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Suyun insan viicudundaki islevleri soyledir:

Vicut agirhginin yiizdesi olarak su kaybinin sonuglari su sekilde olabilecegi belirtiimektedir

9 usuzluk hissi, 1s1 diizeninin bozulmasi, performans azalmasi

® %2:1sI artmasi, artan susuzluk hissi

® %3: viicut 1si diizenin iyice bozulmasi, asiri susuzluk hissi,

® %4: fiziksel performansin %20-30 dismesi

® %5: bas agrisi, yorgunluk

,

® %7: fiziksel etkinlik sirerse bayillma

Giinde ne kadar su icmeliyiz?

Yaklasik olarak bir gtin igersinde viicut agirligimizin en az 1/36’si kadar su
almalyiz. Ortalama olarak bir yetiskinin glinde en az 1.5 litre su igmesi
gerekmektedir.
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SULARIN OZELLIKLERI

-Doga da tam olarak saf suyun bulunmasi hi¢bir zaman mimkin degildir.
-Dogadaki sularda yabanci madde, erimis tuzlar, gazlar, kimyasal bilesikler,
hastalik yapan veya yapmayan organizmalar, toprak kil vs. bulunur.
Bunlarin bir kismi mikroskopla ve bakteriyolojik muayeneler, bir kismi
kimyasal deneylerle, bir kismi gozle, bir kismi da tat ve kokulariyla teshis
edilebilir.

icilebilir nitelikteki su fiziksel agidan en az asagidaki nitelikleri tasimahdir:
a)  Sular bulanik olmamali,

b)  Renksiz olmali

c) Kokusuz, kendine has bir tat bulunmali,

d) Icilebilir suyun sicakliginin 15°C den daha asag sicaklikta olmasi arzu
edilir.
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Suyun oOzelliklerini kisaca fiziksel ve kimyasal olmak
Uzere 2’ye ayirabiliriz.

Fiziksel ozellikleri
sicaklik, bulaniklik, renk, lezzet, koku,

iletkenlik ve pH

Kimyasal 6zellikleri
sertlik derecesi, organik maddeler, amonyak, nitrat,

nitrit , klordr, serbest klor, stlfatlar, demir, pestisidler ve
radyoaktif serpintiler bulunup bulunmadigi ve
miktarlari

SUYUN SICAKLIGI

Suyun kendine 6zgli lezzeti 6zellikle sicakhga baglidir.

Genel olarak icme suyunun sicakliginin 7-12 °C 'ler arasinda olmasi
istenmektedir.

Daha sicak sular agza yavan gelebildigi gibi 20°C'den fazla sicak sular mide
bulantisi vermektedir.

Bunun tam aksi soguk sular mide ve bagirsak mukozasini tahris ettigi gibi
bagirsak hareketlerini durdurmakta ve sanci olusturmaktadir.

icilebilir su ,derinden gelen toprak tabakalarindan ¢ok yavas siiziilerek yer
Ustline ¢iktigindan daima soguktur. Bu yavas stziilme suyu kirliliginden
blyiik 6l¢tide arindirir.
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SUYUN BULANIKLIGI

Suyun bulanikhigi icerdigi asili ve kolloidal haldeki organik ve
inorganik maddelerden ileri gelir. Organik maddeler arasinda
patojen mikroorganizmalarin bulunabilecegi de ayrica
unutulmamalidir.

Bulanik sular daima slipheli sular olarak kabul edilmelidir.
Kaynagi ne olursa olsun, dnceden ne gibi temizleme iglemi
gormus bulunursa bulunsun bulanik sularin igilmemesi, isletme
ve ev islerinde kullanilmamasi gerekir. Hatta borularda tortu
birakmalari dolayisiyla endistride bile kullanilmamalidir.

Bulaniklik tayininde “turbidimetre” denilen alet kullanilir.
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SUYUN RENGI

Suyun rengi hakkinda karar verebilmekigin suya stiziildiikten sonra bakilmalidir. Clink{ suyun
rengi genellikle suda kolloidal halde bulunan organik ve inorganik maddelerden bazen de
endustri sularinda erimis kimyasal maddelerden ve boyalardan ileri gelir.

Az miktardaki su renksiz olmasina karsilik kalin tabaka halinde dogal olarak mavimtirak

renktedir.

Demir bilesikleri, koloidal organik maddeler ve 6zellikle de bitkisel kaynakli maddeler
stispansiyon halinde bulunduklarinda suyu renklendirirler.

icinde demir tuzlari bulunan sular sari renkte olup havalandirilinca kirmizimtirak ¢ékelek
verirler.

Granitli kayalardan gelen sular hafif esmerimtrak bir renk tasirlar. Ayrica suda yosunlarin ve
mikroorganizmalarin Gremesi de suya yesilimsi bir renk vermektedir.

SUYUN KOKUSU

Genellikle iyi nitelikli su kokusuzdur.

Suyun kokulu olusu bircok nedenden ileri gelir. Bu nedenler genellikle
mikroorganizmalarin fermentasyon, diski, idrar karismasi, organik maddelerin
ayrismasi, endustriyel artiklarin ve gesitli artiklarin karismasi seklinde sayabiliriz.

Ayrica sularin igcinde yasayan algler, protozoonlar ve gesitli mikroorganizmalar ve
bazen de sularin nakledilmelerinde kullanilan boru ve kaplarda kokunun
olusmasina neden olur.

Ayrica sularin dezenfeksiyonunda kullanilan klor ve iyotta suya kendilerine 6zgii
kokularini verir.

Koku muayenesi igin sisenin kapagi cikarilarak hemen koklanir. Ayrica su bir
beherglas’a konur, agzi saat cami ile kapatilir ve 95°C'ye kadar isitildiktan 5
dakika sonra koku muayenesi yapilir.
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SUYUN LEZZETi

Suyun lezzeti, suda erimis oksijen ve karbondioksit

sicakligina ve sogukluguna gore degismektedir.

Suyun lezzeti dogal ve hos igimli olmalidir. Aksine eksi,
acl, tuzlu, madeni veya kekremsi lezzetli olmamali,
lezzetini degistirmemeli, icildigi zaman bogazda kuruluk,
burusukluk ve midede de siskinlik hissi vermemelidir.

icilen suyun istenilen taze su lezzeti igerdigi oksijen ve
karbondioksit gazlarindan olugsmaktadir. Suyun isitilmasi
halinde bu gazlar buharlasarak ugacagindan suda yavan
ve tatsiz bir lezzet olusur.

Suda bulunan mineral maddelerin orani az ise suda kabul
edilebilir bir lezzet vardir. Mineral maddelerin ¢oklugu
suyu icilemez bir hale getirebilir.

20.07.2017



SUYUN SERTLIGi

Suyun sertlik derecesi icerdikleri erimis kalsiyum ve magnezyum tuzlarindan ileri
gelmektedir. Sular, erimis halde bulunan kalsiyum ve magnezyumu bikarbonat
tuzlar, stilfat tuzlari, kloriir tuzlari ve ayrica az miktarda nitrat tuzlari halinde
icerirler.

Ozellikle kalsiyum bikarbonat ve kalsiyum siilfat suyun sertliginde 6nemli rol oynar.

Sertlik derecesi Fransiz, ingiliz, Alman, Amerikan sertlik derecesi olarak degisik
sekillerde belirtilir. Ulkemizde Fransiz sertlik derecesi kullaniimaktadir.

Bir Fransiz sertlik derecesi 10 mg CaCO3 /Lt.veya 8.4 mgMgCO3 'a
1 Fr SD=0.56 Alm.SD =0.70 Ing.SD'dir
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Sertlik derecelerine gore sularda sdyle bir simiflandirma
yapilabilmektedir.

Fransiz sertlik Alman sertlik ingiliz sertlik Suyun
derecesi derecesi derecesi niteligi

0-7 0- 4 0-5 Cok yumusak

7-14 4- 8 5-10 Yumusak
10-15 Hafif sert
15-22 Sert
22-35 Cok sert

>35 Cok asiri sert

Sert suyun zararlari;

Sert sular, cildi sertlestirmelerive yikanma, bulasik, gamasir gibi ev islerinde fazla sabun sarf
ettirmeleri ve islemleri gliglestirmeleri nedeniyle pek istenmezler.

Sabun ¢okelegi banyo veya dus sonrasinda insan derisine yapisir. Deri gozeneklerini tikar ve sa¢
tellerini kaplayarak sertlestirir. Deriye yapisan bu kiitle, bakteri Giremesiigin elverisli bir ortam
yaratir.

Sudaki sertlik zamanla kendiliginden veya su isitildiginda hizla ¢ézinurliglinu kaybeder ve
gectigi ylizeylere yapismaya baslar. Su borularininigi hizla dolar, su basinci ve akisi azalir.
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Suyun isitildig1 ylizeylerde daha da artan kireglenme, yalitkanliga sebep olur ve elektrik
tiiketimini artirir. Kalorifer tesisatindaki kireglenme yakit tiiketiminin artmasina sebep olur.

Sertlik mineralleri yemeklerde istenmeyen bir tat verir. Sert su ile yapilan buz bugulu bir
gortinimde olur. Ayrica tahil, baklagiller ve sebzeleri sertlestirebilirler, bu ylizden
yemeklerin geg ve gli¢ pismelerine sebep olarak zaman ve enerji kaybettirirler.

Tekstil, boya, kagit, deri, seker , bira endistrileriigin sert sular elverigsizdir.

Fazla sert sularin mideye biraz agir gelmesi nedeniyle, yaklasik bir sinir olarak icme
sularinin toplam sertliklerinin de 12'yi gegmemesi dnerilir. Ayrica fazla magnezyum siilfat
iceren sularin, laksatif etkileri nedeniyle igcilmemeleri gerekir.

AMONYAK

Kaynak igme ve kullanma sularinda ne serbest halde, ne de
cesitli tuzlari halinde bulunmamalidir. Organik maddelerin
parg¢alanmasi ile olusan amonyagin bulunmasi halinde
ozellikle diski vb. maddelerin karistiginin bir belirtisi olarak
kabul edilmektedir.

Bazi derin kuyu ve topragin temizligi ispatlanmis sularda
amonyaga litrede 0,01 mg.' a kadar rastlanilabilmektedir.
Buradaki amonyak bitkisel kaynakh olup hayvansal ve insan
kaynakl kadar tehlikeli degildir.

10



20.07.2017

NITRIT VE NiTRAT

Amonyagin kismen oksitlenmesiyle olusan nitritlerin suda bulunmasi kuyu veya kaynaklara digki
suyunun bulagmasinin gostergesidir.

— <

Nitratlar belli bir miktara kadar organik maddelerle kirlenmis sularda organik maddelerin
pargalanmasinin son Uriint olmalari nedeniyle kirlilige isaret sayilmazlar. Yetiskinler igin zararsizdir.
icme sulariyla viicuda giren nitrat, bagirsak kanalinda 4-12 saatte absorbe olur ve b&breklerle atilir.

Fazla miktarda alinmdiginda Toksisitesi gerceklesir :

1. Primer toksisite: Yetiskinlerde bagirsak, sindirim ve idrar sistemlerinde yangilar gorulir.

2. Sekonder toksisite: Viicutta ylksek nitrat derisimi bobreklerde methemoglobinemi
olusmasina neden olur. Kan 02 tasima kapasitesi diser.

3. Tersiyer toksisite: Asit ortamda nitritlerin, sekonder ve tersiyer aminler, alkil amonyum
bazlar ve amidlerle reaksiyonu sonucu ortaya gikar. Olusan nitrosaminler ve
nitrosomidler kanserojendir.

KLORUR

Suya toprak, idrar ve temizlik sularindan karisir. Topraktan karisan klorir'tin
saglik agisindan bir sakincasi yoktur.. Tamamen kloriirsiiz su icildiginde
lezzetsiz ve yavandir ve bogazda kuruluk yaptigi gibi susuzlugu da gidermez.
Dolayisiyla icme sularinda iz halinde klorir bulunmaldir.

SERBEST KLOR

Suda organik ve inorganik maddelerin absorbsiyonundan sonra serbest
kalabilen ve sularin dezenfeksiyonunda esas rol oynayan klordur. Serbest
klorun miktari suyun koku, lezzet ve kemiricilik niteliginde etkili olur.
Standarda gore izin verilebilecek en yiiksek miktar suyun litresinde 0.5 mg.dir.
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SULFATLAR

Sularda en ¢ok bulunan kimyasal maddelerden
birisidir. Sularin stiztldigu ve toplandigl topraklardan
kolayca sulara gecebilirler.

DEMIR

Sularda iki degerlikli cozinmus olarak bulunur. Fazla
miktarda demirli sular hava ile temas edince kollidal
demir hidroksit olusumundan dolayi suyun gortnus
ve tadini bozar.

Sularin temizlenmesi;

1. Fiziksel temizlik

2. Mikrobiyolojik temizlik (sularin
dezenfeksiyonu)

3. Kimyasal bozukluklarin duzeltilmesi

20.07.2017
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FiZiIKSEL TEMIZLIK

1.Kokunun giderilmesi
En pratik olarak havalandirma ile temin edilir.

2.Bulanikhgin giderilmesi

Sularin ilk temizlik sarti tamamen berrak olmalaridir.
Bunun icinde temizlenecek sularda ilk yapilacak islem bu
sularin bulanikhligini gidererek berrak bir hale
getirilmesidir. Bulanikligin giderilmesi igin kullanilan
usullerden (filtreleme vb.) herhangi birisinin segimi,
sularin 6zelliklerine ve miktarinin az veya ¢ok olduguna
gore degisir.

20.07.2017
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MIKROBIYOLOJiK TEMIZLIK (ICME SULARININ DEZENFEKSIYONU);

Sularda mevcut hastalik yapan patojen bakteri ile suyun renk, koku
ve tadini bozan organizmalarin imha edilerek suyun glivenle
icilebilmesi igin yapilan isleme sularin dezenfeksiyonu denir.

Sulardaki patojen mikroorganizmalari 6ldiirmek igin fiziksel ve
kimyasal yontemler kullantlir.

A Fiziksel yontemler

1.Is1 ile: Su 100°C'de 10 dakika kaynatilirsa iginde ki su epidemilerine neden
olabilecek bitiin mikroorganizmalar olir. Kimi sporlu mikroorganizmalar bu
1sI derecelerine dayanirsa da bunlarin hijyen bakimindan bir 6nemi yoktur.
Kaynatma usulli her yerde ve sartta kolayca uygulanabilecek basit bir
usuldir. Kisi ve aile gereksinimleriigin elverigliise de biylk insan
topluluklarina uygulanmasinda bazi gligliiklerle karsilasilir.

Ayrica kaynamis suda gazlarin ugmus olmasi nedeniyle lezzetinin bozulmasi
ve bu sularin sogumasi icin uzun bir zaman beklemek zorunlulugu da
sakincalari arasindadir. Bununla beraber kaynatma 6zellikle epidemi
zamaninda tam bir glivenle uygulanacak su temizleme yontemidir.

20.07.2017
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2.Ultraviole isinlari ile: Ultraviyolenin mikroorganizmalar lizerine
olduriici etkisi cok fazladir. Ozellikle dalga uzunluklari 2500-2900
A. arasinda bulunan ultraviyole isinlari en kuvvetlidir. Fakat
gunes 1sinlarinin Gltraviyole etkisi pratikte pek bir yarar
saglamaz.

Bu amag igin ultraviole lambalar Gretilmistir. Asiri derecede
bulanik sular isinlari absorbe edeceklerinden
mikroorganizmalarin Uzerine etkilerini engeller. Suyun lambaya
uzakligi ve lambanin énlinde kals stresi dGnemlidir. Ultraviolenin
etkisi suyun i1sinlanmasindan sonra bir siire devam ettiginden bu
etkiden yararlanabilmek i¢in sulari hemen kullanmamalidir.

29

To Application

30
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3.Kimyasal yontemler;

Sularin dezenfeksiyonuigin en g¢ok kimyasal yontemler kullanilir. Kimyasal maddelerin sudaki
mikroorganizmalar Gzerine etkisi yiksek, ucuz, uygulama tarzlari kolaydir.

Sularin dezenfeksiyonuigin kullanilacak maddeler asagidaki 6zellikleri tasimalidir.

a.insan saglhigina higbir zararli etkisi bulunmamalidir,

b.Sudaki patojen mikroorganizmalari belirlizamanda 6ldiirdigli deneylerle ispatlanmalidir,

c.Suyun organoleptik niteliklerini belirgin bir sekilde bozmamalidir,

d.Cabuk sonug vermelidir,

e.Basit bir teknikle uygulanabilmelidir.

Ozon ile temizleme;

Ozon oksijenin bir hali olup ¢ok aktif oksidan ve ¢ok kuvvetli bakterisit bir
gazdir. Diger bitin dezenfektanlardan Gstlnligi vardir. Fazlaligi zararli degildir.
Ozonu sudan uzaklastirmak igin havalandirmak yeterlidir.

Ozon organik maddeler varliginda l¢lincli atomunu birakarak oksijene
doniserek organik maddeleri oksitler. Bunu yaparken de bakterileri pargalar.
Organik maddelerin oksidasyonu, bakterilerin sonradan gelismesini de olanaksiz
duruma getirir.

Ozonun aktif olmasi igin fazla demir ve albiminli maddeler iceren berrak
olmayan bir suya ilave edilmemelidir.

20.07.2017
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Ozonlama genellikle iki asamada uygulanir. Birinci
asamada ozanizor veya ozonor denilen cihazlarla
ozon elde edilir. ikinci asamada ise elde edilen ozon
ozonlama kolonlarinda su ile karistirilir.

O:zon; 10 dakikada ¢abuk bir dezenfeksiyon saglar,
suya higbir lezzet bozuklugu vermez ve zararsizdir.
Bakterisit etkisi klordan 10 kat daha ¢abuktur.
Spor ve kistlere karsi klordan daha etkilidir.

33

GUNES 0ZONUN OLUSUM MEKANIZMASI

= \/

34

20.07.2017

17



Klor ile temizleme

1.Basit klorlama: Suda patojen mikroorganizmalari 6ldiirecek fakat koku ve
lezzet bozuklugu vermeyecek 6l¢uli bir oranda gaz klor veya serbest klor
verebilen klorlu bir madde ile yapilan dezenfeksiyondur. Basit klorlamada amag,
suyun dezenfekte edilmesi, dezenfeksiyon bittikten sonra suda artik serbest klor
kalmamasi ve suyun koku ve lezzetinin bozulmamasidir.

Klor suya katildiktan 10 dakika sonra, serbest kalan klor miktarinin litrede 0.50-
0.75 mg olarak ayarlanmasi gerekir. Klor miktari fazla olursa suda klordanileri
gelen bir koku hissedilir.

Basit klorlamada 2-3 saat sonra suda klor kalmadigindan, sonraki bulasmalarda
mikroorganizmalar tehlike olusturabilir.

36
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2.Superklorasyon ve nétralizasyon:

Emniyetle dezenfeksiyon yapabilmek icin, suya klor tutucu cisimlerin
absorbe edebilecekleri miktardan ¢ok daha fazla klor ilavesine
superklorasyon ve dezenfeksiyondan sonra fazla kalan klorun
notrlestirilmesine de nétralizasyon denir.

Superklorasyonda suyun litresine 5-10 mg. hesabi ile yiksek miktarda

aktif klor konulur. 30 dakika bekletildikten sonra suda kalan fazla klor,

aktif komirden stzillerek uzaklastirilir. Aktif kdmr ayni zamanda suya
koku ve degisik lezzet veren diger maddeleri de uzaklastirir.

3.Amonyakli klorlama:

Once suya amonyak ve ardindan klor ilave edilerek amonyakla klorun
birlesmesinden meydana gelen klor amin ile mikroorganizmalari 6ldiirmektir.

Bu yontemin iki Gstlinligl vardir. Klorun organik maddeler veya diger yabanci
cisimlerle yapmis oldugu birlesmelerden meydana gelen kokunun séz konusu
olmamasi ve Kloramin'in kalici etkisi sayesinde suyun sonradan
mikroorganizmalarla kontamine olmasi halinde mikroorganizmalarin
yasayamamasidir.

Etki stresi suyun pH derecesine gore (suyun pH'si 7.5'tan asagi olmamalidir)
0.5- 2 saattir.

20.07.2017
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Sularin gercgek nitelikleri,
temizlik ve kirlilik
dereceleri, ancak suyun
fiziksel, kimyasal ve
bakteriyolojik analizleri ile
olasidir .

SISELENMIS SU NEDIR?

Saglik Bakanhgi’nin yetkisindeki yonetmelikler gergevesinde, belirlenmis olan
standartlara uygun olan ambalajli sulardir.

SULARI KiM RUHSATLANDIRMAKTA?

Turkiye'de siselenen sular Saglik Bakanliginca ruhsatlandirilmakta ve tesisler
senede bir defa Saglik Bakanligi merkezi birimince, iger aylik periyotlarla da
Saghk Mudurlikleri tarafindan denetlenmekte, sagliga aykiri bir durum
tespit edildiginde tesis kapatilmaktadir.

Ayrica Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligli su damacanalarinda kullanilan
polikarbonat dahil bitliin ambalaj maddelerine izin vermekte ve yilda en az
iki defa kontrollerini yapmaktadir.

