MEYVE

SARAPLARI



Sarap uretiminde uzimden sonra en fazla
kullanilan meyve elmadir. Mesela Ingiltere'de
tzum bulunmadigindan, orada daha ¢ok elma
sarapgiligi(cider) gelismistir.Fransa, Almanya,
Isvicre'de de elma sarabi yapilir.Bir cok Avrupa
tlkelerinde armut yalniz olarak veya elma ile
karistirilarak saraba islenir.

Bolgenin 6zelligine gore c¢ilek, ahududu,
portakal, frenk uzimdi, visne, kiraz, gilek gibi
meyvelerden de sarap yapilir.



MEYVE SIRALARININ BILESIMI

Meyvelerin bilesimi meyvenin ¢esidine, yetistigi yerin iklim
ve toprak kosullaring, yilin hava gidigine, bitkinin beslenme
durumuna ve meyvenin olgunluk derecesine gore degisir.

Meyvelerin igerdigi en fazla madde sudur.
(%74-90)

Sudan sonra gelen en dnemli unsur seker
(%3-20) ve asitlerdir.(%0.06-3.4)



Siranin igerdigi unsurlar;

1.su (0/070-90)

2.seker(glikoz friktoz,sakkaroz) (7%5-18)

3.0rganik asitler(malik asit,sitrik asit, tartarik asit,benzoik
asit salisilik asit)

4.Azotlu maddeler(proteinler,nitrat ve amonyum tuzlari)(0-0.8
g/L)

5.Tanenler

6.Renk maddeleri

7 .Pektinler

8.Maden tuzlari(kdil)

9.Koku ve tat maddeleri

10.Enzim ve vitaminler



@ Sirada erimis halde bulunan biitiin maddelerin
siranin tat ve lezzeti lzerine bulyuk etkisi
vardir.Bunlardan baska olgunlasma sirasinda meydana
gelen aroma maddeleri(primer meyve bukeleri) tat ve
koku lzerine etki eder.Bir de siranin fermantasyonu
sirasinda mayanin bazi bilegikleri pargalamasi ile
olusan buke vardir.(sekonder meyve bukeleri)
Sarabin dinlendirilmesi sirasinda oksidatif yollarla
meydana gelen bukeye de “dinlenme bukesi”
denir,esasen buke denilince bu anlasiimalidir.



MEYVELERIN ISLENMESINE
GENEL BAKIS

a)Elma Ve Benzeri Meyveler
b)Visne Ve Benzeri Meyveler



Elma Ve
Benzer
Meyveler

Elma olgunlasmigssa hemen igslenmeye alinir.

Henuz tamamen olgunlasmamissa bir muddet
bekletilip terletiimesi gerekir.



Islem Asamalari

Ik olarak yikama ayiklama islemleri yapilir.

Temizlenen meyveler degirmenlerde
parcalanir.Bu asamada ;

*Degirmende kullanilan madenin
paslanmaz celik olmasina,

*Valslerin tas veya tahtadan yapilimis
olmasina,

*Ogutme esnasinda cekirdeklerin
ezilmemesine dikkat edilmelidir.



Sikma agamasinda verimin iyi olmasi igin meyvelerin iy
ogutulmus olmasi gerekir.

Ogutmeden hemen sonra sikma islemine
gecilmelidir.Maysenin zorunlu olarak bir gece
bekletilmesi gerekirse , orta duzeyde
kukurtlenmelidir.(100 It mayseye 15 g potasyum
metabisulfit)

Meyve sarapciliginda sikma islemi icin genelde paket
presler kullanilir. CUnku;

*Paketli preslerde tek sikmada %80 lik verim elde
edilebilir,diger preslerde bu mumkun degildir.Bu yuzden
sikma |§Iem| 2-3defa tekrarlanir.ikinci sikmada kuspe
islatilir(ilave edilecek su en cok ilk sikmadaki siranin
%10 u kadar).5-6 saat bekletilir.Eksimeyi onlemek icin
kuspe kukurtlenir ve serin bir yere alinir.

*Ince lapa kivamina getirilmis mayselerin adi
preslerde sikilmalari zordur. Bu durumda paketli
preslerin kullanilmasi gerekir.



Isleme asamasinda elma sirasi hic seker
eklenmeden sarap haline islendigi gibi seker
ilavesi yapilarak da islenebilir. Seker ilavesi
yapllmadan islenecek siranin oksele derecesi
en az 45-55 olmalidir. Asitligi en az 6-7 g/L
tartarik asit olmalidir.

Elma sirasinin oksele derecesi 100-120 ye
cikarilarak icinde %12-14 alkol intiva eden bir

sarap elde olunur.



