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CIN, basta ardi¢ olmak iizere cesitli bitkilerle aromalandirilmis ve dinlendirilmeksizin
siselenerek satiga sunulan, alkol oran1 %40-47 arasinda degisen yliksek alkollii damitik bir
ickidir.

[lk olarak Hollanda’da yapilmistir. Tibb1 amaglarla 17.yy da damitan Francisco de la
Boe’dur. Ingiltere’ye savastan donen askerler tarafindan getirilmis, 1688’de popiiler olmustur.
Alkoliin bulunabilirligi, iiretim ve tiiketim kontroliinii olanaksizlig, iki yiizyil1 agkin bir
doénem tiiketimi sefaleti beraberinde getirmistir. Bir donem ”Mavi yikim” olarak
adlandirilmasi alkoliklerin hallerinden ve esansiyel yaglarin fazla doymus mavimsi renge
sahip diisiik kalitedeki tirtinlerden kaynaklandig: belirtilir.19.yy.lin ikinci yarisinda 6nceki
yillarin asirilik ve suiistimallerini bastirilarak cin sosyal olarak kabul edilir duruma gelmistir.
1920’lerde kokteyllerin ana maddesi olmustur.

VOTKA, ¢esitli tahillarin ya da patatesin mayalandirilmasindan sonra damitilmasi,
komiirden siiziilmesi ve igilebilecek alkol derecesine kadar sulandirilmis, alkol derecesi %40-
55 arasinda degisen, belirli bir tad1 ve kokusu olmayan, renksiz ve baskin karakteri etil alkol
olan bir ickidir. Bu standartlardaki safliga ve lezzete ulasmak i¢in yalnizca ¢ok yiiksek
kalitede alkol kullanilir ve ek islemlerle artik maddeler uzaklastirilir veya miktarca azaltilir.

Ana vatani Rusya ve Polonya’dir. 14.yy.da iiretilmistir. Adin1 Rus¢ada hayat suyu
anlamina gelen “zhiznenia voda” sozciiglinden alir. Bu s6zciik zaman i¢inde kisalmaya
ugramis ve birazcik su anlamina gelen votkaya doniismiistiir.



Carlik doneminde Car Petro bir zaferin ardindan bir sdlen diizenler ve komsu lilke devlet
adamlarini davet eder. Misafirlerine de icki ikram eder. Bu i¢ki, i¢cenin dudaklarini
kavururcasina yakan, igmeye kalktigina pigsman eden bir icki. Durumu goren Car giimiis
kupasini getirmeleri i¢in emir verir ve kupa gelince de agzina kadar igkiyle doldurup bir
dikiste iger. Ardindan da “vod kak” diye bagirir. Vod kak Ruscada “iste boyle”” anlamina gelir
ve votkanin adini boyle aldig: rivayet edilir.

Cin ve votka iiretiminde ulusal diizenlemeler vardir. Olgunlagtirilmis alkollii igkilerin
satisa sunulmasindan 6nce, en diisiik diizeyde belirtilmis yasi doldurmus olmalar1 gerekir. Cin
ve votka’nin Ingiltere’de yalmizca kaytl alkol {iretim evlerinde giimriik ve vergi
memurlariin goézetiminde iiretimi yapilabilmektedir. Cin i¢in saptanabilir 6zellik, damitma
sirasinda kazanilan kendine has lezzetidir. Votkada ise tanimlanabilirlik problemi fazladir.
Herhangi bir tad1 olmadigindan ham bir alkolden duyusal yollarla ayirt edilebilmesi
olanaksizdir.

ALKOL URETIMi
HAMMADDELER

Alkol tiretimi, cin ve votka yapiminin asil asamasi degildir. Yiiksek kaliteli uygun bir
alkol secilir ve tatlandirict maddelerle yeniden damitilir veya bagka yollarla islenir. Genel
olarak, dogru bir bi¢gimde iiretilmis ve modern ¢ok katli kolonlu imbiklerde damitilmig
fermantasyon kaynakli alkol, London tipi cin ve votka yapimi i¢in uygun bir materyaldir.

Karbonhidrat i¢eren, kolaylikla ve ekonomik olarak fermantasyon i¢in kullanilabilecek
herhangi bir madde alkol iiretimi i¢in uygun bir kaynaktir denilebilir. Bu tiir maddeler
genellikle nisasta icerigi zengin, tahil ve patates veya dogrudan fermente olabilen seker ve
melas olabilir. Kagit endiistrisi atig1 siilfit ablauge ve iiretimi bolgesel olarak siniflandirilmig
olan “jerusalem enginar1” “seftali suyu” ve peynir alt1 suyu” ndan da alkol {iretimi s6z
konusudur.

Ingiltere ve Kuzey Amerika’da kullanilan 6nemli hammaddesi musir iken; Avrupa’da
aquavit, Rusya ve Polonya’da votka i¢in yaygin olarak kullanilan patatestir. Alman tahil
alkolii cogunlukla cavdardan geleneksel yol ile iiretilir.

TAHILDAN URETIM

PISIRME
Mistr, alkol iiretim yerine yiginlar halinde getirilir. Mekanik vidali tasiyicilar ile veya ¢ekme
yolu ile tagtyicilardan boslatilir. Yabanci maddeler ve biiylik partikiillerden arindirilmak igin
elenerek, depolama amaciyla silolara gonderilir. Silolarda saglikli depolanabilmesi i¢in
misirin nem oraninin %14’{in altinda olmasi gerekir. Ezme islemi i¢in silonun altindan
Ol¢iilen miktarda tahil mekanik yollarla ¢ekilir. Misirin nisasta pargaciklarinin mayanin
fermente edebilecegi bir sekle donilismesi i¢in, ilk 6nce par¢alanmasi ve daha sonra enzimler
araciligi ile sekere doniistiiriilmesi gerekir.
[k asama, tahilin nisasta tanelerini cirislendirecek sicaklik ve basing altinda pisirilmesidir.
Pisirme i¢in alkol tiretim evlerinde uygulanan 4 yontem vardir.
1. Atmosfer basincinda kaynatma
Basit fakat artik kullanilmayan bir yontemdir. Nisasta tanelerinin tam olarak
cirislenmemesi nedeniyle elde edilen alkol verimi diisiiktiir.
2. Diistik sicaklikta demlendirme



Yalnizca alkoliin arpa, ¢avdar ve bugday gibi kiigiik tahillardan elde edildigi durumlar
i¢cin uygundur.

