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Ozet

Calismada 3 farkli firmanin pres-yas ekmek mayalarmin, 0 °C ve 10 °C' lerde,
45 giin boyunca depolanmasiyla maya miktar1 ve gaz iiretim giiclerindeki
degisimler incelenmistir. Yapilan toplam maya sayimlar1 sonucunda; ilk giin
(0. giin) 2.3x10"- 4.5x10" arasinda maya miktar: bulunurken, bu say1 15.
ginde 0 °C depolamada 1.8x10"- 2.0x10'%, 10 °C depolamada 1.6 x10'°-
1.8x10"; 30. giinde 0°C' de 1.7x10'- 1.8x10'°, 10 °C' de 1.4x10"- 1.6x10";
45. giinde 0°C' de 1.4x10'"- 1.6x10'°, 10 °C' de 1.1x10"- 1.4x10'® adet/g canl
maya bulunmustur. Gaz iiretim giicii ise; ilk giin 0.54-0.60 kg/cm® arasinda bir
sonug elde edilirken, 15. ginde 0 °C depolamada 0.53-0.59 kg/cm?, 10 °C
depolamada 0.46-0.52 kg/cm’; 30. giinde 0°C depolamada 0.21-0.44 kg/cm?,
10 °C depolamada 0.22-0.47 kg/cm® arasinda belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ekmek mayasi, Saccharomyces cerevisiae, maya sayisl,
gaz iiretim giicii

Giris

Ekmek; ana bilesen olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belirli oranlarda
karigtirilip yogrulmasi ve elde edilen hamurun bir siire fermente ettirilip
pisirilmesi ile elde edilen bir gida maddesidir. Ekmek mayasi, hamurdaki basit
sekerleri fermentasyona ugratarak olusan karbondioksit ile hamurun
kabarmasini, fermentasyon iiriinii diger maddelerle de hamurun olgunlagsmasini
ve aroma olusumunu saglayan, spor yapan hakiki aktif mayalar sinffindan, tek
hiicreli mikroorganizmalardan Saccharomyces cerevisiae' dir. Pres maya,
regiiler aktif kuru maya, instant aktif kuru maya ve protected aktif kuru maya
olmak {iizere baslica dort tip ticari maya cesidi vardir (1 - 4). Bunlardan ekmek
yapminda en ¢ok pres-yas maya kullanilmaktadir. Ekmek mayasi olarak
kullanilacak Saccharomyces cerevisiae suslart 1siya karst dayanikli olmali,
yikksek sicaklik derecelerinde c¢abuk cogalabilmeli, enzimatik etkinliklerini
uzun siire devam ettirebilmeli, hamuru fazla kabartabilmeli ve ekmege yabanci
tad ve renk vermemelidir. Ekmek yapminda Tomla, Candida ve Oospora cinsi
mayalar da denenmis ancak endiistriyel boyutta kullanilmamistir (5). Ayrica
gliniimiizde eksi maya yonteminde Saccharomyces cerevisiae tiirii diger bazi
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mikroorganizmalarla oOzellikle de laktik asit bakterileri ile birlikte
kullanilmaktadir (6 - 9).

Modern ekmek mayaciligt tiretiminde hemen hemen yalniz melas kullanilir.
Melas isleyen isletmelerde uygulanan iiretim teknigi melasin hazirlanmasi, ana
mayanin yetigirilmesi, mayanm elde edilmesi (fermentasyon), mayanin
ayrilmasi, paket haline getirilmesi ve depolanmasi asamalarindan olugmaktadir
(10). Pres-yas mayanin su miktarinm %70 civarinda olmast ve koruyucu
islemler yapilmamast nedeniyle iiretiminden ekmek yapiminda kullanilincaya
kadar buzdolab: sartlarinda, 2-4 °C' de maksimum 34 hafta muhafaza edilmesi
Oonerilmektedir (1).

Pres-yas maya mutlaka sogukta (24 °C) muhafaza edilmelidir. Aksi takdirde
depolama siiresinin uzamasina bagli olarak mayanmn fermentasyon giiciinde
azalmalar meydana gelmektedir. Bunun yaninda ayni miktarda maya kullanimi
ile ekmek hacminin, duyusal ve muhafaza kalitesinin kotiilesmesi ka¢milmaz
olmaktadir.

