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Ozet

Yapilan calismada 42 gramlik pres mayalar 4 farkli sicakliklarda [oda sicakligi
(+20 °C), buzdolabi sicakligi (+4), -20 ve -80 °C] ve 5 ayn siirede (0, 2, 4, 6 ve 8
hafta) depolanarak, sonunda canli maya hiicre sayisi, fermentasyon giicii olarak
bilinen gaz (CO,) iiretim giicii, ekmegin spesifik hacmi ve Tekstiir Profil Analizle
(TPA) ekmek ici sertligi arastirilmistir. Faktor olarak segilen depolama siiresi ve
depolama sicakligi; gaz iiretim giicli, canli maya hiicre sayisi, ekmegin spesifik
hacmi, sertligi ve biitiin interaksiyonlar iizerine ¢cok 6nemli seviyede (p<0.01) etkili
olmustur.

Anahtar kelimeler: Ekmek mayasi, Depolama siire ve sicakligi, TPA,
Fermentasyon kabiliyeti

Giris

Yas mayanin %70’lik yiiksek nem iceriginden dolay: stabilitesi diisiiktiir (1). Bu
nedenle maya iiretildigi andan tiiketildigi ana kadar soguk zincirle tasinmali ve
muhafaza edilmelidir. Zincirdeki bir aksaklik maya aktivitesinin ve gaz iiretim
giicliniin diismesine neden olmaktadir.

Torner vd. (2) tarafindan yapilan bir arastirmada 5 ticari kaynaktan elde edilen
mayalar, 18 °C’de dondurulduktan sonra 3 ay siireyle depolanmig ve depolama
sonrast 8 ve 30 °C’lerde c¢oziindiiriilerek ekmek pisirme denemelerinde
kullanilmistir. Elde edilen sonuglara goére, dondurma, depolama ve ¢oziindiirme
islemlerinin mayanin yukarida belirtilen 6zellikleri ile ekmekcilik kalitesi iizerine
olumsuz bir etkide bulunmadig1 belirtilmistir.

Ticari ekmek mayas: iizerine dondurma ve ¢oziindiirme islemlerinin etkisinin
arastirildigi bir arastirmada (3), dondurarak 7 giinliik bir depolama sonras1 mayanin
CO, iirerim kapasitesi ve canliliginin 6nemli derecede azalirken, ayni depolama
peryodunda dondurulmus hamur sistemlerinde kullanilan mayalarda bu azalmanin
daha az oldugu bildirilmistir.

Bu aragtirmada yas mayalarin farkli sartlarinda depolanarak, maya aktivitesi ve
ekmek kalitesi iizerine etkileri belirlenmeye calisilmistir.

361



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirmada iiretim tarihi ayni olan 42 gramlik ambalajli ticari pres mayalar
(Saccharomyces cereviciae) ile ekmek yapiminda Tip 550 un ve iyi kalitede kristal
tuz kullanilmastir.

Yontem
Mayada fermentasyon giicii (4) canli maya hiicre sayisi (5), ekmekte spesifik hacim
(6) ve Tekstiir Profil Analizi (TPA) ile setlik (Firmness) (7) belirlenmistir.

Istatistik Analizler

Deneme 4x5 faktoriyel diizenleme ile tam sansa bagli deneme planina gore 2
tekerrlirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Denemeden alinan ham degerler SPSS
programinda (8) varyans analizine tabi tutularak, onemli bulunan ana varyasyon
kaynaklarinin ortalamalar1 Duncan Coklu Kargsilastirma Testiyle karsilagtirilmgtir

9.

Arastirma Bulgulan ve Tartisma

Depolama siiresi ve depolama sicakligi; gaz iiretim giicli, canli maya hiicre sayisi,
ekmegin spesifik hacmi, ekmek i¢i sertligi ve interaksiyonlar iizerine ¢ok onemli
seviyede (p<0.01) etkili olmustur. Onemli c¢ikan depolama siiresi ve depolama
sicakligl degiskenine ait gaz iiretme giicii, 0. giin spesifik hacim ve ekmek ici
sertlik degerleri ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuclar Cizelge
1’de, interaksiyonlardan bazilari ise Sekil 1’de verilmistir.

