FERMENTASYONUN GLUTEN UZERINE ETKILERI
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OZET

Bugdayda bulunan gluten, sayisiz farkli bilesen ve genotipten olusan, yetistirme kosullar1 ve teknolojik islemlerin neden

oldugu degiskenlik nedeniyle dogada bulunan en karmasik protein aglar1 arasindadir. Hamur icin 6nemli bir yere sahip olan
gluten, fermantasyon siiresince proteolize ugrayabilmekte ve ortaya farkli gluten alt birimleri ¢ikabilmektedir. Bu ortaya cikan
alt birimler de hamur i¢cin 6nemli islevlere sahip olup yapiya direkt olarak etki etmektedirler. Giiniimiiz tiiketici tercihlerinin

dogal, katkisiz tiriinler olmasiyla eksi hamur kullanimi yalnizca ekmegin fiziksel kalite 6zelliklerini iyilestirmekle kalmayacak,

ayni zamanda tiiketiciye biyoyararlanimlar1 yiiksek biyoaktif bilesikleri artirilmis dolayisiyla besinsel ozellikleri gelistirilmis
firincilik diriinleri sunma konusunda 1yi bir alternatif olmaktadir.

GLUTEN

Gluten iki alt fraksiyondan olusur; gliadin ve glutenin. Her 1ki grupta
proteinle iliskili glutamin ve prolin icerirler. Hidrojen bagi, iyonik bag ve
hidrofobik baglar gibi kovalent olmayan baglar da gliadin ve glutenin
agragasyonunda gorev alarak hamurun yapisal ve fiziksel 6zelliklerini

gelistirirler.
Hamur vyapisindaki polimerik gluteninler hamura kuvvet ve
elastikiyet kazandirirken monomerik gliadinler hamurun viskoz

ozelliklerinden sorumludurlar. Hamur gelisimi sirasinda gluteninler ve
gliadinler bir gluten agi olustururlar. Sekil 1°de eksi maya kullaniminin,

ckmegin besleyiciligi {lizerine etkisi goOsterilmistir.  Sekil 2°de
fermantasyon siiresince ekmekte meydana gelen degisimler
gosterilmistir.  Sekil 3’te Ise gluten ve fraksiyonlarmin yapisi
gosterilmaistir.

Minerallerin biyoyararliliginin artmasi

Fitat iceriginde azalma

Tliketim sonrasi kanin glikoz seviyesini diisiirme

Bazi1 ekzopolisakkaritlerinin prebiyotik olma potansiyeli

Sekil 1. Ekst maya kullaniminin, ekmegin besleyiciligi lizerine etkisi
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Sekil 2. Fermantasyon siiresince ekmek yapisinda olan degisimler
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Sekil 3. Gluten ve fraksiyonlarinin yapisi
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EKSI MAYA FERMANTASYONU

Geleneksel ekmek iiretiminde eksi hamur kullanilmaktadir.
Bugday, cavdar veya diger tahil unlarinin su ile karistirilarak laktik
asit fermantasyonuna (1-2 giin) tabl tutulmasi sonucu elde edilen
tiriine “’eks1 hamur” ad1 verilmektedir. Eksi hamur yonteminin esast,
normal kiiltlir mayalarinin yaninda havadan ve kullanilan hamur
unsurlarindan gelen yabani mayalarin, laktik, asetik ve sitrik asit
bakterilerinin faaliyet gosterdigi bir hamur parcasini, bir sonraki
hamurda maya olarak kullanmaktir. Eksi hamur mikroflorasi
genellikle maya (Saccharomyces cerevisiae) ve hetero- ve
homofermentatif laktik asit bakterilerinin (LAB) kompleks bir
karisimimi icermektedir.

Eksi hamurdaki laktik asit bakterileri tarafindan meydana
getirilen asidifikasyon, nisastanin mikrobiyal hidrolizi ve proteolitik
etki, ckmegin depolanmasit sirasinda olusan fizikokimyasal
degisiklikler1 meydana getirerek, ckmegin sertlesmesi Ve
bayatlamasinin gecikmesi iizerine pozitif bir etki yapmaktadir. Eksi
maya fermantasyonunun bozulma yapan mikroorganizmalar1 inhibe
ederek raf omriinii uzattig1, ekmegin hacmini ve lezzetini arttirirken
bayatlamasini geciktirerek ekmek kalitesine yardimec1 oldugu
bilinmektedir. Yapilan ¢alismalar eksi maya fermantasyonu sirasinda
mikrobiyal aktiviteyle gerceklesen proteolitik aktivitenin amino
asitlerl serbestlestirerek lezzete katki sagladigimi ve glutenin
sindirilebilirligin/biyo-kullanilabilirligine yardimci olarak hamur
yapisini gelistirdigini gostermektedir.

Hamur mayalanma islemi sirasinda laktik asit bakterileri hamur
mayasinda ortam pH'simi diisiren baslica laktik ve asetik asitler
olmak tizere ¢esitli organik asitler iiretirler. Hamur mayasinin icinde
bulunan proteolitik enzimler de ayn1 sekilde ¢esitli tahil proteinlerini
de etkileyebilecegi arastirmalarda gosterilmistir. Bu proteoliz, lezzet
onciileri olarak islev goren serbest amino asitleri iiretir. Gluten
yapisinin proteolitik bozulmasi1 da hamur yapisini zayif ve yapiskan
bir hale gelmesine sebep olabilir. Gluten vyapisindaki kiiciik
degisiklikler bile 6nemli biyolojik etkilere neden olabilir. Hamur
mayalarindaki proteolitik faaliyetin LAB gelisimi sonucunda tiretilen
baslica laktik asit olmak itizere organik asitlerin etkisiyle veya
mayada bulunan enzimlerin kaynaklandigmma dair teoriler
onerilmistir.

Gluten, gluten intolerans: ve ¢olyak hastaligi olan bireyler icin
sakincali bir gida oldugu belirtilmekle beraber son yillarda saglikl
beslenme anlayisindan ekmegin dislanmasi1 goz ardir edilemeyecek
durumdadir. Uzun siireli fermantasyon sonucunda gluten kismen
parcalanarak daha kolay sindirilebilir hale gelmektedir. Yapilan
calismalar, probiyotik ilaveli kiiltiir karisimlarimin gluten ve gliadini
daha etkili sekilde hidroliz edebileceklerini gostermistir.

SONUC

Gluten proteininin normal maya mikroflorasindan
farkli olan eksi maya ile uzun siireli fermantasyonun
sonucunda

»sindirilebilirligi kolay
»prebiyotik icerigi olan

»lezzet ve aromatik igerigi yiiksek
»saglik etkileri olumlu

yapi1 kazanmaktadir.
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