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MAYA EKSTRAKTI URETIMI*

THE PRODUCTION OF YEAST EXTRACT

Hasan TANGULER!, Hilseyin ERTEN
Cuturova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolimii, Adana

OZET: insanoglu gok eski zamanlardan beri sarap, bira ve ekmek yapiminda bilerek veya bilmeyerek mayalardan yarar-
lanmigtir. Mayalar endistride alkollii igki, ekmek, endiistriyel etil alkol, enzim, renk maddesi ve maya ekstrakti Uretiminde
kuttaniimaktadir.

Maya ekstrakti, mayanin kendi enzimler! tarafindan veya hidroklorik asit gibi asitlerin ilavesi sonucu hitcre duvar ve
hiicre igerisinde bulunan kompleks bilegenlerin pargalanmasi ife elde edilen bir Grindir.

Maya ekstrakti, gida maddelerine lezzet verir. Besin igerigi ve ete benzeyen aromasindan dolay! hazir yemekler,
sostar, ¢orbalar, salga ve baharatlar gibi birgek Uriinde defigen miktarlarda, genellikle aroma arttire1 veya aroma diizenleyi-
ci olarak kullaniimakta ve monosodyum glutamat'in yerini almaktadir. Bunun yaninda, gidalara vitamin ilavesi ve mikrobiyo-
lojik uygulamalarda besiyeri olarak da kullanilir.

Uretimde Saccharomyces cerevisiae, Kiuyveromyces marxianus ve Candida utiis gibi mayalar kullanilir. Maya ekstraktl,
atoliz, plazmoliz ve hidroliz iglemlerinden biri uygulanarak tretilir. Bu derlemede maya ekstrakt: itretim yontemleri ele alinmigtir.

Anahtar kelimeler: Maya ekstraktl, otoliz, plazmoliz, hidroliz

ABSTRACT: Since ancient times, knowlingly or unknowlingly mankind has benefited from yeasts for the production of be-
er, wine and bread. Yeasts are used in the industry to produce aicohalic beverages, bread, industrial ethyt alcohol, enzymes,
colour pigments and yeast extracts.

Yeast extract is obtained by the breakdown of cell wall and cell components found within the cell by the activity of
yaast's own enzymes.

Yeast extract gives savaury flavor to the food materials. Yeast extract is used in food products such as ready foods,
sauces, soups, tomato sauce and spices beacuse of the its nutrient value and meaty flavour. It can replace monosodium glu-
tamate as flavor enhancer and flavor regulator. In addition, yeast extract is also used as a vitamin suplement to the foods

-and as a source of nutrients for the growth of microorganisms.

Yeasts, Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces marxianus and Candida utilis are used for the production. The-
re are three manufacturing processes for the production of yeast extract; autolysis, plasmolysis and hydrolysis. In this revi-
ew the production methods of yeast extract were discussed.
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GIRIS

Mayalar gida sanayiinde en iyi bilinen mikroorganizmalardir ve bunlardan sarap, bira ve ekmek yap!-
minda gok eski zamanlardan beri yararlaniimaktadir {Joseph 1998). Maya hiicresinin kimyasal yapisi, maya
tirine ve cogaltildig ortama bagl olarak degisir. Maya ortalama %75 su ve %25 kuru maddeden olugur. Ku-
ru maddede %30-75 protein ve %25-50 oraninda karbonhidrat vardir. Ayrica, lipid, vitamin ve mineral madde-
ler de bulunur (Canbas 1995, Walker 1999). Genellikle gida olarak kullanimi giivenlidir ve besleyici degeri
yiiksektir (Chae, Joo ve In 2001). Mayadaki protein miktari mayanin gogaitilma kosullarindan ve genetik yapi-
sindan etkilenir. Maya proteinleri geneliikle siilfiir amino asitlerince fakir buna kargin lizin bakimtndan zengin-
dir (Reed ve Nagodawithana 1991). Maya hiicresi metionin diginda tim temel aminoasitleri fazla miktarda iger-
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mesinin yanisira, tiamin (B4), riboflavin (B,), niasin, pridoksin {Bg), pantotenik asit, biotin, folik asit gibi vitaminler-
ce de zengindir. C vitamini ve kobalamin {B,5) miktar gok azdir ve yadda eriyen A, D, E ve K vitaminleri mayada
bulunmaz (Stone 1998).-Maya hiicresinde ayrica fosfor, potasyum, kalsiyum ve magnezyum gibi 6nemli mineral
maddeler de bulunmaktadir (Hay 1983). Endilstride mayalardan alkolli igki, ekmek mayasi, endiistriyel etil alkol,
tek hilcre proteini, renk maddeleri ve enzim iretiminde yararlanilir. Bu Griinler yaninda, maya ekstrakti tretimin-
de de mayalar kullanilir (Walker 1899). Bu makalede maya ekstrakh Gretim ydntemleri ele alnmusgtir,