3. Yiiksek basincta kesikli pisirme
Kesikli pisirici, dgiitiilmiis tahil ve yaklasik %1 oraninda 6n malt ile doldurulur. On malt
nisastanin biraz erken sivilasmasini saglamak ve pigmis tahilin islenme 6zelliklerini
gelistirmek icin katilir. Bazi tireticiler 6giitiilmemis tahil ile islem yapmay1 tercih ederler.
Maksimum basing ve sicaklik degerleri iireticiler arasinda farklilik gosterir.
Kesikli pisirme stiresi 3 saattir.
Avrupali iireticiler tarafindan konik olarak dizayn edilmis dikey “Henze” pisirici olarak
adlandirilan basingl pisirici yaygin olarak kullanilir. Bu pisirici patates i¢in tasarlanmis
olsa da tahillar icinde ayn1 bagariy1 gostermektedir. Henze pisiricilerinden akis ¢ok
kuvvetli olmakta ve bunun sonucunda parcalanan tahillarin yan {iriin eldesi
engellenmektedir.

4. Yiiksek basingta siirekli pisirme
Kuzey Amerika alkol iireticileri tarafindan yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu islemde
ogilitiilmis tahil, 6n malt ve kaynar su Olciilerek karisim tankina alinir ve buradan prosese
mayse saglanir. Karisim basingla, dolambagli olarak kurulmus genis ¢capli paslanmaz
celik tiiplere pompalanir ve buhar ile beslenir. islem, karisimi belirli bir zaman i¢in
kontrollii sicaklik ve basing altinda tiipiin igerisinde tutmak tizere tasarlanmistir. Pisirici
tiipiin ¢ikisinda pisirilmis karisim, stirekli vakum sogutma sistemi ile uygun bir doniisiim
sicakligia getirlir. Siirekli pisirme sisteminin avantajlari homojen pisirme, otomatik
kontrol, diizenli gli¢ gereksinimi, diisiik buhar tiiketimi ve diisiik yatirrmdir. Alkol verimi
kesik pisirmeye sistemine esit veya daha iyidir.

NISASTANIN PARCALANMASI

Pisirmenin bitiminde, ¢iriglenmis nisasta, amilolitik enzim aktivitesi i¢in uygun sicakliga
sogutulur ve enzim verilir. Igilebilir alkol iiretiminde nisastanin par¢alanmasi i¢in arpa
enzimleri ve kiif mantarlar1 enzimleri kullanilir. Tahildan alkol {iretiminde arpa malti basit
olarak enzim aracidir. Misirla karistirildiginda daha pahali bir malzemedir ve karisimdaki
orani etkili bir doniisiimii saglayacak bi¢imde, olabildigince en diisiik diizeyde tutulur. Bu
amacla enzim igerigi yiiksek malt tercih edilir. Yesil malt, tahil alkolii iireticilerince
uygundur.

Nisastanin par¢alanma sicakligi 65 C’nin lizerine ¢ikmamali ve pH degeri fermantasyon
stiresince 4.0’tin altina diismemelidir.

FERMANTASYON

Damitma evi fermantasyonuna uygun S.Cerevisiae suslari, iireticilere ticari maya olarak
saglanir. Biiylik damitma evleri kendi se¢ilmis mayalarini, kiiltiir ortaminda saklar ve buradan
daha biiyiik besiyerlerine basarili bir sekilde asilar ve fermantore verilir. Maya tiiri damitik
stvisinin 0zel kosullar altinda optimum performans gosterecek, iyi bir fermantasyon
kuvvetine sahip, maksimum alkol verecek sekilde olmalidir.

Maya fabrika asamasinda kullanilmadan 6nce, laboratuarda en az {i¢ asamada ¢ogaltilir.
Asilama i¢in, fermantasyon sivist pH’s1 4.0’{in altina ayarlanmis olmalidir. Her agsamada 12-
18 sat fermente olmaya izin verilir ve brix derecesi %50 nin altina diistiigiinde bir sonraki
ortama aktarilir. Biitiin asamalarda maya 10-20 kat daha fazla ¢cogalir. Asilamada, brix
derecesi %40’ altina diismeyecek sekilde kisa stireli bekletme uygulanabilir. Sicaklik 16-
18,5 C’dir. Son agilamada maya fermantasyon maysesinin %2’si olacak sekilde fermantore



bosaltilir. Tanklar bosaltildiklarinda sterilize edildiklerinden, maya ¢ogalma sistemlerinde
enfeksiyona az rastlanir. Ciinkii sterilizasyon ve asilama kosullar1 bakterilerin ¢ogalmasina
olanak vermez.

Fermantasyon 12-30 saat i¢ginde maksimum hiza ulasir. Ve sicaklik kontrolii ile 40-60
saat, sicaklik kontrolii olmaksizin 56-72 saat devam eder. Melasin 24-50 saat fermantasyon
stiresine karsin, tahilin fermantasyon siiresi 48-96 saattir. Tahil fermantasyonunun daha uzun
slirmesi, maya tarafindan birikmis sekerin hizlica tiikketilmesinden sonra tamamlanmamis
fakat devam eden ve fermantasyon hizini belirleyici faktér durumuna gelen dekstrin
doniistimiinden kaynaklanir.

Asirt sicaklik ylikselmesi verimin %10-15 oraninda diigmesine neden olur. Fermatasyon
sonunda dogru bir sekilde fermente olmus maysenin 6zgiil agirliginin 1000°den daha diisiik
ve alkol miktarinin, tahilin oranina bagl olarak hacmen %6-10 arasinda olmasi
gerekmektedir. Damitma evi fermantasyonunda olusan baslica biyokimyasal olay, basit
sekerin etil alkole doniismesidir.

