Elektronik Mikrobiyoloji Dergisi TR

(Eski adi: OrLab On-Line Mikrobiyoloji Dergisi)
Yil: 2011 Cilt: 09 Sayi: 1 Sayfa: 18-21
www.mikrobiyoloji.org/pdf/702110103.pdf

Geleneksel Gidalarda Bulunan Bozulma Etkeni Mayalar’
Mustafa Evren®, Mustafa Apan®, Esra Tutkun®, Sevil Evren®
Ozet

Mayalar geleneksel gidalarin Uretiminde ve fermantasyon teknolojisinde (sirke,
organik asit, etil alkol, enzim, protein, yag, vitamin vb.), et ve et Urlnlerinde, sit
artnlerinde (yogurt, peynir), unlu gidalar teknolojisinde (ekmek, pasta) énemli rol
oynamaktadir. Ancak, gidanin dogal florasinda bulunan veya disaridan bulasan
mayalar, hatal Gretim, uygun olmayan kosullarda depolama ve tasima kosullarinin
yaninda, tiketicilerin bu UGrdnleri tiketim asamasina kadar gecen slrecgte yanhs
saklama ydntemleri nedeniyle geleneksel gidalarin bozulmasina neden olmaktadir.
Bu bulasmalar hammaddeden kaynaklanabilecegi gibi yukarida belirtilen nedenlerle
de olabilir ve uygun kosullar bulduklarinda da geliserek geleneksel gidalarin kalitesini
etkiler. Mayalarin bu gida maddelerinde gelismesi sonucunda gida kaynakli
hastaliklar gorilebilecegi gibi 6zellikle duyusal ve kimyasal 6zeliklerinde buylk
degismeler gobrilebilmektedir. Bunun sonucu olarak tlketicinin  geleneksel
gidalarimiza yénelimi azalmakta ve hatta durma noktasina gelmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar, geleneksel gidalar, maya
GiRiS

Peynir, sarap, ekmek ve bira gibi bircok geleneksel gida maddesinin maya
fermantasyonu olmadan Uretilmesi mimkdn degildir. Ayrica mayalar endustriyel
acidan, bircok gida ingrediyentinin Gretiminde kullaniimaktadir. Mayalarin bu faydali
etkinliklerinin yani sira geleneksel gidalarda kaliteyi olusturan koku, tat, renk ve besin
degeri gibi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri degistirerek Grinin kalitesinin bozulmasina
da neden olmaktadirlar. Bozulmaya neden olan mayalarin metabolik Grnlerinin
toksik olmamasi nedeniyle, gidalarda bulunmasi sonucunda gida zehirlenmesi
olaylari gerceklesmemektedir. Gidalari mayalarin olumsuz etkilerinden korumak icin
kullanilan en yaygin yéntemler kurutma ve gida maddesi icine ylksek yogunlukta
seker ya da tuz katilarak Grindn su igeriginin digtrtlmesidir. Mayalar geleneksel
gidalarin su ve kimyasal yapisina bagl olarak mikrobiyolojik ve kimyasal birgok
tepkimelere yol acmakta ve bu gidalarin dayaniklihk ve saklama o6mrind
sinirlandirmaktadir (1-3).
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MAYALARIN GENEL OZELLIKLERI

Mayalarin “tomurcuklanma ile ¢ogalan ve sekeri alkol ve COz’e dbnlstlren tek
hicreli mikroorganizma” klasik tanimi bu mikroorganizmalarin incelenmesinde yeterli
olmamistir. Spor olusturan maya tlrleri Endomycetacae veya Saccharomycetaceae
familyasina dahildir (4). Mayalar uygun ortamlarda yalanci misel olusturan tek htcreli,
baylk (5-8um capinda), oval, uzun, eliptik, limon veya yuvarlak hiicre sekilli ve
eseyli veya eseysiz cogalabilen mikroorganizmalardir. Genis pH, seker ve alkol
sinirlari igerisinde gelisebilirler. Krem renginden pembe kirmiziya kadar degisen
renkte pigmentler olusturabilirler (5).

MAYALARIN GELENEKSEL GIDALAR UZERINE ETKILERI

Mayalar birgok gida maddesinde geliserek bu 0Orlnlerin  degisik sekillerde
bozulmalarina neden olmaktadirlar. Mayalar farkli peynirlerde geliserek gérinus, tat,
aroma ve yapi! yoninden birgok olumsuzluklara neden olabilirler.

