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erndiIiéin_dwe-n fermente olan hamuruf taze

hamura katilmas: ve mayalar e belirli bakte-

rilerin gogdaimaya baglamas: sonucu eksimaya
meydana gelir. Ekgi - maya mikroorganizmalari
i grup altinda toplamw. Birincisi, hamurun

kabarmasinl saglayan mayalar, digeri ise ha-.

mura eksilik veren siit asidi bakterilerdir,

Konu ile ilgili olarak 'yapilén bu gal'1$rria'-
da; Elazi§ ve ydresinde kullamlan ekgl hamur
ornekluernnde Saccharomyces cerevisiag, S.
rouxli S. rosei, S.delbrueckli, Torulopsis hol

) mil. T.un sporus ve T.stellata maya tiirleri izo-
Ie edllmssttr. Ayni r,:ahs;mada toplanilan hamur

orneklermden Lactobacillus plantarum, . L. aci-
dophilus, L.casei, E brevis, L. fermentum,
L, fructivoran ve Pediococeus pentosaceus bak-
teri tlirleri teshis -edilmigtir.

Eksi maya ile fermente edilmis hamurda
fermentasyonun sonlarina dogru 1 g firmda
kuru Grede ‘tekabil eden sit asidi (laktik
aslt) bekterilerinin “'sayist 7,56 2'103 adet/g
olarak bu!unmustur Aym Srekteki maya sa-
yist 2, 23X 108 adet/g ornek olarak ~be[!rlenm1$
t|r

Laboratuvarda hazirlahen ve ferméntasyo-
na fterkedilen hamur Grneklerinde, fermentas-
yonun sonlarina dognu pH 4,15 olarak teshit
edilf‘nl$t|r : :

SUMMARV o
Ccnmposmon, Morpho!og:cal Phsiclogical
And Biochemlcal Propert:es of Cour Dough

From Elamg

“Sour d’dugh “is -obtained t\hroﬂgh addition
of spontaneous fermented- d_ough into fresh

-t

dough Two maln types of mlcroorgamsms can
be dlstungmshed in"& sour dough, namely bacr:
teria and yeasts. The bactena espeoral!y
Lactobaclllus spp, produoe ma'mly lactic acid.
The yeasts .are raspons'wble for the Ieavenmg
actlon
-In thls study related W:th th'is subject spe-
cles of yeasts which Were : isclated: from
samples  of sour dough used-in’ E1a2|g and
villages are the foliowings Sacchammyces
cenavisiae, 'S, rouxii, S.rosei, ' 8. delbrueokii
Toru‘opsis holmii, T stella‘ta and "Trunisporus.
In the shme s‘rudy ‘the fol!owmg -species of
bacteria Were isolated from ‘the samples of
sour dough which was' gathéred: Lactobacillus
planturum, L.casei, L.brevis, L.fermerntum,
L. friictivoran -and * Pedibcéccus pentosacelss.
THe number of lactic acid’ bacteria which
correspands totlg dried sample in” bakery is

~ found t'b be 7,56 x 10 in the sour dough towards

the laét period of ﬁeﬁmehtation T the same
samp!e ‘the number of yeasts ‘IS 2,23 x 108/g
sample ,

7 I samples of sour ~ dough which were
prepared at la»boratory and left at thé fermen—
tation we determmed that the pH zvalue was
4,15 at the Iast per[od of fermentatton

1. GIF_!I_$

Ekiffiek insan béslenmiesinde &remli- yeri
olan temel gida maddes:d:r Ulkem|zde ve diin-
yada artan ‘nifusun  beslenmesi igin yeterli
duzeyde ve kalitede e'kmek {inetimi ve iyl de-
gerlendirme calismalar “devam ‘etimektedir. Bu
galismalarin bliylk bir bolimind ise ekmegin
sevilerek yenilebilme Bzellikleri ve uzun siire
‘bayatlamadan - 'muhafdza edilmesi {izerindeki
‘sragtirmalar tegkil etrektedit, '+ . s
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Yakin zamana kadar eksi ekmegin hazir--

lanmasinda asetik asit veya siit asidh kullaml-
migtir. Ancak, tabli olarak eksitilmis maya ile
. hazirlanan ekmeklerde, aroma ve lezzetin daha
iyi oldugu abrilmistiir  (Oura vefar-k., 1982;
Spicher ve Rabe  1982).

Hamurun ekgimesinde asetik asit ve sit

asidinin degigik etkilerj rol oynamaktadir (Spic-
her. ve Rabe, 1982}. Bu etkive laktik asit bak-
terileri sebep olmaktadir. Asit miktarmnin art-
masiyla, ekmegin teknolojtk kalitesinin arttig:
gariilmiistiir (Foramitti ve Mar, 1982).

