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EKMEK MAYASI URETIiMi.

Ekmek mayasi; hamurda bulunan basit sekerleri fermantasyona ugratarak, meydana gelen
CO, ile hamurun kabarmasini, diger maddeler ile de hamurun olgunlagsmasini ve aroma
olusumunu saglayan Saccharomyces cinsine ait mikroorganizmalardir.

Ekmek hamurunun hazirlanmasinda 18.yy ortalarina kadar eksi hamur mayasi kullanilmistir.
Bilindigi gibi eksi hamur mayasi, bir giin 6nce kabarmis olan hamurdan ertesi glinkii hamur
icin ayrilan kisimdir. Bu eksi hamur mayasinin i¢inde Saccharomyces cinsi mayalarin yaninda
cok sayida laktik asit bakterileri ve diger bakteriler de bulunmaktadir. Eksi hamur ile
mayalanan hamurda bir yandan mayalar ¢alisirken diger yandan da laktik asit bakterilerinin
faaliyeti sonucunda hamur eksi tatta olur.

Daha sonra hamurun kabartilmasi amaciyla bira ve ispirto fabrikasi artigi maya kullanilmaya
baslanmigtir. Bu mayalarin kalitelerinin stirekli farklilik gostermesi ve Ozellikle saf ve
dayanikli olmamalar1 nedeniyle, ekmek mayasi {iretimi i¢in yeni teknolojiler gelistirilmistir.

Ekmek mayas: tiretimi amaciyla gerceklestirilen ilk uygulamalarda maya ¢ogalmasi sirasinda
bir taraftan da alkol fermantasyonunun devam etmesi nedeniyle verim diisiik olmustur.
Ekmek mayasi iiretiminde substrata hava verilmesine 20. yy baslarinda baglanmis, boylece
son iriindeki maya verimi alkol aleyhine artirilmistir. Daha sonra havalandirilarak yapilan
iretim sirasinda az da olsa olusan alkoliin de maya tarafindan karbon kaynagi olarak
kullanilmasina olanak taniyan “Akitma Yontemi” gelistirilmistir.

Ekmek Mayas1 Uretiminde Kullanilan Mikroorganizmalar

Ekmek Mayas1 Uretiminde Saccharomyces cerevisiae tiiriine ait suslar kullanilir. Bu maya
suslart;

-Isiya dayanikli olmali

-Cabuk ¢ogalabilmeli

-Enzimatik etkinliklerini uzun siire koruyabilmeli
Ayrica;

-Hamuru fazla kabartma 6zelliginde olmali

-Ekmege yabanci tat ve koku vermemelidir.

Ekmek Mayasi Uretim Kosullar

Hammadde: Ekmek mayasi liretiminde hammadde olarak en ¢ok melas, ayrica tahillar ve
nisasta suruplar1 kullanilmaktadir. Bu hammaddeler tamamen iilke kosullar ile ilgili olup,
tilkemizde seker pancar1 melas1 kullanilmaktadir.

Ekmek mayas1 liretiminde hammadde olarak kullanilacak melasin seker disindaki diger
bilesim Ogeleri ve bunlarin miktarlar1 da dikkate alinmalidir. Seker pancari melasinin
bilesiminde yaklasik

% 80 kuru madde
% 50 seker
% 1.3-2.5 N’lu maddeler bulunur.



Melas bu bilesimi ile maya biyokitlesini olusturmak amaciyla gereken makro ve mikro
elementler yoniinden N, P ve bazen da Mg disinda, yeterlidir. Bu eksik olan besin maddeleri
organik ve anorganik bilesikler halinde disaridan ilave edilmelidir. Azot kaynagi olarak
amonyak ve amonyum tuzlari, fosfor kaynagi olarak orto-fosfatlar ve fosforik asit yaygin
olarak kullanilmaktadir. Ayrica, Mg tuzlari ve vitaminler de (biotin, thiamin) ilave
edilmelidir.

Maya (kuru madde tizerinden) yaklasik,
% 46 karbon
% 32 oksijen
% 8.5 azot
% 6 hidrojen
% 7.5 kiil igerir.

Uygun kosullarda 200 g sakarozdan 100 g maya (Y x/s = 0.5) elde edildigi kabul edilecek
olursa, 100 g maya kuru maddesinin sentezi igin;

200 g sakaroz + 10.32 g NH3 + 100.44 g oksijen + 7.5 g kiil --- 100 g maya + 140.14 g CO, +
78.12 g H,0O

esitligini gerceklestirecek besin maddeleri ortamda bulunmalidir.

Oksijen Gereksinimi
Genel olarak 1 g maya kuru maddesinin elde edilebilmesi i¢in 1 g oksijene gereksinim vardir.
Endiistriyel uygulamalarda oksijen gereksinimi ortama steril hava verilerek saglanir.

Saccharomyces cerevisiae mayalari ayni zamanda alkol drettiginden ortamin
havalandirilmasiyla mayalarin fermantasyona yonelmeleri engellenecek, substrat biyokiitle
olusumu icin kullanilacaktir (Pastdr etkisi). Ornegin; anaerobik kosullarda maya verim
katsayist (Y x/s) 0.075 iken, aerobik kosullarda verim katsayist (Y x/s) 0.5’in iizerine
cikabilmektedir.