20.07.2017
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Saglik Bakanhgi;
Dogal Mineralli Sular
Yonetmeligive 1. Dogal Mineralli Su
insani Tiiketim
Amagli Sular

2. insani Tuketim
Amach Su

5. icme-
Kullanma Suyu

4. igme Suyu 3. Kaynak Suyu

Dogal mineralli su:

Yerkabugunun gesitli derinliklerinde uygun jeolojik
sartlarda dogal olarak olusan, bir veya daha fazla
kaynaktan yeryuziine kendiliginden veya teknik
usullerle gikartilan, mineral igerigi, kalinti elementleri
ve diger bilesenleri ile tanimlanan, her tirli kirlenme
risklerine karsi korunmus yeralti sularidir
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Insani Tiiketim Amach Su:

Orijinal haliyle ya da islendikten sonra, dagitim
ag\, tanker, sise veya kaplar ile tiiketime sunulan
icme, pisirme, gida hazirlama ya da diger evsel
amaclar icin kullanilan bittn sulardir

Kaynak Suyu
(Dogal kaynak Suyu)

Jeolojik birimleriniginde (kaya, tas vb.) dogal olarak olusan, bir
veya daha fazla ¢ikis noktasindan yer yiiziine kendiliginden ¢ikan
veya teknik usullerle cikartilan ve insani Tiiketim Amagli Su
Yonetmeliginde izin verilenler (ozonlama, filtrasyon) disinda
herhangi bir isleme tabi tutulmaksizin yonetmelikteki
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri tasiyan ve satis amaciile
ambalajlanarak piyasaya arz edilen yer alti sularidir
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icme Suyu:

Jeolojik birimleriniginde (kaya, tas vb.) dogal olarak olusan, bir
¢ikis noktasindan sirekli akan veya teknik usullerle gikarilan ve
Bakanlikga uygun gorulen dezenfeksiyon, filtrasyon, ¢oktiirme,
saflastirma ve benzeri islemler uygulanabilen ve parametre
degerlerinin eksiltilmesi veya arttirilmasi suretiyle
yonetmelikteki mikrobiyolojik ve kimyasal parametre degerleri
elde edilen, etiketleme gerekliliklerini karsilayan ve satis amaci
ile ambalajlanarak piyasaya arz edilen yer alti sularidir

igme-Kullanma Suyu:

Genel olarak igme, yemek yapma, temizlik ve diger evsel
amaclar ile, gida maddelerinin ve diger insani tliketim
amacli Grinlerin hazirlanmasi, islenmesi, saklanmasi ve
pazarlanmasi amaciyla kullanilan, orjinine bakilmaksizin,
orijinal haliyle ya da aritilmis olarak ister kaynagindan
isterse dagitim agindan temin edilen ve yonetmelikteki
mikrobiyolojik ve kimyasal parametre degerlerini saglayan
ve ticari amacli satisa arz edilmeyen sular

20.07.2017
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DOGAL KAYNAK SULARI HERHANGI BiR iSLEMDEN GECIRILIYOR MU?

Dogal Kaynak Sulari’nin tadi tamamen dogaldir ve herhangi bir katki
maddesi veya kimyasal bir islem yapilmamaktadir.

Sadece dogal kaynak sularti ile ilgili ydonetmelikte de izin verildigi
sekilde fiziksel bir islem olan filtrasyon ve ozonlama yapilmaktadir.

Filtrasyon, suyun kaynak noktasindan kopup gelebilecek mikron
seviyesindeki kum zerreciklerini tutmak igin yapilir.

Ozonlama ise dolumu yapilmis sisenin yani Grlintin hijyenligini temin
etmek amaciyla suyun icine 0.2-0.5 ppm arasi miktarlarda O3 (Ozon)
gazinin verilmesi islemidir.

Ozonlama yontemi suyun yapisinda bulunan demir ve
manganin indirgenmesi ve suda dezenfeksiyonun saglanmasi
icin biitlin diinyada su Ureticilerinin uzun yillardir en yaygin
olarak kullandigi bir yontemdir.

Bu islem, siseye su dolumun hemen 6ncesinde yapilmakta ve
tam hijyenlik saglanarak tGrinlnin uzun sireler bozulmadan
saklanabilmesine imkan vermektedir. Dolumdan sonra
sisedeki suyun icinde bulunan ozon gazi, ortam sicakligina
baglh olarak 5-20 saat arasinda kendiliginden yok olmakta ve
bildigimiz oksijene donlismektedir.
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SISELENMIS BiR SUYUN KULLANMA OMRUNU
ETKILEYEN FAKTORLER NELERDIR?

Bu detayli bir cevabi gerektiren bir sorudur. Burada
4 onemli faktori birlikte dustinmeliyiz:

e Sise ambalajinin hava gegirgenliginin derecesi: Sise
ambalajinin cinsi ve kalinligi hava gecirgenligini belirler. Bu da
sonucta s6z konusu ambalajin dis ortam kokularina karsi
korunmali olup olmayacagini belirler. Cam sisede bu sorundan
bahsedilemezken, molekiler yapilarindan dolayi pet ve
polycarbonat ambalajlardaki sular icin dis ortam kokularina karsi
korunma saglanmalidir.

e Suyun mineral konsantrasyonu (sert veya yumusak olusu):
Yumusak sularin mineral konsantrasyonu daha az ve daha saf
olduklarindan ortamdaki kokulari sert sulara gére daha fazla

cekerler.
49

-Uretim asamasinda %100 hijyenligin saglanip
saglanamadigi konusu: Eger Gretim asamasinda tam bir
hijyenlik saglanamaz ise, dolum esnasinda suyun igcinde
cok az miktarda mikroorganizma kalsa bile ilerleyen
glinlerde suyun bozulmasi (yesillenme, pamukguk yapma
gibi) kacinilmaz olacaktir.

-Siselenmis suyun saklanma kosullari: Ozellikle hava ve
koku gecirgenliklerinden dolayi pet ambalajindaki sularin
iyi sartlarda saklanmasi gerekir; bu kalitesinin
korunmasina ve dolayisiyla kullanma émriine olumlu etki
eder.

50
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SISELENMIS BiR SUYU
HANGi KOSULLARDA
SAKLAMALIYIZ?

Suyunuzu serin (5-15
derece), karanlk (glines
Isigindan uzak) ve kuru (%50
nemden az) bir yerde
saklamalisiniz.

Ayrica ozellikle suyunuzu

kimyasallar, deterjanlar, temizlik

maddeleri, benzin ve bunun gibi
maddelerden mimkiin oldugunca
uzak tutmahsiniz. Clinkl su saf bir

maddedir ve bizim ¢evrede

algilayamadigimiz kokulari dahi

yavasca kendisine gekme 6zelligini
tasir. 51

SISELENMIiS DOGAL KAYNAK SUYU iLE CESME

SUYU ARASINDAKI FARKLILIKLAR NELERDIR?

* Dogal kaynak suyunun siselenmis olmasi onun Saglk
Bakanhgi’ndan ruhsath ve stirekli denetim altinda oldugunu
gosterir. Diger taraftan cesme suyunda bu sekilde bir
glvenceden bahsetmek mimkin degildir.

e Cesme suyunda su kaynaklari dereler, nehirler seklindedir ve
bu sular ylizeyden bulasan her tirli kirletici unsurlari da
(zirai ve tarim ilaglar kalintilari, metaller, parazit, mikrop ve
virtsler) tasir. Bu sekilde toplanmis sular klorlama ve
dezenfeksiyon islemlerinden gecirildikten sonra sebeke
borulariyla konutlara pompalanmaktadir.

e Ayrica borularda ve su depolarinda var olabilecek her tirli

yabanci madde, pas, mikrop ve virlsler gibi unsurlar da
¢esme suyu icinde konutlara ulasmaktadir.
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. Genelde ¢esme sulari icinde tasidigi klor gibi
dezenfektanlarin etkisiyle rahatsiz edici bir koku ve lezzete
sahiptirler. Siselenmis sularda ise sadece suyun kendi dogal
tadindan bahsedebiliriz.

. Siselenmis dogal kaynak suyu icin yapilan yatirrmlar ¢ok
blyuktlr; higbir su sanayicisi tliketicisinin sagligini riske
atarak kendi sirketinin piyasadan silinme riskini gbze alamaz.

. Cesme suyunda kamu tarafindan ¢ogu kez yiiz binlerin ya da
milyonlarin su ihtiyacini vasat kalitede dahi olsa karsilama
zorunlulugu s6z konusu iken; siselenmis suda nispeten ¢ok
daha az sayida tuketicinin ihtiyacini en iyi kalitede karsilamak
seklindeki ticari diislince esastir.

53

KULLANILAN DAMACANA S$IiSELERININ OMRU NE KADARDIR? COK
KULLANILIRSA SAGLIGIMIZA OLUMSUZ BiR ETKiSi OLUR MU?

Damacana polikarbonat hammaddesindenimal edilmis olan 19.2 litrelik geri-
donusli damacana sisesidir.

Polikarbonat malzemenin kullanimina; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi'nin
yayinlamis oldugu Gida Maddeleriyle Temasta Bulunan veya Bulunmak Uzere
imal Edilen Plastikler Hakkinda Yonetmelik hiikiimleri geregince izin
verilmektedir. Bununla beraber tedarik edilen bu siselerin Bakanligin il Kontrol
Laboratuarlari tarafindan Toplam Migrasyon, Ekstraksiyon, Boya gegirgenligi,
Infrared Spektrumu gibi analizlerle de uygunlugu tespit edilmektedir.
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Bu siseler dolum ve tasima esnasinda kaza ile
kirllmadigi siirece ve tahminen ortalama émdirleri
olan 50-60 defa kullaniimaktadir.

Bu da yaklasik 4 yillik bir stireye karsilik gelmektedir.

Daha fazla kullanilmasi halinde saglik agisindan
herhangi bir olumsuzluk s6z konusu degildir.

Zaten Saglik Bakanligi’nin da bu yonde bir
sinirlamasi yoktur. Genelde, ¢ok kullaniimis siselerin
yluzl yiprandigi icin estetik yonuyle tiiketiciye cazip

gelmemektedir.
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A ,\r /\r ,\r Plastik
ARTLATIATLA B

PETE/\I'-IDPE/\ /\LDPE Hangi Pastik
Ls ‘) Lﬁ‘) U‘) Nerede

Kullanilir ?

PET su, megrubat, sm yag sigelerinin PVC s deterjaniann, kimyasal maddele- P'S Margﬂm veyogurt kaplannin
(zerinde gdrilen b isaret, kullandiginz ‘ : 1in, kazmetik ve saghik Grinierinin Gzerindeki (zerindeki bu igaret, ambalajin
‘ JirGinGn Polieﬁfenwrenalal ten (PET) bu isaret, Ordndn ambalajinin “Polivinilklori- “Polistiren"den (PS) yapiciginy, gert
PVC fden (PVC) yapildigni, geri ddnUgtrildi- ‘ : domumb.xgmue ydmm
mmkwuvodolgumm«wow pis su borusu, yer karosu ve dolgu
degerlendirilecegini gbsterir. oltd( belirtir. Mianiadlac&nl Derﬂ:r
PE Deterjan, sampuan, PP Deterjan kutusu, margarin kabi gibi " PC su ambalajin “polikarbon”dan
Gamagir suyu, ¢Op torbalan, ‘5 Griinlerin ambalajlannin Gzerinde (PC) ve yukandaki plastik tirlerinin
) mdor yagl kl.m.llllnﬂln Gzerinde gorllen bu igaret, 0 ambalajin diginda kalan plastiklerden yaprldagml
HDPE LDP PP “Polipropilen”den (PP) yapddigimi, ged pC  9osterir. Bu ambalajlar, "Bisfenol A
oﬂstien "den yaplidlldam dondstUrlidiginde sentetik hali tabam (BPA) igerir. Bisfenol A, bozugtugunda
gbsterir. Geri ddn(starilddgande ayni tirde Ordnler  gibi gesitli plastik Grinlerin yapiminda kansere yol acan maddelerden biri olarak
yapilabilir, kullanilabilecegini belirtir. biliniyor.
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AMBALAIJLI SULARI NASIL

KULLANMALIYIM?

e Ambalajli sulari (pet, damacana), olumsuz tad
ve koku verebilecek her tirli ortamdan ve gida
maddesinden uzak tutmaya 6zen gosteriniz.

e Ambalajli sularinizi; kalorifer yaninda, direkt
glnes 15181 altinda tutmayiniz.

* Bos damacana sise icerisine herhangi bir sey
kesinlikle koymayiniz, yabanci maddeler
atmayiniz.

e Damacanayi pompa ya da sebilsiz
kullaniyorsaniz, kapagini acik birakmayiniz.
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SU URETIM
TEKNOLOJIiSI

191t PC —
Damacana
Dolumu

Uretim-Son
Kullanma

Filtrasyon
Tarihi Kodlama

Araglara
Damacana "
Depolama Yikleme-
Yikama ;
Sevkiyat

[ |
—
Filtrasyon Ozonlama

LIRS Pet Sise
Dolumu Akis vika m§a Sevkiyat

emasl:

Preform
Sisirme (Pet Kapak Kapama

sise yapma)

| |
Filtrasyon Ozonlama Etiketleme Paletleme
| | ] |
— Uretim-Son
Depolama Filtrasyon Kullanma Silinkleme
Tarihi Kodlama
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Teknik usullerle gikartilmayip yeryiiziine kendiliginden ¢ikan sularin kaptaja alinmasi
sarttir.

Kaptaj, suyun cikis noktasinda isaleye hazir duruma getirilip, her tirli kirlenmeye mani
olacak ve disaridan igine hicbir sey sizmayacak tarzda insa edilir.

Kaptaj, suyun cikis noktasina gelecek sekilde yapilr.

Her kaynak igin ayri bir kaptaj yapilmasi zorunludur. Birbirinden ayri kaynaklardan gikan
kaynak sularinin her ne surette olursa olsun ayni kaptajda toplanmasi yasaktir.

62
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Filtrasyon

Amag; Kaynak suyunun kimyasal ve mikrobiyolojik
niteliklerini degistirmeyecek tarzda suda asili kalan
¢Ozllmemis partikilleri uzaklastirmak igin yapilir.
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Depolama
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Amac; ozonla zenginlestirilmis
hava kullanilarak demir,
mangan, kukirt ve arsenigin
ayristirilmasi, suyun
dezenfeksiyonu ve tamamen
fiziksel yollarla serbest
karbondioksidin kismen veya
tamamen ayristiriimasi

Ozonlama
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GAZLI iCECEKLER

Gazli icecek; su, karbondioksit, seker, asitligi diizenleyici, esans, meyve
0zu, kola ekstrakti ve koruyucu maddeler ile Uretilen ferahlik ve serinlik
verici icecek grubudur. Gazl icecekler 4 ayri grupta incelenmektedir.

Meyveli gazh

|gecek: BL.‘ Kolali icecek: Tonik:
tipte belli o esansli
B Karamel, kola Bilesiminde e e
o ekstrakti ve kinin sulfat .
dogal meyve e o ve esansla
kafein iceren veya naringin o
>uyu azh icecek iceren gazli Ul
& icecek

icermekte ve . .
"drink" adi ile AL JEEeel 0 grubudur

anilmaktadir.

Yapay veya
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Gazli igecek
dretiminde
kullanilan baslica
maddeler sunlardir:

2-Karbondioksit

4-Sitrik Asit ve

70
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Gida endustrisinde kullanilan  genellikle igilebilir nitelikte
olmak zorundadir.

S —

Genel olarak igme suyu disindaki sulara kullanim suyu adi
verilmektedir.

_

icecek hazirlamada kullanilan kullanim suyu icecegin
bilesimine girdigine ve insan tarafindan tiiketimi s6z konusu
oldugundan dolayi icme suyu niteliginde olmak zorundadir.

Ancak dogal kaynaklardan elde edilen su genellikle bu nitelikle
degildir.

Eger bu nitelikte ise herhangi bir hazirlama islemi
gerekmemektedir. Ancak bu nitelikte degilse suyun bazi
islemlerle hazirlanmasi ve bu nitelige uygun hale getirilmesi
gerekir.

S EEEE—

Oncelikle bu amagla kullanilan suda hangi niteliklerin 6nemli
oldugunun bilinmesi gereklidir.
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Cizelge 1. Gazli icecek hazirlamada kullanilan suyun 6zellikleri
BILESIM OGESI MIKTAR

Sertlik 4-S Alman Sertlik Derecesi
Demir (mg/L) Max0.3

Mangan (mg/L) Max0.1

Kukuart (mg/L) Max 0.1

Fenol (istenmeyen koku) Yok

Ozon Yok

Serbest Klor Yok

Oksijen Yok

73

renksiz ve kokusuz bir gazdir ve havadan
agirdir. 1 litresi 0°C'de ve 760 mm Hg
basincinda 1.977 g gelmektedir. Yanici ve yakici
degildir. Bu nedenle yangin sondirmede
kullanilmaktadir.

C02 dogada yaygin olarak bulunmaktadir. En
onemli kaynaklarindan birisi havadir. Temiz
havada hacim olarak %0.03-0.04 diizeyinde
C02 mevcuttur. C02, kalsiyum karbonat ve
kalsiyum bikarbonattan elde edilir.
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olarak gazli iceceklerde en ¢ok

sakaroz kullanilmaktadir. Dogal sekerlerden
glikoz, fruktoz, laktoz ve maltoz gazli icecek
dretiminde kullaniimaktadir.

Ayrica diyet icecek Gretiminde sorbitol,
mannitol, ksilitol, sakkarin ve sodyum

siklamat Kullanilmaktadir.
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Cizelge 13. Dogal tatlandiricilarin ¢éziiniirliikler

Dogal Tatlandirici

Coziinirliik (%, 20°C)

Sakaroz 67.1
Glukoz A47.2
Fruktoz 79.3
Laktlz 18.7
Sorbitol 68.7
Mannitol 18.0
Ksilitol 62.8
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Gazliicecekler Uretiminde asilligi diizenlemek amaciyla sitrik, tartarik, malik,
fumarik, laktik ve ortofosforik asit kullanilmaktadir.

—
Gazli igecek hazirlamada asit kullanilirken dikkat edilmesi zorunlu hususlar
sunlardir:

|

1- Asitlerin kursun icerip icermedigi kontrol edilmelidir.

—
2- Asit ¢ozeltileri boyali ve paslanmaz gelik olmayan kaplara konulmamalidir.
Aksi halde toksik bilesikler nedeniyle tat degisimi olusabilmektedir.

—

3- Sitrik asit mikrobiyel faaliyeti engellemek icin en az %25'lik hazirlanmalidir.

denildiginde igerisinde aroma bilesiklerini bulunduran ve
bunlari baska maddelere aktaran karisimlar anlasilmaktadir. Gida
endustrisinde kullanilan esanslar yapay ve dogal olmak Uzere
2'ye ayrilmaktadir. Yapay esanslar igerisinde dogal bilesikler
yaninda sentetik olarak elde edilmis aroma bilesiklerini de
icermektedir. Dogal esans yalnizca dogal aroma yani tat ve koku
bilesiklerini icermektedir.

e

Gazlh icecek hazirlanmasinda daha gok sitrus meyvesi kabuk
yaglari kullanilmaktadir. Bunlarin en ¢ok kullanilani ise limon
kabuk yagidir. Bir limon ortalama 100-120, kabugu ise 50-60
g'dir. Kabuktaki yag orani ise %5-%7 arasinda degismektedir. 100
kg limondan uygulamada elde edilen kabuk yagi 1000-1014 g
arasinda degismektedir.
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Ticari esanslar; ¢cozelti esans, emilsiyon esansi, destilasyon esansi ve
ekstraksiyon esansi gibi adlarla satilmaktadir.

S —

Cozelti esansda kabukta elde edilen yag %30-35'lik alkol icerisinde ¢ozdurialdr.

Emdlisyon esans eger esansin katilacagi yiyecek ve iceceklerde alkol bulun-
masl istenmiyorsa hazirlanir. Bu amagla emilgator denilen bilesikler
kullanilarak esansin su icinde dagilmasi saglanir. Bu amacla daha cok gliserit
emtlgatorler kullanilir. Bunlarin en g¢ok bilineni polietilen sorbitan oleattir.
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Sitrus bazli alkolsiiz iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan katki
maddeleri genellikle 2 ayri ¢ozelti halinde satilir ve hazirlama sirasinda
bu iki ¢ozelti birbirine karistirilir. Genellikle bu ¢ozeltilerden birinde
esans, digerinde ise asit, boya vb. katkilar bulunur.

—_

Esans ve asidin 6nceden ayni karisim veya ¢ozelti igcerisinde bulunmasi
oksidasyonu kolaylastirdigindan istenmemektedir.

Esansin hazirlama sirasinda donce asit bulunan ¢ozelti icinde dagitiimasi
da yanhstir. En iyi yol esansin seker surubu icinde dagitilmasidir.
Genellikle esanslari aromatize etme glicii ambalaji Gzerinde yazihdir
(1/100, 1/200 vs.) Or; 1/100 1 kg esansin 100 kg hammaddeden elde
edildigini gosterir.

Gazli alkolstiz icecek hazirlamada kullanilan hammaddelerden birisi
de

e EEE——

Bunlarin en ¢ok kullanilanlari yine sitrus meyve suyu
konsantreleridir.

Ayrica kola tipi icecek hazirlanmasinda kola konsantresi denilen bir
hammadde kullaniimaktadir. Bu hammadde kola bitkisinin yaprak ve
meyvelerinden elde edilen ekstrakt olup ayrica icerisinde aromatize
edici olarak bazi bitkilerin ekstraktlari bulunmaktadir.
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GAZLI ICECEK URETIMI

HAMMADDE VE YARDIMCI MADDELERIN
KARISTIRILMASI

GAZLAMA

DOLUM
KAPAMA
PASTORIZASYON

ETIKETLEME

: Icecek hazirlamada kullanilan esans, asit, seker
surubu ve demineralize suyun birbirine karistiriimasi degisik
tiplerdeki karistirma tanklarinda yapilmaktadir.

S —

Receteye gore hesaplanan miktarda ham ve yabanci
maddeler sirasiyla tanka alinir.

Karistirma islemi ya basit bir karistirma duzeni ile yapilir veya
bu amacla C02 karistiricili sistem kullanilir. C02 karistirici ile
ortamdaki hava uzaklastiriimakta ve ayrica hava girisi 6n-
lendigi icin oksidasyonun onine gecilmektedir.
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: Bu amacla 6zel gazlama aygitlari
kullanilir. CO2'le gazlanacak icecekler veya sular
bazi asgari mikrobiyel 6zelliklere uyulmasini
gerektirir. Gazlama isleminden 6nce bu degerlere
uyulup uyulmadiginin kontrolt zorunludur.

