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Fermantasyon Nedir? -

Mikroorganizmalarin enerji temin etme yollari

Solunum: Son elektron (H) alicisi (akseptoru)oksijen olan biyolojik
oksidasyon

Anaerob Solunum: Son elektron (H) alicisi (akseptort) anorganik
maddeler olan biyolojik oksido-reduktasyon.

Burada nitrat ve sulfat solunumdaki oksijenin gorevini yaptiklarindan
olaya anaerob, yani oksijensiz solunum denilmektedir.
Fermantasyon: Son elektron (H) alicisi (akseptorl)
organik madde olan biyolojik oksido-reduktasyon
tepkimesi ile meydana gelen parcalanma olayi.

Bu parcalanmalar ile en fazla enerji solunum ile, sonra anaerobik
solunum ile, en az enerji ise fermantasyon ile aciga cikar.



Fermantasyon Nedir?

Pastor Etkisi:

Maya, eger ortamda oksijen bulamazsa, gereksinimi olan
enerjiyi saglamak icin etkin bir fermantasyona yonelir.

Ayrica, havasiz kosullarda maya gelismesi tamamen durur.

Fakat; az ya da ¢ok havalanan bir ortamda maya solunuma
yonelir ve yeterli oksijen temin edilmigse, bazi mayalarda,
fermantasyon tamamen durur.

Iste, alkol fermantasyonunun ortamda bulunan oksijence
onlenmesine “Pastor etkisi” denir.




//
Fermantasyon Nedir?

Fermantasyon ile yuksek molekullu maddeler, ozellikle
karbonhidratlar, daha kucuk molekulliG maddelere
parcalanmaktadir.

Fermantasyon ile elde edilen urtnler ¢ok cesitlidir.

Bu ders kapsaminda, oncelikle, tarimsal kaynakli
hammaddelerin islenmeleri ve mikroorganizmalar
vasitasiyla mamul gida haline donusturulmeleri Uzerinde
durulacaktir.

Ornegin; sarap, bira, damitik alkollii ickiler, sirke,
tursu, sofralik zeytin, boza vb.
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Fermantasyon teknolojisi

Fermantasyon teknolojisinin esasi, fermantasyon olayina
dayanmasidir.

Diger gida teknolojilerinde; ornegin yag, seker, un vb. Uretimlerde,
hammaddede bulun adi gegen unsurlarin, mimkun oldugu kadar saf
halde elde edilmesine c¢alisilir. Saf halde elde edilen maddenin
kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinde bir degisiklik olmaz.

Halbuki, fermantasyon teknolojisinde hammaddedeki unsurlar, ozellikle
islemenin hedefini olusturan karbonhidratlar, tamamen degismis ve
baska maddelere donusmustur.

Ornegin:;
UzUm sirasi (§eker)~ Sarap (alkol)
Arpa ( nisasta) mmmmm) Bira (alkol + CO,)



——
Fermantasyon teknolo

jisi
Fermantasyon teknolojisi konulari igerisinde, yararlanilan

mikroorganizmalar ve bunlarin yardimi ile meydana
gelen biyokimyasal olaylar ¢cok onemlidir.

Cunku, islemenin teknigi bunlara gore ayarlanir.

Fermantasyon teknolojisinde fermantasyon olayini
gerceklestirecek mikroorganizmanin ¢cogalmasina ve
biyokimyasal reaksiyonun gerceklestiriimesine yonelik
caba gosterilirken;

gida mikrobiyolojisinde temel amag, gidada
mikroorganizma faaliyetlerini engellemeye yoneliktir.
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Fermantasyon teknolojisi

Diger taraftan fermantasyon teknolojisinde mikroorganizmalarin
bir kismi gida islemeye yonelik onemli gorevler Ustlendigi halde,
bir kismi da hastalik ve bozulmalara neden oldugundan
zararhdirlar.

Hatta ayni mikroorganizma, fermantasyon teknolojisinin bir
dalinda kullanildigi halde, bir baska dalinda zararl olabilir.

Ornegin; asetik asit bakterileri sirke Uretiminde kullanilir, ancak
sarap uretiminde en tehlikeli mikroorganizma grubunu olusturur.
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Hammadde bilesimi

Hammadde bilesimindeki unsurlarin, fermantasyon teknolojisi
acisindan onemileri:

Karbonhidratlar --- Fermantasyon sonunda temel Grunu olustururlar
Azotlu maddeler -- Ozellikle m.org. gogalmasinda gereklidir
Mineral maddeler-- Ozellikle m.org. cogalmasinda gereklidir

Vitaminler ---------- Uriindin gida degerini artirir

Asitler ----------m---- M.org. ve enzimlerin iyi calismasini ve tat dengesini
saglar

Enzimler ------ Nisasta ve protein parcalanmasinda

Tat ve koku maddeleri -----Urln kalitesini yikseltir

Yaglar ---------- Uriiniin besin degerini yikseltir, ancak ferm. tekn.

acisindan pek de onemli degil



Karbonhidratlar

Fermantasyon teknolojisinde, gida islemenin
temel hedefi hammaddedeki karbonhidratlara

yoneliktir.

Cunku; alkol, organik asitler (sirke, tursu)
hammaddedeki karbonhidratlarin parcalanmasi
sonucu olusur.
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Karbonhidratiar

Karbonhidratlarin bir kismi dogrudan fermantasyona ugrar, diger bir kismi(orn.
nisasta) isleme sirasinda, on islemler uygulanarak, fermente olabilen sekerlere
donusturulmelidir.

Monosakkaritler - Pentoz (ksiloz, arabinoz)------------ Fermente olmaz
-Heksozlar (Glikoz, fruktoz, galaktoz)-- Fermente olur

Oligosakkaritler
Disakkaritler;  -Sakkaroz (glikoz+fruktoz)
-Maltoz  (glikoz+glikoz)
-Laktoz  (glikoz+galaktoz)
Trisakkaritler; -Rafinoz  (glikoz+fruktoz+galaktoz)

Polisakkaritler -(Nisasta, selluloz, inulin) Fermente olmaz
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Fermantasyon Mikroorganizmalari

Mayalar

Kultur mayalari

- 4-6 mikron genisliginde

- pH 4-5

- % 18’e kadar alkol Uretebilirler
-Tomurcuklanma ile gogalirlar

*sarap mayalari
(**Endojen mayalar!)

*bira mayalar! (alt fermantasyon ve Ust fermantasyon mayalari
Yabani mayalar (Mycoderma, cicek mayalari)

Saf maya; tek bir htcreden uretilmis maya toplulugu
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Fermantasyon

Fermantasyonlar, hava oksijeninin fermantasyon
olayina katilip katilmayislarina gore;

*oksidatif
*anoksidatif
fermantasyonlar olarak ayrilirlar.

* Oksidatif Fermantasyon (Asetik asit ferm, sitrik asit ferm.)
* Anoksidatif Fermantasyon  (Etil alkol ferm, laktik asit ferm.)