Cizelge 1 incelendiginde; depolama sicakligi ve siiresi arttikca canli maya hiicresi
sayisinda ve gaz liretme giiclinde bir azalma olmustur. Pisirilen ekmeklerdeki
spesifik hacim ve sertlik degerlerinde buzdolabi (+4), -20 ve -80 °C ’de bir diisme
izlenmezken, en diisiik degeri ise oda sicakliginda (+20°C) depolanan mayalardan
yapilan ekmekler vermistir. O, 2 ve 4 hafta depolanan mayalardan yapilan
ekmeklerin spesifik hacim ve sertliklerinde bir degisme olmamis, ancak 4.
haftadan sonra (6 ve 8 hafta) ekmek i¢inde spesifik hacmin diisiisiine paralel olarak
sertliklerinde artma izlenmistir.

Sekil 1.a ve 1.b incelendiginde; mayanin 8 haftalik depolama siiresi icerisinde
fermantasyon giiciinde ve ekmegin spesifik hacminde ©nemli bir degisiklik
olmamis, 6zellikle oda sicakliginda (+20 °C) her iki parametrede 4. haftadan sonra
cok hizli bir sekilde diisme olmustur. Maya depolama siiresine bagli olarak
aktivitesinde ve fermantasyon giicliinde onemli derecede bir azalma olmus, buna
bagli olarak ekmek hacmi ve spesifik hacimde de azalma izlenmistir. Mayanin
fermentasyon giiciiniin korunabilmesi i¢in, depolama sirasinda maya hiicrelerindeki
gelismenin minimuma indirilmesi gerekmektedir (10).
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Cizelge 1. Farkli Siire ve Sicakliklarda Depolanan Ekmek Mayasinin, Maya
Aktivitesi ve Ekmek Kalitesi Ozelliklerine Ait Ortalamalarin Duncan

Coklu Karsilastirma Test Sonuclar1 (OrtalamaztStandart hata).

Canli Maya Fermentasyon Spesifik Firmness
Faktor n Sayisi Giicii Hacim (Sertlik)
(x10°Ad) CO, (ml) (ml/g) N)
Mayanin Depolandigi Sicaklik (A) (°C)
+20 10 | 26938 £1024 d 620 +6.06 d 3,56 £0.07 b 17,21 £0.59 a
+4 10 | 37018 £1024 ¢ 870 +6.06 ¢ 4,47 +0.07 a 7,29 £0.59 b
-20 10 | 46170 £1024 b 894 +6.06 b 4,44 +0.07 a 8,4510.59b
-80 10 | 76900 £1024 a 913 +6.06 a 4,41 20.07 a 7,38 £0.59 b
P skek skek ki ki
Depolama Siiresi (B) (Hafta)
0 8 84000 £1024 a 951 16.06 a 4,53+0.07 a 8,26 £0.59 ¢
2 8 | 6587511024 b 875 +6.06 b 4,46 £0.07 a 7,45 20.59 ¢
4 8 | 45525 £1024 ¢ 873 +6.06 b 4,59 +0.07 a 8,18 £0.59 ¢
6 8 | 21192+1024d 783 £6.06 ¢ 3,99 +0.07 b 10,79 £0.59 b
8 8 17290 £1024 ¢ 639 16.06 d 3,52 +0.07 b 15,73 £0.59 a
P sksk sksk kk kk
A X B skek skek ki ki

(*) P< 0.05, (**) P< 0.01 diizeyinde onemli. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar birbirinden
farksizdir (p<0.05)
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Sekil 1. Ekmek mayast ve ekmek o6zelliklerine etkisi
sicakligl interaksiyonu.
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Sekil 1.c’de 8 hafta boyunca +4, -20 ve -80 °C’de depolanan mayalardan yapilan
ekmeklerin igine ait sertlik degerleri degismezken, oda sicakliginda (+20 °C)
depolananlarda 4. haftadan sonra asir1 derecede artma olmustur. Buna sebep olarak
4. haftadan sonra mayalarin fermantasyon giicii ve spesifik hacimlerinin diismesi
gosterilebilir.
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