογές (ψωμιά, πίτσες, αρτοσκευάσματα, μπριόζ, πανετόνε, αλμυρά μπισκότα και άλλα). 
Πιθανότατα έχετε δοκιμάσει ψωμιά με προζύμι με πολύ διαφορετικές γεύσεις και υφές — και αυτό είναι απολύτως φυσιολογικό. Δεν υπάρχει μόνο ένα είδος προζυμιού, αλλά μια τεράστια ποικιλία που επηρεάζεται από πολυάριθμες παραμέτρους. 
· Καταρχάς, οι πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή του. « Στη Γαλλία, για να χαρακτηριστεί το ψωμί ως «ψωμί με προζύμι», οι κανονισμοί ορίζουν ότι πρέπει να παρασκευάζεται από αλεύρι σίκαλης ή σιταριού. Αλλά σε άλλες χώρες, μπορεί να χρησιμοποιηθεί ρύζι,  κασάβα (αμυλούχα τροπική ρίζα γνωστή και ως γιούκα ή μανιόκα), αλεύρι ρεβιθιού κ.λπ. », λέει η Héliciane Clement  
· Ο τρόπος με τον οποίο ξεκινά και ενεργοποιείται το προζύμι επηρεάζει επίσης το τελικό προϊόν. Η εκκίνηση  μπορεί να είναι αυθόρμητη, με ανάμειξη νερού και αλευριού και τακτικές ανανεώσεις, έτσι ώστε να σχηματίζεται φυσικά μια ομάδα μικροοργανισμών. Μπορεί επίσης να γίνει χρησιμοποιώντας έναν εκκινητή προζυμιού (μάνα ή starter), με μικροοργανισμούς που επιλέγονται για να ληφθεί ένα ενεργό προζύμι έτοιμο για χρήση.  
· Τέλος, οι διαδικασίες που εμπλέκονται στη διατήρηση του προζυμιού περιλαμβάνουν πολλές παραμέτρους που μπορούν να το μεταβάλουν εντελώς: θερμοκρασία, ενυδάτωση, ποσότητα προζυμιού ή μάνας κατά την ανανέωση ή ανάπιασμα κ.λπ.  
Δεν υπάρχει προζύμι χωρίς μαγιά 
Σε αντίθεση με τη δημοφιλή πεποίθηση, δεν υπάρχει ψωμί με προζύμι χωρίς μαγιά. Το παραδοσιακό προζύμι περιέχει φυσικά μαγιά και το πιο συνηθισμένο είδος είναι ο Saccharomyces cerevisiae , η διάσημη μαγιά αρτοποιίας, της οποίας υπάρχουν πολλά άγρια ​​στελέχη. Πρέπει να σημειωθεί ότι περισσότερα από 40 είδη μαγιάς διαφορετικών γενών ( Kazachstania, Candida, Pichia  κ.λπ.) έχουν ήδη περιγραφεί στο οικοσύστημα του προζυμιού (1) . Αν και η κύρια συμβολή του ζυμομύκητα της μαγιάς στο προζύμι είναι η διόγκωση της ζύμης και στην υφή της ψίχας, παίζει επίσης σημαντικό ρόλο στο σχηματισμό των αρωμάτων του ψωμιού, κάτι που καθίσταται δυνατό χάρη στην αργή ζύμωση. 
Η δεύτερη απαραίτητη ζύμωση στο προζύμι είναι τα γαλακτικά βακτήρια , με ορισμένα είδη να απαντώνται συχνά, όπως τα Lactiplantibacillus  plantarum, Levilactobacillus brevis και Fructilactobacillus sanfranciscensis, αλλά έχουν εντοπιστεί περισσότερα από 110 είδη βακτηρίων σε προζύμια εκκίνησης.