‘Eksi maya kullanilarak yapiian ekmeklerde
kalitenin dizeldigl goriitmugtiir, Yapilen calig-
malarda 'eksi hamur ile hazirlenan ekmeklerin
avantajlar su sekilde siralanmistir,

a. Hamur 6zelliginin diizelmesi; eks! ma-
va, hamura elastlk Ozelltk kazandiran ve suda

¢oziinmeyen bir protein olan glutenin ekmek

igerisinde pozitif etki yapmasina sebep olmaic-
tadir (Salovaara ve Spicher, 1986).

b. EBksi maya kullanilarak. vapilan ekmek-
ler daha dizgin sekilli ve daha yumusak ol-

maktadir {Salovaara ve Valjakka, 1987; Lénner

ve ark. 1986). Ayrica hamurun iyi kabardig
dolayisiyla ekmek hacminin daha iyi oldugju da
belirtilmektedir (Kline ve Sugihara, 1971; Spic-
her, 1986). '

©¢. Eksi maya kullanilarak yapilan ekmek-

lerden basarmin daha iyi, tad ve aromanin da-
_ ha astiin oldugu tesbit edilmistir (Salovaara
ve Valjakka, 1987). Ayrica ekmeklerde bayat-
lamarin geciktigi de .belirtilmektedir [Salo-
vaara ve Katunpaa, 1984; Tamerler, 1986).

d. -_Ek#i' maya- kullanitarak yapilan ekmek-
lerde kilflenmenin geciktigi gbriilmiistiir. Ayr-
ca, siinme (rop) hastahdini meydana getiren

bakteri Bacillus subtilis’in geligmesinin engel-

lendigi tesbit edilmistir (Ozcelik, 1986; Salo-
vaara ve Valjakka, 1987; Topal ve Hogker,
1980). .

e, Eksi maya, undaki nisastanin enzima-
tik olarak pargatanmasinl . geciktirmekte ve

unun su tutma kapasitesini artirmaktedir (Sa-
vola ve ark, 1982),

Ekgi hamurun kabarmast ve alkol fermen-
tasyonunda en etkili olan organizmalar maya-
lardir. Etkili maya mikroflorastmn “tesbit edil-
mes| ile lgili olarak yapian cahigmalarda, bu-
lunan mayatarin Saccharomyces, Candida, Pic-
hia ve Torulopsis cinslerime ait tiirler olduldar
goriulmistiyr (Sugthara ve ark., 1971; Savolai-
nen ve Salovaara, 1984; Spicher, 1986).

Eksi mayada bulunan bakterilelin ¢ofuniu-
gunu Lactobacillus cinsine ait tlrler tegkil et-

mektedir (Spicher ve Nierler, 1984).

Yapilan bu caligmada; Elazij ve yoresin-
de kullamlen eksi mayay olusturan mikroor-
ganizmalar, bu mikroorganizmalarin morfolojik,
fizyolojik ve biyokimyasal oOzellikleri incelen-
mig ve teshisleri yapilmistir. Boylece; {ilke-
mizde temel gida maddesi olan ekmegin tek: .
nolojik kalitesinin yiikseltiimesi ve bu konuda
yapilan ve.yapilacak olan yaymlara katkida
bulunmak 'h'edeﬂen-mis,t'ie:r.

2, MATERYAL VE METOT

Galismada, Elazij ve gevresinden toplanan
toplam 17 adet eksi hemur drnedi kullamimig-
tir. Bu drneklerin 9 adedi 'Elaz;g“; ifine badh
Yazikonak, Alpagut, Poyraz, Salkaya, Yenice
merkez koyleri ile, Elazid ik Keban ilgesi Top-
karan kéyi, Elazig ili Palu filgest Seydili koyi,
Elazig ili Baskil ilgesi Aladikme koyi, Elazig
il Kovancilar tigesinden toplanmisgtir,

. Ayrca laboratuvarda kepekli ve kepeksiz
bugiday unu kullanilarak 5 adet eksi hamur 6r-
nedi hazirlanmistir, llave olarak piyasa firm-
larinda ticari starter kullanilarak . hazirlanan
3 hamur drnedi aliggmaya dahil edilmistir,

Orneklerin alinist, hazirlamgr,  mikrobiyo-
lojik ve biyokimyasal muayenelerde Snerilen
metotlar uygunlanmistir (L.onner ve ark., 1986;
Collins ve Lyne, 1985; Harrigan ve Mc Cance,
1976; Tamerler, 1986}.
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3. SONUGLAR VE TAn'nsMA

a. Starter vo Eksi Hamurdaici pH Deglupim
Sonuglari

Eksi hamur starterindeki pH, baslangigta
6,32 olarak dlgllmistir. _Fe‘rmewn_iasyonun "S0N-
larma dogny pH'mn 4.2 de kararl hale geldigi
tesbit edilmigtir.