Gazlama aygitlariyla suya, suruba veya meyve
suyuna o miktarda CO2 verilir ki siselenmis
iceceklerde gerekli CO2 basincina guvenle ulasiimis
olsun. Bu da gerektiginden biraz daha fazla
gazlama yapilmasini gerektirmektedir.
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a) Basing
altinda ve gaz
alici sistemle

calisan
aygitlar

b)Havanin
vakumla

alinmasi ile
calisan
aygitlar
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Dispenser

Cooler/Carbonator

Bagin Box
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: Gazli igeceklerin dolumu digerlerinden oldukga farklidir. Stirekli basing altinda galisiimasi
gerekmektedir. Clinkili basing azalmasi C02'in azalmasina yol agmakta ve igecegin niteligi degismektedir. Bu
amagla kullanilan dolum aygitlarina "karsi basing dolum aygitlari"da denilmektedir. Bunlarda dolum 5 ayri
asamada tamamlanmaktadir.

a)Karsi Basincin Saglanmasi: Dolum (nitesine gelen sise, dolum boslugundaki gaz ventilini otomatik olarak
acmakta ve sise icindeki basing sistem basincina erismektedir.

b) Dolum: Sise igi basinci sistem basincina esit olunca sivi siseye dolmaktadir.

c) Son Akis: Sivi siseye 10 mm bosluk kalana kadar doldurulur.

d) Dengeleme

e) Basing Kaldirma: Sise ve dis ortam arasinda basing dengesi saglanmaktadir. Sise agzindaki C02 ise kapama
anina kadar gegen siirede koruyucu etki yapmaktadir. Bu islemden sonra siselerin 1-2 saniye igin de kapama
makinasina ulagmasi ve kapatilmasi gerekir.
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: Gazl icecekler genellikle kimyasal koruyucu madde katilarak
dayandirilmaktadir. Gaz basincinin da antimikrobiyel etkisi oldugu icin bu
iceceklere 0.4-0.6 g/L sorbik asit, benzoik asit veya bunlarin tuzu ile her ikisinin
karisimi kullaniimaktadir.

Ayrica koruyucu madde katilmiyorsa pastorizasyon uygulanmaktadir. Gazli icecek
pastorizasyonu daha ¢ok tiinel tipi pastorizatorlerde yapilmaktadir. Hem isitma ve
hem de sogutma ayni tiinel igerisinde degisik sicakliktaki suyun puskurtiilmesi ile
saglanmaktadir.

Gazli icecek pastdrizasyonunda ,C02'in ¢oziinirliik iliskilerinden dolayi sise igi
basincin artisi sinirlayici bir nitelik gostermektedir. Litresinde 4 kg C02 bulunan ve
%4 bosluk birakilan bir sisedeki gazli icecegin 20°C'den 75°C'ye isitilmasi
durumunda sise igi basinci 7.5 kg/cm2'ye ulagsmaktadir.

Gazli iceceklerde birakilan bosluk genellikle %3-4 arasindadir. Bu nedenle gerek
kullanilan camin ve gerekse kapsul kapamanin yaklasik 12 kg/cm?2'lik basinca
dayanikh olmasi zorunludur.
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: Doldurulan ve kapatilan siseler
dolum makinasindaki hizla ve kendi etrafinda
donerek etiketleme makinasina gelmektedir.

e EEEE—

: BUyuk isletmelerde vakum emisli
makinalarla otomatik olarak yapilmaktadir.

S

: Siseler kasalandiktan sonra depoya
alinmakta ve depoda 3-5 gun bekletildikten
sonra ¢ikisi yapilmaktadir.
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1) Aroma (Tat+koku) kusurlari;

1. Tuzlu tat,

2. Asit Yetersizligi,

3. Terpen (Sabun) tadi,

4. Acl tat.

I1) Géruinls kusurlari;

1 .Renk agilmasi (6zellikle sitrus meyveli gazozlarda),

2. Bulaniklik,

3. Tortu olusumu,

4. Yag halkasi olusumu

102
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BiRA URETIMI

Biranin Hammaddeleri

Bira iiretim siirecinde en
onemli madde sudur .

Biranin yaklasik olarak
% 85-90" 11 olusturur.

Suyun iyi filtre edilememesi
birada istenmeyen kokulara
ve minerallere neden
olabilir.

1yi bir bira elde edebilmek

;ﬁin, suyun kaliteli ve iyi
itre edilmesi

gerekmektedir.

104
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MAYA

< Biranin karakteri, mayalanma
siirecinde kullanilan mayaya
bagh olarak degismektedir.

Bira mayasi, seker ile reaksiyona
girerek; sekeri, etil alkol ve
karbondioksite doniistiiriir.

Alt ve iist fermentasyon
biralannda farkhh maya
kullamlmaktadir.

105

SERBETCI OTU

Serbetgiotu; 15-20 yil arasinda yasam omriine sahip, 6-7 metre boyunda, sarilic,
iki evcikli bir bitkidir.

Erkek ve disi cicekleri ayn ayn olusmaktadir. Biralicikta kullanilan kisni ise disi
ciceklerdir ve ufak camkozalaklarini andinir.

Kislan sert, yazlan asin sicak olmayan , siirekli esintili 6zel iklimlerde yetisir.
Sonbaharda dikilir, ilkbaharda filizlenir ve agustos ayinda hasadi gerceklestirilir.
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Serbetgiotuna biracalik
degerini veren, lupilin
maddesidir.

Lupilin kimyasal bakimdan iki
kisimdan olusmustur. Recine
ve gerekli yaglar.

Acilik ve koruyuculuk
ozelligini recineler; aromayi
ise gerekli yaglar vermektedir.

Agustos ayinda toplanan
serbetciotlan fabrikada
finnlanarak kurutulur . Kozalar
3-3,5 saat dinlendirilerek
sogutulur. Daha sonra kozalar
sikastinlarak balyalar haline
getirilir.

Depoda 20-25 giin bekeltilen
balyalar degirmenden
gecirilerek un haline getirilir.

Ozel torbalara konularak,
vakumlanir ve bozulmanin
onlenebilmesi icin karbondioksit
gazi verilerek paketlenir.

108
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MALT

% Bira uretmunde kullanilan en 6nemli hammadde olan arpa senelik bir
bitkidir. Arﬂa, cesit ozelliklerine gore Izazlll( ve kishik olarak ekilebilir.

glna malthk arpa codgunlukla, yazlik ekilen arpa cesitlerinden elde
ilir.

Arpadaki en 6nemli madde ise nisastadir. Ciinkii biradaki alkol
nisastanin parcalanmasindan meydana gelen sekerden olusmaktadir.

Malt en genis tanimiyla cimlendirilip, kavrulmus tahildir (arpadir).

Tarladan toplanan arpa, bir dizi makine yardimiyla temizlenir, taneleri
irilik derecesine gore aynlir ve yiiksek silolarda havalandinlarak, zamam
geldiginde suya yatinhp cimlendirilir.

Belirli bir cimlenme oranina geldiginde suyu cekilerek finnlanir.
Bu esnada cimlerinden anndinlan arpa, malt haline doniisiir.

110
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Maltin kavrulma miktan biranin rengini
ve lezzetini etkileyen bir unsurdur. Efes
Dark'ta kullanilan malt Efes Pilsen'de
kullanilan malta gore daha koyu
kavrulmustur.

Bu ekstra kavurma biraya kahve, cikolata
gibi maddeleri caginstiran bir aroma
verir

Bira Uretimi
Bira Uretim Stureci

< Hammadde Depolama, Temizleme, Nemlendirme ve Ogiitme

< Mayseleme

< Siizme

« Kaynatma

< Sogutma ve Cokeltme

< Mayalama

< Dinlendirme ve Filitrasyon
< Dolum

< Pastdrizasyon

< Etiketleme ve Depolama
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Malt Uretimi

Filrasyon

Dolum Pastorizasyon Stoklama ve Dagiim
renkli_bira_uretimd_kuc

W - 1O ':;.'. S — .

Bira Uretimi
Hammadde Depolama, Temizleme,
Nemlendirme ve Ogiitme

< Biramin hammaddesi olan malt, kamyonlarla
fabrikaya geldikten sonra silolara alinarak
temizlenir.

<+ Temizlenen malt su piiskiirtiilerek
nemlendirilir.

20.07.2017
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Bira Uretimi
Mayseleme

Finnlama sirasinda kavrularak malt Biranin kalitesinin belirlendigi,
adim alan ar&)alar, kabaca ogiitiilerek bira tiirlerinin aynstinldii asama

belli oranlarda suyla kanstinlarak s £
mayseleme kazanina ahnir. mayselemedir. Biray! sekillendiren
en onemli islemdir.

75 °C sicakhga kadar kademeli olarak
isitilir. Isitma sonucunda enzimlerin
e nisasta sekere doniisiir.

Bira Uretimi
Suzme

< Mayseleme islemi < Kati-sivi karisinu halinde
tamamlandiktan sonra, bulunan sira, siizme kazam
siizme islemi gerceklestirilir. icinde filtrelenerek
kiispesinden anindinhr ve
sira elde edilir.
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Bira Uretimi
Kaynatma

Siiziilen sira kaynatma kazanina alinir.

Kaynatma, bira yapimimn déniim noktasidir ve siraya karakteristik olarak acilik
ve aromatik tad o6zelligini veren serbetciotu ilavesi bu asamada yapilir.

Malt sirasina serbetciotu ilave edildikten sonra 100 °C civaninda kaynatilir, bu
arada malt sirasiyla serbetciotundaki aromalar biitiinlesir.

Bu kaynatma islemi malt sirasinin bakterilerden arnindinlmasini, baz
proteinlerin pihtilagarak ¢cokmesini, tortularin ayrilmasini ve biranin istenen
renge gelmesini saglar.

Bira Uretimi
Sogutma ve Cokeltme

Bir-iki saat kaynatildiktan sonra sira sogumaya alinir.
Efes Pilsen iiretiminde siranin havayla temasini kesen "kapah sogutucu"lar
kullanilmaktadir.

o ?lrla(-llnlnlsoﬁukluﬁu 8-12 °C'ye diisiiriiliir ve sedimentasyon tankina alinarak 2-3 saat
hekletilir

Bekletme sonrasinda gokelen tortulanindan annan sira fermantasyon tankina alinir.

59



20.07.2017

Bira Uretimi
Mayalama ( Fermantasyon )

?lra, istenen sogukluga ulastigi zaman icine maya ve hava dozlanarak
ermantasyon tankina alinir ve bira iiretiminin en 6nemli asamasi olan
fermantasyon baslatilnus olur.

Maya, tankin icinde kendisini cogaltmasi ve sirayla gerekli reaksiyona

girebilmesi icin oksijene ihtiyag duyar.

Maya sira sekerini etil alkol ve karbondioksite doniistiiriir. Mayanin bu
etkilesimi ayni zamanda biranin olusmasini saglar.

Bira Uretimi
Mayala Ma ( Fermantasyon )

Bira iiretiminde iki cesit mayalama yontemi vardir;
Alt Mayalama Yontemi

Mayalama sicakligi genellikle 8-12 °C civanndadir. Fermentasyon
sona erdikten sonra maya dibe coker. Mayalama siiresi iist mayalama
yontemine gore daha uzun siireli ve yavas olur.

Bu siire ortalama 8-10 giindiir. Efes Pilsen birasinda alt fermantasyon
uygulanir.

Ust Mayalama Yontemi

Mayalama sica 18-20 °C arasinda gerceklesir ve mayalama
sonunda maya iistte toplanir.

Ust mayalama yonteminde biranin olusumu 3-6 giin arasinda
gerceklesir.

Gusta iist mayalama yontemi ile iiretilmektedir.
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Bira Uretimi
Dinlendirme ve Filtrasyon

< Fermantasyonu tamamlanan geng bira,
0-2 °C sogukluktaki tanklarda
dinlendirilir.

< Fermantasyon ve dinlendirme
asamasi18-21 giinde tamamlanmis olur.

Dinlendirilen bira 6zel
filitreden gegirilir.

Filtrasyon, biradaki maya ve
diger bulamkhk kaynad
maddelerin ayrnilmasi
islemidir.

Boylece biradaki miikemmel
berraklik elde edilir.

Bira Uretimi
Dolum

Filtre edilmis bira dolum tanklanina alinarak , sise, kutu v{iETra dzel
dolum sistemleriyle doldurulur.

Geri déniisiimlii siseler, fabrikaya geldikten sonra sise yilkama hatlarina alinir.

Siie yikama hattina airen siseler ters cevrilerek sicak kostik ve sicak suyla
yi

anir. En son olarak soguk suyla yikanarak temizleme islemi tamamlanir.
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Bira Uretimi
Dolum

Yikama makinesinden gikan siseler |
kontrol sisteminden gecerek kirli veya™
hasarh olup olmadiklan otomatik
olarak kontrol edilir.

Kontrolleri gerceklesen
siselerin icerisindeki hava
vakumlanarak,
karbondioksit kars: basina

altinda bira doldurulur.

Kirli siseler yeniden yikamaya
gonderilirken, hasarh siseler imha
edilir.

tupe no.

01

! sensitivity
ol »

Bira Uretimi
Pastorizasyon

%
S

Dolu siseler, biyolojik raf
omiirlerini uzatmak icin
pastorizasyon isleminden gegirilir.

Pastorizasyon tiineli icerisinde
iizerlerine sicak su piiskiirtmesi
yoluyla 63 ile 65 °C ‘ye kadar
isttilan siseler, pastorize olduktan
sonra yeniden kademe kademe
sogutulur.
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Bira Uretimi
Etiketleme ve Depolama

Pastorizasyon isleminden sonra siselerin etiketleme islemi gerceklesir.

Etiketleme sonrasi siseler kasalanir paketlenir ve mamul depoya alimir.
Buradan da siparislere gore tiiketiciye ulasmasi icin kamyonlarla bayilere
sevk edilir.

Bira Cesitleri
Bira Cesitleri

Bira, genellikle diinyanin her tarafinda iiretim yontemlerine gore
siniflandirnimis ve icinde yer alan malzemeleri oranina gore cesitlendirilmistir.

Biray: asagidaki sekillerde siniflandirabiliriz.

% Uretim yontemine gore biralar ikiye aynilir;
Alt mayalama "lager” yéntemiyle tretilen biralar
Ust mayalama “ale” yéntemiyle tiretilen biralar

% Renklerine gore biralar dorde aynlir;
Acik renkli (White — yellow)
Bakir renkli (Copper)
+ Koyu renkli ( Dark)

% Alkol derecelerine gore biralar dorde aynihr.
¢ Alkolsiiz
Diistik alkollii
Normal alkollii
+ Yiiksek alkollli
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Bira Cesitleri
Ale ve Lager Bira Arasindaki Fark Nedir?

Ust mayalama yontemiyle elde edilen “ale” tipi biralar, “lager” tipi
biralara gire daha yiiksek isida ve daha kisa siirede iiretilen biralardir.

Renk olarak ise daha koyu ve alkol oranlan ise daha yiiksektir. Aym
zamanda daha yapih ve farkh lezzetlere sahiptir.

Alt mayalama ydntemiyle iiretilen “lager” tipi biralar altin renkli, hafif
ve orta yapih biralardir.

Baska bir ifadeyle biranin fermantasyonu sirasinda kullanilan mayanin
tabana ¢okmesi veya tavana yiikselmesi, yani taban ve tavan mayasi
kullamlmasi biralan ayiran 6nemli bir 6zelliktir.

Bira Cesitleri
Ale Tipi Biralar

Ust fermentasyon yontemine gore iiretilen biralar

Ale
Ale ismi birgok farkl karakterde genellikle koyu renkli bir dizi Ingiliz bira tipi igin kullanilan genel bir
tamnimlamadir. Pale, Bitter, Mild vg Scotch obrglu( cesitleri mevu:gur. bl b

Hefeweizen (Mayali Bugday Birasi)

Miktar olarak en az %50 oraninda bugday malti kullanilarak tretilen, Almanya'nin ozellikle Bavyera
eyaletinde popiiler olan bir bira tipidir.

Kristallweizen (Filtre Edilmis Bugday Birasi)
Hefeweizen olarak yukanda belirtilen biraya benzer hammadde kullanilarak, filtrasyon sonrasi mayanin
uzaklastnidigi bir bira tipidir.

Altbier
Koyu renkli bugday ve arpa maltinin birlikte kullanildigii, aciligh yiiksek ve sert igimli bir bira tipidir.

Kilsch
Agik renkli, mayhos bir tat karakterine sahip, 6zellikie Almanya'min Koln sehrinde popdiler olan bira tipidir.

Porter
“Ale” tipi biralarla diger biralann harmanlanmasindan elde edilmektedir. Daha ok kavrulmus, koyu kahve renkli,
oldukga yapili, maltin yogun olarak hissedildigi serbetgiotunun ise daha az hissedildigi tath bir bira esididir.

Stout
Koyu renkli zaman zaman siyaha kagan rengi vardir. Serbetgiotunun yogun olarak hissedildigi aomtrak biralardir.

20.07.2017
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Bira Cesitleri
Lager Tipi Biralar

Alt fermentasyon yontemine gore iiretilen biralar

Pilsener
Acik renkli, serbetgiotu aromasinin yojun olarak hissedildigi, seker orani disiik ve icimi oldukga kolay bir biradir.

Light Lager

Agik rgnkh, k%jguk yapili ve karbondioksit gazinin daha yiiksek oldugu biralardir. Genellikle yumusak, sade ve seker
orani diuktar.

Dark Lager
Koyu renkli, oldukga yapili ve serbetgiotu aromasinin az hissedildigi bir bira tirudar.

Bock Beer
Diger lager tiirii biralara gére, malt daha yogun, koyu renkli ve alkol orani daha yiiksektir.

Steam Beer

Altin renginde, tiotu aromasinin keskin bir sekilde hissedildigi, oldukca yapili ve icim sonunda damakta malt
tadi birakan bir biradir.

Drys
Altin renkli, orta yapih ve sade bir tadi vardir.

Ices
Bira kristallesinceye kadar sogutulmakta ve daha sonra siiziilmektedir.

SARAP URETIMI

Sarabin ge¢misi 8000 yila dayanmaktadir. Arkeolojik kazilarda ortaya
¢ikan eski kentlerde, yiginlar halinde tGzim ¢ekirdekleri bulunmus,
cekirdekler Gzerinde yapilan inceleme ve analizler bunu
dogrulamistir. Arkeolojik kazilardan ortaya ¢ikarilan bulgular asma
agacinin anavataninin 6n Asya oldugunu gostermektedir.

Mezopotamya’da milattan 4000 yil dnce Simerler tarafindan sarap
yapildigi da bilinkete; Simerler’den sonra Hititler, Frigyalilar,
Lidyalilar, Likyalllar ve Kapadokyalilar yasaminda da sarap yerini
almaktadir.
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Osmanlilar’la birlikte dinin etkisiyle Anadolu’da sarap
kiltlra etkisini yititmistir. Misirlilar tarafindan
Avrupa’ya tasinan sarap, Fransa, italya ve Yunanistan’da
yine dininin de etkisiyle bugtinki degerine ulasmistir.

Diinyada bag alani ve sarap uretiminde ilk iki sirayi
Fransa ve italya yer almaktadir. Giiniimiiziin en kaliteli
saraplari Fransa’da Urretilmekte, ancak, ABD, Avustralya,
Yeni Zelanda, Sili ve Arjantin gibi yeni dinya ulkeleri
sarap alaninda son yillarda yukselen bir grafik izlemekte
ve oldukca begenilen saraplar Gretmektedirler.
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Temeline bakildiginda sarabi olusturmak igin gerekli hersey
olgunlagmis Gizim salkiminin iginde saklidir. Kabugu g¢atlamis her Gzim
tanesi saraba doniismeye adaydir. Bundan dolayi sarap fermente
olmus Gzim suyundan baska bir sey degildir.

Asmanin yetistirildigi bolge, asma c¢esidi iklim kosullari, hasat sekli,
mayalanmasi ve depolanmasi sarabin kalitesini direkt olarak etkileyen
unsurlardir.

Bir sarabin iyi olabilmesi icin dort seye ihtiyag vardir;

DOGRU TOPRAK, DOGRU iKLiM,
DOGRU UzUM, DOGRU SARAP YAPIMCISI.

_—

Anadolu’da bagcilik M.O. 4500’14 yillara uzanmaktadir. Sarabin hammaddesi
Gzimun yetisebilmesiicin iklim kosullari ve toprak yapisi buylik dnem tasir.

R

Anadolu bu acidan uygun kosullara sahip ender topraklardan birisidir.

Kaliteli bir sarap ancak kaliteli bir Gziimden elde edilir. Anadolu’nun genis
topraklari yapisal olarak farkliliklar gosterir. Bu gok farkl saraplik Gztimlerin
yetistiriimesine olanak saglar. Boylece Anadolu’da yetisen cok farkl saraplik
Gzim cesitlerinde degisik karakterlerde, cok kaliteli sarap elde edilir.

134
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Halen Anadolu’da yetistirilen saraplik Gzimler ve yetistigi bolgeler sdyledir;

S —

Emir: Nev§ehir—Kapadokya bolgelerinde yetisir. Kaliteli bir beyaz saraplik
UzUmddr. Ince ve yesil-sari renktedir. Kendisine has hos bir kokusu vardir.

S —

Narince: Tokat yoresinde yetisir. ince kokulu, hos aromali, yiiksek kaliteli

saraplik bir Gzimdur. Adi gibi zarif ve narin bir Gzim cesididir.

e

Hasandede: Son yillarda Hasandede lretim alani daralmistir. Orta Anadolu ve
civarinda yetistirilen beyaz saraplik izim gesididir.

e ——

Bornova Misketi: izmir ve civarinda yetisen beyaz saraplik Giziim gesididir.
Yogun bir aromasi vardir. Yiiksek seker miktari ile tatli ve domisek sarap
yapimina uygundur.

Narince

Bornova misketi

136
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Okiizgozii: Elazig bolgesinde yetisir. ismini yuvarlak iri tanelerinden alir.
Anadolu’da en degerli saraplik kirmizi Gzimddur. Dolgun yapili, yogun
aromall, asit¢e zengin ve agik kirmizi rengindedir.

Bogazkere: Elazig-Diyarbakir bolgesinde yetisen ve buruk tadi olan kirmizi
saraplik bir Gzimdur. Monosepaj olarak kullanilabilirse de 6kiizgozu ile
birlestiginde cok glizel saraplar meydana getirir.

Kalecik Karasi: Ankara yoresinde yetisen ¢ok kaliteli bir kirmizi saraplik Gzim
cesididir. Rengi koyu kirmizi-siyah, eti sulu ve kabuklari kalindir. Az bulunan
ve cok kiymetli Giziim cesidi Anadolu’nun farkl bolgelerinde denenmeye
baslanmistir.

Papaz Karasi: Kirklareli bolgesinde yetisir. Kirmizi saraplik Gziimlerdendir.