2. MAYA EKSTRAKTI URETIMI

Maya ekstrakti, hiicre duvar ve hiicre igerisinde bulunan polimerik yapidaki bilegenlerin, mayanin ken-
di enzimleri tarafindan veya hidroklorik asit gibi asitlerin ilavest sonucu pargalanmasi ile elde edilen ve temel
olarak aminoasitler, peptidler, mineraller, suda ¢6zUnir vitaminler ve karbonhidratlarin kansimini igeren bir
Uriindiir (Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawithana 1992}, Uluslararasi Hidrolize Protein Konseyi tarafin-
dan otolize maya ekstraktiarda Snerilen kimyasal bilegenlerin degerleri Gizelge 2.1'de verilmistir. Maya ekst-

raktlan sivi, konsantre, granil veya toz
seklinde elde edilebilir (Reed ve Nagoda- Cizelge 2.1, Otolize maya ekstraktlarinm kimyasal bilesimi {Peppler 1982)

withana 1991, |zzo ve Ho 1991, Nagoda-

Toplaim azot, Sodyum kloriirsiiz kuru madde de (%) Enaz 9.0

withana 1992). o-Amino azot, Sodyum kloriirsiiz kuru madde de (%) Enaz3.5

Maya ekstraktlar, 6nemli gida kat-  Gjytamik asit, Kuru madde de (%) En ¢uk 12.0
ki maddeleridir (Peppler 1982, Verduyn, Toplam sodyum, Kuru madde de (%) En ¢ok 20.0
Suksomcheep ve Supthantharika 1999).  gyreun (mg/) En gok 10.0
B vitaminlerinin kaynagi olarak Snemtasl- A reenik (mg/ly En gok 3.0
masi yaninda (Bender ve Bender 1998),  cozununak? (%) En az 9.0
gida maddelerine etimsi, peynirimsi lez- pH degerit 4.5-6.0

zet verir (Dziezak 1987, Bender ve Ben-
der 1999). Besin icerigi ve ete benzeyen
aromast ile basta hazir yemekler, ¢orba-
tar, gegniler, mezeler, et Orinleri, peynir Uriineri, konserve sebzeler, soslar, salga ve baharatlar olmak iizere
bir gok Urlinde genellikle aroma arttirict veya aroma diizenleyici olarak degigik oranlarda kultanimakta ve mo-
nosodyum glutamatin yerini almaktadir (Reed ve Nagodawithana 1991, Géksungur 1993). Maya ekstrakilar-
nin ete benzeyen lezzetleri, otoliz sirasindaki pargalanma drinleri olan glutamik asit ve 5’ nikleotidlerden kay-
naklanmaktadir {(Reed ve Nagodawithana 1991).

Maya ekstrakti genellikle ekmek ve bira mayasindan elde edilir. Bira sanaylinde fermantasyon sonucu
elde edilen atik bira mayasi, ekmek mayasi ve digerlerine gére daha az maliyete sahiptir (Nagodawithana
1994, Saksinchai, Supthantharika ve Verduyn 2001, Zhang, Reddy, Buckland ve Greastram 2003). Maya, gi-
da ve fermantasyon endistrilerinin ihtiyaglarim kargilamak {izere biyiik miktarlarda kullaniimaktadir {Reed ve
Nagodawithana 1991). Dinyada 1995 yilinda 47 000 ton maya ekstrakt dretilmistir. Uretilen ekstraktin yandan

-fazlasi Avrupa'da tiketilmektedir (Nagodawithana 1992, Stam, Hoogland ve Laane 1998).