Tahil fermantasyonun son asamasi, eger gerekli dnlemler alinmazsa bulasici bakterilerin
cogalmasi i¢in uygun bir ortam saglar. Fabrika hijyenine dikkat etmek, pH ve sicaklik
degerlerinin kontrolii, islemin dogru sekilde yiiriitiilmesi, s1viyt ¢cok uzun siire depolamamak
onemli faktorlerdir. Enfeksiyon kaynagi damitma isleminin her asamasinda arastirilmalidir.

DIGER KAYNAKLARDAN URETIM

Alkol, endiistriyel kullanim i¢in melastan elde edilir. Fakat cin ve votka gibi ickilerin
iiretiminde melas alkolii, kalite acisindan tahildan iiretilen alkolden daha az uygundur.
Melastan alkol iiretimi nisastali kaynaklardan daha kolay bir islemdir. Ciinkii karbonhidratlar
sakaroz ve invert seker olarak, mayalar tarafindan fermente edilebilir sekilde bulunur. Seker
pancar1 ve seker kamis1t melastan daha uygun hammaddelerdir. Alkol {iretimi i¢in var olan
melas sekli, buharlastirilmis pancar suyundan sakaroz kristallesmesinden sonra kalan artik
melastir. Bu melas %83-85 kuru madde igerir. Bunun da %30-40’ sakaroz, %12-18’1 invert
seker, %7-10"u kiil ve %20-25’1 fermente olmayan organik maddelerdir. Melas ¢ok yogun
oldugundan, soguk iklimli bolgelerde pompalamay1 kolaylastirmak i¢in 1sitilmak zorundadir.

Fermantasyon igin melas tartilir, suyla 15-18 derece brix’e seyreltilir, bakteriyel aktiviteyi
en aza indirmek i¢in pH 4,5-4,7’ye ayarlanir ve mayalanir. Maya asis1 tahi1l damitiminda
oldugu gibi ya seyreltilmis ve sterilize edilmis melasin ilerleyen asamalarinda yapilir ya da
bir 6nceki fermantasyondan geri donistiiriiliir. Melasi, mayaya yeterli besin saglamak i¢in
amonyum tuzlari ile desteklemek yaygin bir uygulamadir. Fermantasyon, nasasta kaynakli
fermantasyondan daha hizli ve daha yiiksek sicakliklarda seyreder. Tamamen fermente olmus
stvi melas, igerisinde fermente olmayan kat1 kisimlarin yiiksek konsantrasyonu sonucu 5-7
derece brix degerine sahiptir. Melas fermantasyonu yontemi, mayanin 6nceden fermente
olmus mayseden santrifiij yoluyla ayrildiktan sonra bir sonraki fermantdre yeniden
katilmasina dayanir. Mayanin goreceli olarak yliksek miktarda asilanmasi fermantasyonun
basinda, lag fazini1 kisaltir ve boylelikle fermantasyonun hizini arttirir. Ayni1 zamanda,
karbonhidratin maya agirligina doniismesinin en aza indirilmesiyle alkol iiretimi daha verimli
hale gelir. %95 fermantasyon verimi standart kabul edilir. Islemin siirekliligi mayanin
kuvvetli ve enfeksiyonsuz olmasina baglidir. Birinci 6zellik hizli, basarili bir fermantasyonla
ve tekrar kullanimla; ikinci 6zellik ise santrifiijlenmis maya kremasinin dogrudan bos
fermantdre alinmasi ve diisiik pH derecesine ayarlanmis su ile karigtirilmasi ile saglanir.
Sividaki bakteriyel enfeksiyonu etkin bir sekilde engeller. Fermente olmus mayse sivisinin
alkol miktar1 hacmen %8-10 kadardir. Bu igslemle 12’ye kadar yiikseltilebilir.



DAMITMA

Damitma iglemiyle s1v1 bir karisimin bilesenlerinin ayrilmasi ve konsantre hale
getirilmesi, karisimdaki bilesiklerin farkli sicakliklarda buharlagmalarindan dolay1 olasidir.
S1v1 bir karisim kaynatildiginda, ortaya ¢ikan buhar daha ugucu olan bilesikce zengindir ve
yogunlasma sonrasi zenginlestirilmis igerikli bir sivi olusur. Basarili bir buharlagsma
yogunlastirma ile karisim bilesenlerine ayrilir ve yiiksek alkol diizeyine sahip sivilar elde
edilir.

Asil sividan igerik olarak ¢ok farkli olan damitigin ayrilmasi islemi, damitimevi sivisindan
yiiksek dayaniklilikta alkol iiretiminde biiyiik bir dneme sahiptir. Bu islem rektifikasyon
olarak adlandirilir. Rektifikasyon imbikleri, maksimum verimlilikte ¢alisacak ve denge
grafigine miimkiin oldugunca yakin bir ayirma performansina ulasacak sekilde dizayn
edilmistir. Optimum dizayninda iki faktor 6nemlidir. Yani, buhar ve siv1 arasindaki temasin
slirmesi sayesinde ¢ifte buharlasma, yogunlasma ve iiriiniin imbigin tepesinden ¢ekilmesiyle
dengeye ulasmis kosullar minumum oranda bozulmas:. Ikinci kosul, refliix olarak
adlandirilan yogunlagsmis buharin bir kisminin imbige geri dondiiriilmesi ile saglanir. Daha
kompleks olan imbikler aritma i¢in 6zel boliimlerle donatilmislardir. N6tr alkol {iretim
imbikleri kolonlu yapisiyla basit imbiklerdir. Bu kolonlar i¢cinden yiikselen buhar ve diisen
stvinin maksimum bir sekilde birbiriyle karismasini saglamak amaciyla plakalar veya
tablalarla sabitlenmis uzun, ince silindirlerdir.