Κατά τη διάρκεια της ζύμωσης, τα γαλακτικά βακτήρια παράγουν γαλακτικό οξύ και οξικό οξύ, τα οποία δημιουργούν οξύτητα και μειώνουν το pH της ζύμης. Τώρα καταλαβαίνετε γιατί ορισμένα ψωμιά με προζύμι έχουν μια χαρακτηριστική οξύτητα. Αυτή η γαλακτική ζύμωση, ειδική για αυτά τα βακτήρια, έχει επίσης το πλεονέκτημα ότι αναστέλλει τη δραστηριότητα των μυκήτων που μπορούν να προκαλέσουν μούχλα στο ψωμί και να επιβραδύνουν το μπαγιάτεμά του. Πολλά ψωμιά με προζύμι μπορούν επομένως να καταναλωθούν για αρκετές ημέρες, γεγονός που αποτελεί πλεονέκτημα όσον αφορά τη μείωση της σπατάλης τροφίμων. 
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Το περιεχόμενο που δημιουργείται από AI ενδέχεται να είναι εσφαλμένο.]
Για τους παραγωγούς προζυμιού , η γνώση της μικροβιολογίας του προζυμιού είναι απαραίτητη για τη δημιουργία συνδυασμών στελεχών ζύμης και βακτηρίων που θα διαμορφώσουν το οργανοληπτικό προφίλ των προϊόντων τους. Για παράδειγμα, η μικροβιακή χλωρίδα ενός προζυμιού ειδικά για ψωμί σίκαλης θα προσδώσει ξινές, φρουτώδεις και όξινες νότες, ενώ αυτή ενός προζυμιού για panettone θα προσδώσει κρεμώδεις νότες βουτύρου και γαλακτική οξύτητα. Η τέχνη έγκειται στην έρευνα τη σωστή καθοδήγηση και τον έλεγχο του ζωντανού οικοσυστήματος του προζυμιού, σε συνδυασμό με τα  αποτέλεσμα αρκετών ετών εμπειρίας. 
Οι ζύμες και τα βακτήρια είναι αχώριστα στο προζύμι 
Γνωρίζουμε πλέον ότι οι δυο αυτοί παράγοντες ζύμωσης, δρουν συμπληρωματικά στο ζυμάρι και μαζί συμβάλλουν στην υφή και τη γεύση του ψωμιού. Απόδειξη αυτής της συνέργειας είναι ότι τα αμινοξέα που απελευθερώνονται από τη δράση του ενζύμων πεπτιδάση  των γαλακτικών βακτηρίων χρησιμοποιούνται από τις ζύμες για την παραγωγή αρωματικών ενώσεων.  
Αυτοί οι δύο μικροοργανισμοί είναι επίσης αχώριστοι επειδή τα γαλακτικά βακτήρια από μόνα τους παράγουν πολύ λίγο CO₂ για να φουσκώσει η ζύμη. Με την παραγωγή CO₂ να είναι τρεις έως τέσσερις φορές υψηλότερη από αυτή των γαλακτικών βακτηρίων, η παρουσία του ζυμομύκητα  είναι απαραίτητη για την επίτευξη ικανοποιητικού όγκου.  
Στην πράξη, πολλοί αρτοποιοί προσθέτουν μια μικρή ποσότητα μαγιάς αρτοποιίας ( Saccharomyces cerevisiae ) κατά το τελικό στάδιο ζυμώματος για να ενισχύσουν το φούσκωμα και την «ζωντάνια» των ζυμαριών . Οι γαλλικοί κανονισμοί για την παραγωγή προζυμιού, οι οποίοι είναι από τους αυστηρότερους στον κόσμο, επιτρέπουν μέγιστη δόση μαγιάς 0,2% επί του βάρους του αλευριού. Αυτή η πρακτική είναι ιδιαίτερα ευεργετική για όξινες ζύμες (pH <4,5), όπου η συγκέντρωση οργανικών οξέων εμποδίζει τη δραστηριότητα ζύμωσης της μαγιάς. 
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Πώς αναπτύσσουν οι επαγγελματίες αρτοποιοί τη γκάμα των προϊόντων ψωμιού με προζύμι; 
Στις μέρες μας, η συντριπτική πλειοψηφία των βιοτεχνικών αρτοποιών και των μονάδων αρτοποιίας αγοράζουν μάνες προζυμιού ή starters  (συνδυασμός από επιλεγμένα καθαρά στελέχη ενεργής μαγιάς και βακτηρίων) και έτοιμα προς χρήση ενεργά προζυμένια (υγρά ή σε πάστα). Αυτή είναι μια εξαιρετική ευκαιρία για την βελτιστοποίηση της χρήσης του προζυμιού, αλλά και για τους καταναλωτές, οι οποίοι ανακαλύπτουν μια ολοένα και μεγαλύτερη ποικιλία αρτοσκευασμάτων με βάση το προζύμι, όπως σάντουιτς, μπριός, ειδικά ψωμιά, αρτοσκευάσματα, κράκερ, σουηδικά κράκερ, ψωμί για σάντουιτς, πίτσες και άλλα. 