‘Boéazkere

Papaz karasi

138

20.07.2017

69



Gamay: Trakya Bolgesinde yetistirilir. Kaliteli saraplik Gizim gesitlerinden
birisidir. Mor meneksemsi renktedir ve, yumusak karakterde saraplar ortaya
cikarir.

S —

Calkarasi: Denizli ve Cal yorelerinde yetistirilir. Yabanci Gizim gesitleriyle pagal
yapildiginda kaliteli sonucglar vermektedir.

Cal karasi

139

Anadolu’da Yetisen Diger Saraplik Uziimler ve

Bolgeleri:

Beyaz Saraplik Cesitler:

Sultaniye-Ege Bolgesi

Yapincak-Trakya Bolgesi

Altintas-Marmara Bolgesi ve
Bozcaada

Beylerce-Bilecik

Rumi, Kabarcik, Dokulgen-
Guneydogu Anadolu Bolgesi

Kirmizi Saraplik Cesitler:

Karasakiz-Canakkale Bolgesi

Horozkarasi, Sergikarasi-
Glineydogu Anadolu Bélgesi

Dimrit-Orta Anadolu ve Dogu Ege
Bolgesi

Karalahana- Tekirdag Bolgesi

Adakarasi-Marmara Bolgesi ve
Avsa Adasi(
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DENIZ

AKDENIZ

SIRA BILESiMi:

Seker ve Diger Karbonhidratlar: Uziim cesidine gére % 70-80 seker miktari
degismektedir. Sirada bulunan sekerler glukoz ve fruktozdur. Olgunlagsmamis
Uzumlerde glukoz, daha olgun Gizimlerde ise daha tath olan fruktoz fazladir. Pentozlar,
pentozanlar ve pektinler, % 0.02-0.6 oranindadir

Asitler: Olgun GzUm sirasinda; 0.1-0.3 g/L sitrik asit. 0.03-0.04 g/L oksalik asit

b

Azotlu Bilesikler: Siralarin toplam azot icerigi 100-2000 mg/L arasinda olup ortalama
600 mg/Ldir. Azotlu maddeler; dista ve kabuk hticrelerinde daha fazladir.

4

Renk Maddeleri: Sirada klorofil, karoten, ksantofil ve kirmizi renk maddesi
antosiyaninler bulunmaktadir..
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Tanen: Uziimiin kabuk, sap ve gekirdeklerinde bulunur. Tanen miktari; Kirmizi sarapta
1.0-2.5 g/L, Beyaz sarapta 0.2-0.4 g/L'dir

Vitaminler: ( mg/100 ml )
Tiamin ( B;)
Riboflavin ( B, )
Pyridoksin ( B;)
Pantotenik asit
Nikotinik asit

Biotin

inositol
P-Aminobenzoik asit
Cholin

Folik asit

Min
0.1
Eseror.
0.1
0.25
0.3
0.001
3.4
0.00
0.5

iz or.

Enzimler: Sirada polifenoloksidaz, peroksidaz, pektiraz, invertaz,

proteaz ve fosfataz enzimleri bulunur.

Aroma Maddeleri: Uziimlerde bulunup siraya ve saraba gecen,
sarap kalitesinde etkili rol oynayan maddelerdir. Bilinen bazilari,
etilasetat, metilasetat, aseton, asetaldehit, etanol, metanol, asetik
asit, metil, antianilat, izobutilasetat, etil laurat ve geraniol’dir.

Madensel Maddeler: Uziim sirasinda cesitli madensel maddeler
vardir. Bunlar; potasyum, kalsiyum ve magnezyumun tuzlari gelir.
Sirada ayrica az miktarda demir, kursun ve mangan bulunur.

144
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SARAP BILESIMi:

e

Sarap, organik ve inorganik bilesiklerin olusturdugu komplex bir karisimdir.

P —————————————————————

Etil Alkol (Etanol); siranin fermentasyonu sonucu olusan temel madde etil alkoldir. Tadi, hafif
tatl ve asit tadini dengeler.

Metil Alkol (Metanol); Her sarapta az miktarda bulunur. Kirmizi saraplarda kabuktan gecen
pektinler fazla oldugundan, metanol miktari da fazladir ve fermentasyonda bu miktar ytkselir.
Beyaz siranin fermentasyonundaise metanol miktari yiikselmez. Sarapta bulunan ortalama
metanol miktari 0.1 g/Ldir.

|

Yiiksek Alkoller; Alkol fermentasyonu sirasinda fuzel yaglari denilen ylksek alkoller olusur.
Yiksek alkollere 6rnek olarak; amil alkol, propilalkol ve butilalkol'dir.

Polioller ve Benzeri Maddeler; Fermentasyon esnasinda mutlaka
gliserin olusur. Olusan gliserin miktari, maya cinsi ve sicakliga bagli
olarak 4-12 g/L arasi degisir. Gliserinin tatli olusu ve yagimsi
ozelliginden dolayi sarabin duyusal karakteri Gzerinde etkilidir. Bunun
disinda bulunanlar; 2-3 butandiol, 3-oxobutan-2-ol (asetoin), 2,3-
butandion (diasetil), ve inositol

Asetaldehit; Fermentasyonun yan Grinuadur

—_—

Asetal; Sarapta asetaldehitin etil alkolle reaksiyona girmesi sonucu
olusan asetal, hos kokulu bir maddedir.
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Hidroksi Metil Furfural (HMF). Bu maddenin
bulunmasi islem sirasinda isitilmanin gostergesidir.
Karamele benzer bir kokuya sahiptir.

f—_—

Esterler; Saraplarda etil asetat cinsinden toplam 200-
400 mg/L ester bulunur.

S —

Ucar Asitler; Buharla ugan kisa zincirli asitleri, ugar
asit olarak nitelendirilmektedir. Alkol fermentasyonu
sirasinda olusan asetik asit, sitrik asit, formik, bitirik
asit bunlar arasindadir.

Bagh Asitler; Tartarik ve malik asitl, stiksinik asit, Laktik asit ve
Karbonik asit

—_—<(

Sekerler; Saraplarda az miktarda sakkaroz bulunur.

—_—(

Pektinler; Berrak sira hafif¢e asitlendirilip Gzerine 4 veya 5 hacim
alkol ilave edildiginde bir bulutlanma olusur ve jel benzeri bir artik
dibe ¢oker. Bu pektindir..

|

Azotlu Maddeler; Proteinler, peptonlar, polipeptidler, amidler,
amino asitler ve amonyak sarapta bulunan azotlu maddelerdir.
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Fenoller; sarapta bulunan fenolik maddeler, renksiz flavaroidler,
renk pigmentleri ve tanenlerdir. Fenolik bilesiklerin ¢ogunlugu
Uzimden gelmektedir.

Oksijen; Eskitme islemlerinde, antisiyoninlerin konsantrasyonu, tat
ve koku maddelerindeki degismeler birer oksidasyon olup oksijenin

varligi ile gerceklesir. Sarabin absorbe edecegi oksijen miktari
bekleme stresine bagl olarak 5-40 ml/L arasinda degismektedir.

inorganik Bilesikler; Sarapta borik asit (H;BO;), klor, floriir miktar,
fosfat, potasyum siilfat, hidrojen silfir, bakir, demir, lityum,
magnezyum, mangan, potasyum ve sodyum gibi inorganik maddeler
bulunur.
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SARAP URETIM ASAMALARI

BAGBOZUMU: Sarap iziimlerinin birinci asamasi iziim hasadidir. Seker ve asit
oranlari kontrolleri sonucunda tam olgunluga erismis Gzimlerin hasat zamani

belirlenir. Bagbozumu; yorenin iklim sartlarina, Gzimun cinsine ya da yapisina
gore farkh zamanlarda olabilir.

_<

UZUMLERIN PARCALANMASI: Hasat sonrasi isletmelere tasinan tiziimler,

saplarindan ayrilarak pargalanir. Pargalama olarak Gizim degirmenlerinde yapilir.

CiBRE FERMENTASYONU: Sadece kirmizi sarap lretimi icin yapilan bir islemdir.
Siyah Gizimlerin kabuk icinde yer alan renk maddelerinin siraya gegmesi amaciyla
yapilir. 3 ile 7 glin siireyle, pargalanmis Gzim fermente edilir ve meydana gelen
alkol, renk maddelerini ¢ozerek siraya gegcmesini saglar.
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SIRA ELDE EDILMESI: Cibre fermentasyonu tamamlanmis kirmizi Giziimlerle,
pargalanmis beyaz Gziimlerin, gekirdek gibi pargaciklarindan ayristirilarak
preslenmesi ve sira elde edilmesi asamasidir. Bu asamada siraya kikirtleme
yapilmalidir.

e

ERMENTASYON: Siranin, saraba donidsmesini saglayan biyolojik asamadir.
Bu asamada maya kullanilir. Sekerlerin alkole dontismesi saglanir.
Kullanilacak mayalar kuru veya yas kilttir mayalaridir. Fermentasyon sicakligi
blyik 6nem tasir.

Fermentasyon sirasina aromatik asitler, ve bazi ugucu komponentler
meydana gelir. 20°C’yi asmayan fermentasyon sicakliginda Gizimden gelen
koku ve tat maddeleri korunur. Daha dusuk sicakhklarda (14-15°C) ¢cok
aromatik saraplar elde edilir, ancak dislk sicakliklarda islem siiresi de uzar.
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AKTARMA: Fermentasyonun ardindan sarabin aktarma yapilarak
tortularindan ayrilmasi saglanmaktadir. Aksi halde, tortu sarabin
tadini ve kokusunu bozar. Aktarmalarda sarap fazla hava veya
SO, eksildiyse kikuirtleme yapmak gerekmektedir.

I DINLENDIRME: Bu islem sarabin stabil hale gelmesini saglar.

Fermentasyonu tamamlanmis ve tortulu ayrilmig sarabin
dinlendirilmesi gerekir. Serin, los ve 1siksiz ortamlar dinlendirme
icin gereklidir. Ortam sicakliginin kirmizi saraplar igin 12-14°C ve
beyaz saraplar icin 8-10°C olmasi gerekir.

Dinlendirme esnasinda; ikinci bir fermentasyon ve gesitli
aromatik madde meydana getirir. Bu islem, kirmizi saraplarda
beyazlara gére daha uzun siirer. Uziim cinsine ve sarabin
karakterine bagl olarak farkli zamanlarda tamamlanir.
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KUPAJ (PACAL): Dinlendirme asamasindan sonra bazi saraplar
monosepaj (tek bir Gztm cinsi) kullanilan kimileri de kupaj (birden
fazla Gziim cesidi kullanilarak) yapilarak kullanilir.

DURULTMA VE FILTRASYON: Saglikh bir fermentasyon ile dengeli
bir bilesim saglanmis saraplar dinlendirme asamasinda olgunlasir
ve berraklasirlar. Ancak, bunlar igerisinde ileride tortu
yapabilecek kolloidal bulundurur. Durultma sirasinda bunlarin
yapilarinin degistirilerek ¢okmelerini saglamak gerekir.

Durultma asamasinda, proteinli maddeler ve jelatin, yumurta
akisi, tanen gibi maddeler kullanilarak sarabin daha berrak ve
stabil olmasi saglanir.
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SARAPHANELER

_

Uziimlerin toplanip saraphaneye getirilisinden, siselenerek piyasaya sunulusuna
kadar degisik kademelerde bazi islemlere tabi tutulur. Bu nedenle saraphanenin
dizayni ¢ok iyi yapilmali ve saraphanenin kurulacagi yer ¢ok iyi segilmelidir.

Saraphane binasinin dizayninda ilk zamanlarda; bir saraphanenin g katli olmasi ve en
az bir buguk katinin yer altinda olmasi 6nerilir ve doga kosullarindan yararlanarak
dinlendirme mahzenlerinin ¢ok az degisen sicakliklarda, yaz ve kis sarabinin
saklanmasina uygun olmasina galisilirdi. Gliniim{izde sogutma ve isitma tekniklerinin
gelismesi ve izolasyon olanaklariile saraphaneleri ve sarap kaplarini istenilen
sicaklikta ve nemde tutmak mimkiindur.

Bu nedenle saraphaneler artik yer seviyesinden daha
yuksekte insa edilmektedir. Bu sayede Gziim islenmesinde,
kamyonlarin Gziimleri daha kolay bosaltmasi ve siseli
saraplarin ve diger Urlin ve Urln girdilerinin ve ciktilarinin
blyk bir kolaylikla saglanmasi mimkundur.

Saraphanelerin dis etkilere karsi korumal bir sekilde insa
edilmelidir. Strekli dis etkilere agik bulunan én kismin kuzey
yoniline bakmasi ve sicaktan az etkilenecek durumda olmasi
gerekir. Gliney cephenin, glines etkisini azaltacak blyik
govdeli, bol yaprakli agaglar ile korunmahdir.
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4 Asamah Yer Cekimi Takipli Saraphane

_w
]
1. Kat = ‘
4. Ka
Uziim Ayiklama ‘@ .
Siseleme Tadim

2. Kat
Fermentasyon o '}
Tanklan
3. Kat
Mahzen
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Saraphaneler klasik olarak ti¢ béliimden olusur.

Uziim isleme B&limii

Fermentasyon Bolum{i
Dinlendirme
Bolumi
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; Gzmlerin ilk geldigi kisim,
diger bir ifade ile Gizim kabul kismidir. Bu kisimda,
bir kantar ve Gzimun bosaltilacagi bir havuz vardir.
Uziim isleme bolimi cok genis ve rahat olmali,
dizayninda tavani yiiksek bir yapida planlanmalidir.

Bu bolimde, Gzlmlerin saplarinin ayrildigi sap
ayirma cihazlari, Gziim degirmenleri, Gizim presleri
ve dekantorler cihazlari bulunur. Bu bélimdeki
cihazlar islem sirasina gore ¢ok iyi dizayn edilmelidir.
Saraphanede suyun en ¢ok kullanildigi bolimddr.
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; siranin sarap haline geldigi
bolimdur. Saraphanenin en 6nemli bolimidur. Bu
bolimde yogun biyokimyasal olaylar gelistigi igin
cok iyi dizayn edilmelidir.

Fermentasyon mahzenlerinin 6zelliklerinin basinda
sicaklik gelir. Sicaklik fermentasyon lizerinde blyuk
bir etkisi vardir. lyi bir fermentasyon ve kaliteli
sarap uretmek icin degismeyen sicaklik ve dusuk
sicaklik derecelerinde Uretim yapilmalidir.

Fermentasyon boliminin buyliklUgl, saraphanenin
kapasitesine gore degismektedir. Bu bélimde diger bir
sorunda CO, gazinin uzaklastiriimasidir. Fermentasyon
isleminde 100 gram sekerden 46 gr. CO, olugmaktadir ve
1.98 gr CO, ise yaklasik 1 litre hacme sahiptir. Bu nedenle bu
alanda tabandan baslayan bacalar yapilir ve gaz disari atilir.

Blyuk isletmelerde fermentasyon boliminde tanklarin
uzerine 6zel CO, toplama dizenekleri yapilmistir. Mahzenler
cok iyi aydinlatilmali ancak fazla pencere kullanilmamalidir
clinku sicaklik kontroli zorlasmaktadir.
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Dinlendirme ve Olgunlastirma Bolimu; sarabin
olgunlastirildigi, eskitildigi veya korundugu yerdir.
Diger bir adi ile “Kav”da denmektedir. Fermentasyonu
bitmis saraplar bu boélime alinir ve sarap bu
mahzende dayanikli hale gelir ve stabil olur.
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Dinlendirme mahzenlerinde aranan o6zellikler sunlardir:

_ O O O O O O O O O O OO0

Sicakhik: Kirmizi saraplar; 12-14°C de, beyaz saraplar ise 8-10°C de
saklanmasi gerekir.

_ O O O O O O O O O @O0

Konum: Glineye bakan yerlerde toprak daha fazla isinir. Toprak altinda
yapilacak mahzenler kuzeye bakan yiziinde yapiimalidir.

Toprak cinsi: Yer altinda insa edilen mahzenlerde, kuru, kumlu ve tash
topraklar sicakhgi daha cok iletir. Nemli ve killi topraklar ise sicakligi
daha aziletir.

e EE—

Mahzenlerin disa karsi korunmasi: izolasyon iyi olmalidir.
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Havalandirma: Mahzende kifla, agir bir koku duyulur. Mahzen surekli
havalandiriimalidir. Sarap nefes alma ile ortamin oksijenini kullanir. Zaman iginde bu
kokular saraba geger. Sarabin koku emme 6zelligi oldugundan havalandirma énemlidir.

_

Nem: Fazla nem kiiflenmelere ve agir kokulara neden olur. Diisiik nem ise sarabin alkol
ve aromatik maddelerinin ugmasina neden olur. Mahzende en uygun nem orani % 70-
80 oraninda relatif nemdir.

e

Kapi ve Pencereler: Kapi dogrudan disari agilmasi zorunlulugu varsa buraya kiiglik bir
odacik yapilarak mahzene dogrudan giris nlenmelidir. Dinlendirme mahzenlerinin
kapilari glineye bakan yiizde olmali ve ¢ift ylizeyli, izoleli genis kapi tercih edilmelidir.
Pencereler tavana yakin ¢ift cam olmali ve igeriye direkt 1sik vermeyecek sekilde
yapiimalidir. Kap1 6nlinde biiyiik yaprakli ve gévdeli agaclar bulundurulmahdir.

Sarap Kaplari:

—— as - - prsy o rrmnmim—— 0 0@ @ ——«

Sarap teknolojisinde; siradan, sarabin siselenmesine kadar sarap kaplari kullanilir. Sarap kaplarinin, tipi, materyali,

cinsi, sekli, hacmi sarap yapiminda 6énemli rol oynar. Sarap kaplari fermentasyon, dinlendirme ve olgunlastirma
kaplari olarak ayrilmaktadir.

—— - 0 0 —— @

Tahta Figilar: Sarap figisina en uygun agag, mesedir. Tahta ficilar cok klglik gozenekli olduklarindan, saraplari dogal
olarak olgunlastirir. Ancak iyi bakilmadigi zaman sarabin tadini ve kokusunu bozar.

Beton ve Celik Beton Kaplar: Bu kaplarin icleri cam veya 6zel bir aside dayanikli toz veya ince ¢imento temizleyici ile
kaplanir. Bunlarin avantajlari yerden yararlanma, istenilen buyuklik ve formda yapilmasi, kolay temizlenir ve
korunur, uzun 6murld, ugma kayiplari azdirlar. Dezavantajlari; sicaklik degisimine duyarlidir ve camli beton kaplarda
kirilma olabilmektedir. 300 hllik blytik beton kaplarda fermentasyon durmasi olabilir.

Metal Kaplar: Metal kaplar ¢cok 6zel avantajlarindan dolayi sarap teknolojisinde énemli 6lgtide kullaniimaktadir. Bu
avantajlar; kolay temizlenir, degisik depolama olanagi, ¢cok kolay sterilizasyon, olgun saraplarin yillarca korunmasi,
cok iyiisil iletim olmasi ve tanklarin uzun 6murlt olmasidir.
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KIRMIZI SARAP URETIMI

A.UZUMDEN SIRA ELDESI

Saraphaneye tziim alimi sirasinda yapilacak islemler:

Uziim gesitlerinin ve durumlarinin kontrolii, Uziimiin tartiimasi ve bosaltilmasi,

Uziimlerin degirmenlere sevk edilmesi ve liretim amacina yonelik olarak, kalite faktoriinii de
dikkate alarak, bekletme kaplarina, mayse tanklarina veya dogrudan preslere sevk edilmesi,

Siranin seker-asit tayinlerinin ve kalite kontroliniin yapilmasi.

Bu islemler sirasinda makinelerden (sap ayirma vb.) sizintiolarak akan siraya serbest sira denir
ve tatlariiyi olan bu sira kaliteli sarap yapiminda kullanilir.

Salkimlari ayrilan Gzlimler beyaz ve kirmizi sarap Uretimiigin ayri yollara gider. Kirmizi saraplik
Gzlimlerin sirasinin blylk bir kismi agik sari renktedir.

20.07.2017

92



20.07.2017

Presleme Teknikleriyle Siranin Hazirlanmasi: Kullanilan pres gesitleri; el presleri, hidrolik presler, paketli
presler, yatay presler, pistonlu yatay presler, pnomatik presler, strekli isler preslerdir. El presleri glinimuzde
tamamen terk edilmistir.

Maysenin sikilma sirasinda ii¢ farkli sira elde edilir. a) On Sira, b) Pres Sirasi, c) Tortu Sirasi

Tum sira miktarinin yaklasik % 60 6n sira, % 30 pres sirasi ve % 10°da tortu sirasidir. Sira tipleri tanenin
olgunluguna, Gziim gesidine ve pres tipine gore degisme gosterir. Presyonda sunlara dikkat edilmelidir;

Mimkin oldugu kadar 6n sira alinmalidir.

Mayse yekneksak olarak dagiimis sekilde doldurulmahdir.

Preslerin stirekli temiz tutulmalari gerekir.

Presyonda esas, mimkin oldugu kadar yuksek sira verimi
saglamaktir. Yiksek verim saglanan sira bilesiminde presyon
zamaninin uzamasi ve kuvvetli basing verilmesi ile pektin
miktari, tanenli maddeler artmaktadir.

S —

Sira saglikh bir sekilde elde edildikten sonra hemen ve higbir
islem yapilmadan fermentasyona birakilabilecegi gibi daha
dogru olarak bir dizi islem yapilmasi gerekir.

Siraya uygulanacak her islem, saraba vaktinden 6nce
yapilmis bir islem sayilmalidir. Yapilan islemler sarabin
fermentasyonunu, olgunlasmasini hazirlayici ve tamamlayici
olmalidir. Bu amagla asagidaki imkanlar siraya uygulanabilir.
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1. Siranin havalandiriimasi

2. Kukirtleme

3. On berraklastirma, ¢oktiirme ve seperatdrden gegirme

4. Kisa zaman Isitma

5. Enzimatik muamele

6. Aktif kobmur ile muamele

7. Bentonit ve PVPP (polivinilpoliprolidon)ile durultma

8. Siranin seker ile diizeltilmesi ve asit azaltilmasi veya asit ilavesi

9. Siralardan pacal yapilmasi

10. Siralarin konsantre edilmesi

11. Siranin sogutulmasi

12. Maserasyon
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Siranin
Kiikiirtlenmesi:

Saghkl ve uzun mesafelere tagima
yapilmadan saglam olarak saraphanelere
getirilebilen GzGimlerde, Gizim
degirmenlerinden sonra mayse halinde iken
kuktrtleme yapilmalidir.