Her iki plaka, fazlasinin alt plakaya tastigi belirli bir derinlikte sivi tarafindan beslenir ve
alkol damitma kolonlarinda kullanilir.

Damitma evi ayirma ve rektifiye kolonlari, hem kesikli hem de siirekli damitmalar igin
dizayn edilmistir. Biiytlik 6l¢ekli islemlerde daha avantajli olan siirekli damitmada imbik,
besleme, buhar, reflux saglayan, damitig1 uzaklastiran bir sisteme sahip dik kolonlar vardir.

Iki kolonlu imbikte, ilk kolon kaynatict kolon olarak adlandirilir ve éncelikle fermente
stvisindan alkolii ayirir. Ikinci kolon olan rektifiye kolonu ise alkolii daha yoiigun ve kuvvetli
hale getirir. Normal olarak siv1, kaynatict kolondan gelen buhar ile 6n 1sitmaya tabi tutulur ve
kolonun en iistiine yakin bir noktadan verilir. Asagi dogru inerken sivi alkoliinden asagida
bulunan ayirma béliimiinde, kolonun altindan verilen ve yukari dogru ¢ikan buharla birlikte
ayrilir. Kolonun daha iist boliimiinde plaka sayisina bagli alkoliin, ara bir yoguinluga
saflagtirilmasi gergeklesir. Alkol icermeyen s1vi kaynatma kolonunun altindan siirekli olarak
almir. Damitik, kaynatma kolonundan kisa ayirma boliimiiniin yukarisindaki bir noktadan,
saflagtirma kolonuna gecer. Saflastirma kolonunun iist boliimii ¢ok sayida plaklarla
donatilmistir. Bu plakalar, en iist kisimda yiiksek konsantrasyonda alkoliin olusmasini ve sabit
kaynama noktasina sahip alkol-su karigtminin en alt plakadan ¢ekilmesini saglar. Mayalar
tarafindan olusturulan yiiksek alkol igeren fiizel yaglari, besleme noktasinin hemen
yukarisinda bulunan bir seri plakada ayrilir veya dogrudan yaglarin yiizen tabaka olarak
ayrildigi bir siirahiye aktarilir. Fiizel yag kolonu olarak adlandirilan fazladan bir kolonla
konsantre hale getirilir. Fiizel yaglari, ticari amin alkoliin kaynagidir. Baslica esterler ve
aldehidleri igeren ugucular saflastiricinin en iist noktasinda 6n fraksiyon olarak yogunlastirilir
ve imbige tekrar donddiriiliir.

Damitma endiistrisinde alkol, iki kolunlo imbikslerde ¢ok kuvvetli konsantre haline
getirilebilir. Fakat damitigin saflig1 en st standartlara ulagmaz. Bu nedenle yiiksek kalite
alkol iireten birgok fabrika ti¢ kolonlu imbiklere sahiptir. Bununla birlikte bir¢oklar1 da
yalnizca tiriin kalitesi degil prosesin verimliligini de yiikseltmoek i¢in dort bes kolonla
calismaktadir. Kullanilan iigiincii kolon arindirici olarak adlandirilir.

Bircok siirekli proseste kaynatici kolon yliksek miktarlarda kat1 madde igeren sivilari
islemek zorunda kalir(tahil alkolii {iretimi)bu katilarin birikmesini 6nlemek veya en aza
indirmek igin, kaynatici kolonda normal olarak genisletilmis deliklere sahip elek plakalar



bulunur. Melas damitma evlerinde kolonlar1 temizlerken siklikla zorluklar yasanir.
Temizlemeyi en aza indirmek veya iistesinden gelmek i¢in plakalarin besleme noktasinin
yukarisinda olacak sekilde diizenlenmesi ve sivinin kimyasallarla veya santrifiij gibi fiziksel
yontemlerle islem gdrmesi gerekir. Imbik kolonlar1 ve yogunlasticilar1 bakirdan yapilir.
Asinma probleminin ortaya ¢ikmamasi i¢in kaynatict kolonlarin paslanmaz ¢elikten yapilmasi
denenmistir. Ancak tiim imbigin paslanmaz ¢elikten yapilmas1 basarili olmamistir. Ciinkii
imbikteki s1vi buhar ve bakir arasindaki kimyasal etkilesimin alkol kalitesi iizerine yararl
etkileri bulunmaktadir.

YAN URUNUN GERi KAZANIMI

Alkol tireticileri yan tiriinlerin geri kazanimiyla iki nedenden dolayx ilgilenirler.
Oncelikle, bu iiriinlerin yeniden kazanilmasi ekonomik olarak kazang sagladig1 gibi, yasal
kontroller daha siki hale gelmistir. Gegmiste, fabrika atiklar1 nehir veya denize akitilir,
damitigin %6-8’1 kadar olan 1slak tahil atiklar1 ayrilir ve ek bir islem uygulamadan tarimsal
giibre olarak kullanilirdi. Son yillarda tahil alkollii fabrika atiklarindaki katilarin sikistirilmis
ve kararl1 bir yapida geri kazanilmasi, ekonomik agidan ¢ekici hale gelmistir ve bir¢ok biiyiik
alkol fabrikasinda geri kazanim tinitesi kurulmustur. Geri kazanim tiinitesinden elde edilen
iiriin, protein ve maya kalintilarinca zengin, depolanmaya uygun ve ¢iftlik hayvanlari i¢in
degerli bircok besin 6gesi igerir. Geri kazanim isleminde, damitiktan kati tahil kalintilarinin
ayrilmasi i¢in elenir veya santrifiijlenir. Ayrilan tahillar konik vidali preslerde sikistirilir ve
nem miktar1 %40’a diiser. Presten ve bir 6nceki asamada ayrilan s1vi, damitiga karistirilir. Bu
karisim s1vis1 %40-50 kati i¢eren surup haline ¢oklu-etkili buharlastiricilarda konsantre edilir.
Bu surup, son olarak sicak hava kurutucularinda kurutulmak iizere preslenmis katiyla tekrar
karigtirilir. Son iriiniin nem miktar1 %10-12"dir. Torbalara doldurulmadan once, kiigiik
topaklar haline getirilir. Melas alkolii fabrikalarindaki damitik da buharlastirma ile geri
kazanilir ve %350 kat1 iceren surup halinde, zengin bir hayvan yemi katkisi olarak, melas
yerine kullanilir.