« Χάρη στον προσεκτικά μελετημένο συνδυασμό στελεχών ζύμης και γαλακτικών βακτηρίων από το προζύμι, τα προζύμια επιτρέπουν σε κάθε αρτοποιό να δημιουργήσει το δικό του προζύμι, χρησιμοποιώντας παραδοσιακές μεθόδους, σε ένα μόνο βήμα ζύμωσης. Κάθε προζύμι φέρνει ένα συγκεκριμένο αρωματικό προφίλ στο ψωμί που παρασκευάζεται, ανάλογα με το αλεύρι που χρησιμοποιείται, τη διαδικασία ζύμωσης που χρησιμοποιείται και το διάγραμμα ψησίματος που εφαρμόζεται, δίνοντας στο τελικό προϊόν τυπικές νότες «προζυμιού»: περισσότερο ή λιγότερο οξικό, περισσότερο γαλακτικό, φρουτώδες, πικάντικο, κ.λπ. », εξηγεί η Madeleine Nlandu Mputu, Υπεύθυνη Διαχείρισης project Αρτοποιίας στη Lesaffre.
Ταυτόχρονα, τα έτοιμα προς χρήση ζωντανά προζύμια συνδυάζουν όλα τα πλεονεκτήματα του προζυμιού που παρασκευάζεται από τον αρτοποιό χωρίς κανένα από τα μειονεκτήματα. Φτιαγμένα όπως το παραδοσιακό προζύμι από επιλεγμένα αλεύρια (σιτάρι, σίκαλη, φαγόπυρο, μονόκοκκο σιτάρι κ.λπ.), νερό, μαγιά και γαλακτικά βακτήρια, εκτιμώνται από τους επαγγελματίες, είτε αρχάριους είτε έμπειρους. Πράγματι, χάρη στην άριστη γνώση των συνταγών και των διαδικασιών, οι αρτοποιοί μπορούν να βάλουν τη δική τους υπογραφή στα ψωμιά και τα αρτοσκευάσματά τους. 
 
Και ξέρατε ότι το προζύμι μπορεί να αποτελέσει μοχλό για την παρασκευή λιγότερο λιπαρών γλυκών;
« Στο Lesaffre Baking Center ™, δείξαμε ότι το ζωντανό προζύμι σκληρού σιταριού μας (LVBD 3000), που χρησιμοποιείται σε αναλογία μεταξύ 5 και 15% του βάρους του αλευριού, προσθέτει βουτυρώδεις και γαλακτώδεις νότες στο τελικό προϊόν, επιτρέποντας τη μείωση της περιεκτικότητας σε βούτυρο κατά 10 έως 20% ανάλογα με τον τύπο της συνταγής μπριός που χρησιμοποιείται, χωρίς να επηρεάζεται η γεύση ή η μυρωδιά του », εξηγεί η Madeleine Nlandu Mputu. 

Όλα τα αρώματα του προζυμιού συμπυκνωμένα… 
Η ανάπτυξη της γκάμας προϊόντων με τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του προζυμιού ενισχύεται επίσης από την ανάπτυξη του ανενεργών προζυμιών σε μορφή σκόνης, υγρού ή πάστας. Τα ανενεργά προζύμια σε σκόνη είναι εύχρηστα στη δοσομέτρηση σε ποσοστό μεταξύ 1 και 4-5% του βάρους του αλευριού. Μπορούν να χρησιμοποιηθούν για την παρασκευή περισσότερων από δώδεκα διαφορετικών τύπων ψωμιού από μία μόνο συνταγή ζύμης. « Με τα ασύγκριτα αρώματά τους, αυτά τα ανενεργά προζύμια παρασκευάζονται με την ξήρανση παραδοσιακών προζυμιών », εξηγεί η Madeleine Nlandu Mputu. Οι επαγγελματίες αρτοποιοί, ζαχαροπλάστες μπορούν να επιλέξουν το προϊόν τους με βάση τη βάση του αλευριού (σιτάρι, σίκαλη, φύτρο σιταριού, κριθάρι, φαγόπυρο, σπέλτα κ.λπ.), το χρώμα (από λευκό έως σκούρο καφέ), και το επίπεδο οξύτητας για  το επιθυμητό γευστικό προφίλ.  
