Fermantasyon 9. Etkinlik

2. “Ekmegin mayalanmasi, peynir ve yogurt uretimi nasil
gerceklesir?”

a) Ekmegin mayalanmasi

e Hamurun iginde un + su + maya vardir.

o Mayadaki maya mantarlari, hamurdaki sekerleri oksijensiz ortamda parcalar.
e Bu sirada CO: (karbondioksit) ve etil alkol olusur — alkolik fermantasyon.

e (CO:2 gazi hamurun i¢inde kabarciklar olusturur, hamur siser ve kabarr.

o Pigirme sirasinda alkol ugar, ekmekte gdzenekli yap1 ve hos koku kalir.

b) Yogurt iiretimi

o Ilitilmis siite yogurt mayasi (laktik asit bakterileri) eklenir.

o Bu bakteriler sutteki laktoz sekerini oksijensiz ortamda pargalar — laktik asit olusur.

o Laktik asit, siitiin pithtilasmasini ve yogurt kivamu, eksi tat ve koku olusmasini saglar.

e Ortamin asidik olmasi, zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engeller; siit daha dayamikh olur.

¢) Peynir iiretimi (kisaca)

e Site 6nce laktik asit bakterileri veya yogurt kiiltiirii eklenir; bir miktar fermantasyon olur.
e Ardindan peynir mayasi (rennin vb.) katilarak siit pihtilastirilir.

e Olusan pihti1 kesilip preslenir; peynir alt1 suyu ayrilir.

e Bazi peynirlerde ikinci bir fermantasyon ve olgunlastirma sureci olur.

o Boylece siit, daha uzun siire saklanabilen, aromah bir gidaya doniisiir.

“Fermantasyon siirecini etkileyen faktorler nelerdir?”

e Sicakhk:
o Mikroorganizmalarin en iyi ¢alistig1 bir “optimum sicakhk” vardir (¢ogu i¢cin 25-45 °C
arast).

o Cok diisiik sicaklikta fermantasyon yavaslar, cok yliksek sicaklikta hiicreler oliir.
e Oksijen durumu:
o Fermantasyon genellikle oksijensiz (anaerob) ortamda gergeklesir.
o Fazla oksijen olursa mikroorganizmalar oksijenli solunuma doéner, fermantasyon azalir.
e Seker miktari:
o Yeterli miktarda fermente edilebilir seker (glikoz, laktoz vb.) olmalidir.
o Seker ¢ok azsa iiriin olugsmaz, asir1 fazla oldugunda ise ozmotik basing nedeniyle
mikroorganizmalar zorlanabilir.
e pH (asitlik derecesi):
o Her mikroorganizmanin en iyi ¢alistig1 bir pH degeri vardir.
o Ortam ¢ok asidik ya da ¢ok bazik olursa fermantasyon yavaglar.
e Tuz ve koruyucu maddeler:
o Tursu ve pek ¢ok iiriinde tuz, zararli mikroorganizmalar1 baskilar; dogru tiir bakterilerin
calismasina izin verir.
o Asir1 tuz ise yararh bakterileri de durdurabilir.
o Mikroorganizma tiirii ve miktari:
o Kullanilan maya ya da bakteri turd, elde edilecek iiriiniin seklini ve hizin1 belirler.
o Baslangicta yeterli sayida mikroorganizma (maya, yogurt mayasi vb.) olmasi gerekir.



3. Fermantasyon hakkinda ozet bilgi (bilimsel kaynaklardan
derlenmis gibi)

o Fermantasyon, oksijensiz kosullarda bazi bakteri ve mayalarin sekerleri parcalayarak enerji
elde etmesidir.
o Bu sirecte ATP Uretilir ama oksijenli solunuma gore daha az enerji saglanir.
o Iki temel tipten sik soz edilir:
o Laktik asit fermantasyonu: Glikoz — laktik asit + enerji (yogurt, peynir, tursu, salgam).
o Etilalkol fermantasyon: Glikoz — etil alkol + CO2 + enerji (ekmek, bira, sarap vb.).
e Fermantasyon sonucu, ortamin pH’1 degisir, zararli mikroorganizmalar baskilanir ve besin daha
uzun slire bozulmadan saklanabilir.
e Bazi canlilarda (kas hiicreleri, baz1 bakteriler) enerji elde etmenin alternatif yolu olarak kullanilir.