Ekonomik degere sahip ikinci yan iiriin karbondioksittir. Karbondioksitin toplanmasi,
sermaye yatirimini satigtan elde edilen gelirden hizli bir sekilde saglayabilecek olan biiyiik
fabrikalarda yapilmaktadir. Toplama islemi basit bir islemdir. Islemin basamaklar1, gazin
temizlenmesi, kurutulmasi ve daha sonra basing altinda yogunlagtirilarak sivi hale
getirilmesidir. Ilk asamada gaz su spreylerinden gecerken, i¢indeki kat1 parcaciklar ve
ucucular ayrilir. Fermantasyonda tiretilen alkoliin %0.5-1"1 geri kazanilir. Daha sonraki
asamalarda, kurutmak icin gaz aktif aliminyum kulelerinden kokularindan arinmasi igin ise
aktif karbon kulelerinden gegirilir. Son olarak basingla sivilastirilir ve agirliginin sayesinde
tanklara akar. Bu yolla elde edilen fermantasyon kaynakli karbondioksit daha ¢ok bira ve
hafif i¢ecek endiistrisinde kullanilir.

URETIMDE KULLANILAN BITKISEL URUNLER (DROGLAR)

Cindeki tadin baslica kaynagi, alkoliin birlikte damitildig: bitkisel maddelerdir. Cin
iretiminde kullanilabilecek, aromatik yaglarca zengin ¢esitli bitkilerdir. Ardig taneleri, her
zaman ana malzeme olmasi yaninda kisnis tohumu ve angelika kokii “london dry cin”
iiretiminde kullanilir. Bunlarin disinda tath ve aci1 portakal kabugu, limon kabugu, tar¢in
kabugu, ¢in tar¢in1 kabugu, kakule tohumu, muscat, orris kokii, meyan kokii, karaman kimyon
tohumu, anason, rezene tohumu, kalamus kokii, cennet taneleri ve cubeb meyvesi kullanilir.



ARDIC

Cin yapiminda kullanilan ardig taneleri en az 3 m uzunlugunda olan ve Avrupa’da yaygin
olarak yetisen bir agacin meyveleridir. Ardig, iki yilda bir yetigir. Olgunlastiginda taneleri
biiyiik, yumusak kabuklu, koyu pembemsi mavi renkte ve yiizeyi hafif buguludur. Meyveler
ilkel bir yollar toplanir. Agacin altina Ortii serilir ve sallanir, boylelikle olgun meyveler
oOrtiiniin Ustiinde toplanmis olur. Olgunlasmamuis bir yillik olan taneler agacta kalir.
Meyvelerin taneleri birbirinden ayrilir ve hafif bir kuruma i¢in serilir. Ardicin taze olarak
depolanmasi 1sinmasina ve fermantasyona yol agar. Taneler kalitelerine gore ayrilir. En iyi
kalitede olanlar yerli tiiketim igin satilir. ikinci kalitede olanlar cin ve diger alkollii igecekler
i¢in kullanilir. Ugiincii kalitede olanlar ise damitilarak yaglari alinir.

Cin {iretimi i¢in ardig, goriinlisiine, nem miktarina, damitik yaglarin igerigine ve tat
bilesenlerine gore secilir. Taneler 5-8 mm arasinda olacak sekilde ayni biiytikliikte, yumusak
kabuklu, tipik mavi-siyah renkte olmali, ezilmis ve kahverengilesmis taneler fazla
bulunmamalidir. Meyve kiif kokmamali, temiz ve aromatik olmalidir. Ardi¢ meyvelerinin
nem orani normal olarak %10-20 arasindadir. Cok yiiksek nem oran1 1sinmadan dolay1
depolama problemlerini beraberinde getirir. Cok diisiik nem ise yash ve kuru meyvelerin
ozelligidir. Icerdikleri yag, meyvelerin parcalanip 6giitiilmesinden sonra normal olarak ve
uygun bicimde Olgiilmek {izere biriktirilir ve buharla damitilir. Biriktirilen yagin hacmi ve
acik yesilimsi sar1 olmasi1 gereken rengi ardicin degerlendirilmesi ve kalite kontroliinde
onemli faktorlerdir.

Ardicin cin tiretiminde uygunlugunu saptamada, meyve ornekleri tek basina veya baska
bitkilerle birlikte laboratuar imbiklerinde alkolle damitilir. Dogru alkol oranina seyreltilmis
damtiklar, uzman tadimcilar tarafindan koku ve tat testinden gegcirilir. Sert cam benzeri
karaktere veya baliks1 kokuya sahip ardi¢ 6rnekleri geri gevrilir. Yumusak aromatik karaktere
sahip olanlar tercih edilir.

KISNIS

Hem Londra hem de Hollanda cininin iiretiminde kullanilir. Boyu 70 cm.ye kadar ulasan,
semsiye bicimli yillik bir ot olan bitki daha cok Dogu Avrupa ve Fas’ta yetistirilir. Cin
{iretimi igin kisnis yetistirilmesi gelenegi Ingiltere’ye aittir. Meyvemsi kiire seklinde olup i¢
ve dis biikkey olmak tizere iki yaridan olusur. Asir1 olgunlastiginda ikiye ayrilir. Bu nedenle
meyvenin rengi yesilden kirmizimsi veya sarimsi kahverengiye doniisiir doniismez, Temmuz
sonu veya Agustos basi hasat edilir. Semsiyenin ortasindaki meyveler daha yiiksek oranda
terpenler tagidigindan ve boylelikle tohumun kalitesi arttigindan erken hasat onerilir.

