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ANKARA BIRA MAYASININ BESl FTZYOLOJI VE TAXONOMISt
UZERINDE CALISMA

E. Hayriinnisa OMURTAG (*) A. Cemdl OMURTAG (**)

Tarihi ¢ok eski olan biraciligin menseinin Mezapotamya olmasi
¢ok muhtemeldir. .

Muhtelif Avrupa memileketlerinde modern biracihgin tarihi yur-
dumuza nispetle eskidir.

Bizde modern biracilik Istanbulda 1893 yilinda kurulan Bomonti
ile baslamistir. Cumhuriyet devrinde de Ankarada 1934 de.Ankara
Bira Fabrikas: isletmeye ac¢ilmastir.

Bira % 3-6 alkol ve % 3-7 kuru madde ihtiva eden hafif alkollii
bir ickidir. Ekseriya maltlanmis ve maltlanmamis hububattan yapil-
maktadir (5). Maltlanmis hububat arasinda arpa ana madde ;nevkiini
teskil eder.

Malt tesekkiilli i¢cin lizumlu sartlar :

1 — Muayyen hararet ve rutubet muvacehesinde arpalarn tak-
riben bir cm. kadar filizlenecek sekilde inta¢ etmelerinin temin edil-
mesidir. Bu olay sonu DIETRICH ve KONIG (1) tarafindan terkibi;

Terkip Asgari % Azami % Vasatl %
Su 8.3 20.8 13.7
Glucosides ' 56.1 74 65.5
Protides 6.1 18.2 11.1
Sellulose 2.2 10.8 4.8
Lipides 1.0 3.2 21
Madeni maddeler 0.6 - 6.8 2.6

Tablo (1) : DIETRICH VE KONIG'E gore arpanin terkibi.

18- 21 Eyliil 1958 de Istanbulda toplanan 8 inci Tiirk Mikrobiyo-
loji Kongresinde teblig edilmistir.

(*) Kimya Y. Miihendisi, Ankara Bira Fabrikasi

(**) Dr., Bakteriyoloji ve Salgmn Hastaliklar Miit., Vet. Hekim, Veteriner Fak., Besin
Kontr. ve Hijyen Kiir. v
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tablo (1) de bildirilen arpada tesekkiil eden anzimler vasitasy ile
nisasta ve proteinlerin maltose ve amin asitleri gibi maddelere cevri-
lerek bildhara bunlar: alkol fermentasyonuna t4bi tutacak olan mik-
roorganizmalarin iiremesi miimkin olacaktir.

. 9 — Bundan sonraki kademede sira, bu nev'i degisiklik safhasina
ugramis olan ¢imlenmis arpalarin, kurutulma, kavrulma ve 0gutllme-
sine gelir. |

Bu vechile maltlanmis ve 6gGtilmis arpa ile maltlanmadan 6gi-
tiilmiis piring, misir veya bugday muhtelif nev’i biraya gore degisik
nispetlerde biracilik igin elverisli- su ile kanistimldiktan sonra muay-
yen bir 1s1 derecesi ve zamanda kaynatiimag miiteakip; miinhal mad-
deleri, erimeyen kaba maddelerden ayirmak maksad1 ile mahlit si-
ziliir ve bdylece sira (Wort) elde edilmis olur. Terkibinde ildve edil-
mis maddelerin miinhal kisimlarim ihtiva eden yukardaki bu kari-
sima siizillmeden evvelki kaynatma esnasinda, ilerde biraya verecegi
aromadan dolayr serbetci otu ildve edilir. -

Muayyen bir dereceye kadar sogutulmus olan bu sira, maya kil-
tara ile inokiile edilerek muayyen muddet belli bir suhunet derece-
sinde iiremeye terkedilir. Ureme esnasinda C--H larin fermentasyonu
sonu alkollli ve hususi kokulu bir icki olan bira tesekkil etmis olur.