Belirtilen starter ile hazirlanip " ferimentas-
yona terkedilen hamur trneklerinde fermentas-
yonun sonlarma dodru pH 4,15 olarak belirlen-
mistir, ’

Ayrica, ticari starter kullamlarak hazirla-
nan hamurda pH, baslangigta 6,30 olarak-tesbit
editmigtir, 1Fe:iwnilerrt*'cz;\syc}.nun sonunda dofru. pH
5,80 olarak dlglimiigtiir, Belirtilen hamur &r-
. neklerindeki pH d;ef;lsim sonuclar Gizim 1 ve 2
de gosterilmistir.

10 20 %@ - 40
Siire, "saat .
Cizim 1. Bufday unu ile hozirfanen starter ve

eksi hamurdaki pH degisimi,

«+ Ticari starter.

i

T2 3% 5 8 78
Sire, saat
" Gizim 27 Ticari starter kullanlorak hGZIrlanan
hamurdoki pH  degisimi, .

- 2. Ekgi Hamur Ornsiderindeki Canl: Bak
' teri ve Ma{ra. Saysm Sonuglars

‘ Laboratuvarda Jhazlrlanan ve evlerden te-
min edilen eksi hamur Srmeklerindeki sayila-
bilen mikrofloranin gogunlugunu siit asidj bak-
terllerinin  meydana  getirdigi  gérilmiistir.
Yaklagik 12 saat sitrdiiriilen hamur fermentas
yonunun sonlarina dogruy 1 g eksi hamurdaki
bakteri sayisimn 4,7x 107-7,56x 10° oldugu
gbriilmisgtir. : -

Belirtiten hamur - 6rnelderinin 1 g da
1,5x 106-2,23 x 10* maya hiicresi tesbit edil-
mistir, Cizelge 1t de budday unu kutlandarsk
hazirtanan eksi hamur drneklenindeki bakteri
ve maya sayim sonuclarr gbsterilmistir,

. Lénner ve ank (1986), yaptlklarl -benzer
bir cahgmada larktnk asit bakterilerinin sayismy
1 g hamurda 1x 10° olarak buhmu$lar ve hamur
pH sint 4,1 olarek tesbit etmiglerdir,

Ottogalli ve Galli (1978), eksi hamur yar
pimnda kullamian unun mikrobiyolojik kalitesi
{izerinde yaptiklan benzer hir galrsmada, hamur -
fermentasyonunun sonlarina dogru 1.g hamur
daki laktik asit bakter -sa'y*is-'ml 1x105-1x10°
arasinda dedistiging belirtmislerdir.

Spicher (1987), bugday unu hullanarak
hezirladidi ekst hamur &rneklerini uzun siire

fermentasyona bl-rakm-1$h~r. Fermentasyonun

_sonlarina dogru pH mn 3,8 - 4,4 arasinda degis-

tigini ve 1 g eksi hamurdakj kaktik asit bakteri

-sayisimn 3X'10%, maya sayisinin :se 1x103

45x107. oldugurm blu:!mu$tur

!Konu |Ie ;ll-guli olerafk yapﬂan qallgmalarda
bulunan sonuglar, bnznsm tesbit etmg'vmlz sonug-
larla uygunluk sagla:maktadw

c. Bakter| ve Maya izolatlarnin Teghisi

Eksi hemurdan izole ediers bakterilerin |
Lactobacilius ve Pediococcus cins[vemne ait ol