Tohumlarm boyu 2-4 mm dir ve 100-130 adet tohum 1 g gelir. Tath ve baharath bisr
kokusu vardir. Yesil kalan tohumlar sert, cam benzeri kokuya sahip oldugundan, cin iiretimine
uygun degildir. %10-15’lik normal bir nem oraniyla tohumlar, yiiksek sicaklik riski
olmaksizin istiflenebilir.

Buharli damitma ile ayristirabilecek yag, renksiz veya acik sart olmalidir.

Anjelika kokii, Belcika ve Saksonya’da tiretilir. Kalin etli kokler 12,5-25 cm
uzunlugundadir. Ug yilin sonunda hasat edilir. Depolandiginda kokler karasterik misk benzeri
bir koku yayar. Bu koku, buharla damitmayla elde edilmis yagdan izole edilebilir. Yag acik
kahverengidir.

Targ¢in ve ¢in tar¢in1 ayn1 familyadan olup benzer tattadirlar. Tar¢in, Seylan ve seysel
Adalari’nda yetisen bir agacin kurutulmus i¢ kabugudur. Kabuk, %0.9-2.3 arasinda esansiyel



yag icerir. Cin targini cubuklar1 Vietnam ve Seylan’da yetisen agaclarin kurutulmus
kabuklaridir ve yapiskan bir mantar nedeniyle daha kalindir. Esansiyel yag orani1 %1-2’dir.
Portakal kabugu, diisiik bir kokuya, hos ve keskin bir aromaya sahiptir.
Kimyon, iki y1llik kolayca iiretilebilen, semsiye bigimli, basta Hollanda olmak {izere tiim
diinyada yetistirilebilen bir bitkidir. Tohumlar1 %3-7 oraninda yag icerir. Kimyon tohumu
“kiimmel” olarak bilinen Alman likoriiniin temeli olan karakteristik tada sahiptir.

CiN

Cin tiretiminde kullanilan yontemler ¢ok ¢esitlidir. Bu ¢esitlilik farkli ulusal orjinlerden
kaynaklanabildigi gibi kendi i¢lerinde de kabul edilebilir sinirlar i¢inde farkliliklar
olabilmektedir.

London Dry Cin

Temelde iiretim yontemleri ¢ok basittir. Alkol ve bitkiler imbige konur ve kontrollii olarak
damitma yapilir. imbikler geleneksel ve evrensel olarak bakirdan yapilir ve bakir imbigin
cinin tadi iizerinde &nemli rolii vardir. imbikler genelde sogan bicimlidir..

Biiyiik damitma evlerinde imbiklerin kollar1 genellikle damitma odasina dikey olarak monte
edilmis kondensator bataryasinda birlesirler. Kondensatdr suyunu korumak igin su disariya
kurulmus serinletme kulelerinden sirkiile edilir. Ayrica, saflastirmay1 arttirict diizenekle
donatilabilir. Ancak yine de saflasma derecesi ve damitigin alkol kuvveti diisiik kalir. ingiliz
cini aroma yoniinden Hollanda cininden farkli ve daha iistiindiir. Ingiliz cin iireticisi yalnizca
cok az hububat aromasi kalincaya dek damitilmig ispirtoyu iistiin tutar. Melas ispirtosu elde
olunan cine kaba bir tat verdiginden hem Ingiltere hem de Hollanda da kullanilmamaktadir.
Damitmaya baglanirken imbik formiildeki malzemeyle doldurulur. Kullanilacak aroma verici
maddeler tartilarak konur, kaliteli su ile derecesi %60’a diistliriilmiis ispirto katilir. Bu
“damitik cin” olarak adlandirilir. Cin formiiliinde kullanilan ispirtonun miktar ve kuvveti tat
verici esansiyel yaglarin damitma oranini diizenlemede 6nemlidir. Sonra yarisina kadar
stviyla dolu olan imbik igerigi damitmaya ertesi glin baslatilmasi i¢in bir gece bekletilir. Bir
cok formiilde aromatik maddeler imbige dogrudan konuldugu halde bazi iireticiler imbigin
icinde dagilmalarini 6nlemek i¢in torbalarin i¢inde koyarlar. Bu yontemle damitma sonunda
aroma verici maddeler kolayca aliabilir, kullanilan aroma verici maddeleri ayr1 olarak
damitir ve sonra bunlar1 seyreltilmis alkolle karistirirlar. Buna “ karisik” veya “sentetik cin”
denir. Birgok tilke bu yolu kullanmaktadir.

Cin imbikleri geleneksel olarak altlarina yerlestirilen ocaklarla 1sitildig1 halde, giintimiizde
buharla 1sitilir. Imbigin sicaklign kaynama noktasina olabildigince hizli getirilmeli kaynama
noktasina ulastifinda diizensiz kaynamay1 6nlemek i¢in buhar hemen kesilmelidir. Diizenli
kaynamayi saglamak ve kopiiklenerek tasmayi 6nlemek i¢in karigima silikon tiirii kopiik
onleyici maddeler eklenebilir. Damitigin akisi, akis 6lcer ile kontrol edilir. Diger bir kontrol
ise alkol derecesidir. Ve bu degerin 6l¢iimii akis 6l¢iimii ile birlikte imbik operatorii
tarafindan yapilir. Bunun icin alkol ocagi kullanilir. Damitik 6nce akis 6lgerden geger, sonra
ornek, alkol hidrometre bardagina girer. Imbik operatdrii bu degerlere bakarak damitma
stirecindeki buhar basincini ayarlar.