Bir arastirmada, Mugla halk pazarinda satisa sunulan ev yapimi peynirlerin bazi
mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemek amaciyla, toplam 26 peynir 6rnegi kullaniimisgtir.
Yapilan analizler sonucunda, peynir 6rneklerinde ortalama olarak maya ve Kkuf
1.0x10° kob/g olarak saptamislardir. Arastirmacilar, tespit edilen maya- kiif sayilarini
TSE standardina gére (maya ve kiif sayisinin <10%/g) cok yiksek bulundugunu ve
bunu sonucunda mayalarin, peynirde gbézenek yaparak kaliteyi disardigini ve
erken sisme sonucunda gérinim, koku ve lezzet bozukluklarina neden oldugunu
belirtmislerdir (6). Yine yapilan bir calismada analize alinan tim beyaz peynir
orneklerinde maya bulundugu belirtilmigtir (7). 1996-1997 yillarinda izole edilen 113
adet maya susunun Candida, Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia ve
Trichosporon cinslerine ait olduklarini saptamislardir. Ayrica, toplam asitlik ve tuz
analizleri yaparak Orneklerin asitligini % 0.35-% 1.60 arasinda; tuz miktarini ise %
2.8-% 6.2 arasinda saptamislar ve bu tuz degerlerinin maya gelisimini
engellemedigini belirtmislerdir. Salamura beyaz peynirlerde mayalardan kaynaklanan
mikrobiyolojik bozulmalari engellemek i¢in peynire islenecek sitiin mutlaka pastérize
edilmesi gerektigini vurgulamiglardir (8). Beyaz peynirde yapilana bir galismada,
arastirici beyaz peynir ylzeyinden Candida, Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia
ve Trichosporon cinslerine ait mayalari izole edip tanimlamigstir (2). Tulum peynirinde
yapillan bir calismada maya-kiif sayisi 8.2x10° kob/g olarak belirlenmistir.
Arastiricilar, tulum peynirlerinde maya-kif sayisinin yiksek bulundugunu bunun
sonucunda urlnlerin diguk kaliteli oldugunu belirtmektedirler (9).

Mayalar peynirler diginda diger sat tGrinlerinde de geliserek kalite kayiplarina neden
olmaktadirlar. Yapilan bir calismada 90 adet ¢ig st érneginden izole ettigi toplam 48
adet maya susunun 19 Torulopsis, 9 Trichosporon, 8 Candida, 7 Cryptococcus, 2
Saccharomyces, 2 Rhodotorula ve 1 Sporobolomyces cinsine ait olarak
tanimlamistir. Cig sitlerde kontamine olarak bulunan mayalarin blylk cogunlugunun
saprofit ve ayni zamanda patojen olduklarini belirten aragtirici, bunlarin protein ve
lipitleri hidrolize eden enzimleri salgilayarak sutin niteligini ve sOt GrUnlerini
etkileyebilecegini, bdylece ekonomik kayiplara neden olabilecedini vurgulamaktadir
(1). Elazig’da tiketime sunulan acgik ayranlar ile orijinal ambalajli ayranlarin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini belirlemek amaciyla yapilan bir arastirmada diger
mikroorganizma sayimlariyla birlikte maya sayisinin da (acik ayranlarda ortalama
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5.52 log10 kob/ml, orijinal ambalajli ayranlarda ortalama 3.76 log10 kob/ml) oldukca
yuksek oldugunu belirtmiglerdir. Arastiricilar, incelenen acgik ve orijinal ambalajl
ayranlarin mikrobiyolojik agidan arzu edilen dizeyde bulunmadigini, ézellikle acik
ayranlarin halk saghgi agisindan yeterli giivenlige sahip olmadigini belirtmigtir (10).

Olumsuz etkilerinin  yaninda mayalarin peynirlerde olumlu etkileri de
gbrilebilmektedir. Mayalarin peynir Gretiminde destek starter kaltlr olarak kullanimi
ile ilgili yapilan bir galismada mayalarin lipolitik ve proteolitik aktiviteleri ve
fermentasyon yeteknekleri sayesinde peynirin koku, aroma ve tekstirin{
olusturdugunu belirtmistir. Ancak arastiricilar, mayalarin proteinaz ve peptidazlarin
dengesiz aktiviteleri sonucu aci peptidlerin daha kiicik molekulll peptidlere ve amino
asitlere parcalanarak kaliteyi distrdiguni de belirtmektedirler (11).

