SARAP TEKNOLOJISI

* Sarap yalnizca taze
Uzum sirasinin
fermentasyonu ile elde
edilen alkollu ickiye
denir.

» ki 6nemli noktaya
dikkat edilmeli
1.Uzimden yapilmasi

2. Uzimin taze olmasi



SARAPLARIN YAPILMASI

 Beyaz ve kirmizi saraplarin yapimi
birbirinden farklidir.

 Beyaz sarap yapiminda beyaz
uzumler preste sikilir ve sirasi
fermentasyona birakilir

* Kirmizi sarapta ise siyah uzumler
degirmenden gecirildikten sonra
kabuk ve cekirdekleriyle birlikte cibre
fermentasyonuna tabi tutulmak
suretiyle yapllir.



BEYAZ SARAP

SIRANIN ELDE EDILMESI

Hasat edilen uzumler hemen islenmelidir. Onun
Icin hasat saraphanenin gunluk isleme
kapasitesine gore ayarlanmalidir. Aksi halde
UzUumun sirasi akar ve mikroorganizmalar cogalir

UzUmlerin ezilmesi

« Uzimler degirmenden gecirilir
UzUmlerin sikilmasi

* Preslerde sikilir.



FERMENTASYON

* Saglam, normal Uzumlerin siralari dogrudan
dogruya, hastalikli ezilmis tzumlerin siralari da
tortu alma isleminden sonra fermentasyon
kabina gondetrilir.

* Fermentasyon kabi olarak ficilar ve beton
kaplar kullanilir. Fermentasyon kaplari sira ile
tam doldurulmaz. Kabarma ve kopurme pay!
olarak ustde kabin %7-10 kadar kismi bos
birakilir.

* Siraya bulamac halindeki saf mayadan %1-2
oraninda katilir.



 Sarap mayalari 25-28 C de calisir
* Fermentasyonda sicaklik bu
derecelerde tutulmaya calisilir.

* Siraya maya katilip fermentasyona
birakildiktan 1-2 gun sonra
fermentasyon baslar.

« Maya Once cogalir, sonra
fermentasyona baslar.



KIRMIZI SARAP YAPIMI

Rengi kirmizi- tadi buruk

Renk maddesi kabukta bulunur.
Alkolde erlir.

Bu nedenle renk maddelerinin
saraba gecmesi i¢cin  uzumler
kabuklariyla birlikte

fermentasyona  birakilir.  Buna
CIBRE fermentasyonu denir.



PEMBE SARAP YAPIMI

* Bu saraplar, siyah uzumlerin
beyaz sarap yapar gibi
iIslenmesiyle elde edilir.

« UzUm preslerde sikilarak,
fermentasyona birakilir.



SARAPLARIN
OLGUNLASTIRILMASI

Fermentasyonun sona ermesinden itibaren
siseleninceye kadar saraba uygulanan
Islemlerin timune sarabin olgunlastiriimasi
denir.

Dinlendirme
Aktarma
Kukurtleme
Durultma
Suzme
Siseleme



SARAPLARIN BILES|

* Su  %80-85
* Alkol %10-18

M

« Butun unsurlar
suda
cozunmus
olarak bulunur.



KOPUREN SARAPLAR

* Fazla miktarda CO2 icerir (%4-5.5)

Yapilislari bakimindan,
e Sise usulu (sampanya metodu)
* Tank usulu

* Saraba dogrudan CO2 gazi vererek
(suni)



SEKER
TEKNOLOJiSi



 Seker uretiminde seker kamisi ve seker
pancari kullantlir. Tirkiye'de seker
uretiminde en fazla pancar kullanilir.

« Uretim Asamalari:

Pancarin sokulmesi, tasinmasi ve temizlenmesi
Pancarin Kiyilmasi

Sekerin Difizyonla Alinmasi

Ham serbetin temizlenmesi

Koyulastirma

Koyu serbetin Lapa’ya islenmesi

Sekerin elde edilmesi



 Pancarin sokulmesi, tasinmasi ve
temizlenmesi:

Pancarin olgunluguna ve fabrikanin
Isleme kapasitesine gore sokulen
pancarlarin bas kismi kesilir ve
fabrikaya tasinir.

pancarlar, su akimi (kanallan)
yontemi ile kanala dokulerek iceri
tasinir. Kaba temizligi bu sekilde
yaplimis olan pancarlar fabrika icinde
tekrar yikanir.



Pancarin Kiyilmasi: Hucre icinde
bulunan sekerin suda cozulerek
alinmasi icin hucrenin parcalanmasi
gerekir. Pancar ,0zel makinelerde

kiytlhr.



 Sekerin Difizyonla Alinmasi:
hucrelerdeki sekerin alinmasi icin
difizyon yontemi kullantlir. pH’s1 5,5
- 6 olan suya daldirilan kiyillmis
pancarlar 80 ° C ‘de 60 - 75 dk
bekletilir, seker suya gecer.



Pancar daha uzun sure bekletilirse,

* Seker olmayan maddelerin gecisi
artar

* Mikrobiyolojik bozulma riski artar

Islem sonucunda HAM SERBET elde
edilir.



Ham serbetin temizlenmesi:
Ham serbet icinde bulunan kaba lif
ve kirintilar filtrasyon islemi ile aynrilir.
Daha sonra 2 kez kirecleme yapillir.

Coken kirec ayrilir, sonra cozunen
kirecin ayrilmasi icin CO2 gazi verlilir
ve bu CaCO3 seklinde coker. pH
ayarlamasi ile de mineraller ayrilir.

serbet , kukurtlenir ve aktif komur
kullanilarak agartilir



Koyulastirma: Serbette bulunan
%13 - 14 seker koyulastirma islemi ile
%65'e cikarilir.