Ekstraktlarin Uretiminde Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces carfshergensis, Saccharomyces
lactis, Candida utilis, Kluyveromyces marxianus, Kluyveromyces fragilis gibi mayalar kullamimaktadir {Peppler
1882, Nagodawithana 1992, Sommer 1296). Bunlartn yaninda ekstrakt retiminde kullandan dijer mayalar,
Candida tropikalis, Candida lypolitica, Candida stellata, Kloeckera apiculata, Saccharomyces rouxii ve Sace-
haromyces uvarum'dur (Lukondeh, Ashbolt ve Rogers 2003).

Maya ekstraktimin dzellikleri, elde edildidi kaynaga gére degismektedir. Atik bira mayasindan elde edi-
len maya ekstrakti, nispeten ucuz ve blylk miktarlarda elde edilebilmesine ragmen, gerbetgiotu recinelerinden
kaynaklanan humulon ve izohumulon bilesiklerini igerebilir. Bu bilegikler uzaklastirilmaz ise, tatta aciliga neden
olurlar. Alkali ile muamele sonucu acilik kismen giderilir. Ekmek mayasindan elde edilen ekstraktin ise tadi aci
degildir. Ancak, atik bira mayasi, digik maliyetinden dolayl, maya ekstrakt Gretiminde daha fazla kullaniimak-
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tadir (Peppler 1982, Reed ve Nagodawithana 1991, Sombutyanuchit, Supthantharika ve Verduyn 2001). Ma-
ya ekstrakt (retiminde pres maya yaninda stvt maya da kullanidmaktadir {Nagodawithana 1994}, Diisiik mal-
yeti nedeni ile tercih edilen atk bira mayas: kullanilirken, serbetgiotundan geten humulen ve izehumulon gibi
-acilik veren maddelerin maya hiicresinin ylzeyinden ayrilmasi igin genellikle NaOH veya Na,CO, kullanilr,
Acilik veren maddelerin alkali ile muamele sonucu suda gdziniir sodyum tuzlanna déniisiiml saglarir. Daha
sonra, maya slispansiyonu su ile yikanir, bu iglem sispansiyonun pH'st ndtr olana kadar 2-3 defa tekrar edi-
lir. Nétrlegtirme igleminden sonra acikin tam olarak giderilmesi igin maya slispansiyonu separatdrlerden ge-
girilir (Suphantharika, Varavinit ve Shobsngob 1897, Sombutyanuchit vd 2001, Chae vd 2001).

Maya ekstrakt|; otoliz, plazmoliz ve hidroliz iglemlerinden biri uygulanarak {iretilir (Walker 1999, Kim,
Kim, Shim, Kim, Park ve Pek 1999). Bu yéntemler yaninda, bunlarin gesitii kombinasyonlar, termoliz {1002C
su igerisinde mayamin kaynatilmasi) ve mekanik ydntemler de maya ekstrakt {retiminde kullaniimaktadir. Bu
yontemler arasinda en yaygin olanlar otoliz ve plazmoliz islemteridir {Reed ve Nagodawithana 1991, Nagoda-
withana 1992, Sommer 1996).

2.1. Otoliz

Otoliz, mayanin kendi bilegiminde bulunan maddelerin kendi enzimleri tarafindan daha kiigiik molekil-
i maddelere (proteinler, aminoasitier ve peptidler) pargalanmas olarak tanimianir (Izzo ve Ho 1991, Reed ve
Nagodawithana 1991, Nagodawithana 1994, Verduyn vd 1889). Otoliz iglemi canh maya kullanilarak baglatilir
ve kullanilan maya Salmonella spp., Clostridium perfringens, Streptecoccus faecalis gibi patojenik mikroorga-
nizmalar igermemelidir (Nagodawithana, 1994), Tipik bir otoliz isleminde kuru madde igeridi %515-20 olan bir
stspansiyon hazirlanir ve 45-60°C'de, 8-36 saat birakilir (Peppler 1882, Reed ve Nagodawithana 1991, Na-
godawithana 1994, Joseph 1999). Otoliz pH 4.0-8.5 arasinda 6zellikle 5.0-5.5'te gergeklegtirilir, pH ayarlama-
si iglemi NaOH ve HCI ile yapihir (Nagodawithana 1994, Champagne, Barrette ve Goulet 1999). Bunun yanin-
da, tuz olusumu NaOH yerine KOH kullanimi ile de azaltlabilir. KOH'in maya ekstraktinda bulunan bilesikler
ile birleserek aci tadin kismen azaltimasinda da etkili oldugu bildirimektedir (Nagodawithana 1994),