Visne Ve Benzerl
Meyveler

Islem Asamalari
Ik olarak yikama ayiklama
sap aylklama islemleri yapilir.

Ogutilmesi elma ve armuttan daha
kolaydir. Uziim degirmenine benzer bir
degirmende veya bir tekne icinde agac
tokmakla da ezilebilir.



Ogutuldukten sonra mayseye pektin parcalayan
ferment preparat(Filtragol ve Pektinol ) ilave
edilir.(kg/ton)

UzUmsi meyvelerin sikilmadan énce bir miktar
fermantasyona tabi tutulur.Boylece;

*Et kismindaki renk maddeleri olusan alkolde
eriyip siraya gece
*Faaliyette bulunan fermentlerin ve olusan

alkolun etkisiyle siranin vizkozitesi azalir ve gira
verimi yukselir.

*Sira icindeki pektinlerde zamanla ¢cokelme
meydana gelmez.



*Maysedeki fermantasyon sikilarak elde edilen
siradakinden daha kolay ve hizli olur. Alkol verimi
daha yuksektir.

* Femantasyon yoluyla elde edilen en yuksek
alkol %?20’dir. Amerika’'da bir ahududu
maysesinden ‘Douro Moscatel’ adli saf bir maya
ile elde edilmistir.

*Mayse fermantasyonunda sirkelesme ve diger
enfeksiyonlar olabilir. Bunun onlenmesi i¢in
Kukurt dioksit verilebilir ve bu gaza aliskin saf
maya kullanilabilir. (20g SO2 /100L)



Meyve Sarabi
yapilmasindaki
ozellikler

Meyve sarabi yapilirken sira 1slah
edilmelidir.Cunku

*Bazi meyvelerin seker orani dusuktur seker
llavesi gerekir.

*Bazl meyvelerin asit orani yuksek veya
dUsuktur duruma gore asit veya su ilavesi
gerexkir.

Meyve sirasina eklenecek asit ve su miktari iyi
hesaplanmalidir.Su ilave ederken asidin 5g/L
den asagl dusmemesi dikkate alinir.Seker
llave ederken elde edilecek urunde istenilen
alkol miktari dikkate alinir.



Kullanilacak seker ve suyun cins ve
kalitesi onemlidir.

Meyve sarapciligin da su sekerler
kullantlir:

a)Sakkaroz: Sarap mayalari da
'invertase’ fermenti bulundugu icin
kullanilabilir. Yalniz ultramarin ve
benzeri maddelerle agartiimamis
olmalidir.




b) Invert Seker: Kullanim acgisindan sakkaroz ile
arasinda bir fark yoktur.

c) Glikoz: Piyasada saf kristaller halinde bulunur.
Amerika’da meyve sarapciliginda

Neredeyse tamamen glikoz kullanilir.

Su : Kullanilacak su iyi bir icme suyu ozelliginde
olmalidir. Yabanci tat ve koku bulunmamaili,
hastalik yapici mikroorganizma icermemelidir.

Yuksek alkollu ve tatli saraplarda seker ve su
kademeli olarak verilir. Ozellikle sarapta tatlihg
temin edecek seker fermantasyondan sonra
verilir.




Sekerin kademeli verilmesi fermantasyon
hizini arttirir. Meydana gelen alkol miktari
artar. Uzumsu meyvelerde siralara suda ilave
edilmesi gerekir. Suda ilave edilirken
kademeli olarak verilir.

Asitce fakir meyvelere asit ilave edilir.Cunku:

*Asidi az olan sarabin tadi hos olmaz.
Asit ve alkol arasinda bir denge bulunmasi
gerekir.

*Asit fermantasyonun temiz ve saf devam
etmesini saglar, fermantasyondan sonra
sarabl hastaliklardan korur.

Asidin baslangigta siraya verilmesi gerekKir.



Kullanilan asitler:;

a)Tartarik asit: Eskiden kullanilirdi. Bulmasi
zor oldugundan ve kuvvetli bir asit oldugu icin
sira ve saraba yabanci tat , kuvvetli asit tadi
verebileceginden kullaniimiyor.

b)Sitrik asit: Bakteri faaliyetine karsi dayanikli
olmadigindan parcalanabildigi i¢in tercih
edilmez.

c)Laktik asit: En ¢ok kullanilan
asittir.Kullanilacak laktik asit cok saf
olmalidir.Nisbeten zayif bir asittir.Kullanim
miktari sinirlidir.(Almanya‘da 3 g/L)



Meyve Sarabi Tipleri

Grup 1:Elma ve Armut Saraplari

Elma sarabi ekstra: En az %5.5 hacim alkol
icerir

Armut sarabi ekstra:En az %5.5 hacim alkol
igerir

Elma sarabi : En az %5.0 hacim alkol igerir

Armut sarabi:En az %5.0 hacim alkol igerir

Elma armut saraplarinin karisimi: En az
%5.0 hacim alkol icerir



Grup 2:Uziimsi Meyve , Kiraz
ve benzeri meyve saraplari

En az %8.0 hacim alkol icerirler
Grup 3:Meyve Cerez saraplari

Elma ve armut saraplari En
az %13 hacim alkol icerirler

Uzimsu meyve , kiraz ve
benzeri meyve saraplari En az
%13 hacim alkol icerirler

Bu oranlar Almanya da meyve
saraplarinda aranan sartlara
gore verilmistir.



