BAL SARABI



Insanlar ilk ickiyi,yabani arilarin agac
kovuklarina yaptiklari bali sulandirarak elde
etmiglerdir.Sonraki yillarda bal sarabinin bazi
yabanci otlar ve meyvelerle uretildigi
gorulmustur.Mead (med) olarak tanimlanan bal
sarabinin ¢ok eski devirlere kadar uzandigini
kanitlar,M.S.100.yilda kuzey Almanya’da
bulunan icki kaplaridir.



BAL SARABI

Bal,bitkilerin ciceklerinde bulunan
nektarlarindan veya canli kisimlarindan
yararlanarak bazi eskanatli boceklerin
salgiladigi yan urunlerin,balarilari
tarafindan toplanmasi,vucutlarinda
bilesimlerinin degistirilip,petek gozlerine
depo edilmesi ve buralarda olgunlasmasi
sonucu olusan tath bir urun olarak
tanimlanir.



Baslica glikoz ve fruktoz olmak uzere farkli
sekerleri igertr.

Rengi su beyazindan koyu kahveye kadar
degisebillir.
Tadi ve aromasi kokenine ve

bitkinin turune gore degisir.



Ballar cicek ve salgi balil olarak iki gruba
ayrilir.

Cicek bali arilarin bitki ciceklerindeki
nektardan yaptiklari
baldir.Inlamur,yonca,kekik funda bali
vb.bunlara ornektir.

Bazi boceklerin,genellikle bitkilerin canli
Kisimlarindan yararlanarak cikardigi
salgilardan arilarin yaptiklari cam ve
yaprak bali vb. salgi balidir.



Genelde bir meyve Urunu olarak dusunulmesine
karsin,cogunlukla meyve agaclarinin
ciceklerinden elde edilir.

Sarabi da meyve sarabi uretim yontemlerine
benzer yontemlerle yapllir.

Fermantasyonda sampanya ya da,sarap mayasi
kullanilir.lstenilirse %18-20 alkole dek brendi ile
fortifiye edilebilir.

Asit dengeleyici olarak sitrik asit,maya besin
maddesi olarak DAP,kalsiyum ve magnezyum
Klorur katilir.

DAP: Fosfor ve azot gibi bitki besin maddelerini ihtiva eden, kompoze bir gubredir
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URETIM

Bal sarabi kaynatilarak ve kaynatiimaksizin
uretilir.

Kaynatilmamis bal saraplari i¢in,su ile balin
soguk bir sekilde karistiriimasi gerekir.bu
uygulama enzim,vitamin ve aroma muhafazasi
yonuyle bazi avantajlar icermesine
karsin,desteklenmemistir.Cunku bu uygulamada
fermantasyon yeterince
gerceklesmemekte,durultma zor olmakta ve son
urunde ham bal ve balmumu kalmasi
onlenememektir.Yontem,ari ball brendisi yapimi
icin onerilebilir.



Balin kaynatilmasi yontemi endustride ¢ok genis
uygulama alani bulmustur. Suyla seyreltilen bala
olanaklar olgusunde bitki ve baharat ekstraktlari
katilir. Kaynatma sonucu olusan kopuk,siyrilarak
alinir.Hizl kaynatma,daha uygun fermantasyon
saglar.Boylece formik asitin ayrilmasi saglanir
ve proteinler de cokturulerek,durultmada daha
Iyl sonuca ulasilir.

Bu sekilde uretilen igki tat ve koku yonunden
daha iyi olur.

Siranin kaynatmadan sonra,komposto haline
gelmesinden kacinildigi icin,sogutulur.




Baldan sek sarap uretiminde,bal once sulandirilarak
briksi yaklasik 22’ye ayarlanir.Ari bali dusuk
konsantrasyonda azotlu bilesikler icerdiginden,maya
yemi olarak azotlu bilesiklerin katilimi zorunludur.Bu
amacla genellikle 0,3-0,5 g/L kadar DAP katilir.Sarap
mayasinin otoliz olayinda gereksinim gosterdigi azotlu
bilesikler,fermantasyon akisini oldukca hizlandirmakta
ve fermantasyonun ilerlemesine olanak
saglamaktadir.Balin organik asit icerigi de dusuk
olup,tartarik veya sitrik asit katilimi ile asitlendirilir.

Verilecek sitrik asit 5 g/L’ dir.Ayrica 1 g
potasyumbitartarat,0,25 g MgCl, (magnezyum klorur)ve
0,25 g CacCl, (kalsiyum klorur) bir miktar sulandiriimig bal
icinde isitilarak ve karistirilarak eritilir ve ana partiye
verilir.Karigima 100 mg/L SO, ve %2-3 oraninda maya
katilir.Maya pastorize edilmis ve sulandiriimis balda
cogaltilabilir.



FERMANTASYON

Optimum fermantasyon sicakligi 15-25 °C
olup,6-8 hafta surer.

Olusacak urunun kalitesine fermantasyon
kosullarinin etkisi buyuktur.

Fermantasyonun bitiminde uc¢ hafta sonra
Ilk aktarma yapilir.Eger fermantasyon
sicakligi daha yuksek ve bal daha acgik
renkte ise,ilk aktarma daha gec yapilabilir.



ESKITME

Eskitme genelde mese ficilarda 10-
15°C’de gerceklesir.

Dinlendirme surecinde duzenli araliklarla
aktarmalar yapllir.