Sicaklik ve mekanik pargalama, maya hicrelerinin 8limine neden olur (Sommer 1996). Hiicre $limin-
den hemen sonra (Zhao ve Fleet 2003} otolizin baglamasiyla enzim faaliyeti baglar (Peppler 1982, Reed ve
Nagodawithana 1991, Nagodawithana 1992). Proteaz, mannanaz, glukanaz, kitinaz, fosfodiesteraz ve riboniik-
leaz gibi maya hiicresinde bulunan enzimler, polimerik yapidaki hiicre bilegenlerinin pargalanmasinda anahtar
rol oynar (Nagodawithana 1994). Ancak, proteaz ve glukanaz tim hicrenin pargalanmasi igin gereklidir {Ba-
bayan ve Bezrukoz 1985}. Ctolitik durumlar altinda proteaz tarafindan desteklenen 8 (1-3} glukanaz enzimieri
hicre duvarini pargalariar {Reed ve Nagodawithana 1991). Hiicre duvarinin gegirgenligi artar ve pargalanma
Oriinleri hiicre digina ¢ikar (Peppler, 1982; Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawithana 1992). Mayada
40'tan fazla proteolitk enzim tammlanmig ve bunlardan bazilarinin otolizde dnemli oldugu bildirilmistir (Baba-
yan ve Bezrukoz 1985, Nagodawithana 1994). Otoliz esnasinda, proteinaz ysc A, proteinaz ysc B, karboksi-
peptidaz ysc Y ve karboksipeptidaz ysc S olmak {Uzere 4 proteaz etkilidir. Bu enzimler hicre lglnde vakuolde
bulunurlar {(Reed ve Nagodawithana 1991, Goksungur 1993).

Otoliz islemi Uzerine fiziksel, biyolojik ve kimyasal faktérler etki eder. Fiziksel taktdrlerden en dnemlisi
sicaklikiir. Yiksek sicaklik membran yapisinin degismesine neden olur. Bunun yarminda, donma, erime, ozmo-
tik basing gibi fiziksel faktérler de énemlidir {Babayan ve Bezrukov 1985). Kimyasal faktérler olarak etil asetat,
amil asetat, kloroform, eter, toluen gibi organik ¢éziicii maddeler, NaCl, sakkaroz, papain ve antibiyotikler hiic-
re membramnin gegirgenligini arttinrlar ve hilcrenin pargalanmasini kolaylastinrlar. Ayrica, bakteriyel gelisme-

"yi de énlerler (Peppler, 1982; Reed ve Nagodawithana 1991, Martinez-Rodriguez ve Polo 2000). Otolizi hiz-
landiran bu maddelerin kullanimt plazmoliz iglemi olarak incelenmektedir {Peppler, 1982). Biyolojik faktdrler
olarak otoliz Gzerine havalandirma derecesi, ortamdaki besin maddelerinin azalmasi veya tlikenmesi gibi fak-
torler etkili olur (Babayan ve Bezrukov 1985, Martinez-Rodriguez ve Pole 2000).
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Otoliz sonunda elde ediien drlinler; sivi maya ekstrakti, koyulastinlmig ekstrakt ve toz ekstraktlardir.
Otoliz islemi gida endustrisinde genis kabul géren diisik sodyum icerikli maya ekstrakttann {retimine uygun-
dur. Bu ekstrakttann tad) hafif olmasina ragmen buntar diger katki maddeleri ile birlegtirilerek aroma profilini
gelistirirler. Disiik sodyum igerikli maya ekstraktlari, bebek mamalaninin formilasyonunda énemlidir {(Reed ve
Nagodawithana 1991).