FERMANTASYON

Seker ve asit miktarlar ayarlanan
meyve sirasi fermantasyona
terkedilir.

Fermantasyon kaplari ve mahzenleri

Sirayi fermantasyon kabina
doldururken, kabarma payi olarak
%20-30 oraninda bosluk birakilmasi
gerexkir.

Meyve saraplari yapilirken genellikle
su ilave edildiginden sirada yeter
miktarda mevcut bulunan maya
tarafindan asimile edilebilecek
durumda olan azotlu maddelerin
%orani duser.

llave edilecek tuzlar:
Amonyum klorur NH4 CI

¢

fz

.

Sekonder amonyum fosfat (NH4)2 H
PO4

Amonyum sulfat (NH4)2 SO4



Meyve sarapciliginda
genellikle saf maya
kullanilir.

Asetik asit bakterileri
veya cicek mayalari gibi
alkol fermantasyonu icin
zararli m.o gelismesine
mani olmak Uzere
gereken tedbirleri almak
lazimdir. Bunu icin
fermantasyon kabina
hava oksijeni girmesini
onlemek gerekir.

Laktik asit bakterilerinin
gelismesine meydan
vermemek icin ise en
belli bagli ¢are sirayi
kukurtlemek ve
fermantasyonu asagi
derecelerde tutmaktir.



Bunlardan oOte ise en
tesirli yontem
mayanin suratle
cogalip ortama
hakim olmasi ve bir
an once
fermantasyona
baslamasidir.

Oksijen azalir,
koruyucu karbon
dioksit tabakasi ve
sonunda ise
fermantasyon ile
alkol olusur, bunlar
Ise zararli m.o
gelismesini onler.



Kukurtleme

Meyve sarapciliginda
cibre fermantasyonu
yapllir, bunun ise
Infeksiyon tehlikesi
coktur.

10 — 20 g kukurt dioksit

20 — 40 g potasyum
meta bisulfit

Saf maya kullanimiyla
ve uygun sicaklik
ayarlanmasi ile
fermantasyon kisa
surede baslar.

Mayalanma sonrasi ilk
gununde, maya butun
gucunu ¢cogalmaya sarf
eder. Maya ¢gogalmasi
sonucu ise kuvvetl
fermantasyon baslar



Meyvenin seker
miktarina

Ortam iIsisina
Maya durumuna

Bagl olarak bu
fermantasyon 1- 3 hafta
surer.

Meyve sarapgiliginda
optimum fermantasyon
Isis1 18 - 20 derecedir.

Fermantasyonun
belirtilen 1silar uzerinde
yapillmasi arzu
olunmaz. Zira daha
yuksek sicaklik
derecelerinde
fermantasyon hizli
olacagindan meyve
sarabl tabii meyve
aromasinin buyuk
Kismini kaybeder.



Fermantasyonu sicaklikta
yapilan meyve saraplarinin
bir an once aktariimasi
gerekir. Aksi halde sarap
mayanin parcalanmasi
neticesinde meydana gelen
rrlladdeler tesiriyle aci bir tat
alir.

Yuksek fermantasyon isilari
iInfeksiyon tehlikesi
dolayisiyla da zararhdir.

Asetik asit, laktik asit ve
mannit asit bakterilerinin
gelismesi kolaylasir.

Dusuk derecelerde
fermantasyon uzun surerse
de sihhatli karbon dioksidi
daha fazla ve dolayisiyla
ferahlatici ve ayni zamanda
ve bilhassa, tabii meyve
aromasini muhafaza etmis
olan bir sarap elde olunur.



Meyve saraplarinda
tabii meyve aromasinin
buyuk onemi vardir.

Sira fermantasyon
esasinda isinir.

C6H1206>2C2H50H+
2C02 27 cal

Buna gore esas
fermantasyon
esnasinda siranin
kendiliginden de bir
miktar isinacagini
dikkate alarak mahzen
ISISINI ona gore
ayarlamalidir.



Her ne kadar orani
dusuk fermantasyon
ISISI muvacehesinde
tath siradan elde olunan
sarabin alkol miktari,
daha sicak elde sicak
elde olunan urune
oranla daha yuksek
olmakta ise de dusuk
Isilarda kuvvetl
fermantasyon cok uzun
surmektedir.