May iiretiminde ortama verilen oksijen miktarindan ¢ok oksijenin siv1 fazda ¢oziinen ve maya
hiicresi tarafindan kullanilabilecek orani (¢oziinmiis oksijen konsantrasyonu) biiyiik 6nem
tasir. Bu nedenle fermentére verilen havanin kiiciik kabarciklar halinde sivi iginde
dagilmasina &zen gosterilmelidir. lyi bir karistirma sonucu verilen oksijenin % 40-50’sinin
s1v1 faza transferi ve maya tarafindan kullanimi saglanabilir.

Seker Konsantrasyonu

Substrattaki seker konsantrasyonunu yiiksek olmasi halinde maya verimi diismekte, CO, ve
etil alkol tiretimi artmaktadir. Maksimum verim i¢in seker konsantrasyonunun 0.3 g/L vyi
gecmesi istenmez. Boyle diisiik seker konsantrasyonu, bolca havalandirilan fermentore
melasin kademeli olarak verilmesi ile saglanir.

pH

Ekmek mayasi iiretiminde biyokiitle gelisimi i¢in en uygun pH 4.5 - 5.0 arasindadir. Diisiik
pH degerlerinde bakteriyel kontaminasyon riski azalacaginda, en iyisi baslangicta 4.2 — 4.5
pH' da ¢aligsmaya balanir, sonlara dogru pH 4.8 — 5.0’e ytikseltilir.



Sicakhk
En uygun sicaklik 28-30 °C dir.
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Melasin hazirlanmasi

Ana mayanin elde edilmesi

Mayanin elde edilmesi

Mayanin ayrilmasi, paketlenmesi, depolanmasi
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Melasin Hazirlanmasi

Melas, ekmek mayasi liretiminde dogrudan kullanilamaz. Fermantasyon yetenegi yiiksek ve
acik renkli maya elde etmek igin, ayni zamanda mayanin muhafazasini kolaylagtirmak
amaciyla, ozellikle melastaki renk maddelerinin ve diger yabanci maddelerin uzaklastirilmasi
gerekir.

Melas iki agsamada berraklastirilir;
1. 1: 1 oramnda sulandirildiktan sonra 4.5-5.0 pH’ya kadar H,SO, ile asitlendirilir ve
kaynatilir.
2. Sonra, santrifiif edilerek kaba tortusundan ayrilir.

Melas ¢ozeltisi hemen kullanilmayacaksa 60 %C’nin iizerinde yada 15 °C’nin altinda tutulur,
Berraklagtirilan melasa mayanin geligsmesi igin gerekli besin maddeleri ilave edilir.

Mayanin Elde Edilmesi

Maya iiretimine laboratuvarda saf kiiltiir ile baslanir. Yatik agardaki saf kiiltiir gittikge artan
hacimlara asilanarak, sonugta 25-50 kg maya kiiltiirii elde edilir. Daha sonra isletmelerdeki
15 —200 m® hacmuindaki fermentorlere 2.5-4.0 ton isletme mayas1 verilerek, 18—20 saat
sonunda maya kiitlesinde 6-7 kat artig saglanir.

Ekmek mayasi tiretiminde geleneksel olarak kesikli yontem uygulanmakta ve melas kademeli
olarak (seker maya tarafindan kullanildik¢a) fermentdre verilmektedir.

Mayanin Ayrilmasi

Yaklasik 150-200 g/L oraninda maya igeren sivi ortam separatérden gegirilerek maya kremasi
stv1 kisimdan ayrilir. Bol su ile yikanip, tekrara separatdrden gegirilir ve gerekirse bu islem
birka¢ kez tekrarlanir. Bakteriyel kontaminasyonu onlemek i¢in bu maya kremasi pH 2.0’e
kadar asitlendirilir ve bu pH’da 1-2 saat tutulur. Yikama ve separasyon islemlerinden sonra
maya tortusu 4 °C’ye sogutulur.

Pres Maya

Sogutulmus maya kremasinin bir kistm suyu, doner vakumlu filtreler veya filtre presler
yardimi ile ayrilir. Bu islem sonunda maya kuru maddesi % 27-30’a yiikselir. Filtrasyon
sonunda elde edilen maya kekine sekil verilerek ambalajlanir ve 3-4 °C’de depolanir. 24-48
saat bu sicaklikta tutulduktan sonra, sogutma donanimina sahip araglarla satisa sunulur.
Paketlenmis pres maya % 2’den fazla 6lii hiicre igermemelidir.



Aktif Kuru Maya

Aktif kuru maya, dagitimda ve depolamada soguk zincirin yetersiz oldugu durumlarda, ayrica
dagitimin uzun mesafelere ve uygun olmayan kosullarda yapilmasi halinde, pres mayanin
yerine kullanilmaktadir. Mayada g6zlenen canlilik kayb1 kurutma yontemine gore degismekte,
ancak onemli bir kaybin olmamasina c¢alisilmaktadir.

Aktif kuru maya {iiretiminde, filtrasyon ile elde edilen pres keki sekil verilerek kurutucuya
gonderilir. Kurutucu olarak, ¢ogunlukla siirekli tiinel tipi kurutucular ile akigkan yatakli
kurutucular kullanilir. Kurutma sirasinda verilen havanin sicakligi 25-45 OC arasinda degisir.
2-4 saat sonunda % 7.5-8.5 nem igeren aktif kuru maya elde edilir. Degisik boyutlarda
ambalajlanarak (birka¢ gramdan 10 kg’a kadar) satisa sunulur. Kiiglik ambalajlar azot
atmosferinde, biiyiik ambalajlar vakum altinda paketlenir. Azot gazi veya vakum altinda
yapilan ambalajlama sonunda, aktivite kayb1 ayda % 1 dolayindadir.