4. Toplanan bilgileri canlilarin enerji elde etme yollarina gore
dizenleme

Canlilarin baslica enerji elde etme yollarini sdyle siralayabiliriz:

1. Oksijenli solunum (mitokondride)
o Cogu bitki, hayvan ve mantar hiicresinde goriiliir.
o Glikoz + O, — CO: + H20 + ¢ok miktarda ATP
o Enerji verimi yuksektir.
2. Oksijensiz solunum / Fermantasyon
o Bazi bakteriler, maya mantarlar1 ve kisa siireli olarak kas hiicreleri kullanir.
o Oksijen yokken veya yetersizken devreye girer.
o Laktik asit fermantasyonu:
* Yogurt, peynir, tursu, salgam, kefir yapiminda; kas yorgunlugunda.
o Etilalkol fermantasyon:
= Ekmek mayalanmasi, bira—sarap tiretiminde.
o Oksijenli solunuma gore daha az ATP saglar; buna ragmen gida isleme ve saklamada ¢ok
onemlidir.
3. Fotosentez (enerjiyi depolama yolu)
o Bitkiler, algler ve bazi bakteriler giines 15181 ile glikoz Uretir; bu glikoz daha sonra
oksijenli solunum veya fermantasyonla pargalanarak enerji saglar.

Ozetle:

e Enerjiyi depolayan siire¢: Fotosentez.

e Depolanmis enerjiyi aciga ¢ikaran siiregler: Oksijenli solunum ve fermantasyon.

o Fermantasyon; yogurt, peynir, ekmek, tursu, salgam gibi giinliik besinlerimizin iiretiminde
kullanilan, canlilarin oksijensiz ortamda da enerji iiretebilmesini saglayan bir yoldur.

7. Deney sonu¢larinin analizi: Fermantasyon ile yogurt, peynir, kefir, ekmek ve tursu
arasindaki iliski

o Fermantasyon, bazi bakteri ve mayalarin oksijensiz ortamda sekerleri parcalayarak enerji
elde etmesi olayidir.

o Bu slrecte laktik asit, etil alkol, karbondioksit gibi maddeler olusur; besinin tadi, kokusu,
kivam ve dayanikhih@: degisir.



Yogurt, peynir, kefir, salgam, tursu:

o Sutteki veya sebzelerdeki sekerler (genelde laktoz / glikoz), laktik asit bakterileri tarafindan
parcalanir.

o Ortamda laktik asit birikir — pH diiser, zararli mikroorganizmalar ¢ogalamaz, besin daha uzun
siire bozulmadan saklanir.

o Boylece yogurt, peynir, Kkefir, tursu, salgam gibi iiriinler olusur. Bu olay laktik asit
fermantasyonudur.

Ekmek mayalanmasi:

e Hamurdaki sekerler maya mantarlari tarafindan pargalanir — etil alkol + CO: olusur.
e CO: gazi hamuru kabartir, ekmek gozenekli ve yumusak olur. Bu da alkolik fermantasyon
ornegidir.

Sonug:
Yogurt, peynir, kefir, ekmek, tursu, salgam gibi besinlerin tiretiminde ortak siire¢ fermantasyondur;
farklt mikroorganizmalar ve farkli son iiriinlerle, besinlerin islenmesi ve saklanmasi saglanir.

9. Fermantasyonun insan saghg: acisindan 6nemi

o Fermante besinler; yogurt, kefir, tursu, salgam, boza gibi gidalar yararh (probiyotik)
mikroorganizmalar igerir.
e Bu mikroorganizmalar:
o Bagirsak florasim giiclendirir, sindirimi kolaylastirir.
o Bazivitaminlerin (6zellikle B grubu ve K) sentezine katki saglar.
o Bagsikhik sistemini destekler, zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasini zorlastirir.
o Fermantasyon, besinleri daha uzun stire saklanabilir hale getirir; gida zehirlenmesi riskini
azaltir.
e Siit liriinlerinde laktozu kismen parcaladigi i¢in laktozu hassas olan Kisilerde sindirimi
kolaylastirir.

Kisaca, fermantasyon hem besinlerin korunmasi ve lezzetinin artmasi, hem de sindirim ve bagisikhik
saghgi icin dnemli bir siirectir.
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