Isinin en uygun
derecesi 28 derecedir.



Esas fermantasyon
bittikten sonra yuksek
alkollu gencg sarabin
Isis1 15- 18 derecesi
arasinda tutulur.

Fermantasyonu

tamamen bitmis olan
sarap 12- 15 derece
arasinda dinlendirilir.



5.GENC SARABA
UYGULANAN iSLEMLER



A)Coken Mayanin Karistiriimasi

Kuvvetli fermentasyon bittikten sonra mayanin buyuk
bir kismi dibe ¢oker.Kuvvetli fermentasyonun
bitmesinden sonrada geng sarapta daha seker
kalir.Maya dibe ¢okunce fermentasyon yavaslar.



Her meyve sarabinda
dibe cokmus olan
mayanin karistiriimasi
dogru
degildir.Mesela,alkol
miktarlari az olan elma ve
armut saraplarinda
kuvvetli fermentasyonu
takip eden tali
fermentasyonu yavas
gitmesinde fayda vardir.

Fakat cilek ve yaban
mersini saraplari gibi
hassas bazi saraplarda
da mayanin karistiriimasi
Iyl netice vermez.

Kuvvetli fermentasyondan
sonra yapllacak iclerinde
en muhimi ficinin bos
Kisminin ayni eskilikte bir
sarapla doldurulmasidir.



b)AKTARMA

Geng saraptan ilk aktarmayi yapma isinde
de gec kalmamak lazimdir.Dibe ¢coken
maya uzun muddet kalirsa saraba hosa
gitmeyen bir tat verir.

Az alkollU meyve saraplarinin
kalitelerinden bir sey kaybetmemeleri icin
dikkatli olmak gerekir.

Fakat siselenecek saraplarin birkac defa
daha aktarilmalari gerekir.



Alkolce zengin tath elma veya armut
saraplarindada aktarma pek gec
yapilimamalidir.bu saraplarda aktarma
zamaninl daha ziyade sarabin asit miktari
tayin eder.

Visne saraplari da uzum suyu saraplari
gibi isleme tabi tutulur.bu saraplari
aktarma esnasinda hafifce havalandirmak
zararl degil faydalidir.



Aktarma,sarabin olgunlasmasina ve
havaya dayanma gucunun artmasina
yardim eder.

Aktarma esnasinda havalanma hafif
meyve saraplarina uygulanmaz.

Aktarma esnasinda geng saraplari
kukurtlemek gerekir.

Acaba kukurtleme az mi cok mu
yapiimalidir?



6.MEYVE SARAPLARINDA
MALIK ASIDIN BIYOLOJIK
YOLLA PARCALANMASI



Bilindigi gibi elma,armut,vigsne gibi
meyvelerdeki organik asitlerin hemen
hemen tamami malik asit(elma asidi)dir.

Buna gore uzum saraplarinda
gordugumuz malik asit
parcalanmasi(malo-laktik
fermentasyon)hemen hemen butun meyve
saraplarinda olabilir.



Asitce zengin saraplarda malolaktik
fermentasyon kuvvetlli fermentasyondan
sonra baslar.

Asit parcalanmasini ortadan kaldirmak icin

en 1yl care sarabi pastorize veya sterilize
etmektir.



7.MEYVE SARAPLARININ
DINLENDIRILMESI VE
OLGUNLASMASI



Kuvvetli fermentasyonun bitmesini takip eden
birkag ay zarfinda sihhatli durumda olan meyve
saraplari siselenebilecek veya fici ile satisa arz
edilebilecek kadar berraklasmislardir.

Alkol miktarlari az olan elma ve armut saraplari
icin bu olgunluk kafidir.

Buna karsilik yuksek alkollu meyve saraplari bu
kadar kisa zamanda olgunluga erisemezler.Bu
tip yuksek alkollu saraplar i¢cin en iyi dinlenme
IsisI 8-12 derecedir.



8.SISELEME VEYA FICIDA
GONDERME



Az alkollu meyve saraplarinin siselenmeden
once olgunlasmis,berraklasmis ve havaya
dayanikli hale gelmis olmalari ve sisede
fermentasyon olmamasi icin hi¢c seker ihtiva
etmemeleri lazimdir.

Tath ve nispeten yuksek alkollu saraplarda ise
sise fermentasyonuna mani olmak icin pastorize
veya steril suzulmeleri gerekir.

Havaya hassas az alkollu meyve saraplarinin
siselenmesinde basingli karbondioksitden
istifade edilerek siselenecek saraplarin hava ile
temasi onlenir.