Saglam olmayan veya uzun mesafeler
gotirilecek Gzimlere ise daha bagda iken veya
kamyonlarda kikirtlemeye baslamak gerekir.

Sicak bolgelerde ve sagliksiz, hatali izimlerde
ve siralarda uzun sireler bekleme durumunda
oksidasyonlarin énlenmesi igin kuvvetli sekilde
siralarin veya tziimlerin Urtlenmesi gerekir.

On Berraklastirma;

Preslerden ¢ikan sira farkli
oranlarda bulanik ve kati maddeler
icerir. Tortu miktariisleme
kosullarina gore % 1.5-5.0
oraninda olur. Bazen tortu orani %
20 oranlarina kadar ulasir.

Siralardan tortunun ayrilmasinda ya
kendiliginden veya seperatorden
yararlanilir. Separator ile siranin tortu
maddelerinin ayrilmasi 6zellikle
buyuk isletmelerde uygulanir.
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Siranin kisa
zaman Isinmasi
mayanin
rediksiyon
yetenegini
arttirir,
oksidasyona
duyarh
fermentasyonu
onler, daha az
SO, kullanimi
yaratir.

Zararl
enzimlerin
inaktivitesi

amaciyla
uygulanir.

Siranin Kisa
Siire Isitilmasi;

Sirada Bentonit Kullaniimasi

—
Proteince zengin saraplar daha 6nce siralarinda proteinlerinden
kurtulmakta ve ileride proteinsiz sarap elde edilebilmelidir.

—
Polifenoloksidaz miktari azalir. Saraplar daha az kahverengilesmeye
maruz kalirlar ve daha az SO, kullanilir,

—
Ozellikle hastalikh yillarin Giziimlerinden elde edilen saraplarda bile
temiz, mikemmel saraplar elde edilir.

—
Bentonit fermentasyonu devam eden, hareketli sira icinde daha
kolay ve iyi dagilir ve sarabin stabilizasyonuna erken baslanmis olur.

192

96



20.07.2017

Siranin Aktif Kémiirle Muamelesi: Kuvvetli donma tad, ¢liriik ve is tadi bulunan
siralarda uygulanir. Aktif kémdur siraya bulamag haline getirilerek karistirilir ve sonra
sira fermentasyona baslamadan seperator ile aktif komir ve tortulari ayrilir.

Siranin Kalitesinin lyilestirilmesi: Siralarin ve saraplarin kalitelerinin yikseltilmesi
amaciyla yapilacak olanlar her llkede yasalarla belirlenmistir. Teknik ve yasalarin
sagladigi 6lglide siralara seker katilmasi, asidin azaltilmasi veya arttirilmasi, bunlarin
siradayken yapilmasi zamandan kazanma saglar. Seker katilmasi mutlak sirada
gerceklestirilir. Burada seker ifadesi ile siranin sekeri veya konsantre sira ifade
edilmektedir. Sarabin yapay seker ile tatlandirilmasi sarap tiiziigline gore yasaktir.

Siralarin Pagal Yapilmasi: Pacal yapilmasi aromasi zayif gesitlere aromatik gesitlerden
% 5-10 oraninda katilmasi seklinde yapildigi gibi asitleri zayif saraplara, kuvvetli aside
sahip saraplardan yeteri kadar karistirma seklinde olabilir.

Maserasyon

S

Siranin renk kazanmasi igin yapilan bu isleme “MASERASYON" adi
verilir.

-

Ortalama 10-15 gilin siiren maserasyon islemi boyunca sira kirmizi
Uzumlerin kabuk ve gekirdeklerinden renk ve lezzet alarak siraya gecer.

Maserasyon islemi mutlaka yapilmahdir. Clinkd, Gziimlerin kabuk ve
cekirdeklerinin ezilip kirllmasiyla siraya gegecek aciliklar, siranin
yumusakligini ve kalitesini olumsuz etkilemekte bu olumsuzluklar
maserasyon islemiyle giderilmektedir...
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B. SIRANIN FERMENTASYON TANKLARINA ALINMASI

—_—

Preslerden alinan sira veya 6n durultmasi yapilmis olan sira igin
artik en 6nemli bolim olan fermentasyonun baslamasidir. Bunun
adi etil alkol fermentasyonudur.

islemleri tamamlanmis sira fermentasyon yapacagi figilara, tanklara
(beton veya metal) veya 6zel fermantorlere alinir. Kikiirt dioksit
miktari kontrol edilir ve bir miktar daha ilave yapilarak SO, miktari
50 mg/L seviyesine getirilir. Kaplarda fermentasyondaki kopuk
olusum payi kadar bosluk birakilmalidir.

Tortularindan arindirilmis, yani 6n islemler yapilmis siralar igin %
3-5 oraninda képilrme payi distinulerek sira doldurulmalidir.
Sirada pektin miktar yiksek ve tam olgunlagsmamis ise kopiik
olusumu daha fazla olur. Bunun igin bosluk % 10 kadar olmalidir.

On berraklastirma yapilan saraplarda ise tepe boslugu % 10-20
oraninda olmalidir.

Siranin asit durumu da kontrol edilmelidir. Normal bir
fermentasyon siirecinde siranin baslangic sicakligi 20°C’nin altinda
olmalidir. Fermentasyon kaplarini hava almamasi ve olusan CO,
kolayca disari atilmasi icin fermentasyon basliklari takilmahdir.
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Kirmizi sarap yapilmasinda beyaz sarap Uretim
teknigine gore en dnemli bir fark mayse fermentasyonu
yapilmasidir.

Uziimlerde renk maddelerinin yogunluguna ve {izim
cesidinin karakterine gore saraba ¢ok koyu kirmizi hatta
siyah-kirmizi renk gecebilecegi gibi acik kirmizi, pembe-
kirmizi renklerde olabilir. Kirmizi saraplar icin aranan en
uygun renk parlak guzel bir yakut kirmizisi veya kirmizi-
menekse rengidir.
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Iyi bir kirmizi sarap asagidaki hususlari géstermelidir.

1. Tipik bir gesit rengi ve bu rengin yeteri kadar yogun, temiz olmasi, soluk veya kirli renkli olmamasi

gerekir. Okiizgdzii-Bogazkere tiziimiiniin sarabi yogun kirmizi menekse renklidir. Cabernet Savvignon

koyuca bir kirmizi renk, yakut kirmizisi, Kalecik Karasi ¢ok koyu olmayan parlak kirmizi renktedir. Renk
dogal olarak sadece ¢eside bagli olmayip, genis dl¢iide uygulanan teknolojik islemlerle de ilgilidir.

2. Ceside 6zgii aromali olmalidir.

—_— <

3. Kirmizi saraplar harmonik olmalidir. Aksi halde tanen, asit ve alkol tatlari 6ne gikarak, her biri ayri
olarak algilanmaktadir.

S —

4. Keskin, kuvvetli olmali, ancak yanik kokulu olmamaldir. Alkol miktari kuvvetli olabilir.

5. Rahatsiz edecek 6lgtide asit miktari bulunmamalidir. Asiri keskin
olmamalidir.

6. Kaba ve sert olmamali, tanenli maddelerce yumusak olmalidir.

7. MlUmkuin oldugu kadar fermentasyon tam olarak yaptiriimalidir.

8. Kirmizi saraplarda yeterli bir figi olgunlugu saglanmalidir. Eskime
tadi hafif olarak kazandirilmalidir, bunun igin belli bir stire
eskitilmelidir.
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Fermentasyonu Etkileyen Faktorler:

Alkol fermentasyonu yapan mayalar i¢in optimum
sicaklik 22-27°C arasidir. Sicakligin maya gelisimi ve aktivitesi
uzerinde direkt etkisiyle birlikte pek ¢ok yan etkisi de vardir.
Ornegin; yiiksek sicaklik sarapta aroma maddelerinde
azalmalar, alkol kaybi ve istenmeyen yan Urlnler olusmaktadir.

Sogukta yapilan fermentasyonlarda elde edilen saraplarda daha cok
aroma bulunur. Bu sekilde uUretilen saraplar sisli ve mayall
bulunmakta, ucar asit miktari diisik olmakta, taze ve meyvemsi tat
gozlenmektedir.

Gunlmuzde beyaz saraplarin disuk sicaklik fermentasyonu
uygulanmakta, Gizimden ve fermentasyondan gelen aromatik
bilesiklerin sarapta kalmasi saglamaktadir.

Kirmizi saraplarda renk ekstraksiyonunu saglamak igin daha ylksek
sicaklik uygulanir. Yapilan fermentasyonda 24°-27°C sicakhgi, 10°-
15°C e gore daha iyi renk ve aroma sagladigi gortlmustir. Kirmizi
saraplarda 26-29°C ye kadar kalite yliikselmektedir.
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: Alkol, fermentasyon tzerinde sicaklikla
artan bir inhibitor etkisi yapar. Mayalarin ¢cogu
normal sicakliklarda % 16-18 alkol derecesinin
uzerinde calisamazlar.

N —

Arastirmalar maya uremesinin 1
atd’luk CO, basincinda 6nlendigini, artan CO,
basinciyla gelismenin yavasladigini ve 20 atl
uzerinde tamamen durdugunu goéstermistir.

Mayanin normal olarak tomurcuklanip
cogalmasi icin gerekli enerji ortamdaki sekerlerden
saglanmasinda hava zorunludur. Bunun igin kesikli
fermentasyon yontemlerinde, maya ¢ogaltma ve baslangi¢
fermentasyonu sirasinda ortama maya igin yeterli hava
verilmelidir.

Fakat asil fermentasyona baslandiktan sonra maysenin hava
ile temasi sakincalidir. Clinkl bu sirada ortamda hava
bulunmasi, alkol Giretimi yerine mayayi hiicresel cogalmaya ve
fermentasyon yan Urlnlerini arttirmasini saglar.
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Fermentasyonda seker orani 200
g/L seviyesine kadar sorun teskil etmez. 250 g/L ve lizerine
ciktiginda seker ¢ozeltisinin ozmotik emme kuvveti ¢cok yikselir
ve mayanin yasamasi guclesir ve fermentasyon geriler.

Sira kikirtlemesinde kullanilan sulfiiroz
asidin bir kismi fermentasyon esnasinda asetaldehite baglanir,
kismende fermentasyonda olugan CO, ile birlikte kacar. Bunun
icin fermentasyon sonunda sarapta sulfiroz asit kalmaz.

—_—

Fermentasyon sivisi asidiktir. Mayalar genelde zayif asit

ortamda gelisip, calisirlar. Cok dusuk ve cok yiksek pHlarda
olumsuz etkilenirler.

Alkol fermentasyonunda maya susu maysenin fermentasyonunu énemli
olgtide etkilemektedir. Kullaniln maya, maysede bulunan sekerleri fermente etme yeteneginde olmali
ve fermentasyonu istenilen siirede bitirebilmelidir.

-

Azotlu bilesikler; mayanin beslenmesi igin azota ihtiyag¢ vardir. Normal Gizim siralari protein, amino
asit ve amonyum bilesiklerini yeterli oranda igerirler ve suni olarak azot katmadan da fermentasyon
devam eder. Sert ¢ekirdekleri ve tGiziimsi meyvelerin siralari 6zellikle yaban mersini siralari azotga fakir
oldugunda bunlara amonyum fosfat veya amonyum siilfat ilavesi gereklidir.

e —

Metaller; mayalarin gelismesi igin bakir, demir, magnezyuma ihtiyag vardir. Alkol fermentasyonunun

olmasi icin magnezyum, potasyum, ginko, iyot, demir, kalsiyuma ihtiya¢ duyulur. Bu maddeler tGzim
sirasinda bulunur.

|

Asitler; Gzum sirasinda ve meyve sularinda bulunan asitler yabanci organizmalari saf disi birakarak
fermentasyonun saglikli olmasini saglar. Asitlerin (tartarik asit, malik asit, laktik asit, asetik asit) belli
bir miktardan sonrasi maya gelisimi etkilenir ve fermentasyon durur.
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KIRMIZI SARAPLARDA iKiNCi FERMENTASYON (MALOLAKTiK FERMANTASYON) VE
OLGUNLASMA

Kirmizi saraplar esas fermentasyonunu tamamladiktan sonra geng saraptaki kaba
tortulari ayrilir. Bu sirada seperator kullanilmasi yararl olur. Bu islemleriyapilan geng
sarapta henuiz seker tiikenmemistir. Seperatorden gegen sarap tortularla beraber
polifenollerini kaybeder ve sarap temiz ve rengi koyu olur.

_—

Saraplarin ikinci fermentasyonlarinda ¢ok az olarak devam eden alkol fermentasyonu,
ester olusumu ile birlikte esas olarak asit azalmasi gerceklesir.

Kirmizi saraplarda yiksek asit miktariistenmez. Sarabin asidini kaybedip yumusamasi
gerekir. Kirmizi saraplarda asit miktari 6g/L veya daha fazla oldugunda rahatsiz edici
etki yaratir. Kirmizi saraplarda asit miktarinin tartarik asit cinsinden 4.5-5.0 g/L olmasi
yeterlidir. Burada i¢imi daha rahat ve yumusak bir sarap elde edilir.
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Kirmizi saraplar, kalite ve niteliklerine gore blyukltkleri
degisen, genellikle meseden yapilan tahta ficilarda 6 ve
24 ay arasl bir zaman icin eskimeye birakilir.

Sarap, tahta ficilarda olgunlasirken fermantasyondan
arta kalan parcaciklar ve tortular yavas yavas ¢okelir.
Burada yapilacak olan bir islem de, sarapraki bulanikhigi
gecirmek ve maya kokusu gibi istenmeyen bazi kokulari
atabilmesi icin tekrar tekrar yeni kaplara alinmasidir. Bu
isleme, aktarma denir.
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BEYAZ SARAP URETIMi

<

Beyaz saraplar kirmizi saraplara gére yalniz renk bakimindan degil, ayni zamanda
bilesim ve tat karakteri bakimindan da farklidir. Bu farklar daha ¢ok Gziim isleme
bicimlerinden ileri gelir.

_

Beyaz saraplar aroma yoniinden kirmizi saraplara gére daha kaliteli saraplardir.
Kirmizi saraplarda bulunan fazla tanen aromay!i kapattigi halde, beyaz saraplarda
aroma ¢ok daha acik olarak algilanir.

Beyaz sarapta kusurlar ¢ok cabuk anlasildigi gibi, cesit, bolge, trin yili ve
uygulanan islemler sarap aromasinda kendini gosterir. Bu nedenle aromaca
zengin ve ince saraplara daha ¢ok beyazlar arasinda rastlanirken kirmizi saraplarin
cogu sofralik saraplardir.
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BEYAZ UZUMLERIN iSLENMESi:

_

Beyaz sarapta ezme ve sikma islemleri kirmizi sarap Gretiminde oldugu gibidir.

|

Alkol fermentasyonu sarabin dogusu olmaktadir. Burada ana etken olarak maya
kabul edilir. Farkliliklar Gziimin cinsinden ve bélgesinden gelen tat tipleri seklinde
gorilur. Diger tim farkliliklar tamamen Gretim bicimlerine gére olusur.

Sarap sek, domisek, tatli tiplerde Uretilebilir veya eskitme ve okside ederek
tamamen fermente ederek Sherry tipinde sarap Uretilebilir veya tamamen
reduktif bir fermentasyon ile taze geng, canli bir sarap elde edilebilir. Yani sarabin
tipi bunu Ureten insanlarin ve Ulkelerin anlayis ve arzularina gére karakter kazanir.
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FERMENTASYON

S —

Saf maya ile fermantasyon: Kiiltiir mayasi sirada 10-20 gram olacak
sekilde hazirlanir. Maya siraya dogrudan asilanmaz. Once 5-10 litre ve
daha sonra 100-150 litre sirada gelistirilir. Bu siralar pastorize edilerek 16-
18°C’ye sogutulduktan sonra miktari belirlenmis maya siraya asilanir.

Maya dogrudan siraya katilacak olursa, aktivite kazanincaya kadar zaman
gecer. Bu sirada daha aktif haldeki sponton mayalar ve diger mikro
organizmalar ortama hakim olabilir. Onceden steril bir sira icinde
gelistirilmis olan saf kiiltir mayalari esas sira icinde ¢ok kisa stirede
fermentasyona baslar ve ortama tamamen hakim olabilir. Boylece saglikli
bir fermentasyon ile ylksek alkol verimi de saglanmis olur. Esas
fermentasyonda sira 50 ml/L SO, ile kiikirtlenmelidir.24

Spontan Fermentasyon: Spontan fermentasyonda
mayalarin gec¢ aktivite kazanmalarindan dolayi
fermentasyon 18-24 saat sonra baslar.

Bu siralar bulanik ve tortulu olduklarindan
fermentasyonda meydana gelen CO, tortu
parcaciklarina yapisarak Ust ylizeye dogru cikarlar. Bu
nedenle spontan fermentasyonlarda kabarma daha
fazla olur ve kaplarda bosluk daha fazla birakilir.
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Figi tabaninda bulunan tortu icindeki mayalar dnce geliserek artan
hareket ile yukariya dogru ylkselerek figl icine yayilir. Bu asamadan
sonra ¢ok hizli fermentasyon baslar. Artan maya hicreleri adeta bir
kaynama seklinde kopukler yaparak fermentasyon hizlanir.

Kuvvetli bir CO, ve isi olusumu ile agagidaki tortu yukariya dogru
yukselir. Buna kaynama da denmektedir. Spontan fermentasyonlarda bu
kuvvetli fermentasyon 7-14 giin devam eder. Bazen de Ui¢ hafta sirebilir.
Fermentasyon ne kadar yavas slirerse sarap o kadar aromatik olur.

Sarap taze ve canl Uretilmek istenirse, i¢inde fazla CO, bulunmasini
saglamak icin disuk sicakliklarda ikinci fermentasyon yaptirilmahdir.

Fermentasyonu hizlandirma veya herhangi bir aksama olursa, buna karsi etkili olunabilir.

1. Siraya maya verilir.

2. Sira veya mayseye hava verilerek oksijen orani arttirilir.

3. Sicakhk yukseltilir.

4. Mayanin dagilmasiigin karistirilir.

5. Maya besi maddeleri ilave edilir.

6. SO, miktari az verilir ve askorbik asit eklenir.
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-Sogukta Fermentasyon: Soguk fermentasyon denince +10°C’nin altinda
fermentasyon anlasiimalidir. 20°C’nin altinda +10°C’ye kadar normal
fermentasyon sicakliklaridir.

_—

Soguk fermentasyonun (+10°C altinda) yararlari sdyledir:

1. Cok temiz bir fermentasyon ile bakteri enfeksiyonunun mimkiin
olmamasi.

2. Ugucu aromatik (buke maddeleri) maddelerin daha iyi tutunabilmesi
icin saraplar meyvemsi olmakta ve strekli tazeli gini korunmaktadir. Clinku
olusan karbondioksit (karbonik asitler) diistk sicaklik derecelerinde daha
iyi baglanabilmekte ve daha uzun siire kalici olmaktadir.

3. Alkol kaybi en alt diizeyde olmakta, sarap tasi cok daha iyi
¢okmektedir. Boylece ileride sarabi sogutmaya gerek kalmamaktadir.

4. Sarap daha iyi berraklasmaktadir.

5. Son seker miktari (artik seker) miktari arzu edilen oranda kolayca
ayarlanabilmektedir.

6. Her tiurli kap, soguk fermentasyon igin kullanilabilir.

Bununla birlikte sakincalari da vardir. Ancak bunlar parasal ve emek
olarak getirdigi yuktar.

222

111



20.07.2017

-Karbondioksit Yardimiyla Kontrollii
Fermentasyon: Basinclh kaplarda
fermentasyonda 8 ati’ye dayanikh basingli
tanklardan baska bir alete gereksinim olmaz.

Bunun igin gerekli olan fermentasyon,
fermentasyon sirasinda olan
karbondioksitten saglanir.

223

Uretimi yapilan kirmizi ve
beyaz saraplarin son
asamasi siselere
doldurmadir.

Ancak dolumdan 6nce
saraptaki olasi bulaniklari
gidermek ve berraklik
saglamak icin durultma ve
FILTRASYON islemleri

yapilir.
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FICI SARAPLARINDA OLGUNLASMA VE BAKIM ONLEMLERI
Figi saraplarinin olgunlasma ve bakiminda bazi hedefler vardir.
Bunlar;

1-)Dogal olgunlastirma olmalidir, sarap saglanan ortamda zararli
oksidasyonlardan korunmalidir.

2-)Olgunlastirma isleminde; sarabin tadi yetisme bolgesi, asma
cesidi ve pazarina (yani musterilerine gore) tipik kalitede olmalidir.

3-)Sarap kalitesini miimktin oldugu kadar uzun stre korumalidir.
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Figi saraplarinin depolanmalarinda baslica hedef; biyolojik,
kimyasal ve fiziksel olarak stabil sarap saglamaktir.

e

Pazarda kalici olmak igin sarabin dayanikhhgi ve kalitesi garanti
edilmelidir.

S

Olgunlastirma; sadece sarabin dogal karakterini sekillendirme
degil, kaliteyi yaratma ve koti yillarda da olagan kalitesine
ulastirmaktir.

—_—

Sarapta faaliyet gosteren mikroorganizmalar kontrol altinda
tutularak ve gelismeleri yonlendirilerek saraptaki degisimlere
onlem alinabilir.

1- Kaplarin zamaninda
doldurmak ve dolu
tutmak (ozellikle
figilari)

2- Aktarmalar Olgunlastirma 6nlemlerinin

seciminde sarabin tipi ve
3- Kiikiirtlemeler kalitesi, uygulama zamani,
yapihs sekli 6nemlidir.