Burada C—H lari fermente i¢in kullamilan mayanm optimum tre-
me derecesine gore fermentasyon iist veya alt fermentasyon ismin’
alir. Bu suretle husule gelmis olan biranin terkibi (3) tablo II de gos-
terilmistir. :

Alkol (%) hacmen 462
Ekstrakt (%) 6.04
Mecm1 asit (%) 0.201
Rediikte edilen seker (%) 1.76
Dekstrin (%) . 2.60 -
- Kil (%) 0.202
Protein (%) 0.58
Karbon dioksid (%) 0.44
PH 4,75
Fosforik asid (%) 0.07

Tablo (II) : Biranm terkibi : (J. Assoc. Agr. Chem., 20, 144 (1937).
(Bak: LOESECKE. H.W. (1949). Outlines of Food Technology, Second
Ed. p. 490., Reinhold publishing Corp., New York, US.A)
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BIRA MAYASI
UNDERKOFLER ve HICKEY (6) WahlHenius Enstitisii tarafin- -
dan 79 firmaya ait analiz neticelerini asagidaki tabloda vermistir.

Balling 295 %
Alkol (Hacmen) 3.58 %
Ekstrakt : 471 %
Orijinal ekstrakt 11.68 %
Maltoz olarak seker 1.12 %
Seker derecesi . 71.0
Attenuation . 600
Protein 037 %
Asidite (Laktik asit olarak) 0.16 %
pH 44
Renk _ 2.8
CO; 2.72

Tablo (III) : Wahl-Henius Enstitiisii analiz sonuglar.

1yi bir bira,"iyi bir Kaltir sonu elde edileceginden*bazi yardime:
faktorlerle birlikte ddima iyi bir maya tiremesi temini sarttir. Bu bdy-
le olduguna gore iyi bir maya lUremesi elde etmek i¢cin mayanin icin-
de ureyecegi vasat komponentlerinin nelerden mutesekkil olmasi icap
ettipi daha dogru bir deyim ile mayanin besi fizyolojisinin bilinmesi -
gerekmektedir. Bu c¢alisma ile elimizdeki mayanin Taksonomisi ve
hem de besi fizyolojisi arastiriimis bulunmaktadir.

TECRUB! KISIM

MATERYAL:
Ankara Bira Fabrikasinin kullandig: bira mayasi.
Difco dehidre vasatlari (2).

METOD :

Uretme ve izolasyon i¢in DIFCO (2) nin Malt ekstrakt agari kul-
lanmilmistir. Morfolojik hususiyetlerle fizyolojik hususiyetlerin tesbiti
icin WICKERHAM (7) tarafindan bildirilen metodlar, bu c¢alismada
hemen hemen aynen tatbik edilmis, ancak inkiibasyon derecesi ola-
rak 25C° tatbik edilmigtir.

DENEMELER :

A -— Morfolojik dzellikler :
1 — Selliiler morfoloji :
Limon seklinde ve tiniform olup monopolar tomurcuklan
ma miisahade edilmistir. :
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2 — Koloni 'morfolc;jisi:
Sektorlenme gosterdigi kaydedilmistir.

3 — Sporulasyon
V—B vasatinda 25 gunde vukua geldigi tesblt edilmistir.

B —- Fizyolojik 6zellikleri : .

1 — C—H lann assimilasyonu : ‘ |
I - Cc-#Hlar .
‘; Inkiibasyon siiresi I \ : é‘ .

i 0 2 2l 813 |
| (giin olara% § 5 8 § - g §'§ Raffinose |,
'- AR AR A RES |
| T I T L D - I
i 7 L4 (L4 |+l 4] — | - | — 1+ ”
1 g \
| - 24 3+ |84+84+184 ] — 1 — |2+ 2+

2— Nitrate assimilasyonu :
Nitrogen kaynagi olarak potasyum nitrat1 assimilasyonu negatit
olarak bulunmustur.
" 3 — Vitamin ihtiyact :
Ureme igin vitamine ihtiya¢ gistermedigi misahade edilmistir.

