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Özet 
Yapılan çalışmada 42 gramlık pres mayalar 4 farklı sıcaklıklarda [oda sıcaklığı 
(+20 oC), buzdolabı sıcaklığı (+4), -20 ve -80 oC] ve 5 ayrı sürede (0, 2, 4, 6 ve 8 
hafta) depolanarak, sonunda canlı maya hücre sayısı, fermentasyon gücü olarak 
bilinen gaz (CO2) üretim gücü, ekmeğin spesifik hacmi ve Tekstür Profil Analizle 
(TPA) ekmek içi sertliği araştırılmıştır. Faktör olarak seçilen depolama süresi ve 
depolama sıcaklığı; gaz üretim gücü, canlı maya hücre sayısı, ekmeğin spesifik 
hacmi, sertliği ve bütün interaksiyonlar üzerine çok önemli seviyede (p<0.01) etkili 
olmuştur.   

Anahtar kelimeler: Ekmek mayası, Depolama süre ve sıcaklığı, TPA, 
Fermentasyon kabiliyeti 

 
Giriş 
Yaş mayanın %70’lik yüksek nem içeriğinden dolayı stabilitesi düşüktür (1). Bu 
nedenle maya üretildiği andan tüketildiği ana kadar soğuk zincirle taşınmalı ve 
muhafaza edilmelidir. Zincirdeki bir aksaklık maya aktivitesinin ve gaz üretim 
gücünün düşmesine neden olmaktadır. 

Torner vd. (2) tarafından yapılan bir araştırmada 5 ticari kaynaktan elde edilen 
mayalar, 18 oC’de dondurulduktan sonra 3 ay süreyle depolanmış ve depolama 
sonrası 8 ve 30 oC’lerde çözündürülerek ekmek pişirme denemelerinde 
kullanılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, dondurma, depolama ve çözündürme 
işlemlerinin mayanın yukarıda belirtilen özellikleri ile ekmekçilik kalitesi üzerine 
olumsuz bir etkide bulunmadığı belirtilmiştir. 

Ticari ekmek mayası üzerine dondurma ve çözündürme işlemlerinin etkisinin 
araştırıldığı bir araştırmada (3), dondurarak 7 günlük bir depolama sonrası mayanın 
CO2 ürerim kapasitesi ve canlılığının önemli derecede azalırken, aynı depolama 
peryodunda dondurulmuş hamur sistemlerinde kullanılan mayalarda bu azalmanın 
daha az olduğu bildirilmiştir.  

Bu araştırmada yaş mayaların farklı şartlarında depolanarak, maya aktivitesi ve 
ekmek kalitesi üzerine etkileri belirlenmeye çalışılmıştır. 
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Materyal ve Yöntem 

Materyal 
Araştırmada üretim tarihi aynı olan 42 gramlık ambalajlı ticari pres mayalar 
(Saccharomyces cereviciae) ile ekmek yapımında Tip 550 un ve iyi kalitede kristal 
tuz kullanılmıştır.  

 
Yöntem 
Mayada fermentasyon gücü (4) canlı maya hücre sayısı (5), ekmekte spesifik hacim 
(6) ve Tekstür Profil Analizi (TPA) ile setlik  (Firmness) (7) belirlenmiştir.  
 
İstatistik Analizler  
Deneme 4x5 faktöriyel düzenleme ile tam şansa bağlı deneme planına göre 2 
tekerrürlü olarak yürütülmüştür. Denemeden alınan ham değerler SPSS 
programında (8) varyans analizine tabi tutularak, önemli bulunan ana varyasyon 
kaynaklarının ortalamaları Duncan Çoklu Karşılaştırma Testiyle karşılaştırılmıştır 
(9).  
 
Araştırma Bulguları ve Tartışma 
Depolama süresi ve depolama sıcaklığı; gaz üretim gücü, canlı maya hücre sayısı, 
ekmeğin spesifik hacmi, ekmek içi sertliği ve interaksiyonlar üzerine çok önemli 
seviyede (p<0.01) etkili olmuştur. Önemli çıkan depolama süresi ve depolama 
sıcaklığı değişkenine ait gaz üretme gücü, 0. gün spesifik hacim ve ekmek içi 
sertlik değerleri ortalamalarının Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Çizelge 
1’de, interaksiyonlardan bazıları ise Şekil 1’de verilmiştir. 