9.0ZEL USULLERLE
CABUK SISELEME



Son yilarda meyve saraplari bu kadar
uzun muddet
dinlendirimemektedir.Mesela Amerika'da
fermentasyonunu bitiren meyve saraplari
80-82 C c¢ok kisa sureli ani pastorizasyona
tabi tutulurlar.agac veya beton kaplarda bir
muddet dinlendirilerek 25-30C kadar
sogutuluyor.lcine durultma maddesi ilave
ediliyor ve 10 gun sonra kieselguhr ile
suzulup siseleniyor.



Alkolce zengin tath elma veya armut
saraplarindada aktarma pek gec
yapilimamalidir.bu saraplarda aktarma
zamaninl daha ziyade sarabin asit miktari
tayin eder.

Visne saraplari da uzum suyu saraplari
gibi isleme tabi tutulur.bu saraplari
aktarma esnasinda hafifce havalandirmak
zararl degil faydalidir.



ELMA SARABI

(APPLE CYDER)



Elma temel olarak 3 kisimdan olusur:
Pulp: % 95.7-97.95

Kabuk: % 4-2

Cekirdekler: % 0.3 — 0.5

Sarap uretiminde kullanilacak elmalar, ozel
elma cesitleri olup, etleri siki, seker ve asit
miktarlari yuksek ve tanen miktari yuksek olmalidir.

Ingiltere’de sarapcilik icin kullanilan “Rutleigh
14" elma cesidinin ekstrakti %22 civarindadir.



Sekerler Asitler ve Azotlu Maddeler

Yuksek miktarda bulunan sekerler:
Sakkaroz, glukoz ve fruktoz

Elmalarda bulunan temel asit malik asittir.
3 temel amino asit aspargin, aspartik asit ve glutamik asittir.

Elma siralarinin buyuk bir kismi 3.2-3.4pH derecesindedir.



Fenolik Bilesikler

En onemli fenolik asit bileseni klorojenik asittir.
Fenolik bilesenler fenol asitler ve tanenlerdir.
Tanenler saraplarin durultulmasinda onemlidir.

Elma kabuklarinda renkten sorumlu bilesenler
flavonal glikozidler ve antosiyaninlerdir.



Aroma Bilesenleri,Vitaminler ve
Mineral Maddeler

Aroma bilesenleri 3 temel yontemle ekstrakte edilir:
1- Is1 uygulama

2- Cozucu solvent kullanma

3- Buhar ile strukleme

Aroma bilesenleri (alkoller, asitler, esterler, terpen bilesenleri v.s.)
daha ¢ok kabuk kisminda yogunlagmislardir.

En onemli vitaminler C ve B grubu vitaminlerdir.

Bulunan mineral maddeler: Ca, Mg, K, P



Elmalarda Mikroflora

Maya ve maya benzeri mikroorganizmalarin
olusturdugu zengin bir mikroflora vardir.

Elma sarabi uretiminde Saccharomyces turleri ve
Kloeckera apiculata onemilidir.

Florada bulunan baslica bakteriler: Acetobacter,
Acetomonas, Lactobacillus



Hasat ve Saklama

Agactaki elmalarin %50sinin dusmeye basladigi
olgunluk esas alinir.

Hasatta onemli nokta elmalarin don zarari gormemis
olmasidir.

Muhafazada onerilen sicaklik 6-8 °C dir.

Elmalar hasat sonunda yagmur alirlarsa, sira densitesi
azalir ve difuzyon sonucu onemli kayiplar olusur.



Fermantasyon

Glukoz ve fruktoz fermantasyon sirasinda EMP yolu ile parcalanir ve etil
alkol ile karbondioksit olusur.

Homofermantatif bakteriler glukoz ve fruktozdan sadece laktik asit,
heterofermantatifler ise laktik asit yaninda, diger yan urtnler de (etil
alkol, karbondioksit ve bir miktar da asetik asit) olusur.

Onemli bir diger olay da malolaktik fermantasyondur.
Fermantasyon veya dinlendirme sirasinda malik asit, laktik asit

bakterileri tarafindan parcalanarak, laktik asite dontstaralar.
Sacc. cerevisia ve Sacc. uvarum ortama hakim mayalardir.



Elma Sarabinda Hasat ve Hastaliklar

Enzim ve oksijen varliginda olusan hastaliklar:
-Ciceklenme: Hastalik etmeni yabani bir maya olan Mucoderma vini dir.
-Sirkelesme: Asetik asit bakterikeri tarafindan olusturulur.

Oksijensiz ortamda olusan hastaliklar:
-Sunme: Sarap yag gibi kivaml bir akicilik kazanir ve kadehe
doldurulurken serit gibi akar.
Alinacak onlemler:
Kukurtleme, hizli aktarim ve yeterince asitlendirme.