Bu calismada, Samsun piyasasinda satisa sunulan ve firincilarin yogun olarak
kullandiklari, 3 farkli firmaya ait pres-yas ekmek mayalarinin degisik sicaklik
ve siirelerde depolanmalar1 sonucunda; maya sayis1 ve gaz iiretim giiclerindeki
degisimlerinin belirlenmesi amaclanmigtir.

Materyal ve Yontem

Materyal olarak Samsun piyasasinda satisa sunulan ve firmcilarm yogun olarak
kullandiklari, 3 farkli firmaya ait pres-yas ekmek mayalarmin 500 gramlik
ambalajlar1 kullanilmigtir. Piyasadan alinan paket seklindeki mayalar O °C ve 1
0°C' lerde depolanmiglardir. Daha sonra mayalarda 0, 15, 30 ve 45. giinlerde
toplam maya sayist (11) ve 0, 15 ve 30. giinlerde ise gaz iiretim giicli (12)
analizleri yapilmistrr.

Bulgular ve Tartisma

Toplam maya sayisit ve gaz iiretim giiciine ait analiz sonuglar1 Cizelge 1' de
verilmigir. Biitiin maya oOrneklerinde depolama siiresinde ve iki farklhi
depolama sicakliginda maya sayisinda azalmalar goriilmistiir. En fazla azalma
A firmasina ait mayanm 10 °C' de 45 giinliik depolamasinda goriilmiistiir. 10
°C' de depolanan orneklerde 0 °C' de depolananlara gore daha fazla azalma
goriilmiigtiir. 45 giinliik siirede 10 °C' de depolanan 6rneklerde belirgin bir
yiizey kiiflenmesi goriiliirken, C firmasinin 10 °C' de depolanan 6meginde 30
glin sonunda belirgin bir kiiflenme goriilmiigtiir.

686



Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Cizelge 1. Toplam maya sayisi ve gaz iiretim giicii

Depolama Depolama  Toplam Maya )
Maya Sicakligt Siiresi Sayist Gaz Uretim Giicii
Firmasi °C) (Giin) (kob/g ) (kg/cm?)

0 4.5x10" 0.54
0 15 1.8x10" 0.53
30 1.7x10" 0.21

A 45 1.6x10" -
0 4.5x10" 0.54
10 15 1.6x10" 0.46
30 1.4x10" 0.22

45 1.1x10'"" -
0 2.6x10" 0.58
0 15 2.0x10" 0.59
30 1.8x10" 0.44

B 45 1.6x10" -
0 2.6x10" 0.58
10 15 1.8x10" 0.52
30 1.6x10" 0.47

45 1.4x10'"" -
0 2.3x10" 0.60
0 15 1.8x10" 0.56
30 1.7x10" 0.31

C 45 1.4x10" -
0 2.3x10" 0.60
10 15 1.6x10" 0.50
30 1.5x10'"" 0.24

45 1.4x10'"" -

* Bu orneklerde yiizey kiiflenmesi goriildii

3 farkli firmanmn maya orneklerinin 30 giinlilkk depolama oncesi gaz iiretim
glicleri birbirine yakm sonuclar gostermistir. C firmasinn maya Omegi
depolama oncesi 0.60 kg/cm® gaz iiretim giiciine sahipken bunu B firmasi 0.58,
A firmasi ise 0.54 kg/cm® ile izlemigtir. Maya 6rneklerinin baslangictaki gaz
tiretim gliclerinde, 0 °C ve 10 °C' lerde depolanmast ile depolama siiresine
bagh olarak 6nemli azalmalar goriilmiistiir. Bu azalmalar 10 °C' de daha az
olurken, 0 °C'de ise etkili bir hale gelmistir. Tiim gaz iiretim giicli sonuglar1

incelendiginde; depolama sicakliginin gaz iiretimine hissedilir derecede etkisi
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olmadigi, depolama siiresinin bu konuda cok etkili oldugu ve gaz iiretim
giiciinii azalttig goriilmektedir. Bu durum mayanm canlilifinin azalmasi ile
gerceklesmektedir. T oplam maya sayist sonuclarnda da benzer sonuglar acikca
izlenmektedir.

Sonug¢

Pres ekmek mayalarmin depolanmasi i¢in 6nerilen 24 °C' de 3-4 hafta siire
0°C' de 45 giine cikarilabilir. Depolama siiresinde gaz iiretim giicii ile toplam
maya say1s1 arasinda yakm bir iligki vardur.
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