Çizelge 1 incelendiğinde; depolama sıcaklığı ve süresi arttıkça canlı maya hücresi 
sayısında ve gaz üretme gücünde bir azalma olmuştur. Pişirilen ekmeklerdeki 
spesifik hacim ve sertlik değerlerinde buzdolabı (+4), -20 ve -80 oC ’de bir düşme 
izlenmezken, en düşük değeri ise oda sıcaklığında  (+20oC) depolanan mayalardan 
yapılan ekmekler vermiştir. 0, 2 ve 4 hafta depolanan mayalardan yapılan 
ekmeklerin spesifik hacim ve sertliklerinde bir değişme olmamış,  ancak 4. 
haftadan sonra (6 ve 8 hafta) ekmek içinde spesifik hacmin düşüşüne paralel olarak 
sertliklerinde artma izlenmiştir.      

Şekil 1.a ve 1.b incelendiğinde; mayanın 8 haftalık depolama süresi içerisinde 
fermantasyon gücünde ve ekmeğin spesifik hacminde önemli bir değişiklik 
olmamış, özellikle oda sıcaklığında (+20 oC) her iki parametrede 4. haftadan sonra 
çok hızlı bir şekilde düşme olmuştur. Maya depolama süresine bağlı olarak 
aktivitesinde ve fermantasyon gücünde önemli derecede bir azalma olmuş, buna 
bağlı olarak ekmek hacmi ve spesifik hacimde de azalma izlenmiştir. Mayanın 
fermentasyon gücünün korunabilmesi için, depolama sırasında maya hücrelerindeki 
gelişmenin minimuma indirilmesi gerekmektedir (10).  
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Çizelge 1. Farklı Süre ve Sıcaklıklarda Depolanan Ekmek Mayasının, Maya 

Aktivitesi ve Ekmek Kalitesi Özelliklerine Ait Ortalamaların Duncan 
Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları (Ortalama±Standart hata).  

 

(*) P< 0.05, (**) P< 0.01 düzeyinde önemli. Aynı harfle gösterilen ortalamalar birbirinden 
farksızdır (p<0.05)    
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 Şekil 1. Ekmek mayası ve ekmek özelliklerine etkisi olan depolama süresi ve 
sıcaklığı interaksiyonu.   

Faktör 
 

n 
Canlı Maya  

Sayısı     
 (x105Ad) 

Fermentasyon 
Gücü               

CO2 (ml) 

Spesifik      
Hacim 
 (ml/g) 

Firmness  
(Sertlik) 

(N) 
Mayanın Depolandığı Sıcaklık (A)  (oC) 

+20 10 26938 ±1024 d 620 ±6.06 d 3,56 ±0.07 b 17,21 ±0.59 a 
+4 10 37018 ±1024 c 870 ±6.06 c 4,47 ±0.07 a 7,29 ±0.59 b 
-20 10 46170 ±1024 b 894 ±6.06 b 4,44 ±0.07 a 8,45 ±0.59 b 
-80 10 76900 ±1024 a 913 ±6.06 a 4,41 ±0.07 a 7,38 ±0.59 b 
P  ** ** ** ** 

Depolama Süresi (B) (Hafta) 
0 8 84000 ±1024 a 951 ±6.06 a 4,53 ±0.07 a 8,26 ±0.59 c 
2 8 65875 ±1024 b 875 ±6.06 b 4,46 ±0.07 a 7,45 ±0.59 c 
4 8 45525 ±1024 c 873 ±6.06 b 4,59 ±0.07 a 8,18 ±0.59 c 
6 8 21192 ±1024 d 783 ±6.06 c 3,99 ±0.07 b 10,79 ±0.59 b 
8 8 17290 ±1024 e 639 ±6.06 d 3,52 ±0.07 b 15,73 ±0.59 a 
P  ** ** ** ** 

A x B  ** ** ** ** 
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Şekil 1.c’de 8 hafta boyunca +4, -20 ve -80 oC’de depolanan mayalardan yapılan 
ekmeklerin içine ait sertlik değerleri değişmezken, oda sıcaklığında (+20 oC) 
depolananlarda 4. haftadan sonra aşırı derecede artma olmuştur. Buna sebep olarak 
4. haftadan sonra mayaların fermantasyon gücü ve spesifik hacimlerinin düşmesi 
gösterilebilir.  
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