Damitmanin baslangicinda kondansatoriin agzina ilk gelenler 6nceki damitmanin sonundan
kalan agir yaglara bulasmis olacagindan, kullanilmaz. Kullanilmayan damitiklarin (bas {iriin)
miktar1 birka¢ galonla sinirlidir. Bag kismin ayrilmasindan sonra cin diizenli olarak, damitigin
kuvvetinin sabit degerde kaldig1 uzun saatler boyunca elde edilir. Sonugta imbikteki alkoliin
bitmesiyle birlikte damitigin alkol derecesi azalmaya baglar ve ayn1 zamanda kaynayan
stvinin sicakligi artar ve biitiin alkol damitilincaya dek artmaya devam eder. imbikteki bu
sicaklik artis1 daha yiiksek kaynama noktasi isteyen bitkisel yag iceriklerinin damitilmasina



olanak saglar. Ancak bunlarin ¢ogu cinde istenmeyen unsurlardir. Bas kisim ayrildiktan sonra
cin birkag saat boyunca toplanir ve bu béliimde damitigin alkol derecesi sabittir. Proses
sirasinda imbikteki alkoliin azalmasindan dolay1 deger diismeye baslar ve ayn1 anda sivinin
kaynama sicaklig1 yiikselir. Ve biitiin alkol damitilincaya dek, yiikselmeye devam eder.
Imbikteki sicakligin yiikselmesi, yiiksek kaynama sicakligina sahip bitkisel yaglarin
damitilmasina olanak verir ve bunlarin ¢ogu cin i¢in istenmeyen bilesiklerdir. Cinin
toplanmasinin sona ermesi alkol derecesinin dlgiilmesi isle belirlenir. Bununla birlikte
damitma imbikte alkol kalmayincaya dek siirer ve orta iiriin yani cin’den sonra toplanan bu
son iiriin, bag tirtinle birlikte saflagtirma imbiginde tekrar damitilir. Damitigin alkol derecesi
%75-85 kadardir. Elde edilen ispirtonun derecesi %45’e diisiiriiliir ve cam kap veya tanklarda
depolanir. Uriinii tatlandirmak ve yumusatmak amaciyla %2-6 kadar seker ve %1-1,5 gliserin
katim1 oldukc¢a yaygindir.

Kesikli damitma islemi siselemeden dnce yalnizca seyreltmeyi gerektiren cin damitigi veya
konsantresi iiretmek i¢in kullanilir. Konsantre cin i¢in imbik bol miktarda bitki ile doldurulur
ve lUretilen cin standart cinden birkag kat fazla lezzet verici madde igerir. Tatlar1 ayn1 degildir.
Konsantre cinin aromasi seyreltme ve siselemeden once alkol ile karistirilarak diizeltilir.
Konsantre cinlerde bitkilerden gegen yaglar daha azdir. Bu farkliliklarin ticari agidan bir
Oonemi yoktur.

Geneva Cini

Geneva tiiretimi, belli kosullarda ve kontroller altinda yapilir. Fakat izlenecek olan yol
iiretilecek olan Geneva’nin tipine gore belirlenir. Baslica iki tip Geneva vardir.

Fark edilebilir bir tahil-alkol karakteriyle birlikte ardi¢ ve diger bitkilerin lezzetini igeren eski
Geneva; daha ghafif lezzette olan ve “Germen Korn”a benzeyen yeni Geneva.

Eski Geneva daha ¢cok Hollanda disinda bilinir ve bagka bir icecekle karistirilmadan istah
acici olarak tiiketilir. Soguk olarak ve bagka bir {iriin veya ickiyle karistirllmadan servis edilir.
Bu cinin iiretiminde kullanilan yiiksek derecede alkol “moutwijin” olarak adlandirilir ve esit
miktarda arpa, cavdar, misir ve maltlarin maysielemesi ile iiretilir. Maya katildiktan sonra,
mayse havalandirilir. Fermatasyon hizli bir sekilde baslar ve kopiik olusur. Koptik alinir,
fermantasyon 2 giin siirer ve fermantasyon sivisi kesikli imbige aktarilir, alkol derecesi %23
olacak sekilde bakir imbiklerde damitilir. Damitik daha sonra dinlendirilir. Kat1 kisimlar dibe
¢oker. Ust kistmdaki s1v1 aktarilarak bir sonraki mayseye verilir. Benzer bir sekilde ikinci kez
damitildiktan sonra, “moutwijin”in alkol derecesi %46’ya yiikselir.

Geneva orijinal olarak bitkilerin maysenin igine katilmasiyla yapilir. Fakat bu teknik yerini
giinlimiizde “moutwijin”in bitkilerle tekrar damitilmasi ve son zamanlarda da “mouwijin’nin
bitki iceren notr alkolden yapilan damitikla karistirilmasi sekline birakmistirg geneva igin
kullanilan bitkiler ardig, kisnis, kimyon ve anason’dur. Geneva siselenmeden 6nce belli bir
stire depolanir ve eskitilir.

Yeni genevanin {iretiminde daha az “moutwijin” kullanilir ve alkol dengesi nétr alkol ile
saglanir. Hafifligi ve lezzetindeki degisiklik, aroma vericilerin az miktarda kullanimindan
kaynaklanir.

Amerikan cini

Amarika’da cin hububat maysesinden ardi¢, melek otu, anason, ac1 badem, karaman kimyonu
tohumu, kignis, hint kamisi, kakule, ¢in tar¢ini, rezene, cennet otu, siisen kokii, meyan kokii,
terebentin ve aci portakal kabugu gibi droglar kullanilir.

Doldurma tankinda bulunan ispirto cin ibigine alinir. Alkol derecesi 1yi kalite su ile %60-62,5
olacak sekilde ayarlanir. Droglardan istenilen miktar torbalara konularak cin damitma
basligina yerlestirilir. imbik igindeki borulardan yiiksek basingli buhar gecirilerek damutilir.



Bas ve son liriinden ayrilan orta iirliniin alkol derecesi su ile %40-45’¢ diisiiriiliir. Ve siselere
doldurulur.

Cin yapiminda kullanilan ispirto hububattan elde edilmisse etikette belirtmeye gerek yoktur
ancak, melas veya seker kamisindan elde edilmisse mutlaka belirtilmesi gerekir.