Kimyasal yolla enzim varliginda olusan hatalar:
-Esmerlesme: Tanenlerin oksijen etkisiyle kahverengilesmesi.
Esmerlesmeye polifenoloksidaz enzimleri neden olurlar.
Alinacak onlemler:
Kukurtleme ve askorbik asit ilavesi.




Hasattan Saraba Elma

Elmalarlil ylkanmasi

Tanka alma

\J
Presleme

\
Defikasyon
Aktarma

\

Fermantasyon

\J

Dolum



Meyveler arasinda uzumden sonra saraba en fazla
iIslenen meyve elmadir.

En fazla Ureten Ulkeler: Ingiltere, Fransa, Almanya ve
Ispanyadir.

Elma sarabi %5 civarinda alkol icerir. EImalar yikanir,
ogutulur, preslenir (genelde hidrolik preslerde) ve
mese ficilarinda fermantasyona birakilir.



Cider fenolik madde miktari yuksek uygun
nitelikteki elmalarin karisimindan yapilmaktadir.
Cider yapiminda kullanilan elmalar dort grup
altinda toplanabilirler:

- Dusuk tanenli ve dusuk asitli elmalar (yumusak
tatta ve karisim igcin uygundurlar)

- Dusuk asitli ve yuksek tanenli elmalar (tipik cider
elmasidir)

- Yuksek tanenli ve yuksek asitli elmalar (elma
suyu ve karisim i¢cin daha uygundur)

- Yuksek asitli ve dusuk tanenli elmalar



Siranin Fermantasyonu

2 turlu elma sarabi uretilir:

1-Tabii elma sarabi; sirasina seker ilave edilmez.
2-Cerez sarabli tipi elma sarabi; seker ilave edilir.

Tabii elma saraplari icin Okselesi (balling) yuksek siralar
kullanilir.Saraplik elma siralarinin okselesi genelde 45-50°
olmalidir ki, saraptaki seker tamamen fermantasyona ugradigi
zaman litresinde 45-50g alkol bulunsun. Bu gibi saraplarda yuksek
miktarda asit ve tanen bulunur. Asit ve tanen az ise elmalar bu
durumda 2/1000 veya 6/1000 oraninda uvez, guvem veya
musmula ile karistirilarak islenir.



%12 veya %15 ten fazla alkol iceren elma sarabi
uretmek icin siraya fazla miktarda seker ilave
edilmelidir. Gerekiyorsa asit de ilave edilebilir.

Fermantasyonun daha iyi ilerlemesi igin siranin
hektolitresine 20-30g amonyum tuzu da ilave edilebilir.
Ancak bunun zorunlulugu yoktur.

Elma sarapciliginda saf maya kullaniimalidir.



Elma Sarabinin Sagliga Etkisi

Elma saraplari yuksek miktarda fenolik
bilesikler ve antioksidanlar igerir. Bunlarin
kalp-damar hastaliklar

ve kansere

yararl etkileri vardir.



Benzer Icecekler

Elma Brandysi elma sarabindan elde edilir. En bilinen
elma brandyleri Calvados ve Applejack dir.

Applejack Kuzey Amerika’da dondurarak
destilasyon ile elde edilen bir yuksek
alkollU ickidir.

Pommeau, unlu bir aperatif ickidir. Fermente olmamis
elma sarabi ve elma brandy nin karigimi ile elde edilir.

Quebec’de elma sarabi ureticileri “cidre de glace” —
“apple ice wine” buzlu elma sarabi uretmislerdir. Burada
elmalar hasat sirasinda veya hasattan sonra dondurulur.
Bu icecegin alkol icerigi % 9-13 civarindadir.



ARMUT SARAPLARI
(PERRY)



Sarap yapiminda et kismi sert, ufak
armutlar kullanilir.Genellikle sofralik
armutlar sarap yapiminda
kullanilmaz.Cok olgun,yumusak
armutlarin sikilmasi gti¢ oldugundan
tercih edilmez.

2 tir fermantasyon s6z konusudur;
1.Ana fermantasyon(sekerin etanol ve
ylksek alkollere gevrimi)

2.Malalaktik fermantasyon(malik asidin
laktik asit bakterilerince laktik asit ve
COz'e donusimu) (15C)



PERRY' YAPIMI
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ezilir.Bu islemi goren armutlar
‘plre pulp'(pommy,pomace) olarak adlandirilir.

Presten once elma sarabi yapimindan farkli olarak
pulp 24 saatten fazla bekletilir.Bu islem tanenlerin
ayrilmasi igindir.



Daha sonra pulp
preslenerek, suyundan ayrilmig
olur.



