GIDA VE iCECEK ENDUSTRISINDE ONEMLI (DiGER) ENDUSTRIYEL
URUNLER
(GELENEKSEL BiYOTEKNOLOJI)

Endiistriyel mikrobiyolojinin temeli antibiyotik {iretimine dayanmasina ragmen,
antibiyotikler endiistriyel olgekte iiretilen iriinlerin sadece bir tanesidir. Pek cok
sayida tiriinleri ve katki (ek) maddeler endiistriyel islemlerle iiretilir. Bunlarin basinda

da yine alkol iiretimi gelir.

Alkol ve Alkollii icecekler

Bircok meyve suyu ve tahil iizerinde dogal olarak bulunan mayalar tarafindan bu
tirtinler dogal olarak fermente edilir ve bunun sonucunda sarap bira v.b elde edilir.
Endiistriyel boyutta kontrollii bir fermantasyon i¢in bu mayalar segilerek kullanilir.

Gliniimiizde alkollii icki iiretimi diinya capinda bir endiistri koludur.

En 6nemli alkollii i¢ecekler;

e Meyve suyunun fermantasyonu ile iiretilen sarap,

e Malt haline getirilmis tahillardan iiretilen bira veya ale,

e Fermantasyon sirasinda olusan alkoliin distilasyonla konsantre

edilmesinden fiiretilen distile igkilerdir.

Sarap Yapimi—Pek ¢ok sarap liziimden yapilir, bu nedenle de sarap tiretimi yiiksek
kaliteli tiziimlerin en ekonomik olarak tiretildigi bolgelerde yapilir.
Cok sayida farkl sarap vardir ve kalite- karekterleri de degisiklik gostermektedir.
Sek (Dry) saraplar pratik olarak meyve suyundaki sekerin tamaminin fermente oldugu

saraplardir.

Tath saraplar ise, iginde bir miktar sekerin kaldig1 saraplardir. Hatta sonrasinda bu
saraplarin i¢ine bir miktar daha seker de ilave edilebilmektedir. Tatli sarap yapiminda

tiziimler toplanmadan dnce Botrytis cinerea kiifii ile infekte edilir. Bu islem su kaybina

ve seker iceriginin artmasina neden olur. Sherry ve porto, alkol oranlar1 arttirilmig

saraplardir.Sampanya gibi kopiiklii sarap, iginde CO2 bulunan saraplardir.



Sarap Uretimi — Sonbaharda iiziimlerin toplanmasiyla baslar. Uziimler pargalanir ve
sira denen meyve suyu ezilerek cikarilir. Kullanilan {iziimiin beyaz ya da kirmizi
olmasina bagli olarak kirmizi ya da beyaz sarap elde edilir. Kirmiz1 ya da beyaz sarap

elde edilmesi ayn1 zamanda sira elde edilmesine bagli olarak da degisebilir.

Om: Beyaz sarap, beyaz iiziimlerden elde edilebildigi gibi kirmizi rengi veren

kabuklarin uzaklastirilmasi sartiyla kirmizi tiziimlerden de elde edilebilirler.

Kirmizi sarap yapiminda ise iiziim posast yani ( kabuk- ¢ekirdek ve sap pargalari )
fermantasyon ortaminda kalir. Renk farkindan ayr1 kirmizi sarapta {iziim
kabuklarindan ortama gegen taninler kirmizi sarabin beyaz saraptan daha keskin hale
gelmesini saglar. Sarap, liziimiin dis tabakasinda bulunan yabani mayalar kullanilarak

yillar 6ncesinden beri yapilmaktadir.

Bu durumda sarap fermantasyonunda yer alan mayalar 2 cesittir.

1.Araziden toplanan {iziimlerin {izerinde bulunan yabanil mayalar (Saccaharomyces
cerevisiae)

2.Fermentasyonu baslatmak iizere meyve suyuna eklenen iiretilmis sarap mayasi
olan Saccaharomyces ellipsoideus.
Farkli maya irklar1 sarabin o bolgeye ait karakteristik tad ve aromasini verir.
Gliniimiiziin modern sarap Ureticileri kendi 6zgiin maya 1rklarim 6zelliklerine gore
secimini yapip bu kiiltiirleri saklarlar. Yabanil mayalarin ticari sarap mayalarina gore
alkol tolerans1 daha azdir. Bunun yani sira yabanil mayalarin kullanilmasi durumunda
sarabin kalitesini etkileyen istenmeyen bazi bilesiklerin iretilmesine de olanak
saglanir. Bundan dolay1 Kaliforniya’da yabanil mayalarin SO> eklenerek dldiiriilmesi
s6z konusudur. Ticari maya olan Saccaharomyces ellipsoideus SO2’in kullanilan

konsantrasyonuna direnclidir.

Sarap fermantasyonu i¢in 200 1t’lik figilardan 200.000 It’lik tanklara kadar cesitli
biiyiikliiklerde ve mese- ¢cimento- tas ya da cam kaplamali metalden yapilmis kaplar

kullanilmaktadir.



Fermantor, fermantasyon sirasinda CO2’in disar1 ¢ikabilecegi ancak havanin igeri
giremeyecegi sekilde tek yonlii siibap takili kaplar seklinde dizayn edilir. Sarap
fermantasyonu giinlerce siirmektedir. Kirmiz1 fermentasyonda 3-5 giin sonrasinda
fermentasyon sonrasi liziim posasindan yeterli miktarda tannin ve renk aciga ¢ikar.
Daha sonra 1-2 haftalik ileri fermentasyon igin diger bir tanka alinir. Sonraki
basamakta ise saraptan maya hiicreleri ve diger tortular ayrilir. Sonrasinda sarap,
olgunlagma — tat gelisimi ve berraklagsma i¢in depolanir. Sarap diatome topragi, aspest
veya membran filtrelerden siiziiliip berraklastirilabilir. Sarap sonrasinda siselenir ve
daha ileri olgunlagsma i¢in depolanir veya satilir. Kirmizi sarap genellikle 1 kag yil
veya daha uzun siire olgunlastirilirken, beyaz sarap cok fazla olgunlastiriimadan
satilir. Olgunlagma sirasinda, buruklugu veren bilesiklerin indirgenmesi dahil, tat ve
koku gelisimini saglayan komplex kimyasal degisimler olur.

Sarabin alkol igerigi, liziimdeki seker igerigine; fermentasyon siiresine ve kullanilan
mayaya bagli olarak % 6 — 15 oraninda degisir. Sarap olusumu sirasinda tiziimdeki

seker-Et.OH’e doniisiirken Et.OH’ de kabuktaki pigmentlerin saraba ge¢mesini saglar.