‘ 4 — C—H lan fermentasvonu
A C—ﬁ lar
Inkiibasyon sﬁr;si I 2 2
(giin olarak, 2 e
- g g 2 £
= b G E o
3] 3] = ’ &
2 2 4 —_ 2 4 4 4 2y
T | —
6 i 2 + 3 + 4 + 4 1+




5 — Ozmatik tazvik:

Inkiibasyon stresi (giin olarak) Ureme
7 - -
20 1+
24 3 4+

6 — Jelatini likilefasksivonu :
Jelatini limiefaksiyonu negatif bulunmustur.
7T — 37 C° de lireme kabiliyeti :

Inkibasyon siiwesi (gi)n' v . _gr_eme karakteri
olarak) Ureme | Butamkitk | Berrak | Sediment.
7 2 + - + -
_ 2 B - + +
24 14 = + +

8 — Nisasta imdli :

Nigsasta imali negatif olarax bulunmustur.
9 — Ester imAli : :

Ester im4li pozitif olarak bulunmustur.

10 — Pece tegkili :
Pece teskili negatif olarak miisahade edilmigtir.-

. MUNAKASA VE KARAR

Monopolar tomurcuklanma, pe¢e teskil etmeyisi, sucrose ve mal-
tose’u kuvvetle assimile ve fermente edisi,”potassium notrate’i assimi-
le etmeyisi bu mayanin sacocharomyces cerevisia Ransen var. Ellipsoi-
deus (Hansen) Dekker oldugunu teyit etmektedir (4), (8).

Hansen (4) in 1891 de Almanyadaki Bavyerada bira mayasindan
izole ettigi ve Saccharomyces anomalus ismini verdigi ve bu giin, Han-
senula anomala (Hansen) H. et. P. Sydow var. Ciferrii (Lodder) new.
var. olarak bilinen bu bira mayas: multilateral tomurcuklanma, pece
teskil etme, maltose’u zayif fermente ve potassium nitrati assimile et-
mesinden dolayi, Ankara bira mayasinin Hansenula anhomaladan ay
ridify teyit edilmektedir. Bu hususiyetlerinden oturidir ki WICKER-
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HAM (8) de aymi kanaatte oldugunu bildirmistir. Bdylece Taksono-
mik durumu Saccharomyces cerevisia Hansen var. Ellipsoideus olarak
tesbit edilen bu mayamn galactose, sucrose, trehalose ve maltose ara-
sinda tercihe sayan bir fark olmadigl nitrate’s assimile edemedigi bi-
linmesi beslenmesinde bir énem tasir. Bundan baska C—H lardan
sucrose’u ilk alti ginde ¢ok yliksek fermente etme hassasinin olusu,
bu sekerin vasata ildvesi sonu alkolik fermentasyon stiresi ve derece-
sinin artmasini temin edebilir ki bu fizyolojik durumun bilinmes:
bira sanayii icin ayr1 bir 6zellik tasiyabilir. Bundan bagka uremesi
icin vitamine ihtiyac gostermeyen bu mayanin muhtelif vitaminler
muvacehesinde tiremesindeki durumun tetkiki faideli olabilecektir.

OZET

Ankara bira fabrikasitnin kullanmakta oldugu bira mayasinin
taksonomisi {izerinde WICKERHAM (7) tarafindan bildirilen metodla
calisiimistir. Buna gore bu mayan:n Saccharomyces cerevisia Hansen
var. Ellipsoideus oldugu tesbit edilmis bulunmaktadir.

SUMMARY

The method which was applied to this study was described by
WICKERHAM (7) in 1951.

According to this study the yeast of Ankara Beer Factury which
is used for production of Ankara beer is Saccharomyces cerevisia Han
sen var. Ellipsoideus. :

TESEKKUR :
Laboratuvarlarinda bu ¢calismanin yapimasina imkén vermis oaln,

Ilinois Universitesi, Gida mikrobiyoloji Seksiyon Prof. Dr. Z. John OR-
DAL’a tesekkiir bir borg bilinir.
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