2.2, Plazmoliz

Maya ekstrakti Uretiminde plazmoliz iglemi Avrupa’da genig dlclide kullaniimasina kargin Amerika Birlesik
Devietlerinde daha az kullaniimaktadir (Nagodawithana 1994). Plazmoliz, hiicre pargalanmasi igleminin hizl bir
sekilde baglamasim sadlamak igin kullanilan bir yéntemdir (Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawithana
1994). Plazmoliz olayinda mayada, hicre diginda ylksek derigimli bir ortam olugtudiu taktirde, enzimatik tepki-
meler durur ve hilcre igerigi hlicre disina gikar. Burada ozmotik basing arthdindan, maya hicreleri dis ortam ile
ozmotik bastnc! dengelemeye galigir, bu sirada maya hiicresi iginden dig ortama sivi akigi olur. Sivi kaybi hiicre-
lerin biizillmesine neden olur ve iglem devam ettirildiginde pargalayic enzimler inaktive olmaksizin zamanla ma-
ya hicresi 6lir ve pargalayici iglemler 6ncesi hiicre pargalanmasi kolaylasir (Bridson ve Brecker 1970, Nagoda-
withana 19982, Nagodawithana 1994). Bu pargalayici islemler sicakhgin yilkseftimesi ve mayaya uygun clmayan
kosullarin olugturuimas: ile arthinlabilir, Hiicrede 6limiin belirtisi, dis tarafta bulunan hiicre zarinin pargalanmasi-
dir (Nagodawithana 1994). Plazmolizde, hilcre digina gikan maddelerin molekil bilyiklikleri, otoliz olayina gore
daha biiylik oldugu gibi tadlan da otolizattan farklidir (Reed ve Nagodawithana 1991}.

NaCl! yaninda, organik ¢ézgenlerden etit alkol, etil asetat, izo-amil asetat, fenol, eter, toluen, izopropanol,
formaldehit ve kloroformda plazmoliz amaci ile kullaniimaktadir (Peppler, 1982, Reed ve Nagodawithana 1991).

Plazmolizin otolize gére bazi avantajlan vardir. Basit bir iglemdir ve dzel ekipmana gerek yoktur, ¢ozi-
niir maddelerin hicreden aynimasi fazladir, aroma orar yitksektir. Mikrobiyal kontaminasyon riski diigiktdr,
Ayrica, otolizin hizli bir gekilde baglamasini saglar. Belirtilen avantajlarina ragmen yaygin olarak plazmolizde
tuz kullanildigindan, elde edilen ekstraktta tuz miktan ylksek olur (Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawit-
hana 1994).

2.3. Hidroliz

Hidroliz isleminde, maya hilcrelerindeki protein, karbonhidrat ve diger bilegenlerin daha kiguk finitele-
re pargalanmas:, hidroklorik asit gibi kuvvetli asitler kullaniarak saglanir. Bu yéntemde, canly maya kullanimi-
na gerek yoktur (Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawithana 19894) ve en yilksek etkiyi saglamak igin hid-

‘roliz iglemi kuru maya ile baglatilir {Peppler 1982, Hough, Briggs, Stevens ve Young 1982).

Hidroliz iglemi, en etkili maya gézindirme y&ntemidir. Otolizin aksine, hidrolizde proteinlerin hemen
hepsi amino asitlere pargalanir ve mayanin hiicre duvart ¢ézin(r. Ayrica, bu yolla elde edilen ekstrakt otoliz
ile elde edilene gére daha fazla etimsi aromaya sahiptir. Bununla beraber gig¢li asit hidrolizi sirasinda tripto-
fan kaybolur ve tirozin, sistein ve metionin igeriginde azalmalar olur {Peppler 1982, Nagodawithana 1994). Son
Urlin yaklagtk %40 tuz, %13 toplam azot, %5-8 glutamik asit ve %8 «-amino azot igerir. Salga, baharat ve ben-
zeri Uriinlere aroma verici olarak kullaniimaya baglandiklarindan sonra hidrolizattarin titketimi artmaya bagla-
mighr. Daha kisa stire ve daha yliksek verime ragmen asit hidrolizi, monokloropropanol ve dikloropropanol gi-
bi karsinojenik bilegikleri igerme olasihdi, yiksek tuz igerigi ve yilksek yatirnm maliyetinden dolay! endistriyel
boyutta fazla tercih edilmemektedir (Hough vd 1982, Reed ve Nagodawithana 1991, Nagodawithana 1992,
Stam vd 1998, Chae vd 2001). Buntarin yaninda, konsantre edilen asitlerin kullamrmi pahalidir ve tehlikeli so-
runlar ortaya gikarabilir {Reed ve Nagodawithana 1981).
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