Fermentasyon teknolojisi

Hammadde ozelliklerinin onemi




Fermantasyon teknolojisinde,
pbiyokimyasal olaylar prosesin esasini
olusturmaktadir. Bu yuzden kullanilan
hammaddenin bilesimi ve bilesimdeki
unsurlarin fiziksel, Kimyasal ve
mikrobiyolojik ozelliklerinin bilinmesi buyuk
onem tasimaktadir.



BOylece eldeki hammaddeden yapilan
urunun vyalniz kalitesi ve randimani
anlasimakla kalmaz, bundan daho
onemli olarak da islemenin yonu ve
hatta isleme  sirasindo ne  gibi
mudahalelerin  yapilmasi gerekfigi de
onceden anlasillr.



Fermentasyon teknolojisinde
hammaddelerin bilesimindeki
karbonhidratlar dogrudan prosese dahil
olur. Karbonhidratlarin parcalanmasiylo
alkol, asetik asit, laktik asit vs. gibi
bilesikler olusmaktadir.



Hammaddede bulunan azotlu maddeler
ve madensel maddeler islemede
yardimct unsurlar  olarak bulunmakla
pirlikte,  Ozellikle  mikroorganizmalarin

yasamasl icin gereklidirler.



Asitler 1se orfamin pH'sina etki yaparak
mikroorganizmalarin ve enzimlerin
optimum calismasinda ve ayrnca tat
uzerinde onemli rol oynarlar. Vitaminler
urunUn besin degerini  arfinrlar.  Flavor
(koku, tat ve aroma maddeleri)
maddeleri ise, Urun kalitesini yukseltirler.



Fermentasyon teknolojisinde rol oynayan
mikroorganizmalar onem sirasina  gore
baslca 3 grup altinda toplaniriar:

mayalar
bakteriler
kUf mantarlari



Mayalar tek hucreli, bitkisel, mikroskobik
canllardir. En cok bag topraklarinda
olmak Uzere dogada yaygin bir sekilde
pbulunurlar.  Mayalar, botaniksel ve
endustiriyel  olarak  siniflandiniabllirler.
Endustriyel veya pratik bakimindan ise
kUltur mayalar ve yabani mayalar olmak
Uzere 2 gruba ayriliriar.



Koltur mayalarinin hepsi hakiki mayalardir
yani  spor vyaparlar.  Fakat  hakiki
mayalarin hepsi koltur mayasi degildir.
KOltur mayasi denillince  endustride
faydalanilan, sarap, bira, ispirto, ekmek
vs. yapiminda kullanilan mayalar anlasilir.



Fermentasyon teknolojisinde ise maya
denilince Saccharomyces cinsine ait
uygun suslar anlasilir. Yabani mayalar ise,
endustride kullanilmayan, istenmeyen ve
zararl faaliyetleri olan mayalardir.



Mayalar ortfalama olarak, %70-75 su ve
%25-30 kuru madde icerirler. Kuru
maddenin  %50-60'1t protein, %25-35’
karbonhidrat, %6-9'U madensel
maddeler ve %4-7'si yagdrr.



Bakteriler genellikle, hastalk ve bozulma
yaptiklarnndan dolay! zararli
mikroorganizmalardir. Fermentasyon
teknolojisinde bakterilerden asetik asit ve
laktik asit Uretenleri kullanilir.



© Asetlk asit meydana getirenlere asetik
asit  bakterileri, laktik asit meydana
getirenlere ise laktik asit bakterileri denilir.




- Kif mantarlari

© KOf mantarlari genellikle zararli
mikroorganizmalar olmakla pirlikte
endustride bazi aclar icin kullanilanlari
da mevcuttur,




Ornegdin Aspergillus niger, sekerden sitrik
asit  Uretimindeve diastaz enzimlerince
zengin oldugu icin hububattan ispirto
Uretiminde nisastaylr parcalamak icin
malt yerine kullanilir. Bununla birlikte,
Aspergillus oryzae'de bir Uzakdogu IcKkisi
olan “sake” yapiminda kullaniimaktadir.