Elde edilen sira 2 ayri yolla
fermantasyona ugratilabilir;

1.Sira tahta figilara konur,agzi
kapatilir, maya eklenmez.Yabani
mayalarla fermantasyon
gergeklesir .Bitiminde ise armut
sarabi 5-6 ay olgunlasmaya birakilir.

2.5ira kikirtlenir,boylelikle yabani mayalar
baskilanir ve maya kiltird eklenir.Gereken
kiikirt miktari elma sarabindan daha
fazladir.(100-150 ppm)



Flavora katkida bulunan maddeler, yiiksek
alkoller ve esterlerdir.Bu bilesikler armut
sarabinda az oldugundan.elma sarabi ile
kiyaslayacak olursak,aromasi daha az yogundur.

Perry’ yapiminda kullanilan yabani mayalar;

Aureobasidium pullulans
Rhodotorula spp.
Torulopsis

Kloeckera apiculata
Candida

Metschnikowia



HATA ve HASTALIKLAR



Eger tanen miktari yiiksek bir armut kullaniimissa ve
presten once fazla bekletilmemisse, tanen ayrilirken
bir kisim mayayi! da beraberinde gotirir.

Yiksek sitrik asitli armutlar kullanilirsa(olgunlasma
tamamlanmadiginda), laktik asit bakterileri sitrik
asidi asetik aside donistiirerek sirkelesmeye neden
olurlar.

Iyice doldurulmayan saraplar ¢abuk
sirkelesir karbondioksit ile doldurulmalidir.

Asidi az saraplarda siyah kirilma ¢ok gérdlir.Bu
sebeple sira ¢iplak demirle temas halinde
olmamalidir.



'PERRY’ URETEN EN ONEMLI ULKELER

INGILTERE(West Country,Wales)
FRANSA(Normandy,Anjou)

ISVE¢(Kopparbergs)



BUTT

GIN

HUFFCAP
BLAKENEY RED
CHARDOLINI

POIRéE



PORTAKAL SARABI



Portakaldan dogal olarak sarap yapmak
mumkun degildir.

Portakal sarabi yapilmasi icin;

-meyveler olgunlasinca toplanir.

-iIsletmede otomatik olarak kesilir ve sikilir.
Kabuktaki eteri yaglarin siraya gecmesi
Istenmez.

Ayrica siradaki posa ve cekirdekler ince bir
elekle ayrilir.

Asitligin dusmesi icin ya potasyum karbonat
ilave edilir veya sulandirilir.



‘Riesling’ Tipi Portakal Sarabi

Tamamen olgunlasmayan ve asitligi dusuk
meyvelerden elde edilen sek bir sofra sarabidir.

Seker ilavesiyle oksele derecesi 85-90’a ¢ikar.

Amerika’da dinlendirme sirasinda; diyatome
topragi kullanilir veya tamamen dolu mese
ficilarinda birkac ay dinlendirilr.

Istenirse hos bir aroma amaciyla portakal
kabugu eklenebilir.



‘Sauterne’ Tipi Portakal Sarabi

Son suzme islemine kadar riesling gibidir.

Siselendikten sonra sicak su icinde
pastorize edilebilir.



Yuksek Alkollu ve Tath Sarap Yapimi

Oksele derecesi 100’e ¢ikarilir.litresine
125 mg kukurtdioksit verilir.

Fermentasyon basladiktan 2-3 gun sonra
Iki parti halinde seker verilir.

Alkol %16-17°e kadar cikar.
2-3 hafta dinlendirilir ve aktarilir.



‘Mistel’ Tipi Saraplar

Alkol orani %18 — 20 civarindadir.

Ayni yapim iglemleri gecerlidir.



Sarapta Kukurtleme

Portakal saraplarinda zamanla hosa
gitmeyen bir tat ve esmer renk olusur.

Bu kukurt tadi ilk gunlerde kendini
hissettirse de birkac haftada yok olur.



Bakterilere Karsi Durumu

Genelde laktik asit bakterileri
gelismez.ancak asetik asit bakterilerinden
bulasi olursa sirkelesme olur.

Uzun sure hava ile temas ederse
sirkelesmeden ¢ok ciceklenme hastaligi
gorulur.



ALTINTOP Sarabi

Portakal sarabina benzer bir saraptir.

Ancak;asitligl yiksek,seker biraz
noksan,acilig1 1se fazladir.

Acilik aktif komirle azaltilabilir.
Asitligin giderilmesi icin asidin notralize
edilmesi veya kalsiyum karbonat 1lave
edilir.



ERIK SARABI



Genelde kirmizi etli,mavi,siyah kabuklu
eriklerdir.

Pektin miktari yuksektir,
Cekirdegin kirilmamasi gerekir.

Alkol az oldugundan seker ilavesi ile alkol
artar.