4- Berraklastirma ve
durultma yéntemleri

5- Dogru zamanda
siseleme

6- Sicakhgin kontrol
(sogutma ve isitma ile)
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Bunlarin yani sira verim artigini ve
sarabin formunu etkileyen
onlemler;

1- Sira ve saraplarin
konsantrasyonlarinin

. zenginlestirilmesi
2- Asit azaltilmasi ve gintes

asitlendirme
3- Pagal yapimi

4- Harmonik artik seker meydana
getirme

5- Karbondioksit miktarinin
arttirilmasi

229

Gunumuzde yillarca dinlendirilmis, eskitilmis saraplara olan ilgi azalip
taze, canli, kusursuz, aromatik ve stabil saraplara karsi ilgi artmistir.

Mahzen sicakliklarinin yiiksek olmasi sarabin olgunlagmasini
hizlandirir. Sicakligin degismeden kalmasi ve beyaz sarap icin en uygun
olani 9-12°C dir. Artik sekeri olan beyaz saraplar iginse 5-8°C olmalidir.

Saraplarin olgunlasmasinda zaman faktori de 6nemlidir. Olgunlasma
ne kadar yavas, surekli gelisirse saraplar o kadar dayanikli ve ince olur.
Bakimi kolay olur.

Saraplarin olgunlasmasina kaplarda etki eder. Depolama tahta figilarda
mi, metal veya sentetik tanklarda mi yoksa beton kaplarda mi olacagi
sarabin tadi tGzerinde etkilidir.
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Sarabin olgunlasmasinda proseste mineral maddelerinin
miktari da 6nemli rol oynar. Fi¢i tahtasindan saraba gecerek
depo aromasinin olusumuna katkida bulunurlar.

Bircok sarap ¢esidi bugilin 6 ay gibi bir sire figida dinlendirme
ile olgunlastirilir. Olgunlastirma siresinin son kisminda bir
siirede sisede dinlendirilmesi yararlidir. Boylece saraplarin
genc ve taze kalma sliresi uzar.

Saraplarin olgunlasmasinda bir diger faktor asma ve sarap
cesididir. Ornegin; Merlot, Cabernet ve Sauvignon gibi kirmizi
saraplar Riesling, Silvoner gibi beyaz saraplar geg olgunlasirlar
ve bunlar geg siselenmelidir.

Asidi zayif olan beyaz saraplar ile Misket, Muller
Thurgau gibi aromatik saraplar erken siselenmelidir.
Cuinku erken olgunlasirlar. Sofra saraplarin timu ¢ok
erken olgunlasir ve siselenir.

Buyuk saraphanelerin artmasi ve buglinkii ekonomik
kosullar nedeniyle saraptaki islemlerin basitlestirilmesi
mecburi olmustur. Bu durum saraplarin olgunluk
zamaninin kisaltilmasi, mahzen masraflari, fire ve islem
maaliyetlerini buyuk olcide azaltilmaktadir.
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Saraplarda Depolama Kayiplari ve Onlemler

Mahzen kayiplari; saraphanede sarabin depolanmasi sirasinda meydana gelen
miktar olarak kayiplardir. Bu kayiplar; buharlasma (u¢ma) sicaklik degisimleri,
CO, kayiplari, figi tahtalari tarafindan emilen saraplar ve bu gibi eksilmelidir.

Saraphanelerin mahzenlerdeki nem ve sicaklik dereceleri, figi buyuklikleri ve
kaliteleri, figi tahtalarinin eksikligi, ficinin dolayisiyla tahtasinin mukavemeti ve
ayrica sarabin yasi ve kimyasal bilesimi de kayiplarin miktarina etki eder.

Saraphanelerde meydana gelen yillik kayiplar figilarda, beton kap veya metal
tanklara oranla ¢ok fazladir. Bu kayiplar sadece azalma seklinde olmayip
saraplarin alkol dereceleri de duser.

Saraplarin gesitli tanklarda depolanmalari sirasinda kayiplar
vardir ve eksilmeler olur. Bunun icin kaplar stirekli kontrol
edilerek bosluklar doldurulur.

Ficilar dolu tutularak zararh oksidasyonlardan korunabilir. Aksi
halde fi¢i Ust ylUzeyinde koku ve tat degisimleri olur.

Hava, zararli oksidasyonlara neden oldugu gibi, asetaldehit
olusumunu da kolaylastirir, CO, kaybina neden olarak sarabin
tazeligini yok eder, sarabin bukesi daha azalir, sirke
bakterilerinin gelismesini saglar.
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SARAP SISELERI

Kalite saraplaricin 0,35 ve 0,75 litrelik siseler
kullanilmaktadir. Sise hacimleri artik sadece
standartlarda degil sarap kanunlarinda veya
yonetmeliklerinde de yer almaktadir.

Sise hacimleri 0,2 — 2,0 litreye kadar degismektedir.
Yiksek kalite saraplari ile kopukli saraplarda
genellikle 0,35 -0,375 ve 0,75 litrelik siseler
kullanilir.

Dolum garantisi igin saraplarda su sinirlar aranmaktadir :

1- Saraplarin renk ve kalitelerine gore serbest ve toplam silfiiroz miktarlari
2- Toplam alkol miktari.

3- Seker miktari.

4- Alkoliin sekere orani.

5- Sodyum miktari.

6- Ekstrakt ve kil miktari.
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SARAPLARDA GORULEN BOZUKLUKLAR VE HATALAR

Saraplarda kusur tiziimlerdeki noksanliklardan kaynaklanir. Ornegin;
seker-asit oranindaki dengesizlik, sekerin az, asitin yliksek olmasi veya
bunun tersi durumunda saraplarda cok disuk seviyelerde alkol
olusmasi ve buna karsilik cok yiiksek oranlarda toplam asit bulunmasi
veya bunun tersi durumlar gibi.

Boyle tGzimlerden elde edilen saraplarda dolgunluk, renk ve aroma
maddeleri de noksan olur. Ancak bu noksanliklar sarap hata ve
hastaliklarindan farkhdir. Bu noksanliklar diger saraplarla pacal
yapilarak giderilebilir.

Sarap hatalari ise fiziksel ve kimyasal degismelerden veya saraplara
yabanci maddelerin karismis olmasi ile sarapta gorilen bozulmalardir.
Boyle saraplarda aroma maddelerinde bozulmalar, renk ve goriiniste
degismeler ve bulanikliklar meydana gelir.

Saraplarda hastaliklar olarak tanimlanan degismeler ise
mikroorganizmalarin etkileri ile ortaya ¢ikan bozulmalardir. Bu
mikroorganizmalar sarabin birlesiminde bulunan bazi maddeleri
degistirerek veya parcalayarak yeni fakat arzulanmayan maddelere
dondustirirler. Daha da 6nemli olan, bu degismeler bir asamada
durmayarak, devam eder ve sarap sonunda icilmez hale gelir. Bu durum
daha da ileriye giderek, ortaya c¢ikan hastalik, mikroorganizmalarla diger
saglikli saraplara da bulastirilir ve saraphanede hastalik gelisimine ortam
dogar.
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Saraplarda Goriilen Hatalar :

1- Esmerlesme (Sarabin Kahverengine Donmesi): Sarapta kahverengi veya
esmerlesme yeteri kadar kukurtlenme yapilmadigini gosterir.

2- Beyaz — Gri Kirllma (Demir Bulanikligi) : Ortaya ¢ikmasi saraplarin hava ile temasi
sonucu veya siseye dolduktan sonra olur. Demir bulanikligi beyaz veya griye doniik
beyaz bir duman halinde goruldiigu gibi, gri tonuna kadar koyulasan renkte bulanik
veya tortu halinde olabilir.

3- Siyah Kirilma : Saraplarin hava ile temasi sonucunda ortaya ¢ikar. Saraplar mavi-
yesil renkte, mavi-siyah renkli tonlara kadar degisen renklerde gorulir.

4- Bakir Bulanikhigr : Siralarin elde edilmesinden
sarabin olgunlasmasi asamalarina kadar bakir
kap ve aletlerle temasi sonu ortaya cikar.

5- Hidrojen Siilfiir Kokusu (Ciiriik Yumurta
Kokusu) : Bu koku H,S olusmasindan ileri gelir.
Kikurtli hidrojen kokusu genellikle geng
saraplarda goruldr. Saraplarin birinci aktarmalari
sirasinda havalanmasi ile ucarak kaybolur.
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6- Tat Hatalari : Saraplarin elde edilmesinde siradan siselemeye kadar
uygulamalardaki yanlis 6nlemler , uygun olmayan materyal kullanimi, figi, tank
ve diger kaplar ile alet ve makinalarin temiz olmamasi sarapta tat ve genel
gorinimde bir dizi hatalar adi altinda toplamak mimkinddr.

a) Eskime Tadi Hatasi : Saraplarin uzun siire bekletilmesi ile ve 6zellikle figilarda
dinlendirme siiresinin uzamasi sonucu okside olmasi ve renk ¢ékiinttleriile
kendini gosterir.

b) Hava Tadi Hatasi : Saraplar figl, tank veya diger kaplarda dolu olarak
depolanmayip bir stire hava ile temasta birakilirsa, sarap karbondioksitini,
bukesini kaybeder, mat ve tatsiz yayvan olur.

¢) Kiif Tadi Hatasi : Saraplar kifli kap ve malzeme ile kisa siire temasta kalacak
olursa kif kokusu, yanik ve keskin tat alir.

d) Odun ve Figi Kokusu Hatasi : Sarap yeni mese figilara doldurulacak olursa, tanenli ve diger
maddeler ¢ozilerek sarap tarafindan alinir ve sarap yabanci sert bir tat alir.

e) Mayse Tadi Hatasi : Uziim isleme zamaninin ¢ok sicak oldugu yerlerde mayseleme siiresi
uzun tutulursa, sira fermantasyonu ile tanen ve diger maddeler ¢ozliniir ve sarap yabanci sert
bir tat alir.

f) Mantar Tadi Hatasi : Sise mantarlarinin yesil kiiflii olmasi durumunda mantardan saraba
mantarin tadi diye ifade edilebilecek bir tat geger.

g) Metal Tadi Hatasi : Saraphanelerde ginko kapli materyal kullanilacak olursa saraba ¢ok
blyiik oranlarda ginko bulasir. Cinko sarapta kendine 6zgii aci bir tat meydana getirir.

h) Is Tadi Hatasi : Baglarin yakininda duman gikaran sanayi kuruluslari varsa veya yeni baglar
arasindaki yollarin Gziimiin olgunlagmasi sirasinda asfaltlanmasiyapilirsa tiziimler bu tadi alir.

1) Don Tadi Hatasi : Don vurugu yemis Gziimlerden yapilan saraplar hafif kirmizi kahve renkli
ve kendine 6zgu bir tat gosterir.
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Sarap Hastaliklar :
1- Sirkelesme Hastalig
2- Cicek Hastalgi

3- Sut Asidi Hastaligl ve Mannit Fermentasyonu

4- Saraplarda Pis Koku (Fare idrari Kokusu)

5- Sinme Hastalig
6- Tartorik Asit ve Gliserin Cokmesi (D6nme)

7- Kirmizi saraplarin Acilasmasi

SARABIN SAKLANMASI

Sarap, diger ickilerden farkl olarak, yasayan ve siirekli degisen bir yapiya sahiptir. Bu degisim
ya da gelisim siireciicinde, adeta dogar, blyir, belirli bir olgunluga ulasir ve daha sonrada
yaslanarak dmriinii tamamlar.

Tabii ki, her sarap igin bu stire ayni degildir. Kimi sarabin 6mri bir yil kadar kisa olabilirken,
kimisi onyillar sonra bile biiylik zevkle igilebilir. Bu siireyi etkileyen en 6nemli faktorler ise
sarabin Gretim metodu, Uretildigi Gziim ¢esidi, baglarin bulundugu ¢ografyanin karakteristik
ozelliklerive Giziimlerin gelisirken maruz kaldiklari iklim sartlaridir.

Satin alinan, ancak heniz tiiketilmeyenya da yillandiriimakistenen saraplari saklarken dikkat
edilmesi gereken kosullari bilmek o saraplardan daha sonra alinacak keyfi arttirmak agisindan
¢ok 6nemlidir. Saraplari saklarken dikkat edilecek en 6nemli unsurlar : sarabin yatik
saklanmasi, ortamin serin, los, glirliltisliz, sakin ve sarsintisiz olmasi ve belirli bir nem
derecesinin saglanmasidir.
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Sarap Saklarken Dikkat Edilecek Noktalar :

1- Bir sarap birkag hafta ya da daha uzun sirelerle saklanacak ise, mutlaka yatay pozisyonda tutulmalidir.
Bu sekilde mantar surekli islak kalacak ve genlesecerek siseye hava girig-gikisini 6nleyecektir. Dik tutulan
siselerde ise, mantar kuruyup biiziiserek sisenin igine hava girmesine yol agacaktir.

2- Saraplarin saklandigi mekanin isisi kontrol edilmelidir. Bu isinin ideal olarak 12-14 derece civarinda
olmasi istenir.

3- Mantarlarin kurumasini 6nlemek amaciyla; ortamin nemi ideal olarak %75 seviyesinde olmalidir. Ancak,
etiketlerin yirtilmasina ve mantarlarin glirimesine yol agacak kadar asiri nemden kaginilmahdir.

4- Cok aydinhk mekanlarda, 6zellikle direkt giines 1sig1 alan yerlerde sarap saklanmamali, mimkiin
oldugunca karanlhk mekanlar tercih edilmelidir. Sarap siselerinin genel olarak kahverengi yada yesil gibi
koyu renklerde Uretilmelerinin gergek nedeni, icerdikleri sarabi isiktan korumaktir.

5- Saraplarin sakin ve sarsintisiz ortamlarda saklanmalari oldukga 6nem tagir.

248
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Hangi Sarap Saklanir :

Genel olarak kirmizi saraplarin beyazlardan daha uzun émiirli olduklari
bilinir. Buna goére, beyaz saraplar; Uretildikleri Gizim ¢esidine gore 1-2
yildan 15 yil gibi uzun siirelere kadar saklanabilirler. Kirmizilarda ise bu
sure pek ok faktore bagli olarak yine 1-2 yildan 50 yila kadar degisebilir.

Koplkli beyaz saraplar 2-3 yil, domisek beyazlar 8-10 yil gibi siirelerle
yillandirilabilirler.
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Bunun diginda alkol ilave edilerek Uretilen, Porto gibi likdr saraplari
alkoliin koruyucu etkisiyle uzun yillar saklanabilirler.

Turk saraplari Uretildikleri Gzim gesitlerinin bir 6zelligi olarak
yillandirilmaya pek elverigli degildir. Eskiltilerek gelisecegi dusliniilen
saraplarin pek ¢ogu uretim prosesinin devaminda Uretici tarafindan 6zel
ficilarda ve kiivetlerde bekletilerek bu siireci yasar ve bundan sonra
siselenirler.

S —

Yillandirmaya en elverisli Gziim gesitlerimizden biri olan Kalecik Karasi’'nin
Omru 10 yili agsmaz. Kaliteli kirmizilarimizi en fazla 4-5 yil, kaliteli
beyazlarimizi da 3-4 yil icinde tiiketmekte fayda vardir. En iyi sarap eski
sarap degil zamaninda igilen saraptir.

SARAPLAR NASIL iGILMELI

B ————

Kirmizi Sarap igimi :

S —

Servis isisi; Kirmizi saraplar 10° ile 14° derece arasinda. Kuvvetli kirmizi saraplar ise 14° ile 18° derece arasinda
icilmelidir.

o

Yillandirma; Sanildiginin aksine her turlt kirmizi sarap yillanmaya uygun degildir “Primeur” (geng) saraplar etiket
tarihlerini takip eden yilin ortasindan nce tiketilmelidir. Kirmizi saraplar yillandikga renkleri soluklasir.

|

Havalandirma ; Kirmizi sarap icilmeden 6nce mutlaka havalandiriimalidir. Sarap geng ise bu stire yaklasik 10 dakika,
yillanmis ise bu stire yaklasik 45 dakika civarinda olmalidir. Sarabin havalanmasini hizlandirmak igin sarabin bir tarafa
aktarilmasinda fayda vardir. Boylece saraplar aromasini ve kokularini gevresine daha hizli sunacaktir.

S —

Kadeh Boyutu : Kirmizi saraplarin biyiik kadehlerde igilmesi 6nerilmektedir. Boylece sarap 6zelliklerinde olan
aromasini ortama birakacak ve sisede beklerken edindigi kéti kokulari kaybedecektir.

P

Sek ve Tatli : Kirmizi saraplar sek ve tath olarak gruplandirilirlar. Sek saraplar seker icermezler. Tatl saraplar portolar
gibi olup, seker ve yiiksek alkol miktari ihtiva ederler. (%17-18)
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Beyaz Sarap igimi :

|

Servis Isisi; Beyaz saraplar soguk icilmelidir. Tatli beyaz saraplar 4° ile 6° derece,
sek beyaz saraplar ise 6° ile 10° arasinda igilmelidir.

|

Yillandirma; Beyaz saraplar kirmizilar kadar yillandirilamazlar. Yillandikca beyaz
saraplar agik saridan kahverengiye dogru koyulasirlar.

|

Kadeh Boyutu; Beyaz saraplar ufak kadehlerle igilir. Boylece kadehteki sarap
isinmadan tlketilir ve kadehe her defasinda serin sarap ilave edilir.

—_—(

Sek ve Domisek : Beyaz saraplar sek veya domisek olarak gruplandirilabilirler.
Domisek saraplar yari tath olurlar. Bu saraplar tatlilarla beraber veya aperatif
olarak tiiketilebilirler. Sek saraplar ise domisek saraplar gibi seker ihtiva etmezler.

DEGUSTASYON

e EEEEE—

Bu islemin en dogru sekilde yapilabilmesi icin, tadicinin algilarinin agik olmasi ve tadim yapilacak mekanin
uygun kosullara sahip olmasi gok 6nemlidir. Aksi halde yapilan tespitler isabetli olmayacaktir.

Tadim, kapali, dogal 1sikla ya da beyaz ampullerle yeterince aydinlatiimig ve duvarlari agik renk olan bir
mekanda yapilmalidir. Oda iyi havalandiriimis ve gesitli kokulardan arinmis olmalidir.

GUraltali bir mekanda dikkatin sarapta yogunlasmasi zor olacagindan sessiz bir mekan tercih edilmeli ve
tadimin yapilacagi masanin (zeri beyaz bir 6rti ile 6rtllmelidir. Tadimi gergeklestirecek kisilerin, tadim
oncesinde agizda kaliciligi olan, ¢ok baharatli, acili, gok baskin aromalara sahip yemekler yememis olmasi
parfimli maddeler kullanmamis olmasi gerekir.

Tadimda, ilk 6nce beyaz saraplar, ardindan roze ve kirmizilar tadilir.
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MEYVE SARAPLARI VE OZEL SARAPLAR

Sarap uretiminde ilk akla gelen hammaddenin tGzim
olmasina karsin, glinimiizde Gzim disinda diger
meyvelerden de sarap yapilmaktadir.

Bu saraplar, elde olunduklari meyvelere ait aroma ve
bukeleri tam olarak tasidiklarindan, bu durum meyve
saraplarina ayri bir 6zellik vermektedir.
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Meyve sarabi liretiminde bazi meyvelerin pulplarindan seker ve ¢ézinur
maddelerin ekstraksiyonu giic olmakta ve meyveleri ¢ok iyi pargalayan ozel
aletlere gereksinim duyulmaktadir.

Meyvelerin cogunda seker az oldugundan saraplarin alkol derecesi diisiik
olmaktadir. Alkoll yiksek sarap elde etmek icin genellikle meyve sirasina
bir miktar seker ilave edilir.

Sekerin yliksek oldugu durumlarda ise % 14’ten fazla alkol vermeyecek
sekilde sulandirma yapmak gerekir.

Ayni sekilde meyve asidinin yiiksek olmasi durumunda asit miktarini 0.5
g/100 ml’ye distrmek icin sulandirma, asitligin distk oldugu durumlarda
ise asit ilavesi yapilir. Bu amagla en gok laktik ve sitrik asitler kullanilir.

20.07.2017

130



Bal Sarabi Uretimi:

|

Baldan sek sarap Uretimi icin saglikli ve aromali bir bal kullanilmahdir. Bal 6nce
sulandirilarak briksi yaklasik 22’ye getirilir.

Her litre sulandirilmis bala 5 gr sitrik asit, 1.5 gr diamonyum monohidrojen fosfat
[(NH,),HPO,], 1 gr potasyum bitartarat ve 0.25 gr MgCl, ve 0.25 gr CaCl, ilave
edilir.

|

Bu maddeler bir miktar sulandiriimis bal icinde isitilarak ve karistirilarak eritilir ve
ana partiye ilave edilir.

Karigima 100 mg/L SO, ve % 2-3 starter katilir. Starter pastorize edilmis ve
sulandiriimis balda ¢ogaltilabilir.
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Fermentasyonun sonuna dogru fermentasyon basligi
takilarak asetik asit olusumu 6nlenmelidir. Elde olunan
geng sarap birkac¢ hafta dinlendirildikten sonra aktarilir.
Filtre yardimci maddeleri kullanilarak filtre edilir. Birkag ay
tamamen dolu olarak fi¢i veya tanklarda dinlendirilir,
aktarihir, filtrasyonla parlatilir ve siselenir

Bal sarabi bal veya seker ilave edilerek 5-10 brikse kadar
tatlandirilabilir. Filtre edildikten sonra pastorize edilir ve
steril kosullarda siselenir. Tatlandirilmis bal sarabina,
konyak alkoll ilave edilerek alkol orani % 18-20"ye
cikartilabilir.
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DISTILE ALKOLU iCKILER

- 0 00O

Distilasyon damitmak demektir. Distile icki de damitilarak yapilmis icki demektir.
Damitma, bir seyi kaynatip buharini sogutarak 6ncekinden daha rafine, saf bir sivi
elde etme islemidir.

Distile alkollii igki, “insan tiiketimi i¢in hazirlanan, kendine 6zgii duyusal
ozellikleri olan ve yumurta likérii harig alkol miktari +20°C ‘"de hacmen en az
%15 olan, aroma katilmis veya katilmamis dogal fermentasyon iiriinlerinin
dogrudan distilasyonu ve/veya bitkisel maddelerin maserasyonu ile ve/veya
tarimsal kdkenli etil alkol ve/veya tarimsal kokenli distilat ve/veya distilat
ickilerine Tiirk Gida Kodeksi dogrultusunda aroma maddeleri, seker veya diger
tatlandirici iiriinlerin katilmasi ile elde edilen icki” olarak tanimlanr.