Αναπτύσσονται επίσης εξαιρετικά πρακτικές και οικονομικές παραγωγές. Μία από αυτές θα είναι ιδιαίτερα δημοφιλής με την άφιξη του πάντα δημοφιλούς πανετόνε αυτόν τον χειμώνα.
« Με βάση μια ολοκληρωμένη παρασκευή, έχουμε αναπτύξει ένα μείγμα που χρησιμοποιεί προζύμι χωρίς μονογλυκερίδια ή DATEM, το οποίο μας επιτρέπει να παρασκευάζουμε πανετόνε με αυθεντική γεύση και υφή σε 5 έως 6 ώρες αντί για τις συνήθεις 48 έως 72 ώρες », εξηγεί η Madeleine Nlandu Mputu. 
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[bookmark: _GoBack]Χάρη στην ευελιξία του, το προζύμι μπορεί να προσαρμοστεί σε πιο ήπια, κρεμώδεις γεύσεις, οι οποίες πλέον βρίσκουν εξειδικευμένες εφαρμογές   στην παραγωγή ψωμιών για χάμπουργκερ, τηγανίτες, βάφλες και ντόνατς. Και οι καταναλωτές δεν μένουν πίσω, δοκιμάζοντας πρωτότυπες συνταγές όπως τα μπισκότα με προζύμι και κομματάκια σοκολάτας, τα οποία δημιουργούν θύελλα αντιδράσεων στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης. 
 
Ποιες είναι οι κινητήριες δυνάμεις της καινοτομίας στα αλεύρια με προζύμι και τα αλεύρια που έχουν υποστεί ζύμωση σήμερα; 
Η έρευνα για το προζύμι, τη χλωρίδα του και τις λειτουργίες του είναι ιδιαίτερα έντονη. Αναδύονται αρκετές σημαντικές τάσεις όσον αφορά τα διπλώματα ευρεσιτεχνίας και τις επιστημονικές δημοσιεύσεις: 
· Κατανόηση του μικροβιακού οικοσυστήματος για τον καλύτερο έλεγχό του 
 Το έργο Metapath , στο οποίο συμμετέχει η Lesaffre, στοχεύει στη μελέτη της δυναμικής της μικροβιακής χλωρίδας και της συνύπαρξης αυτών  στο προζύμι σε μεγαλύτερο βάθος, προκειμένου να την κατανοήσει καλύτερα.
« Η σύνθετη και εξαιρετικά μεταβλητή σύνθεση του αλευριού αλλάζει συνεχώς μόλις αναμειχθεί με νερό, λόγω της μεγάλης ποικιλίας ενζύμων και μικροοργανισμών που υπάρχουν, τα οποία αλληλοεπιδρούν συνεχώς μεταξύ τους και είναι ευαίσθητα σε περιβαλλοντικούς παράγοντες. Όλοι αυτοί οι παράγοντες καθιστούν το προζύμι ένα ισχυρό και στιβαρό εργαλείο, αλλά δύσκολο να ελεγχθεί. Το έργο Metapath στοχεύει στην αξιολόγηση της επίδρασης κάθε παραμέτρου (πρώτες ύλες, μικροοργανισμοί, διαδικασία) στη ζύμωση του προζυμιού: γιατί το προζύμι μερικές φορές γίνεται όξινο περισσότερο ή λιγότερο, γιατί αλλάζει το  άρωμά  του », εξηγεί η Héliciane Clement.
Το έργο Metapath, το οποίο ξεκίνησε το 2021, αναμένεται να ολοκληρωθεί μέχρι το τέλος του 2025.  
