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İçki Kaynağı Alkol (%)

Brendi Meyve suları 40-50

Viski Tahıl taneleri 40-55

Rom Melas/şeker kamışı 40-55

Şaraplar Üzüm veya diğer meyveler 10-22

Biralar Arpa vb. tahıllar 4-8

Cin (Gin): Destillenmiş içkidir, alkol, su ve tat veya aroma veren maddelerin bir

bileşimidir. Fıçılarda dinlendirilmez, saklanmaz veya bekletilmez.

Viski (Whisky): Mısır, arpa ve çavdar gibi tahılların fermente edilerek destillenmesi ile

üretilir.

Rom (Rum): Fermantasyon ile melas ve şeker kamışı suyundan destilasyonla elde edilir.

En az üç yıl bekletilerek olgunlaştırılır, renk vermek için bazen karamel katılır.

Brendi (Brandy): Fermente edilmiş meyve sularının destilasyonu ile elde edilir.

Genellikle meşe ağacından yapılmış fıçılarda dinlendirilir. Rengi karamel veya meşe

odunu katılarak oluşturulur.

Likörler (Liqueurs): Brendiye veya alkol-su karışımına şeker ve tat/lezzet-aroma veren,

meyve, çiçek veya bitki özünün katılmasıyla hazırlanır. Çoğu likörlerin alkol derecesi

%20-65 arasındadır.

Destillenmiş içeceklerin bira ve şarap ile karşılaştırılması:
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Çeşitli İçkilerdeki Alkol Oranları ve Dereceleri

İÇKİ TÜRÜ ALKOL ORANI (%) DERECESİ

Bira 4 – 6 8 – 12

Şarap 7 – 15 14 - 30

Şampanya 8 – 14 16 – 28

Destile içkiler 40 – 95 80 - 190
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C6H1206
2CH3CH2OH 2CO2+

Maya ortamında

Glikozun fermantasyonu
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Keg (fıçı), genellikle paslanmaz

çelikten yapılmış, karbonatlı veya

karbonatsız, bira ve diğer alkollü

veya alkolsüz içecekleri, genellikle

basınç altında tutmak için kullanılan

metal bir kaptır. Fıçı, bira

fabrikasında daha verimli temizlik ve

doldurma sağlamak için 1960'ların

başında tanıtıldı.
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*Enzimler aktifliklerine göre sınıflandırılabilir:

3000 den fazla enzim, ekstrakte edilmiş ve

saflaştırılmıştır. Enzimler genellikle kuru ve serin

ortamda saklanır, bu durumda aylarca hatta

senelerce bozunmadan kalabilir. Çözelti

ortamında ise saat veya dakika ölçeğinde

etkinliğini kaybeder. Katalitik etkinliğini

korumak için çoğunlukla katı bir destek üzerine

tutturularak (immobilize, immobilizasyon)

kullanılır. Bu yönteme, enzimi pH’ye ve sıcaklığa

karşı daha dayanıklı hale getirir.

*Endüstriyel Amaçlı Kullanılan/Satılan Enzimler
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