Steinhager

Fermente olmus ardig ile tatlandirilmis damitik alkoldiir. Fermantasyon maddesi %20-30
fermente olabilir seker igeren ve parcalanmis ardig taneleridir. Mayse 100 kg ardi¢ ve 200
litre 1lik su ile yapilir. Her 100 litre mayse i¢in 250-700 g preslenmis bira mayasi, maya
besini olarakta amonyum fosfat ve diger tuzlar kullanilir. Fermantasyon yavas ve zordur. 8-14
giin is¢inde bitmasi i¢in sicakligin 25 C’de tutulmasi gerekir. Fermente olmus mayse basit
canak imbige aktarilir ve damitigin bas ve son kisimlar1 ayrilmadan damitilir. Yag damitiktan
uzaklastirilir ve ticari olarak satilan ardi¢ yagina katilir.

Ardi¢ damitig1 %12 hacim alkol igerir. Ardicin durumuna ve fermantasyon bagarisina gore
Steinhager tiretiminde ardi¢ damitig1 6n islem uygulanmadan kullanilir.

Steinhager’e benzer bir {iriin olan “Borovicka” ise Macaristan’da tiretilir.

Tiirk cini

1945-1946 yillarinda Mecidiyekdy likor fabrikasinda iiretime baglanmustir. Uretimde
ardig,serbet¢i otu, melek otu ve kisnis kullanilir.

100 litre %47 alkollii cin tiretimi i¢in 500 g ardi¢ tohumu 40 g serbetci otu, 10 g elek otu
tohumu ve 5 g kisnis kullanilir.

Dorglar degirmende ogiitiiliir. %96,6’lik alkol ile paslanmaz ¢elik tanka, 48 saat siire ile
maserasyona birakilir. Uriin damitma kazaninda %40-45 alkolle sulandirilarak, damitmaya
baslanir. Bu birinci damitmadir ve sonugta %69-70’lik damitik elde olunur. Kazan
temizlendikten sonra damitik ikinci. Kez damitilir. Kazanda bulunan toplam hacmin %3-3,51
kadar olan bas iirlin ile %1-1,5’1 kadar olan son {iirlin %79-81 alkollii orta iirtinden ayrilir. Son
iriiniin alkol derecesi %12-15’tir damitmadaki alkol kaybi ise %1-2 kadardir.

Orta {irtiniin alkol derecesi su ile %47 ye disiiriiliir. %0,75 oraninda seker surubu katilarak
renk vermeyen emaye veya alliminyum kaplarda en az 4 ay dinlendirilir, f,iltre ed,ilerek
siselenir.

VOTKA

Cesitli hububat veya patatesin sekerlendirilmesi ve fermantasyonu sonucu olusan maysenin
iki kez rektifiye edilmesi, aktif komiir veya odun komiiriinden siiziilmesi ve igilebilecek alkol
derecesine kadar sulandirilmast ile elde olunan ¢ok saf bir ispirtodur. Alkol igerigi %40-60
olup seyreltilmis alkole benzer.

Amerikalilar votkay1 kokteylerle kullanmakla birlikte, Polonyalilar sek iger, Ruslar ise kadehi
bir dikiste bosaltirlar.

Rusya disinda bat1 Avrupa’da iiretilen votka kokusuz ve lezzetsizdir. Uretimde yiiksek
saflikta alkol secilir ve boylece tiiketici yalnizca etil alkol lezzetini hisseder. Bununla birlikte
meyve ve bitkilerle tatlandirilmis votkalarda iiretilir. Tatlandirilmis votkanin iiretim yeri
genelde Polonya’dir.

Votka tiretiminde once kullanilan hammaddenin sekerlendirilmesi gerekir. Bunun i¢in en
uygun yontem arpa malti ile diyastatik sekerlendirmedir.

Ancak bazi iilkelerde iiretilen tatlandirilmis votkalar, siselenmeden dnce notr alkoliin
tatlnadirilmis maddelerle karistirilmasi ile tiretilir.



Stolitschnaja tipi votka

Hububat ispirtosundan iiretilir. Su ve alkol karisimi s1vi, 6zel tankalara alinir ve alkol derecesi
%30-35’¢e ayarlanarak en iist katta bulunan karigtirma kabina gonderilir. Burada o6lgiiliir, 2g/L
seker katilir, sonra sivi seviye kaplarina gonderilerek 6nce kum sonra aktif komiir kolonuna
verilir. Sivt kum filtresine Gistten verilir ve alttan alinir. Aktif komiir kolonuna ise alttan girip
iistten ¢ikar. Votkanin ¢ikis yerinde ylinden yapilmis bir kege bulunur. Aktif kémiir
kolonunun %4’iine kadar thlamur agac1 aktif komiirii doldurulur.

Akis kendi basinci ile olur ve sivinin kolondan gegis hizi satte 300-600 litredir. Kolondan
¢ikan s1vi, bir kez daha kum filtresinden siiziiliir.

Moskowskaja tipi votka
Bu tip votkanin yapiminda melas veya hububat melas karisimi saf ispirtolar kullanilir.
Islemler Stolitschnaja tipi votkanin aynisidir.

Tirk votkasi

Eskisehir ve Turhal seker fabrikalarindaki melastan elde edilen saf ispirtodan, Tekel Istanbul
ve Bilecik I¢ki fabrikasinda iiretilmektedir.%40 alkollii votka iiretimi ayrica Binboga ve
Altinbasak adi ile yapilmaktadir.

Tiirk votkasi tiretiminde iki kez rektifiye edilerek elde olunmus %96,5’luk melas ispirtosu
kullanilir. Saf ispirtolara Stolitschnaja tipi votka yapiminda oldugu gibi uygulama yapilir.
Seker yerine litreye 0,04 gram %80’lik asetik asit ve 0,19 gram sodyum bi karbonat katilarak
karistirma kabina verilir. Aktif komiir kolonundan gegis hiz1 saatte 300 litredir. Gerekirse
ikinci bir aktif komiir kolonundan da gegirilebilir.

Tekel tarafindan Istanbul igki Fabrikasinda arpa maltindan da az miktarda {iretim
gergeklestirilebilir.