FERMENTASYON
TEKNOLOJISININ TANIMI



Fermentasyon, yUksek molekullu
maddelerin, oOzellikle karbbonhidratlarn
mikroorganizmalar  tarafindan  daho
kUcUk maddelere parcalanmasidir.



Fermentasyon, yUksek molekullu
maddelerin, oOzellikle karbbonhidratlarn
mikroorganizmalar  tarafindan  daho
kUcUk maddelere parcalanmasidir.



(1) CH1,0, 2C,H:OH + 2CO, + 28 cal

(2) CH;,0, + 60, 6CO, + 6H,0 +
675 cal

Anoksidatit fermentasyonlar: Etil alkol, laktik
asit vs.fermentasyonlar

Oksidatit fermentasyonlar: Asefik asit, sitrik
asit vs.fermentasyonlar



Alkol fermentasyonu, glukozun glikolize
olmasl yani parcalanmasi sonucu purivik
aside oksidasyonuyla baslar ve sonucta 2
mol purivik asit, 2 mol ATP, 2 mol NADH,
meydana gelrr.



Daha sonra tepkime 2 mol puUrivik asidin,
2 mol aset aldehit ve 2 mol CO)'e
donusumu seklinde gerceklesir. Bundan
sonra 2 mol asetfaldehit, 2 mol NADH, ile
2 mol etanole (eftil alkol) indirgenir.



= Alkol fermentasyonunda cok az enerii
uretilmektedir. CUNkU enerjinin cogu son
urun olan etanolde kalmaktadirr.




Alkol fermentasyonu ofe diger
fermentasyonlar gibi  biyokimyasal bir
olaydir ve Saccharomyces cinsi mayalar
tarafindan gerceklestirimektedir.



Meydana gelen etanol (C,H:OH) ve CO,
Urun eldesinde onem tasimakla birlikte,
mayalar icin atikk maddelerdir ve belli

konsantrasyonun ustUnde toksik
etkilidirler.



Klasik Gay-Lussac formulUne gore ve
teorik olarak 100 g hegzosdan 51.1 g et
alkol ve 48.9 g CO, meydana gelmesi
gereklidir. Ancak pratikte, yaklasik 48 g
etil alkol ve 46 g CO, meydana gelrr.



Bunun nedeni, yaklasik %3 kadar sekeri
mayanin kendisinin kullanmasi ve gliserin,
asefik aldehit ve asetik asidin bu

sekerden meydana gelmesidir.



Fermentasyonda ayrica yan urun olarak
suksinik asit ve yuksek alkoller de
meydana gelmektedir. Fakat bunlar
sekerin degil, aminoasitlerin
parcalanmasi sonucu olusurlar.



Laktik asit fermentasyonunun kimyasal
mekanizmasi, purivik asit meydana
gelinceye kadar efil alkol
fermentasyonunun aynisidir. Alkol
fermentasyonunda mayalardaki
dekarboksilaz enzimi, purivik asitten CO,’l
ayirarak aset aldehit meydana getirir.



Buna karsilik, laktik asit fermentasyonunu
yapan laktik asit bakterilerinde
dekarboksilaz enzimi olmadigindan aset
aldehit meydana gelmez. Bunun yerine
purivik asit H, alarak laktik asidi meydana

gefirir.



Oksidatif fermentasyonlar




Sirke bakterileri (asetik asit bakterileri)
havanin oksijeni yardimiyla alkolU okside
ederek asefik aside cevirirler. Asetik asit
fermentasyonu kimyasal bakimdan bir
oksidasyon olayidrr.



Bugun dunyada sitrik asit (limon asidi)
daha cok fermentasyon yolu ille elde
edilmektedir. Baz kUf mantarlari, ozellikle
Aspergillus niger, sekerden, sitrik asit
(imon asidi) meydana getirirler.