Mayalarin bazi et OrGnlerinde de Urlinde bozulmalara neden oldugu ve Kkaliteyi
dis0rdigu bilinmektedir. Ayrica mayalarin diger mikroorganizmalarin gelismesi ile bir
iligkisi bulunmaktadir. Van'da tiketilen toplam 50 adet ¢ig kéftenin mikrobiyolojik
kalitesini belirlemek amaciyla yapilan galismada maya/kif sayisini 4.44+1.38 log10
kob/g olarak belirlemiglerdir. Arastiricilar, maya/kif sayisi ile Laktobasil sayisi
arasinda P<0.01 dlzeyinde bir iligki tespit ederek, her iki grup mikroorganizmanin da
cig koftelerde ilerleyen muhafaza slresi boyunca diger mikroorganizma gruplarina
oranla daha fazla canli kalabilecegini belirtmiglerdir (12). Mayalar geleneksel
fermente UrUnlerimizden birisi olan sucuklarda da sorunlara neden olmaktadir.
Yapilan gesitli calismalarda maya sayisi 1x107-7.0x10° kob/g arasinda bulunurken
yine bu Grlnlerin diger mikroorganizmalarla birlikte maya sayisi agisindan ylksek
degerlere sahip oldugu ve hijyenik yénden riskli olduklari belirtiimektedir (13, 14).

Geleneksel Urtinlerimiz arasinda yer alan turgu ve benzeri Griinler mayalarin en fazla
gelistigi ve Urlnlerde birgok bozulmalara neden oldugu gidalarin baginda
gelmektedir. Bazi mayalar bu tir Grlnlerde salamura icerisinde, cogunlukla da
salamura ylzeyinde geligirler ve sekerler tikendiginde laktik asit fermentasyonuyla
olusan asitleri oksitlerler. Maya florasi Gretim yéntemine bagl olarak degisim gdsterir.
Maya florasi fermente lahana, zeytin ve diger sebzelerde aynidir (15).

Geleneksel ydntemlerle gerceklestirilien dogal tursu fermentasyonlarinda, 6zellikle
yluksek tuz konsantrasyonlarinda, fermentasyondan sonra ortamda kalan fermente
olabilen sekerler mayalar tarafindan kullanilarak, kontrolstiz ikinci bir mikrobiyolojik
gelisme sonucu bozulmaya neden olabilecegi belirtiimektedir (16). Bu trlnleri bozan
mayalarin genelde sekeri fermente edebildigi ve laktik asit bakterilerinin Urettikler
laktik asitti okside ederek salamura edilmis 6rneklerde koruyuculugun azalmasina,
yap! ve tekstirlerinin bozulmasina neden olduklari belirtiimektedir (4).

Fermente sebzelerin bozulmalari genellikle mayalarla iligkilendirilir. Bozulma,
dokunun enzimatik bozulmasi nedeniyle veya gaz olusumu seklinde meydana
gelebilir. Birgogunun bitki dokusunun bozulmasina katkida bulunan poligalakironaz ve
pektinaz Uretmesine ragmen mayalar pektolitik enzimleri Gretmeleriyle bilinirler.
Oksidatif mayalar laktik asidi kullanarak salamura ylzeyinde gelisebilirler, bdylece
diger mikroorganizmalarla bozulma kolaylasir. Sorbik asit zar yapan mayalarin
gelisimini inhibe eder. Fermentatif mayalarla gaz Gretiminin hiyar turgularinda sisme
zarari konusunda rol oynadigindan stphelenilmektedir (17).
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Yapilan bir calismada, Zygosaccharomyces’ten kaynaklanan gida bozulmalarinin
yaygin oldugunu bildirilmigtir. Zygosaccharomyces meyve konsantrelerinde ve
sularinda, marmelatlar da, meyve 6zinden yapilmis jelatinli marmelatlarda ve
ickilerde, ketcapta, salata soslarinda, lezzet ¢gesnilerinde ve turgularda bozucu olarak
tanimlanmistir. Mayalarin gida endistrisinde bozulma etkileri uzun bir tarihe sahip
olmasina ragmen, sarap Ureticileri tarafindan yeni kabul gérmustir (18).

SONUC

Geleneksel olarak Uretilen gidalarda genel olarak Kluyveromyces, Pichia,
Cryptococcus, Candida, Metschnikowia, Trichosporon, Zygosaccharomyces,
Torulaspora, Mrakia, Geotrichum, Yarrowia, Hansenul, = Saccharomyces,
Debaryomyces ve Rhodotrula cinslerine ait mayalar bulunmaktadir. Bulagsma sonucu
gidalarda gelisen bu mayalarin lipolitik, proteolitik ve pektolitik aktiviteleri ve ikincil
fermentasyon sonucu olusan alkol ve CO. gibi Urlnlerin gidanin tat, koku ve
tekstlrini olumsuz etkiledigi saptanmistir. Geleneksel gidalarda bozulma etkeni olan
mayalarin izolasyonu ve tanimlanmasi amaciyla yapilan ¢alismalarin arttirilmasiyla,
bu Grinlerin Uretilmesinde ve depolanmasinda yasanilan sorunlarin giderilmesiyle
olusabilecek ekonomik kayiplarin dnlenebilecegi sonucuna variimistir.
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