Όλες οι έρευνες αυτές επιτρέπουν την ολοκληρωμένη καταγραφή της σύνθεσης της μικροβιακής κοινότητας, των προφίλ του γονιδιώματος, των μεταβολικών δραστηριοτήτων και των λειτουργικών αποτελεσμάτων κατά τη διάρκεια της ζύμωσης
Στο μέλλον, θα μπορούσαν να αναπτυχθούν εξατομικευμένα προζύμια κάθε είδους και μάνες (εκκινητές) με τα επιθυμητά χαρακτηριστικά, όπως η διόγκωση της ζύμης, η ανοχή στα οξέα και η παραγωγή συγκεκριμένων πτητικών ενώσεων. 
 
· Βελτιστοποίηση των αντιμυκητιακών ικανοτήτων των προζυμιών
Σύμφωνα με τους Oleinikova et al (2025), το προζύμι είναι μια από τις καλύτερες εναλλακτικές λύσεις στα χημικά συντηρητικά (2) . Διερευνώντας τη μικροβιακή βιοποικιλότητα του προζυμιού, διεξάγεται έρευνα για την επιλογή των πιο αποτελεσματικών βακτηρίων που παράγουν αντιμικροβιακές ουσίες, παρατείνοντας τη διάρκεια ζωής του ψωμιού. Ομοίως, εξετάζονται οι συν-ζυμώσεις βακτηρίων γαλακτικού οξέος και προπιονικού οξέος με στόχο την προσφορά φυσικών εναλλακτικών λύσεων στο προπιονικό ασβέστιο (3) , ένα συντηρητικό που χρησιμοποιείται συνήθως σε συσκευασμένα αρτοσκευάσματα.  
· Στο πλαίσιο της  προσέγγισης Εταιρικής Κοινωνικής   Ευθύνης,  αναπτύσσεται εξειδικευμένο προζύμι για τη μετατροπή  ψωμιών που έχουν  απορριφθεί  από την γραμμή παραγωγής ή την διανομή,  σε προζύμι για επαγγελματίες.   Περίπου το 10% του ψωμιού που παράγεται παγκοσμίως σπαταλιέται κατά τη διάρκεια της αλυσίδας εφοδιασμού, από τον παραγωγό έως τον τελικό καταναλωτή. Λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς τους σε υδατάνθρακες, στα απορριφθέντα  ψωμιά, γίνεται μια  επεξεργασία με υδρόλυση από μικροβιακά ένζυμα. Αυτά θεωρούνται εξαιρετική πρώτη ύλη για τη ζύμωση και την παραγωγή προζυμιού (4) 
· Διερεύνηση του λειτουργικού δυναμικού του προζυμιού που παρασκευάζεται με μη συμβατικά συστατικά όπως δημητριακά (ρύζι, βρώμη, σόργο, κριθάρι, κεχρί, κ.λπ.),  ψευδο-δημητριακά (φαγόπυρο, αμάραντος, κινόα κ.λπ.), αλεύρια ψυχανθών (ρεβιθιά, μπιζέλια κ.λπ.) και υποπροϊόντα δημητριακών (5) . Η έμφαση δίνεται στον ρόλο της ζύμωσης στην ενίσχυση των θρεπτικών, λειτουργικών και τεχνολογικών ιδιοτήτων αυτών των εναλλακτικών ή συμπληρωμάτων του σιταριού και της σίκαλης. 
· Βελτίωση των οργανοληπτικών ιδιοτήτων των ψωμιών χωρίς γλουτένη ή χαμηλής περιεκτικότητας σε γλουτένη χρησιμοποιώντας επιλεγμένα προζύμια.
Πέρα από την οργανοληπτική πτυχή, η ενσωμάτωση προζυμιού αποτελεί μια πολλά υποσχόμενη προσέγγιση για τη βελτίωση της τεχνολογικής και διατροφικής ποιότητας των ψωμιών χωρίς γλουτένη ή χαμηλής περιεκτικότητας σε γλουτένη, τα οποία γενικά προορίζονται για άτομα με δυσανεξία στη γλουτένη που δεν οφείλεται σε κοιλιοκάκη και σύνδρομο ευερέθιστου εντέρου (IBS) (6) .    