Stabilizasyon,filtrasyon,pastorizasyon ve
durultma ile piyasaya verilir.

Siselemede bu amac icin uygun tipte
seramik veya cam siseler kullanilir ve steril
kosullarda dolum yapillir.



SAKE

Sake yani pirin¢ sarabi Japonya'nin
geleneksel alkollu ickisi olup,halen
Japonlar icin en populer icecektir.

Sake’'nin tam olarak ilk kez ne zaman
uretildigine ait bilgiler noksan olmakla
birlikte, 1300 yil once ilk uretimin yapildigi
hakkinda kayitlar vardir.



Sake uretiminin karakteristik ozelligi,buharla pisirilmis
pirincten elde edilen,bir Aspergillus oryzae kulturu olan
kojinin kullanimi ve paralel fermantasyonudur.

Koji,piring tanelerinde bulunan nigsastanin sekere
donusturulmesi ve proteinin ¢gozulmesi icin kullanilir.

‘moromi‘'denilen sake lapasinda sekerden arindiriimis
piring taneleri maya ile birbiri ardina fermente olur.

Paralel fermantasyonun anlami;sirasiyla nisasta ve diger
hammaddelerden ayristirma islemiyle,dusuk I1sida yavas
fermantasyon isleminin birlestirilmesidir.Bu islem yuksek
alkol uretimi saglamaktadir.Sake Uretimi birbirini izleyen
birkagc asamada gerceklestiriimektedir.



Bunlar:;

1.Cilalanmig pirincin (cilalama orani %70-
/5)hazirlanmasi ve buharla pisirilmesi,

2.Kojinin hazirlanmasi,

3.Pisirilen piring,koji ve suyun ezilip saf maya kulturu ile
asllanmasi sonucu elde edilen ‘moto’ lapasinin
hazirlanmasi,

4.Geriye kalan buharli piring,koji,su ve motonun genis bir
fermantasyon kabinda karistiriilmasi ile elde edilen asil
fermantasyon lapasinin yani moromi’'nin elde edilmesi,

5.5on olarak da,elde edilen sakenin
bekletiimesi,siselenmesi ve pastorize edilmesidir.



Sake Uretiminde Kullanilan Hammaddeler

SU:Su sakenin %380’ini
olusturmaktadir.Kullanilacak su
renksiz,tatsiz,kokusuz,notr ya da,dusuk alkali
icerigi olan bir su olmalidir.Demir sake i¢in
zararlidir;cunku yogun bir renk verir ve
curumeye yol acar.

PIRINC:Pirin¢ sakenin ana
hammaddesidir.Kalitesi bu i¢gkinin tretimini
onemli olgude etkilemektedir.Sake uretiminde iri
taneli pirincler genellikle %72-73
karbonhidrat,%7-8 ham protein,%1,3-2,0
vag,%1,0-1,5 kul ve %12-15 su igerir.



Cilalamanin amaci piring tanelerinin yuzey
tabakalarinda ve ozunde fazla miktarda bulunan
ve sake yapimi i¢in istenmeyen protein,yag ve
mineralleri uzaklastirmaktadir.Orani;%70-75'tir.
Yikama ve dinlendirme islemi buharlasma
sirasinda tanelerin isiya almalarini kolaylastirir

ve tanelerdeki nigsasta granullerinin bigim
degistirmesini hizlandirir.

Buharda pisirme islemi 55-65°C’lerde 30-60 dk
surdurulur.



KOJININ HAZIRLANMASI

Kojiyi hazirlamak igin ‘tane-koji * denilen tohum kuf
kullaniimaktadir.’tane koji’ uretimi icin Aspergillus oryzae
grubu,buharda pisirilmis pirin¢ uzerine
asilamaktadir.Uretim 34-34°C’lerde 5-6 glinde
tamamlanir.

Koji de 50 cesit enzim olmasina karsin,en onemlileri
amilaz ve proteazlardir.



MOTONU HAZIRLANMASI

Sake uretiminde ‘'moromi ‘denilen asil
fermantasyon peltesini elde etmek icin koji ve
buharla pisirilmis pirin¢ su ile karistirilarak ‘moto’
adi verilen pelte hazirlanir.

Moto bol miktarda saf maya elde etmek ve
ayrica morominin hazirlanisinda zararli
mikroorganizmalarin gogalmasini onlemek i¢in
yeterli laktik asit saglamak acgisindan onemlidir.



MOROMININ HAZIRLANMASI

Moromi,buharla pisirilmis piring,koji,su ve
motodan olusur.

Ik olarak buharla pisirilmis piring,koji ve su
motoya eklenir.Boylece motodaki toplam asit ve
maya miktarlari yari yariya sulandiriimis olur.
Morominin disuk 1sida(15-18°C’nin
altinda)mayalanmasi,sake uretiminde yuksek

alkol elde edilmesinin yani sira,dengeli bir koku
ve tat olusmasi acisindan da onemlidir.



Saklama sirasinda sake yavas yavas
olgunlasir.Olgunlagsma sureci oksidasyona ve
fizikokimyasal degisimlere baglhdir.

Berraklik sakenin en onemli ozelliklerinden
biridir.Renk,tat ve kokuyu duzeltmek icinde aktif
komurden suzulur.

Sake sedir agacinda yapilmis kaplarda ya da minik
porselen kaselerde icilir.