Kiihlro hr

Destillier-
kolben

Vorlage

&
b

Becherglas
Destillat
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BRANDY (KANYAK) — COGNAC (KONYAK)

—————

eng sarabin en az 2 defa damitilmasi ile elde edilen siraya

buke, aroma ve renk veren, sagliga zararl olmayan bitki
ozleri, meyve, sakkaroz, vakum pekmezi (veya konsantre
Uzlm suyu) katilarak elde edilen igkidir. Berrak, kendine
has koku ve tatta, kahverengi sari renktedir.

Kanyak tanimlanirken distlen yanlislardan biri de Brandy
(Brendi) ile karistirilmasidir. Teknik olarak bitiin konyaklar
brandydir. Ancak hig¢bir brandy konyak degildir.
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Brandy kelimesi ise Hollandaca Brandewijn; yani yakilmis
(damitilmisg) saraptan gelir. Brandyler damitiimis saraplardir ve
Kuzey Avrupa’da koylilerin ve denizcilerin kesifler doneminden beri
iclerini Isitmak igin igtikleri ickilerdir. Kanyagin kaliteli bir icki olarak
moda olmasi 17. yiizyil sonlarinda Londra’da Cafe’lerin moda
olmasi ile olmustur.

Ulkemizde kanyak Cumhuriyet déneminde Uretilmeye baslanmistir.
Ancak uluslar arasi anlasma ve belirli bir bélgeye ait trtnlerin
ismini kullanma yasagi yuziinden tlkemizde uretilen konyaklara bu
ismi verilmemistir. Donemin ileri gelenleri ve Ureticileri bu icecege
yakici ve insanin igini 1sitan 6zelligi nedeniyle ‘Kanyak’ adini
vermislerdir. Konyak bizde Kanyak adiya tretilmektedir.

272
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Uretim Asamalari

—_—

4 asamadan bahsedebiliriz;

—_—

— Beyaz sarap elde edilmesi: Bolge tiziimlerinden elde edilen Giziim sirasi
mayalanarak beyaz sarap elde edilir.

_

— Damitma: Beyaz sarabin iki defa damitiimasi ile renksiz ve alkol derecesi
68-72 olan bir damitik elde edilir. Bu damitma isleminde 8 litre saraptan bir
litre kanyak ¢ikarilir. Bu nedenle kanyak bir anlamda bu sarabin 6zi gibidir.

— Dinlendirme: Elde edilen damitik, mese figilarda olgunlastirilir.
Bu donemlerde her yil Sarapta 3-42 alkol buharlasarak kaybolur.
Kanyak rengini de bu mese figilarindan alir. Beyaz sarabin mese
ficilarda dinlendirilmesi, sarabin renginin degismesine yol acarak
kehribar, acik ¢ay rengi almasini saglar. Kanyak, mese figilarda
dinlendirildikge daha rahat bir icime sahip olur. Dinlendirme suresi
ficilar icinde ve kanyagin tiiriine gore belirlenen siirelerde olur. Bazi

kanyak stillerinde dinlendirme suresi 40 ile 50 yili bulabilir.

— Kupaj: Cesitli figilardaki kanyaklarin en uygun oranlarda
harmanlanmasi islemine kupaj denir. Kupajda kullanilan en genc
kanyagin yasi, siselenen kanyagin yasi olarak kabul edilir.
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Kanyak, damitilmis ve digestive ickilerin basinda gelir. Yillandikga
sarapta oldugu gibi deger kazanan, renk ve kokusu degiskenlik
gosteren bir ickidir. Diger alkolll ickilerden en 6nemli farki ise en
iyilerinin sadece bir bolgede Uretiliyor olmasidir. Burasi yasalarla da
korunan ve igkiye ismini veren Cognac kasabasidir. Hem i¢cimi hem
de servisinin yapildig diger ickilerden daha farklidir.

Ozii sarap olmasina ragmen; alkol dereceleri saraplardan ¢ok farkli
ve yliksektir (Alkol derecesi 41’dir). Kaliteli GzUm baglari ve
uzimlerden elde edilen kanyak, sadece beyaz tiziimlerden Uretilir.
Kendisine has rengini uzun siire bekledigi mese figilardan alir.
Kanyak, kapagi agilmadigi ve hava ile temas ettirilmedigi strece
sonsuza dek saklanabilir. Bazi kanyaklar karamel ile
renklendirilseler bile bunlar hem kalitesiz hem de dayaniksizdir.
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Ozetle Ozellikleri;
—_— o000

— Sadece beyaz tziimlerden yapilr.

— e e
— Beyaz saraplarin iki defa damitilmasiile elde edilir.

—_—
— Renklerini dinlendirildikleri mese figilardan alir.

— Kanyagin ilk ortaya ¢iktigi ve bilinen en dnemli markalarinin tretildigi yer Fransa’nin Cognac

kasabasidir.
T —

— Dar agizli ve kendisine 6zgili balon bardakta servis edilir.

P
— Alkol derecesi 41’ dir.

—m 4
— Yasal olarak dinlendirilme siiresi en az 3 yildir.

_—
— Uzun slre bekletilmesi kanyaklarda kalitenin ylikselmesi anlamina gelir.

|
— Sise Uzerinde kalitesi ve markasi ile birlikte yillanma stireside yer alir.
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isaret ve Kisaltma Normal Yazilis Yillanma Siresi

XXX Ug Yildiz Enaz 2yl
V.0. Very Old Enaz2yil
V.O.P. Very Old Pale Enaz2yil

V.0.C.B. Very Old Cognac Brandy Enaz4,5 yil
V.S.0. Very Superior Old Enaz4,5 yil
Very Superior Old Pale Enaz4,5 yil

Extra Old Enaz6yil
Extra Vieille Enaz6yil
Vielle Réserve Enaz6yil
Napoléon Enaz6yil

Grande Réserve 10-50 yil
Extra Napoléon 10-50 yil

Kanyak Servisi Nasil Yapilir?

S —

Kanyak kisa ayakli, genis govdeli ve dar agizli kanyak bardagi (Brandy Sniffer) ile servis edilir. Servis
sicakligr kirmizi saraplarda oldugu gibi 16-18 °C dir. Kanyak degisik sekillerde servis edilir;

P

Bardakta Servis:

|

icki Arabasindan Servis:. icki arabasindan serviste kanyak bardagini isitmak da miimkiindir. Bunun
icin kiglk bir ispirto ocagi kullanilabilir. Kanyak bardagi el yakmayacak sekilde alev lizerinde
dondurulerek isitilir. Isitilan bardaga yeteri kadar kanyak konarak servis edilir.

p—

Servis Masasinda Servis:

S —

Ziyafetlerde Kanyak Servisi:

280
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WHISKY/(ViSKi)

S

Uretimi temel olarak bes béliime ayirabiliriz:
Malt elde etme, mayseleme (mashing),
mayalanma, damitim ve yillandirma.

282
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ilk olarak viskinin hammaddesi olan arpalar toplanir (malt viskiler sadece
arpadan Uretilirken, grain (tahil) viskilerde diger tahillar da kullanilir).

—_

ilk islem, arpalarin islatilarak filizlenmelerinin saglanmasidir. Bu isleme
cimlendirme denir ve amaci arpalarin icindeki nisastanin basit sekere
donliismesini saglamaktir.

Arpalar filizlendikten sonra, iskogya’ya has bir kémiir olan ‘peat’ ile ‘kiln’
adi verilen firinlarda kurutulur. Peat kdmurinin dusik kalorili atesi,
arpalarin filizlenmesine son verirken ortaya ¢ikan dumanin 6zel kokusu da
arpalara siner ve viskilerin en 6nemli karakteristik 6zelliklerinden birini
olusturur. Boylece arpalar maltlanmis olur.
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Kuruduktan sonra 6zel degirmenlerde cekilerek ufalanan arpalara sicak su
katilir. Ortaya cikan sekerli siviya mayse (mash) denir.

Elde edilen mayse dev tanklara alinir ve sogutularak Gizerine bira mayasi
eklenir. Yaklasik 48 saat sonunda rengi, kokusu, kivami ile biraya benzeyen
ve yaklasik % 8 alkol oraninda bir sivi elde edilir. Bu asamadaki 1si ve nem
kontroll, maya miktari vb. unsurlar elde edilecek viskinin kalitesini
dogrudan etkiler.

Mayalanma bittikten sonra, damitim siireci baslar. Ozel olarak ve el
isciligiyle Uretilen bakir imbiklerde iki kez damitilan mayalanmis sivi
sonunda %80 civarinda bir alkol oranina gikarak viski haline gelmeye hazir
olur.
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Viski siselenmeden 6nce 6zel mese ficilara aktarilarak
olgunlasmasi (yillanmasi) saglanir. Iskocya kanunlarina gore
bir Scotch viski U¢ sene ficida beklemeden siselenemez.

Yillanma sliresi markaya ve viskinin kalitesine gore degisir.
Yine de, standart viskiler 3 ile 8 yil, de lux viskiler 12-18 vyil,
malt ve premium viskiler de daha uzun siireler
olgunlastirilirlar.

Olgunlasma siiresi tamamlandiktan sonra, ficilardan alinan
viskiye alkol orani satis derecesine indirilmek Uizere su katilir.
Bu noktada kullanilan suyun safligi ve aromatik 6zellikleri de
viskiye dogrudan yansidigi i¢cin cok dnemlidir.
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iskog viskisi mese ficilarda en az 3 yil dinlendirildikten sonra
kanunen viskidir.

_

Bourbon viskisi kanunen en az 2 yil mese ficilarda
dinlendirilmelidir ama kaliteli bir bourbon 4 yildan az
dinlendirilmez.

e

Kanada viskisinin en az 3 yil mese figilarda dinlendirilmesi
zorunluyken 6 yil standart bir stire olarak kullaniimaktadir.

N —

Ulkemizde hammadde olarak piring ve arpa maltina cavdar
eklenmesiyle imal edilen Ankara Viskisi Uretilmektedir.
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ROM
_

Romun hammaddesi sekerkamisidir. Farkli rom tiirlerinde sekerkamisi melasi
ya da sekerkamisi suyu kullanilabilir.

_

Sekerkamisi hasat edildikten sonra mimkiin oldugunca kisa stirede tretim
tesisine ulastirilmasi gerekir, zira sekerkamisi kesilir kesilmez icerdigi sakaroz
miktari dismeye baslar.

Uretim tesisinde ezilen sekerkamislarinin suyu ¢ikartilarak bir surup elde
edilir. Bu surup kaynatilarak seker kristalleri olusmasi saglanir. Bu kristaller
alindiktan sonra, geriye kalan kivamli ve koyu renkli melas romun asil
hammaddesidir ve. 2,5 kg. melastan yaklasik 1 It. rom uretilir.

292
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Melas elde edildikten sonra mayalama asamasina gegcilir. Ancak,
melasin iginde o kadar fazla seker vardir ki hichbir maya bu ortamda
yasayamaz. Bu nedenle mayalama baslamadan énce melas suyla
acihr. Su miktari arttikg¢a, nihai tGrlin daha hafif olur. Suyla agilan
melasa maya katilarak mayalama bagslatilir. “Light” romlar kisa
siren mayalama slirecinden gecerken, “dark” romlar daha uzun

siire mayalanir.

Bir sonraki adim damitmadir. Farkli rom turleri igin farkh yéntemler
kullanilir. Light tiri romlar kolonlu imbiklerde damitilirken, “dark”
romlar klasik imbiklerde damitilir. Bu imbiklerin sahip oldugu 6zel
bakir borular, ickinin yiiksek alkol oraninda damitilmasina imkan
verir. Bunlar ayni zamanda igkiye ¢esitli tat ve aroma katkisinda da
bulunur. Damitimda elde edilen ilk ve son kisimlar ayrilarak, ickinin
gbbek kismi alinir. Bu islem birkag kez tekrarlanir.
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Son asama olgunlastirmadir. Beyaz romlar genellikle hig figiya
girmezken, sari/altin romlar mese figilarda yillandirilir. Bu asamada
tropik iklimin de dnemli bir etkisi vardir. Bir yillik olgunlagma
suresinde, alkol orani 6% duser. Kullanilan figilar genelde Amerikan
mesesinden yapilmis, burbon figilaridir. Light romlar birkag ayhk
olgunlagsma déneminden sonra siselenebilirken, dark romlar daha
uzun slireye ihtiyac duyar.

Romun yapildigi (ilkelere gore kendine 6zgu 6zellikleri vardir. Koyu
renkli(dark) olanlarinin mayanlama siiresi daha uzun tutularak seker
kamisindan daha ¢ok karakter ve rayiha almasi saglanir. Agik
renkli(light) olanlari cok daha ¢abuk bir sekilde mayalandirilarak
hemen damitilir. Dolayisiyla yapi itibariyle ¢ok daha hafif ve hatta
bazilari neredeyse vodkaya yakin bir sekilde renksizdir. Romlarin koyu
veya aclik olarak renklendirilmesinde yaygin olarak karamel kullanihr.

TEQUILA(TEKILA)

S

Tekila; Blue Agave adli bir kaktlisten (blue agave denen
kaktls bir ¢esit siis bitkisidir ve olgunlasmasi 8 ila 12 yil arasi
surer) yapilr.

Meksika'da yetisen 136 cins agave var. Ama tekila yapiminda
kullanilmasina izin verilen tek cins agave tuquilana weber
azul dur. iste bu bitki olgunlastiginda kalbinden yesil bir sivi
akar. Bu sivi tekila 6ziint olusturmaktadir.
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Bitkinin fermenteye uygun hale gelmesi en az
8 yil alir ve hasat icin 12 yila kadar beklenir.
Cunku bitki olgunlastik¢a icindeki dogal
sekerler de artar ve tekila yapimi icin bitkinin
gobegi kullanilir.

Gelismis bir bitki gobegi 35 ila 135 kilo
arasindadir

298
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Bazi Ureticiler tam olgunlasmamis ve az sayida bitki
kullanabilmek igin, fermantasyonu seker kamisi veya kahverengi
seker ekleyerek hizlandirirlar. Bu sekilde hazirlanan igki, toptan
sekilde ihrag edilebilir ve agave igerigi konusunda Meksika kadar
kati kurallari olmayan Ulkelerde Tekila olarak siselenip satisa
sunulabilir. Bu Tekila’ya mixto denir ve etiketinde gurmelerin

gormek istedigi %100 agave ibaresi bulunmaz.

Siselerinde %100 agave ibaresi bulunan tim Tekila’larin,
Meksika’da siselenme zorunlulugu vardir ve etiketlerinde "Hecho
en Mexico" (Meksika’da Uretilmistir) damgasini tasirlar.

Damitma isleminden sonra bitin Tekila’lar renksizdir.

Tekila’nin rengi sonradan, ahsap figilarda bekletildikleri ya da -sadece
mixtolarda- karamel veya ahsap esansi icerdikleri icin olusur.

Tekila en az 3 yil ahsap figilarda bekletilerek siselenir. Bu figilar genellikle
Amerikali damiticilardan satin alinir. (Burbon figilari en gok tercih edilen cinstir.
Fakat bazi Ureticiler seri, viski veya konyak figilarini, hatta keskin tatlar elde
etmek icin yeni mese ficilari bile kullanirlar.)

Bekletilen Tekila, genellikle ayni ya da benzer yastaki baska ficidakilerle tat ve
aromada tutarlilk elde etmek amaciyla harmanlanir.
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RAKI

Rakinin ilk kez nerede kimler tarafindan Uretildigi kesin olarak
belgelerle belirlenememistir. Ancak rakinin ilk kez Osmanh
topraklarinda Uretildigi neredeyse tim diinya tlkelerince kabul
edilmektedir.

Hemen hemen tiim ansiklopedilerde rakinin bir TURK ickisi oldugu
belirtilir. TUrk rakisi zamanla Osmanh topraklarinda yasayan insanlarin
da damak zevki ile buglinkl karakteristik ozelliklerine ulastiriimis ve
uretimi tekellestirilmistir.

Bugtin raki Gretiminde Turkiye ilk siradadir. Almanya, Amerika ve Cin
basta olmak lzere onlarca llkeye ihrag edilmektedir.
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Raki Gretimine tiziimlerin temizlenmesi ile baslanir

Sira haline getirilen tiziimler pastorize edildikten sonra; maya ile fermente edilir ve alkolli bir
sivi olusturulur

Alkolli sivi, kolonlu distilasyon tinitesinde damitilarak suma haline getirilir

Suma, Uzlim ve incir maysesinin damitilmasiyla elde edilen bir icki alkoltidir. Yapiminda
genelde tzlim tercih edilir; ¢inkd incir sumasi nitelik ve nicelik bakimindan 6nemsizdir. Raki
yapiminda da tziim sumasi kullanilir. Raki Gretiminde kullanilan suma, Gizimin tat ve
kokusunu korumak amaciyla hacmen en fazla % 94.5 alkole kadar damitiimalidir.

Stoklanan suma, bakir imbiklerde anason tohumu ile yeniden damitilir

Bakir imbiklerde distilasyon sonunda elde edilen rakinin orta kisminin alkolii yiiksek
dereceli olup gobek adini alir.

Bu kisim su eklenerek icilecek alkol derecesine getirilir ve tarifine gore tatlandirilir

Bu agamalarda havalandirma yapilarak rakinin olgunlasmasina katkida bulunulur

Raki siselenmeden 6nce en az 1 ay sureyle dinlendirilir.
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21 Ekim 1995 tarih ve 22440 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak uygulamaya konulan “Tirk Gida
Kodeksi” Distile Alkollii ickiler Bélimi'nde belirtildigi gibi Tiirk Rakisi sadece Tiirkiye'de Uretilir.

e Bir rakinin Turk rakisi olabilmesi igin su 6zelliklere sahip olmasi gerekir;

» Uretiminde ikinci kez damitmaya alinan toplam alkoliin en az % 65’i suma olmalidir.

» Hazirlanmasinda rafine beyaz seker kullaniimali, seker miktari triin litresinde en fazla 10 gram
olmahdir.

P Ugucu madde igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazla
olmalidir.

P> Metil alkol igerigi, hacmen %100 alkoliin hektolitresinde 150 gramdan fazla olmamalidir.

» Anason tohumdan gelen ugucu yagin anetol miktari, Griintin litresinde en az 800 miligram olmalidir.

» Hacmen alkol miktari en az % 40 olmaldir.

» Dolum oncesi en az bir ay renk vermeyen mese figilarda dinlendirilmelidir.
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TURK RAKILARI;

1)Yas Uziim Rakisi: Standart raki kuru Giziim ile veya kuru ve yas tiziim karigimi ile yapilir. Yag tiziim rakilari
da son zamanlarda oldukga popiler olmus ve tutulmustur. Yapimi normal raki gibidir fakat %100 yas
Uzum kullanilmasi gerekir yani bazen kullanilan seker ile alkol elde edilip ilave edilmesi yontemi, yas
GzUm rakisinin karakterini bozar, koti sonuglar dogurur. Tadiminda ise; agizda taze Giziim ve hafif anason
tadi belirgin, anason yagi bardak cidarinda yaglanma yapan, damakta kaygan, yumusak, dengeli bir raki
cesididir.

2) Gold Raki: Gold raki hakkinda en ¢ok merek edilen rengini nerden aldigidir. Normal bildigimiz raki
siselenmeden 6nce min. 1, max. 6 ay tanklarda dinlendirilir. Gold raki ise yine tanklarda dinlendirilir fakat
ardindan dinlendirme siirecinin en az 1 ayi kadar mese figilarda da bekletilir. Burdaki amag sadece rakiyi
mese figida bekletip o hos renge sahip olmasini saglamak degildir ayrica anasonun raki izerindeki
etkilerini kaldirmaktir. Boylelikle gold raki anason kokusundan rahatsiz olanlar igin idealdir.

3)Bogma Raki: Anadolu’da (6zellikle de Akdeniz Bolgesi'nde) geleneksel yontemlerle tretilen igkiye
“Bogma Raki” denir. Bogma raki degisik yerlerde degisik meyvelerden yapilir. Adana-Hatay-Antep
civarinda yapilanlari meshurdur.

YABANCI RAKILAR,;

Arak:  Palmiyenin sekerli
suyundan ve piring mayasindan
elde edilen ickidir.
Hindistan'da, Goa'da, Sri
Lanka'da Glneydogu Asya'da
Uretilir. Rom ve raki benzeri bir
ickidir.

Arak kelimesi Arapga olup, raki
kelimesiyle ayni kokten mdustak bir
kelimedir. "Damitilmis" anlamina gelir.
Raki ve arak Tirklere Arap kiltirinden
raki, arak, arakh gibi kavramlarla
beraber gegmistir. Orijinal arak %50
ila %60 alkol igerir. Hurma araki, arpa
araki da belirtilmelidir.
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Sambuca: italya' da iiretilen bir raki gesididir. Ramazotti ve
Molinari gibi Ginli markalari mevcuttur. Anason likori olarak
da tabir edilmektedir. Daha yogun kivama sahip ve daha
sekerlidir.

Anis: Portekiz' de ve Fransa' da Uretilen bir raki

cesididir. Fransa' da pastis diye de anilir. Ayni rakida
oldugu gibi sulandirildiklarinda kirli sari-beyaz renk
alirlar. Pernod, Pastis 51, Ricard gibi markalar vardir.

Ouzo: Yunan halkinin rakiya benzeyen ama daha az anasonlu hafif
ickisidir. Ortalama %40 alkol icerir. Uzo'nun anlami italyanca uso
kelimesinden gelmistir. Uzo'da anasonun yani sira rezene gibi farkh
tatlandiricilar mevcuttur. Girit'te ayrica Raki (tsikoudia / tsipouro)
ickisi Uretilmektedir, fakat bu igkinin Turk Rakisi ile herhangi bir
bagi yoktur. Midilli'de Uretileni daha makbul olarak kabul edilir.
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Anisette, Boukha: Tunus' ta Uretilen gesitler.

Anis Del Mono: ispanya' da retilen bir marka ayni zamanda basli
basina bir gesittir.

Duziko: Slav rakisidir.