Σε ένα πλαίσιο διατροφικής μετάβασης και προώθησης αλυσίδων παραγωγής δημητριακών, το προζύμι είναι ένα προϊόν ζύμωσης με ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον: μπορεί να βελτιώσει την οργανοληπτική ποιότητα και τη διάρκεια ζωής των προϊόντων, να μειώσει τη χρήση προσθέτων και να συμβάλει σε μια πιο υπεύθυνη διατροφή. Η λεπτομερής κατανόηση των μικροβιακών κοινοτήτων του, των αλληλεπιδράσεών τους και των μεταβολικών τους λειτουργιών ανοίγει το δρόμο για σημαντικές τεχνολογικές εξελίξεις στην αρτοβιομηχανία του αύριο. 
Συνδυάζοντας την επιστήμη και την τεχνογνωσία, συμφιλιώνει την τεχνολογική απόδοση, την αυθεντικότητα και τη βιωσιμότητα — αξίες που βρίσκονται στην καρδιά της σημερινής παγκόσμιας βιομηχανίας αρτοποιίας. 
 
ΔΙΑΒΆΣΤΕ ΕΠΊΣΗΣ
Τι είναι η θρεπτική μαγιά;
14 λεπτά
Ποιος είναι ο καλύτερος καφές;
12 λεπτά
Ψωμί & Υγεία: 4 μύθοι που διαψεύδονται από την επιστήμη
6 λεπτά
Ακριβής ζύμωση για βιώσιμη παραγωγή συστατικών
5 λεπτά
Ψωμί με προζύμι: οφέλη για την υγεία;
Υπάρχει πλούτος επιστημονικής βιβλιογραφίας σχετικά με τα πιθανά διατροφικά οφέλη του προζυμιού. Ωστόσο, η μεταβλητότητα των αλεύρων, των συνταγών, των ποικιλιών, των ποσοτήτων των ζυμώσεων και των διαδικασιών παραγωγής είναι τέτοια που είναι προς το παρόν αδύνατο να επιτευχθεί σαφής επιστημονική συναίνεση σχετικά με τυχόν πιθανά οφέλη. Αυτός είναι ο λόγος για τον οποίο οι υγειονομικές αρχές, όπως η EFSA και ο FDA, δεν έχουν ακόμη εγκρίνει ισχυρισμούς σχετικά με τα οφέλη του προζυμιού για την υγεία. Αξίζει να ανατρέξουμε σε πρόσφατες επιστημονικές δημοσιεύσεις των Ribet (7) & al. (2023) και Amico (8) & al. (2023) για να κατανοήσουμε ότι πολλά από τα οφέλη για την υγεία που διαφημίζονται σε περιοδικά, στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης και από ορισμένους αρτοποιούς δεν είναι σχετικά. Για τους επαγγελματίες αρτοποιούς, είναι πλέον αντιπαραγωγικό να αντιπαραβάλλουν τη μαγιά με το προζύμι όσον αφορά την υγεία. Όπως έχει ήδη αναφερθεί σε αυτή την  ιστοσελίδα, το ψωμί που παρασκευάζεται από αλεύρι δημητριακών, νερό και αλάτι, είτε προερχόμενο από προζύμι είτε με βάση τη μαγιά, είναι μια τροφή που προάγει τη διατροφή και την υγεία, εφόσον καταναλώνεται με μέτρο, όπως κάθε άλλη τροφή. Σήμερα, το καλό «ψωμί» που ανταποκρίνεται στις προσδοκίες των καταναλωτών όσον αφορά τη γεύση, την υφή και τη θρεπτική αξία βασίζεται σε μια σύνθετη εξίσωση που περιλαμβάνει την επιλογή των συστατικών, των ζυμώσεων και των διαδικασιών παραγωγής, οι οποίες βρίσκονται στο επίκεντρο της έρευνας που διεξάγει η ομάδα του Κέντρου Αριστείας για την Έρευνα και την Καινοτομία στην Αρτοποιεία του Ινστιτούτου Επιστήμης και Τεχνολογίας Lesaffre. 
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