EKMEK YAPIMI

Ekmek yapiminda cesitli tahillardan elde edilen unlar kullanilmaktadir. Undaki
enzimler ( amilazlar ) nisastay1; maltoz ve glukoza doniistiiriir. islem; ( Un + su + tuz
+ yag + yumurta + seker karigimi ve mayayi ) kapsar. Hamurdaki yumurta ve seker
maya biiylimesini arttirir, tuz ve yag ise maya biliylimesini azaltir. Ekmek

fermentasyonunda en sik kullanilan maya Saccharomyces cerevisiae ‘dir.

Ekmek mayas1 undaki ( hamurdaki ) fermente edilebilir sekeri; CO2 ve Et.OH’e
doniistiiriir. CO2, ekmegin kabarmasini saglar. Ekmegin yapisini ise undaki proteinler

belirler.

Ekmek yapiminda; maya, tuz, un-hamur- ve sicak su (siit ) karigtirilir. Yogurma islemi,
iyi bir karisim elde edilinceye kadar siirer (Baska bir deyisle, gluten proteini aciga
c¢ikarana kadar siirdiiriiliir) ve ekmek hamuru kabarmaya birakilir. Ekmek mayasinin

en etkili oldugu sicaklik 35°C’dir. ( 28-30°C de kullanilmaktadir. )

Ekmek mavasi cesitleri;

1. Pres ekmek mayasi: Ekmek sektoriinde kullanilan mayadir. Ticari amagcla tretilir.
Saklama kosullar1 zor ve dayaniksizdir.

2. Kuru maya: Evlerde kullanilan mayadir. Uygun saklama kosullarinda depo dmrti (
1-2) yildir.

a) Aktif kuru maya: Saklanma kosullar1 daha uygundur. Soguk zincirin yetersiz oldugu
durumlarda kullanilir. Ancak 1s1l soklara daha duyarlidir. Kullanimdan 6nce 1lik suda
¢oziindiirmek gerekir. Kuru- 6lii hiicrelerin dis ¢eperlerin deki mayalarda olusur.
Kiigiik paketler N altinda, biiyiikler vakum altinda paketlenir. Bu ambalajlamada
aktivite kayb1 ( % 1)’ dir (kurutma 45°C ’yi gegmemeli, ( 2-4 ) saat iginde, ( % 7-8)
nem igeren aktif kuru maya elde edilir.

b) Instant kuru maya: Aktif kuru mayadan daha hizli tepkime verir. Aktif kuru

mayadan daha ince graniillidiir.



Gluten miktar1 kaliteli ekmek igin ( % 10-14),

biskiivi i¢in ( %10 )’dan az olmalidir.

EKMEK MAYASI:

Ekmek mayas1 hamurdaki basit sekerleri fermente ederek olusan CO2 ile hamurun

kabarmasini, olgunlasmasini ve aroma olusumunu saglayan Saccharomyces cinsine ait

( gogunlukla Saccharomyces cerevisiae ) mikro organizmalaridir.

18.ylizyilin ortalarina kadar ekmek hamuru hazirlanmasinda eksi hamur mayasi
kullanilird1 ( bir glin 6nce kabarmis hamurun ertesi giin i¢in kullanilmak iizere i¢inden

bir miktar ayrilmasi seklinde).

Eksi hamur mayasi iginde Saccharomyces cerevisiae disinda 6zellikle laktik asit
bakterileri ve bazen diger bakteriler de bulunmaktadir. Sonraki donemlerde ekmek
mayasi olarak bira ve ispirto fabrikasi artigi mayalar da kullanilmaya baglanmistir.
Ancak bu mayalarin kaliteleri siirekli farklilik géstermekte ve saf dayanikli olmalari

i¢in yeni Uretim teknolojilerine ihtiya¢ duyulmustur.

Ekmek mavasinda istenen Ozellikler;

1- Isitya dayanikls,

2- Hizli cogalmali,

3- Enzimatik etkinlikleri uzun olmali,
4- Kabartma 6zelligi fazla olmall,

5- Ekmege yabanci, istenmeyen tat ve koku vermemelidir.



EKMEK MAYASI URETIM KOSULLARI:

Hammade: Melas, nisasta ve diger sekerli siralar kullanilir. Tiirkiye’de daha ¢ok seker
pancar1 melasi kullanilmaktadir. Seker pancar1 melasi; %80 K.M, %50 seker, %1.5-

2 azot, %7.5 kil igerir.

Melas ekmek mayasi liretimi i¢in gerekli makro ve mikro elementlerin ¢ogunu igerir,
eksik olanlar da ( N, P, Mg ) gibi elementlerdir.
Bunlarda; (N ) — Amonyak, amonyum tuzlari, ( P ) — Fosforik asit olarak ilave edilir

ayrica ( biyotin, tiamin ) gibi diger vitaminler de ilave edilmelidir.

Oksijen: ( 1:1 ) oraninda ( maya : oksijen )’e gerek vardir. Endiistriyel uygulamalar da

O2 gereksinimi steril hava verilerek saglanir ( Cozlinmiis Oz olmasi énemlidir ).

Seker konsantrasyonu: Substrattaki seker konsantrasyonu yiiksek ise maya verimi
diisiik, CO2 ve Et.OH orani yiiksektir.

Maksimum verim i¢in seker ( 0.3 / It. )’yi gegmemelidir.

pH: (4.5-5.0) olmalidir ki bakteriyel kontaminasyon diisiik olsun.

Sicaklik: (28-30°C )’dir.