dufu goriilmigtir,.
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?,_»gfzélge 1. Bugday. “unu kullaniarak hazirlanan eksi hamur ile Elazi§
ve ydresinden toplanan eksi hamur Omeklerirideki bakteri
ve maya saylml sonut;larl
iy e Eksi Ha:hﬂr ‘ Top!am Canli - Siit As:d: " Maya .
Omegl - Bakterd Bakteriferi o
T . . Ly !' K
| Elezi: Yazkonak © 85108 131 x 107 73x108
Elazi - Alpagut L ATXA0 2,78 x 107 1.88x7
Elazig - Poyraz 1,15 107 S 45x106 - 81 x107,
Elazig < Yenice 738X 10° 728106 722)(106
Elazig - Kovancrlar o 413x 108 4T x 108 3,1x10¢ N
o Salkaya ¢ 8,71 x 107 - 168 %107 1.4% 106"
s L ‘ :
' : Eiamg H' . R L
~ Baski! - Aladtkme ‘ 422 x 107 43x 1060, 1,48 x 105+
: .K_?ban_ Topkiran . =~ 587x107 387X 107 - 62x10¢
- - 'Palu-Seydiii 2,8x107 2,06.x 107 . 198x108
' Laboratuvarda -hazquanén - Lo
Omek - 1, 3,58 X 108 2,57 x 10° 3,04x10°
Ornek -2 7,56 x.10° 8x10° 6,89 x 10°
. Ornek-3 - 6,94x10° 2,2x 107 1,7 x 108
~ Ornek-4 - 2,85x 108 135x 108, 26X107
Ornek - 5 7.2x 108 495x 108 770 1,68 x 108 n
Ticar! Firntar .
“Elazij - Kogk 2,35x108  2x10¢ 2,23 x 108
-Elazif - Cumhuriyet . 2,7x.10° 32x10% - 1,95x10°
_.Elazi§ - Senol .- 2,85x 108 7TAX105 ‘2,1 x 108

)

t

{}rzelge 2 ve 3 de bugday unu 'kullanlla-_
rak hazirlanan ek3| hamur drnekleri 1Ie Elazig
ve yoresinden toplanan eks,;: hemur drneklerin-
den izole edilen . bakieri ve maya suglarmmn
‘morfoloulk keiiltlinel, iblydkucmyasal vie flzyolojr
oze}ltklen gostenlm|$tr

Lénner ve ank, (1 986), yaptiklart caligmar
da, 'ekgi hamurdan homo ve heterofermentatif
siit’ asidi* beikteriler] izofe edip benzer Laéto-
bacillus tiirleri teghis etmislerdir.

_ Salovaars' ve* Katunpaa (1984}, gavdar® unu
kultanarak hazirladiklar: eksi fhamurdan. Lacto-

baclllus acldophllus L plantarum ve L.casei
bakteri turiemnl lZOIe et!mi$lerd|-r

Spich'ar ve Ra-be [1980], yap"hgu caligmada
eksi-hamurdaki mikrofloranin laktobasil ve ma-
valardan olustuunu bildirmektedir. Arastirma-
cilar Thermobacterium, = Streptobacterium ve
Betabacterium g-ruplanné ait 10 homo vé h'ete-'
rofermentatif laktobasil tirii teshis etmister-
dir. Ek$| hamurdakl mayalann &zellikle Torulop-
sis holmn Saecharomyces - cerevisiae, Pichia

" saitol ve Gandlda krusel turlen oldugunu be-

[urtmektedlrler R
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Salovaara ve: Savolainen: (1984) | Fiflandi- -
. ya'da-hazirlanahi: eksii-hamur starberinde bulr -
nan.maya tirlerinin teshis edilmesi igin yap->
tiklart galismada, Torulopsis holmii ve Saccha- -

romyces - cerevisias’nin hamuirdaki maya mik-
roﬂorasmm Qogun'lugunu 0[u$turdugun|u teshbit
etmnslerdlr .

Ek$| maya ile hazu‘lanan 'ekme«klerde bak-

teritterin faahyem sonucy meydana gelen siit -
amdt ve tasetvk asut abkol ve dlﬁe'l‘ uqucu mad»

'-deler ekmeije fankll aroma. ve' tad vérmekte-

"dnr

rEk$1 maya mn-kroorgamzmalarmdan olan
mayalar (Saccharomyess cerewslaq,! §: delbru-

-eckii, S. rouxil, S-rosei} ye bakteriler (Lactoba-

cillus spp., Pediocaccus sp] saf killtlir halin-
de c;og!alttla,rak ticar, yas maya dretiminde
oldugu gibi, ekmek hamuorlarimin mayalanma-
31=h:da' ve eksitilmesinde kultanilabilir.

Qizelga 2 Bugchy unu kullanllarak hazlrlanan eksi hamur omekieri ile Elazig ve yoresinden
topianan’ eksi. hamur Srneklerinden izole edilen bakteri suglarimin bazi morfolo]:k

‘ kultural biyokimyasal ve ﬂzyolojik zellikleri

?i\'_r}f-f PN
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Cizelge: 3. Bujday unu kulfamilarek hazirianan eksi hamur drneklerl ile Elang ve ybreslnden
toplanan ekst hamur érneklerinden izola edilen maya. suglarmm baz1 . morfolojik, -
kiiltiirel, b:yokinwasal ve ﬂzyo!o}ik ozellikleri ... . .
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