SiRKE URETIiMi

Sirke, Et.OHiin asetik asit bakterilerince asetik asite dontistiiriilmesidir.
(Asetik asit Bakterileri)
Et-OH > Asetik asit

(Asetobacter, Glucanobacter)

Meyve sular1 (elma suyu, elma sarabi), sarap, bira ve meyve ezmelerinden asetik asit
seklinde sirke iiretimi ¢ok uzun yillardir yapilmaktadir. Romalilar devrinde ferahlatici
bir icki olarak kullanilan sulandirilmis sirke, sarap figillarinin agzinin  agik
birakilmasiyla elde edilirdi. Sirke su icerisindeki alkol karisimindan da damitilarak
tretilebilir. (Damitilmig sirke olarak ifade edilen bu triindeki damitilmis terimi

sirkenin kendinden ¢ok {iriiniin yapildig: alkolii ifade eder.)

Sirkeler salata ve diger gidalarda tadlandirma bileseni olarak kullanilir; asitliginden
dolay1 tursularda ve salamura et ve sebzelerin dondurulmadan yillarca saklanmasi

amactyla kullanilir.
Sekerli meyvelerden sirke yapiminda 2 farkli fermentasyon iglemi vardir:
1- Alkol fermentasyonu

2- Asetik asit fermentasyonu

Sirke iiretiminde 3 farkli metod uygulanmaktadir:

1.Agik- fi¢c1 (Orleans) Metodu; Metod ilk Fransa’da gelistirilmis halen
uygulanmaktadir. Sarap havanin etkisine maruz kalacak sekilde s1g ficilara konur.
Asetik asit bact. sivinin tizerinde civik bir tabaka halinde hava ve substratla sadece

yiizeyde iligki kurdugundan ¢ok etkili degildir.

2.Damlatma (Hizli sirke) Metodu; Odun talasi ya da dallar {izerine bakterilerin

immobilize olmasi saglanir, alkollii stvi immobilize bakteriler tizerinden gegirilirken



bakteriler hem hizla odun iizerinde iirer hem de sirke iiretimi gergeklesir. Islemde

stireklilik vardir. 5-30 yil siirdiirtilebilir.

3.Havalandirmali Metod; Derin fermentasyondur. Uygun havalandirma ile alkol’{in

asetik asite ¢cevrilme verimi % 90-98’¢ kadar ¢ikar.

Asetik asit kimyasal yoldan da iiretilebilmesine ragmen, mikrobiyal {iriin olan sirkenin
tad1 baslangi¢ substrat, fermentasyon sirasindaki diger tiriinlerle birlikte daha 6zel ve

tercih sebebidir.



