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Salut, pasionatule de maia!
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Starter Spotlight: Cum se compara maiaua ta (ibbb002) cu alte maiele din Europa )

A) Fratii gemeni ai maielei

B) Preferinte de Fermentare

Temperatura la
hranirea maielei

Descopera cum se distinge maiaua ta, in timp ce im-
2 ax v . . . © Toate maielele
partaseste unele trasaturi cu alte maiele din Europa:

& Maiaua ta

Maiele gemene: Care maiele au microbiomul cel mai
asemanator cu maiaua ta? Gaseste cele mai apropiate
rude ale aluatului tau!

Preferinte de fermentare: Cum se compara rutina de
hranire a maielei tale cu obiceiurile altor brutari?

Caracteristicile maielei: Exploreaza aciditatea, varsta
si abundenta microbiana a maielei tale si compara-le cu
alte aluaturi.

Fratii gemeni ai maielei tale
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Numar de maiele pe fiecare interval

Cat de vechi este maiaua ta comparativ cu alte maiele?
maiaua ta: 5 ani
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Compozitia Microbiana: Cine fermenteaza in maiaua >
ta? Fa cunostinta cu bacteriile si levurile (drojdiile) care - }
ii modeleaza caracterul unic! ° Randamentul aluatului
mmmm Toate maielele
LIPS mmmm Maiele din categoria celor cu faina de secard
e Maiaua ta
LC) butors (C) CARTO.
C) Aciditate si Varsta D) Abundenta Celulara a Drojdiilor si Bacteriilor
Cat de acid este maiaua ta comparativ cu alte maiele? Cate celule de levuri traiesc intr-un gram (g) din maiaua ta?
maiaua ta: pH=3.8 maiaua ta: 3 k celule/g de maia
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Numar de maiele pe fiecare interval

Cate celule de bacterii traiesc intr-un gram (g) din maiaua ta?

maiaua ta: 5.10 mid. celule/g de maia

Numar de maiele pe fiecare interval

| N N N N N S
0 5 10 15 20 25 30 100 10k 1.00 mil. 100.00 mil. 10.00 mid. 1000.00 mid.
varsta (in ani) celule/g de maia
0 50 100 0 100 200
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Figura 1: A) Cele mai apropiate rude din Europa ale maielei tale, in functie de microbiomul identificat. B) Rutina ta de hranire a maielei este similara cu obiceiurile altor
brutari? C) Descopera aciditatea si varsta maielei tale comparativ cu ale altor maiele. D) Cate milioane sau miliarde de microorganisme traiesc in maiaua ta? Descopera
dacd maiaua ta gazduieste un numar mare de microorganisme sau o comunitate mai modesta.

la hrénirea maielei
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4 Bacteriile din maiaua ta

Bacteriile joaca rolul principal in acidificarea aluatului:
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Cele mai raspandite
bacterii in maielele analizate

B Acetobacter cerevisiae
80 - Bl Lactobacillus brevis
W Lactobacillus frumenti
70 e Lactobacillus hammesii
60 W Lactobacillus hilgardii
-

Lactobacillus mindensis

50 Lactobacillus parabuchneri
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus rossiae
Lactobacillus sakei
Lactobacillus sanfranciscensis
20 Lactobacillus sp.
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Proportie (%) per Taxon Bacterian

Wl [actobacillus xiangfangensis
10 - W [actobacillus yonginensis
B Pediococcus inopinatus
0 1 2 3 4 5 (Clasa 1) Pediococcus parvulus
Maiaua ta Bl Pediococcus pentosaceus

Clase de maia

Figura 2: Te-ai intrebat vreodald care este diferenta dintre bacteriile din
maiaua ta fata de cele din alte maiele? Acest grafic prezinta compozitia
bacteriana grupatd in cinci clase mari de maia, iar maiaua ta apare ca a 6-a si
ultima bara verticala. Fiecare bard verticala reprezinta o compozitie
bacteriana unica, modelata de obiceiurile de fermentare, tipurile de faina si
factorii de mediu.

Maiaua ta apartine Clasei 1 de maia, care gazduieste in medie 3 specii
bacteriene, fiecare jucand un rol unic in modelarea procesului de fermentare
si a profilului de aroméa Aceasta include 1 specie dominanta ‘superstar’ care
realizeaza activitatile metabolice cheie si 2 specii suport, care imbogétesc
ecosistemul. Haideti s& aruncam o privire mai atenta asupra bacteriilor care
prospera in maiaua ta:

o Lactobacillus sanfranciscensis (99.600%)
o Lactobacillus mindensis (0.400%)
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Levurile din maiaua ta

Levurile sunt in principal responsabile de dospirea aluatului:
100

Cele mai raspandite
%0 . levuri in maielele analizate
EEm Candida sake
S 80 Wl Debaryomyces delbrueckii
E Wmm Hanseniaspora valbyensis
g 70 W Kazachstania aerobia
S 60 BN Kazachstania barnettii
= W Kazachstania exigua
t 50 Kazachstania humilis
3 Kazachstania saulgeensis
g 40 B Kazachstania servazzii
o W Kazachstania turicensis
£ 30 . .
o Kazachstania unispora
3 20 Naumovozyma castellii
o W Pichia fermentans
10 Wmm Saccharomyces cerevisiae
W Saccharomycetaceae sp.
o 3 4 5 (Clasa 1) Saccharomycetales sp.
Maiaua ta Wl Wickerhamomyces anomalus

Clase de maia

Figura 3: O privire mai atenta asupra compozitiei fungice a maielei tale. Acest
grafic grupeaza maielele in cinci clase in functie de compozitia in levuri,
pundnd in evidenta si profilul unic al maielei tale in ultima bard verticala.
Diferitele tulpini de levuri influenteaza aroma, viteza de fermentare si textura
aluatului—cum se compara maiaua ta?

Desi Clasa 1 are un profil caracteristic de levuri, maielele din aceeasi clasa
pot varia considerabil. De obicei, maielele din Clasa 1 gazduiesc aproximativ
3 specii diferite de levuri.

Acestea includ 1 specie subdominanta, care conduce procesul si 2 specii
dominante, care contribuie la diversitatea microbiand. Haideti s& exploram
comunitatea levurilor din maiaua ta:

o Kazachstania turicensis (100.000%)
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Pentru explicatii despre grafice si rezultate si informatii despre clasele de maia, viziteaza FAQ de pe pagina proiectului nostru
www.healthferm.eu/healthferm-community/faq si/sau postarea de blog www.healthferm.eu/news-and-events/blog.

E Multumim pentru participare! Continua sa hranesti maiaua ta si lasa magia fermentarii sa continue! ®
© 2025, doughcumented by Annina R. Meyer, ETH Zurich, Switzerland
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