Renk maddesi gecmesi icin 2-3 gun
bekletilir.



KIRAZ ve VISNE SARABI



Kiraz sarabina seker miktari yuksek
oldugundan ek ilave edilmez.

Hafif sek bir sarap elde
edilir.Hazirlandiktan 3-6 ay sonra igilebilir.

Her iki sarapta erik sarap prensibiyle elde
edilir.



KABARCIKLI SARAPLAR

elma sirasi fermantasyon sirasinda tatlandirilarak seker
konsantrasyonu yaklasik % 19'a cikarilmaktadir.

Bu islem genellikle 14 gunltk bir fermantasyon suresinde
yapllir
Boylece elde edilmis sarap-meyve suyu surup ile

tatlandirilarak basinca dayanikli tankta CO2 basinci
altinda dekarbone edilir.

Kabarcikli meyve sarabi uretimindeki en onemli sey
uygun mayanin seglimesidir.Ayrica olgunlastirmanin son
urun kalitesini de ¢ok etkiledigi bilinmektedir.

Daha ¢cok elmadan yapilan karbonatli meyve saraplari
bircok ulkede yaygin olarak Uretilmektedir.bu saraplarin
alkol konsantrasyonu % 10-12(v/v)olup surup ile
tatlandirilir.



BAL SARAPLARI

Bal sarabi,ari balinin uygun bir bicimde su
veya meyve suyu ile seyreltilip fermente
ettirilmesi sonucu elde edilen alkollu bir
ickidir

Bitki ve baharat katilmamis dogal bal
saraplari ile bu ekstraktlarin katimi ile elde
edilmis saraplar arasinda farkliliklar vardir.

Aromatize bal saraplarina genellikle %30
oraninda su ve meyve suyu katiilmis meyve
saraplari katilmaktadir.




HAMMADDE OLARAK BAL

Dogal bal arilar sayesinde floral nektar ve ¢ig
baldan elde edilir.bu acidan bal uc ¢eside
ayrilir:

Nektar bal

Cig bal

Nektar-cig bal

Ayni zamanda bal, nektarin elde edildigi bitki
cesidine gore de siniflandirilir.Bunlar akasya ,

karabugday, lime ,Yonca ve supurge otundan
elde edilenler olarak ayrilir.

Bal saraplarinda kullanilan ballar guclu
aromaya sahiptirler. Ozellikle karabugday, lime
ve supurge otu ballari yuksek begeniye
sahiptir.



URETIM

Kaynatiimis ve kaynatilmamig bal saraplari
arasindaki fark hazir mead wort elde edilmesinden
kaynaklanir

Wort, kaynatilmamis bal saraplari icin su ile balin
soguk bir sekilde karistiriimasi ile hazirlanir.

Bu uygulama enzimlerin vitaminlerin ve aromanin
muhafazasini igeren bazl avantajlara ragmen pek
desteklenmemistir. cunku bu uygulama zayif bir
fermantasyon zor bir durultma gerektirmektedir.

Bu islem mumkun oldugunca bitki ve baharat
ekstraktlarinin katimiyla birlikte yapilmaktadir.

Kaynatma isleminin hizlandiriimasiyla daha iyi
fermantasyon (formikasit ugurulur) ve daha iyi
durultma(proteinler ¢okturulur) saglanir.



Arl ball dusuk konsantrasyonda azotlu
bilesikler icerdiginden azot katimi
zorunludur.

Bu amacla 0,3-0,5 g/L diamonyum
fosfat katilir.

Eger sira yuksek N konsantrasyonuna
sahip meyve sularinin katilmi ile
hazirlanacaksa N katimina gerek
yoktur.

Ayrica balin organik asit mikalari dusuk
oldugundan tartarik veya sitrik asit ile
asitlendirilir.



FERMANTASYON



Optimum fermantasyon sicakligl 15-25°C
olup, 6-7 hafta kadar surer

Supurge otu bali gibi koyu renkli ballarin
fermantasyonu acik renkli olanlara gore
daha hizlidir

Fermantasyonun bitiminden uc¢ hafta sonra
Ilk aktarma yapillir.

Eger fermantasyon sicakligi daha yuksek
ve bal daha aclik renkli ise ilk aktarma
daha erken gerceklesebilir



ESKITME
Eskitme genellikle mese figilarda 10-
15°C’ de yaplilir
sicaklik yuksek olursa dinlendirme suresi
azalir ve hacim azalmasinda artis olur

Bal sarabi dinlendirilmesinde bal
konsantrasyonunda artis olur

Dinlendirme suresince duzenli araliklarla
aktarma yapillir

Dinlendirme suresi balin,dinlendirme
tanklarinin,katilan meyve suyunun
cesidine bagli olarak degisir