Mastika: Mastika Grekge sakiz demektir. Sakiz aromali rakilara da
mastika denilir. Bu gesidin yabanci tiirleri de var ama bir zamanlar
(1945-1947) lilkemizde Bozcaada’da tekel tarafindan tretilmistir
ancak pek tutulmamistir. Genellikle Makedonya, Yunanistan gibi
balkan ulkelerinde imal ediliyor. Sakiz rakisinin en biyik farki
anason icermemesidir.

VODKA(VOTKA,

-

Votka; tarimsal kokenli etil alkoliin hammaddesinden gelen organaleptik 6zelliklerinin segimli
olarak azaltilmasi amaciyla, aktif komirden gegcirilmesiyle elde edilen distile alkollU igkidir.

S

Slav memleketlerindeister tahillardan, ister patatesten, ister Gizimden, hangi bitkilerden
yapilirsa yapilsin, o igki votkadir.

Esas memleketi Polonya ve Rusya olan votka A.B.D. ve tilkemizde (melas) de Uretilmektedir.
Ayrica Rusya ve Polonya’da votka bizim bildigimiz sade beyaz alkol formunda da degildir. Birgok
meyvelerle ¢esnilendirilmis olanlari ve bitkilerle gesitlendirilenleri hatta uzun bir zaman
yillandirilanlari da vardir. Batinin bildigi manada votka her tirli koku ve yapildigi bitkinin bitiin
ozelliklerinden arindirilmig saf bir alkoldr.
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Votka, saf bir 6zellige sahip oluncaya kadar yeniden damitilarak ve ayrica ince kum
suzgeglerinden gegirilerek arindirilir. Birgok firma stizme isinde mese komuiri
kullanmaktadir.

Polonyalilar votkayi genellikle gavdardan imal ederler. Diger Ulkeler cok gesitli bitkiler
kullanirlar ve daha ¢ok seker kamisi melasi en biyiik ham maddesidir. Her ne kadar
tahillardan yapilan votkanin daha iyi cins oldugu iddia edilirse de kaliteli bir imalatta
neden yaplilirsa yapilsin bir fark olmamaktadir. Votka imal edildikten sonra hemen
siselenerek pazarlanir. Yillandirma, dinlendirme bu igki icin s6z konusu olmamaktadir

GIN (CiN)

<

Cin, arpa ve bugday sirasina ardi¢ eklenerek tiretilir. Cinin kaliteli olabilmesiicin
stizme isleminin ¢ok yavas gercgeklestirilmesi gerekir. Cin kokteyl yapiminda ¢ok
onemli bir yer teskil etmektedir.

Cinin aromatik maddesini ardig teskil eder. Ardig Gilkemizin gesitli bolgelerinde yliksek
yaylalarda, 6zellikle Uludag'in 1300 metre yiiksekliginden baslayarak 2000 metreye
kadar olan kisimlarinda yetisir. Ardiglar genelde muhtelif tirlerde olur ve hemen
hemen birgok tilkede bulunur. Bir kisminin meyvesi kirmizi, bir kisminin siiyaha yakin
koyu menekse rengi vardir. Once yesil daha sonra kendi rengini alan bu meyve
yurdumuzda kasim ve aralik aylarinda toplanir ve kurutulur.

314
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Cin imalatinda kullanilan alkoltin bazilari hubabatlardan bazilari da
seker kamisindan bazilari ise gesitli ot ve bitkilerden elde edilir. Her
firma formullnu gizli tutar. Dolayisiyla her cin birbirinden farklidir.
Oldukga zengin gesitli bir yapim teknigi kullanilmaktadir. Bazi cinlerde
ise 50' den fazla ot ve bitki kullaniimaktadir.

Genel olarak ele alirsak normal bir gin tahillardan elde edilen alkolln
tekrar bircok ot ve bitkiyle damitilmasi sayesinde Uretilir. Cin
uretiminde esas olan karistirilacak bitkilerdir. Cinin asil karakterini bu
bitkiler belirler. Bu bitkilerin baglicasi yukarida da dedigimiz gibi ardigtir.
Geriye kalan birgok farkli ot, baharat ve bitki firmalarin kendine has
formillerinde sakhdir. Damitma isleminin ardindan renk vermeyecek
kaplarda en az 5 ay dinlendirilir. Filtre edilip siselenir. Tirk cini renk
vermeyen emaye ve aliminyum kaplarda en az 4 ay dinlendirilir.

Japonlarin piring ve tahil tozundan yapilan ulusal ickisidir. Rakiya
benzetenler oldugu gibi tath saraba benzetenler de bulunmaktadir.
Genellikle beyaz sarap rengindedir. Yaklasik % 18-20 alkol igerir. Saraba
nazaran hafif eksimsi bir tadi vardir. icimi her ne kadar sarabi animsatsa
da agizda lezzetli bir tat birakir.

Sake yillandirilmaz ve satin alindiktan sonra tiiketilmesi

gerekmektedir. Aromasi ¢ok iyi kosullarda muhafaza edilirse alti aydan
bir yila kadar korunabilmektedir. Piring ve tahildan uretildigi icin ABD'de
bira olarak siniflandirilmaktadir. Sake tiiriine gore soguk ya da sicak
olarak servis edilir ve 6zel sake bardaklarinda (bu bardaklar Tiirkiye'deki
kahve fincanlarini andirir) veya sarap kadehlerinde igilir.
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LIKORLER

Aromatik tatlandiricilarla tatlandiriimis, sekerli meyve veya turla
bitkiler ve ya bunlarin brandy, vodka, rom viski gibi ickilerle
harmanlanmasiyla tretilir. Ulkemizde tamamen meyveden
yapiimaktadirlar.

Likorlerde eskitme figilarda 3-6 ay birakilarak yapilir. Daha sonra
stzilen kisim figi veya siseye doldurulur. Saklama isi farkinin
fazla olmadigi, 15-30° arasi sicaklikta yapilmalidir. Ayrica glines
15181 almayan daha blyuk kaplarda saklanmalari faydahdir
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SALGAM

Salgam , Adana’nin disinda, icel ve Hatay yorelerimizde de yilin
blyuk bir kisminda sofrada ve sofra disinda en cok tiketilen bir
icecektir.

Salgam, Adana ve cevresinde bu denli yogun tiiketilmesinin
nedenlerinin basinda, yoreye 6zgii yiyeceklerle (6zellikle de Adana
kebabi) iyi bir uyum saglamakta ve tadi yoniinden bunlari
tamamlamaktadir.

Salgam yapiminda hammadde olarak bulgur unu, su, kirmizi havug,
tuz, eksi hamur ve salgam kullaniimaktadir. Salgam, iki agamall
olarak ve toplam 10-12 giinliik bir fermentasyon sliresinden sonra
elde edilen, renkli, bulanik ve eksi bir icecektir.

322
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SALGAM YAPIMINDA KULLANILAN HAMMADDELER

Salgam iceceginin yapilmasinda hammadde olarak su, siyah havug, maya,
tuz ve salgam bitkisi kullanilr.

Salgam Bitkisi: Salgam bitkisinin en ¢ok tiiketilen kismi iri yumru
bicimindeki, etli ve sulu olan kokidir. Salgam yapiminda kullanilan salgam
bitkisinin ana vataninin, bazi arastiricilarca Kuzey Avrupa Ulkeleri oldugu,
bazilarinca ise Rusya ve Sibirya oldugu iddia edilmektedir. Soguklara karsi
oldukga dayanikl olan salgam bugtin bir¢ok tlkede hem yapraklari hem de
kokiinden yararlanmak amaci ile yetistirilmektedir. Ulkemizde ise Erzurum,

Erzincan, Sivas illerinin yani sira az miktarda da Konya ve Karaman ‘da
yetistiriimektedir.
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Siyah Havug: Salgam yapiminda kullanilan diger 6nemli
hammadde ise siyah havugtur. Karotence zengin oldugu gibi
onemli miktarlarda Thiamine (B1) ve Riboflavin (B2) vitaminlerini
de igerir. Havugta bol miktarda seker de bulunur. Havug suyunun
mide ve bagirsak rahatsizliklarina iyi geldigi bildirilmistir

Ulkemizde siyah havucun ekimine nisan ve mayis aylarinda
baslanip, eylil ve ekim aylarinda hasadi yapilmaktadir. Yaz
aylarinda soguk hava depolarinda muhafaza edilebilmesi
nedeniyle butin bir yil boyunca bulunabilme 6zelligine sahiptir.
Ayrica siyah havug, icerdigi dogal rengi ile gerek yurtiginde
gerekse yurtdisinda buylik ragbet géren dogal gida renklendiricisi
olarak 6nemli bir yer edinmistir.
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Bulgur, Bulgur Unu veya Setik: Adana’nin hala bazi yore ve
semtlerinde, haziran, temmuz, agustos aylarinda avlularda bulyuk
kazanlar icinde bugday kaynatilir, damlara gekilir, kurutulur. Bugday
kurutulduktan sonra degirmenlerde kirdirihr, bulgur yapilir.
Degirmenden gelen bugday bezler lzerine serilir, savrulur. Bulgur
savrulduktan sonra altta kalana 'setik veya bulgur unu' adi verilir, o
malzeme setikli ekmek ve salgam yapiminda kullanilir. Ayrica
salgam fermentasyonunda direkt bulgur da yoresel olarak
kullanilmaktadir.

Ekmek Mayasi: Salgam yapiminda maya olarak genellikle eksi
hamur kullanilir. Geleneksel olarak evlerde salgam yapiminda
kullanilan maya ise, ekmek firinlarindan ekmek olarak hazirlanmis
hamur bezesidir. Bu hamur, daha sonra bulgur veya setik ile
yogurularak fermentasyona tabii tutulur.

SALGAM SUYUNUN YAPILISI

Salgam, kirmizi renkli, bulanik, eksi lezzetli ve fermantasyon triina bir igecek olup,
yoresel yapiminda hammadde olarak; bulgur unu, su, siyah havug, tuz, eksi hamur ve
salgam turpu kullanilir.

Salgamin yapilisinda birgok farkli yontem kullaniimaktadir. Ozellikle de geleneksel
yéntemin fermentasyon siirecinin uzun olmasi nedeni ile ticari olarak yapilan
salgamlarda bu sureci kisaltan daha farkl yontemler tercih edilmektedir.

Uretimlerde 10 It ‘lik salgam yapimi igin; 2 kg siyah havug, 1 kg bulgur unu, 150g ekmek
hamuru (eksi maya), 200g salgam turpu ve 150g kaya tuzu kullanilmaktadir.
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1. Asama (Eksi hamur ile bulgur unu veya setigin fermentasyonu)
Ekmek hamuru (beze halinde), Bulgur unu(Setik), Tuz
Yogurma (su ilavesi ile)

Fermentasyon(3-5 giin ; 25°C)

Su ilavesi

Karistirma

Stzme (Fermente su)

329

Salgam yapiminin 1. agamasinda; bulgur unu, eksi hamur ve tuzdan 50g
ilave edilerek, su ile yogurma islemi yapilir ve 25°C de fermentasyona

birakilir.

_

Fermentasyon stiresi 3-5 glin arasinda degismektedir. Havanin soguk

oldugu donemlerde yogurma isleminde ilik su kullanilr.

—_—

Fermentasyon siresinin sonuna dogru, karisim iyice kabarir ve lizerinde
catlaklar olusmaya baslar. Bu olusum gozlendiginde fermentasyona son
verilerek, hamur Uzerine 4 kati kadar su ilavesi yapilir ve 5-10 dakika
karistirihir. Cozlinemeyen tortu dibe ¢oktlgilinde, stizme islemi yapilir.
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2. Asama (Salgamin Fermentasyonu)

Fermente su Tuz, Siyah Havug, Salgam turpu

(1. asamadan elde edilen filtrat) (Kaya tuzu)

Fermentasyon ( ~7 giin ; 25°C)

Salgam yapiminin 2. asamasinda ise; stiziilen fermente sivi icerisine tuzun
yani sira daha 6nceden dilimlenen havug ve salgam turpu ilavesi yapilir.
Karisim tekrar 25°C de yaklasik 7 glin fermentasyona birakilir.

Fermentasyon sonunda salgam soguk bir yerde muhafaza edilerek tiiketilir.
Yukarida anlatilan geleneksel salgam yapimi, yaklasik 10-15 giin gibi (bazen
soguk havalarda bu siire 20 giine kadar ¢ikabilmekte) bir siirede
tamamlanmaktadir.

Salgamin dinlenme asamasi ile birlikte bu siire 30 glint bulmaktadir. Diger
bazi hizli ydntemlerde ise bu sire 4-5 giine inmektedir. Bu yontemde, maya
kullanilmadan direkt olarak bulgur, tuz, havug, salgam turpu (bazi Ureticiler
kullanmamakta) ve su karistirilarak, fermentasyon 25°C de 4-5 gilinde
tamamlanmakta ve salgam icime hazir hale gelmektedir.
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Salgam iceceginin sagladig faydalar

- istahi agicidir

- Laktik asit icermesi nedeni ile sindirimi kolaylagtirma ve antitoksik 6zellik tagimaktadir

- Laktik asit, fosfor, kalsiyum igerdiginden dolayi kemik ve disleri kuvvetlendirmektedir

- Al ve B1 vitaminleri igerdiginden stresi dnlemekte ve sinirleri yatistirmaktadir

- Mide ve karacigere faydali, on iki parmak ve bagirsak iltihaplarini gidermede yardimcidir

- icerdigi potasyumdan dolayi kalp hastaliklari, damar sertligi ve kaslara faydalidir

- Kansizligi gidermektedir

- Anne sitiini artirmaktadir

- Cilt ve g6z hastaliklarini 6nlemekte ve gérme gliciini artirmaktadir

- Astim, bronsit ve ses kisikliginda gogls yumusatici ve rahatlatici etkisi vardir

- Yiiz ve boyun kirisikliklarini giderici 6zellik tasimaktadir

- Hiicre yenileme 6zelligi tasidigi belirtiimektedir
333

ENERJI ICECEKLERI & SPORCU ICECEKLERI

Enerji icecekleri, bilesimindeki yararlanilabilir karbonhidrat icerigi
nedeniyle insan viicuduna enerji saglayan ve lrin ozelliklerinde
limitleri belirlenen fonksiyonel maddeleri, vitamin ve mineralleri de
icerebilen icecekleri ifade eder.

Sporcu icecekleri, enerji iceceginden farkh olarak uyaricilar icermez.
Sakkaroz, fruktoz ve glukozla viicudu destekleyen sporcu icecekeleri
spor sirasinda viicudun terlemeyle kaybettigi mineral ve tuzlar geri
kazandirir ve tiiketim sinirlamasi yoktur.

20.07.2017

167



20.07.2017

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore;

ceceklerinin karbonhidratlardan saglanan enerji degeri 100 ml’de 45 kcal’den az
olmamalidir.

Enerji icecekleri 6zel beslenme amagh gidalar kapsaminda degerlendirilmez.

Enerji icecegi igerisinde yer alan iriinlerin kafein miktari 150 mg/L'den fazla olmamalidir.

Enerji igecegi icerisinde yer alan Urlinlerin bilesiminde;

- inositol 100 mg/L
- Glukoronolakton 20 mg/L

- Taurin 800 mg/L den fazla olmamalidir

Alkol miktari hacmen % 0,05 den fazla olmamalidir.
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Enerji iceceklerinde bulunan maddeler:

Kafein: Orani farkh markali iceceklerde, 340ml icecek icin 80mg
dan 150 mg a kadar degisir. Bu iceceklerde bulunan kafein ve/veya
ephedrine, beraberce kalp problemlerine neden olmaktadir.

Guarana: Gliney Amerika'da yetisen bir bitkiden elde edilen bir tir
kafeindir.

Taurin: Basit bir aminoasittir ve bazi iceceklerdeki orani 500 kadeh
kirmizi saraptaki orana esdegerdir. 340 ml de 1200 mg taurin
bulunmaktadir. Hayvan kdkenli olabilmektedir.

Glukoronolakton: 340 ml de 800 mg bulunmaktadir.

inositol: 340 ml de 80 mg bulunmaktadir. Bitkinlik, bunalti, bas
donmesi ve bas agrisi gibi yan etkileri olabilmektedir. Carnitine ve
Creatine de amino asitlerdir ve hayvan kdkenli olabilmektedirler.

Etil alkol: Cesitli aroma ve boya maddeleri ile birlikte yapi igerisine
girmektedir. Gida Kodeksleri % 0,3'e kadar etil alkol bulunmasina izin
vermektedir.

Suni Tatlandiricilar: Aspartam E951, Asesiilfan E950, Sakarin E954
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Su

Bilesim

Glikoz Surubu
Asitlik Diizenleyici
Taurin
Karbondioksit

Glukoronolakton

Kafein
Renklendirici
Vitamin B3
Sodyum Benzoat
B Potasyum Sorbat

¥ Pantotenik Asit

Kafein, taurin ve glukuronolakton viicutta dogal olarak bulunmaktadir; ancak asil sorun
bu maddelerin enerji iceceklerinde daha yiiksek dozlarda bulunmasidir. Bilim adamlari,
kafeinin gelisim halindeki beyni etkileyebilecegini, viicuttaki bagisikligin azalmasina
sebep olabilecegini belirtmektedirler.

Enerji icecekleri hakkinda yapilmis yeterli aragstirma bulunmadigindan, saglik Gizerine
etkileri kesin olarak bilinmemektedir.
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Enerji iceceklerinin sagliga zararli olduguna dair yeterli kanit bulunmasa
da, cocuk ve genclerin bu iceceklere dikkat etmesinde fayda vardir.
Arastirmalara gore, eneriji icecegi tiiketen cocuk ve gencler uykusuzluk,
sikinti, bunalim, endiseli ve gergin olabilmektedir.

Hamile kadinlara enerji iceceklerinden uzak durmalari 6nerilir. Bunun
nedeni fazla dozda kafeinin diisik, zor dogum ve kilosu normalden az
bebek dogurma risklerini artirmasidir.

Eneriji icecekleri ile Alkol karisiminin sonuglari heniiz tam olarak
bilinmemektedir. Gegmiste enerji icecegi ve alkol karisimi icerek dlenler
olsa da, enerji iceceklerinin alkolle kullanildigindan 6lime sebebiyet
verdigi kanitlanmamistir. Ote yandan béyle bir riskin varligi da bu
karisimdan uzak durmak igin yeterli bir gorustdr..

Kafein iceren enerji icecekleri susuzluga sebep olabilmektedir. Susuzluk ve
egzersiz kombinasyonu ise tehlikeli bir kombinasyondur. Ayrica pek ¢cok
ulkede insanlar, agir bir idmandan sonra enerji icecegi icmemeleri
konusunda uyarilmakta, bazi tilkelerde ise satislari bile yasaklanmaktadir.

|

Eneriji icecekleri igerdikleri yliksek miktardaki sekerle de dikkat
cekmektedir. Eger kilo vermeye calisiliyorsa, sekerden uzak
durulmasigerekir.

—

Kalp hastaligi olanlar ve kafeine duyarli olanlar insanlarda tiketimi tehlike
yaratabiliyor.
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Bu iceceklerinden etiketlerinde glinde 2-5 kutu arasi igilmeleri ve bu sinirin asilmamasi
gerektigine dair etiketler bulunuyor. Oysa bu etiketler kafa karistirici olabiliyor; ¢link insanlar
etkisini gorebilmekigin bahsedilen maksimum miktarda tiiketmeleri gerektigini distinebiliyorlar.

—

Yasa geregi Enerji iceceklerinin etiketinde uyari basligi altinda, tiiketici tarafindan kolaylikla
gorilebilecek sekilde su ifade yer almalidir;

—_—

*"Alkol ile karistirilarak veya beraber tiiketilmemelidir.

*Cocuklar, 18 yas alti kisiler, yaslilar, diabetikler, yiiksek tansiyonu olanlar, gebe ve emzikli
kadinlar, metabolik hastaligi olanlar, b6brek yetmezligi olanlar ile kafeine hassas kisiler igin
tavsiye edilmez.

*Sporcu icecegi degildir, yogun fiziksel aktivite sirasinda veya sonrasinda tiketilmemelidir.

|

*GUnlik 500 ml’den fazla tiiketilmesitavsiye edilmez."

SPORCU ICECEKLERI

Kafein, taurin, guarana, gingseng gibi bitkisel
uyaricilar icermiyor.

Sakkaroz, frukoz ve glukozla viicudu
destekliyor.

Vicudun terlemeyle kaybettigi mineral ve
tuzlari geri kazandiriyor.
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)

345

Ozellikleri

Sporcu iceceklerindeki karbonhidratlar; glukoz, sakaroz, maltoz, fruktoz, ve glukoz
bilesiklerinden olusmali ve toplam enerjinin en az %75’i bu karbonhidratlardan

saglanmalidir.

Sporcu iceceklerindeki sodyum miktari, 20 mmol/L - 460 mg/L veya 50 mmol/L -
1150 mg/L arasinda olmalidir.

Sporcu iceceklerindeki osmolalite 200-330 mOsml/kg su olmalidir..

Sporcu iceceklerindeki karbonhidrat miktarien az 2 g/100 ml ve en fazla 10 g/100 mL
olmalidir.
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Kullanilan

Maddeler Arginine Glutamin

Karbonhidratlar L- karnitin

Mineraller,

; . Kreatin Karbondioksit
vitaminler

Sporcu icecekleri, yogun bedensel aktivite sirasinda viicuttaki olumsuz
degisimleri azaltmayi amaclayan Urlnler olup, viicuttan eksilen bazi bilesenleri
geri kazandirmak, enerji vermek, performansi arttirmak gibi amaglarla formiile
edilmektedirler.

Sporcu iceceklerinin saglk Gzerine herhangi bir olumsuz etkisi hentiz
kanitlanmamistir. Tiketicilerin, 1970’lerden beri kullanimi giderek yayginlasan
ve sporcunun saghgini korumaya hizmet eden bu icecek grubu ile ilgili bilgi
dizeyi arttikga, tiketimlerinde de paralel artislar gorulecektir .

Piyasada 2 tiir icecek vardir.Enerji icecekleri ve sporcu igecekleridir. Vitamin ve
mineralle zenginlestirilmis, spor sonrasinda viicudun kaybettiklerini geri
kazandirmayi amaclayan performans icecekleri, “sporcu icecekleri” olarak
nitelendirilirken, enerji metabolizmasini hizlandiran, ek enerji veren, enerji
degeri goreceli olarak daha yliksek iceceklere “enerji icecekleri” denilmektedir.
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