Koyu serbetin LAPA’'ya islenmesi:
Koyulastiriimis serbet 75 - 80 C’'de
vakum altinda suyu ucurularak LAPA
olusturulur. Daha sonra sicakligin 50
C’'ye dusurulmesi ile sekerin
kristallesmesi saglanir.

Sekerin elde edilmesi: Seker
kristalleri santrifuj ile ayrilr.



CAY TEKNOLOJISI



* Yesil cay yapraklarinda % 23 kuru
madde ve %77 su bulunur.

* Bilesiminde fenolik ve fenolik
olmayan maddeler, bazi enzimler ve
bazi vitaminler vardir.



» Cay Yapraklarinin islenmesi:

* Toplama: Yapraklar 5-6 aylik sezonda
4-5 defa toplanir. Polifenol bakimindan
zengin olan tomurcuk ve ilk yapraklar
toplanir.

* a) Surgun mayis %35 - 48, haziran
%3 -10

* b) Surgun temmuz %20 , agustos %14
e C) Surgun eylul %7
e d) Surgun ekim %?2



e 2) Soldurma: Toplanan yapraklar
guneste bekletilmeden fabrikaya
gonderilir. Yapraklarin su oranini
%77'den %50 - 60'a dusurmek icin
SOLDURMA islemi yapilir.

Soldurma islemi

* dogal yontemde 24 saatte

* yapay soldurmada 12-18 saatte
yapllir.



 Kivirma: kivirma isleminde basinc
uygulanarak hucre suyu ile birlikte
polifenoller ve enzimler disari
cikarilarak , bunlarinO2 ile
oksidasyonu saglanir ve tekrar
yapraklar tarafindan emilir.

 Oksidasyon: Polifenollerde meydana
gelen oksidasyon sonucu cay renk ve
aroma kazanir ve yaprak kirmizilasir.



 Kurutma: Oksidasyonu tamamlanan

yapraklarin nem orani kurutma
firrninda 88 - 95 C’de 18 - 24 saatte
%4’e dusurulur. Kurutma sonunda,

yapraklar sogutulur.



- Eleme ve Harmanlama: Irilik, renk
ve aroma bakimindan homojen
olmayan cay eleklerden gecirilerek
siniflanir.

« Homojen kaliteli bir cay elde etmek
iIcin harmanlama islemi yapillir.



 Paketleme ve Depolama:
Harmanlanmis cay paketlenir veya
sandiklara doldurularak depoya veya
paketleme fabrikalarina gonderilir.
Depolama sirasinda oksidasyon
devam eder ve cay olgunlasir.



ET
TEKNOLO]JiS



Etin Bilesimi

e Su ( %75)

* Proteinler (%18,5)

* Lipidler ( %3)
 Karbonhidratlar (%1)
* Mineral Maddeler (%1)



Etin Fiziksel Ozellikler

* Et degisik dokulardan meydana gelir.
Hayvanin yasl, cinsiyeti, besleme
durumu, kesim oncesi ve sonrasl
sartlar yapisal ozellikleri etkiler.

 Canli hayvanda pH 7,0-7,2 dir.
Hayvanin kesilmesinden sonra laktik
asit olusumuna baglh olarak pH 5,2-
5,5 civarina duser



Etin rengi uzerine
 hemoglobin,
* miyoglobin

etki eder.

Genel olarak miyoglobin kasa, hemoglobin
Ise kana kirmizi rengini verir.



Kesim Sonrasi Etlerde Meydana Gelen
Degismeler

Hayvan kesildikten sonra meydana gelen
deqisikliklerin

tumu post-mortem (6l0m sonrasi) degisiklikler adini

alir.
Laktik asit olusumu

Hayvan kesildikten sonra kanin yapisindaki hemoglobin
ve miyoglobindeki oksijen ve besin maddelerinden
dolayi kas hucreleri bir sure daha canliliklarini korur ve
aerob metabolizmalarina devam ederler. ancak belli bir
sure sonra gerekli olan enerji  kaslarda bulunan
glikojenden saglanir. Glikojen anaerob metabolizma
sonucu laktik asite kadar parcalanir.



pH dusmesi

Canli hayvanin pH’s1 7,0-7,2 arasindadir.
Hayvan kesildikten sonra olusan laktik asit
miktarina bagl olarak pH 5,2-5,5 a duser.

Rigor-mortis (Olium Sertligi)
Olimden sonra rigor mortis baslar.
Olgunlasma

<as proteinlerinin proteolitik enzimlerle
parcalanmasi sonucu olum sertliginin ortadan
<alkmasina denir.




Pastirma

Pastirma, tuzlanmis, kurutulmus ve
cemenle kaplanmis olgunlastiriimis cig
et urunudur.



Sucuk

Olgunlastiriimis taze etlerin once
kiyma haline getirildikten sonra tuz ve
diger katki maddeleri ile karistirilip
bagirsaga doldurulduktan sonra dogal
kosullarda veya hizlandiriimis
yontemlerle kurutulup,
olgunlastiriimasiyla elde edilen bir
urundur.



Emulsiyon Tipi Et Urunleri
Emulsiyon tipi et urunleri
SOSIS

salam



	ŞARAP TEKNOLOJİSİ
	ŞARAPLARIN YAPILMASI
	BEYAZ ŞARAP
	FERMENTASYON
	Slide 5
	KIRMIZI ŞARAP YAPIMI
	PEMBE ŞARAP YAPIMI
	ŞARAPLARIN OLGUNLAŞTIRILMASI
	ŞARAPLARIN BİLEŞİMİ
	KÖPÜREN ŞARAPLAR
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29
	Slide 30
	Slide 31
	Slide 32
	Slide 33
	Slide 34
	Slide 35

