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OZET

Gok eski bir tarihe sahip olan bira, sarap
ve yiksek alkollli ickiler diinyanin hemen her
bolgesinde dretilir. Genel olarak tahillardan
elde edilen alkollii igkilere bira, meyvelerden
elde edilenlere ise sarap adi verilir. Yiiksek

alkolldi ickiler ise hammadde, isleme teknigi ve -

yorelere gdre degisik adlar alirlar. Alkollu ic-
kilerin Uretiminde temel olay etil alkol fer-
mantasyonudur. Eti alkol fermantasyonu bira-
cilikta saf maya ile, sarapcilikta ise genellikie
spontan olarak yuritillir. Fermantasyonda en
etkin rolil oynayan maya Saccharomyces elli-
psoideus’dir, Ancak, bunun yaninda fermantas-
yona katkida bulunan diger mayalar oldugu
gibi, bozulmalara neden olan cesitli mayalar
da vardir. Aikolli ickilerin {iretiminde rol oy-
nayan diger mikroorganizmalar laktik asit bak-
terileri, asetik asit bakterileri ve Botrytls, As-
pergillus, Rhizopus ve Mucer cinsi bazi kif
mantarlaridir. Laktik asit bakterileri bazen
olumlu ve bazen de olumsuz degismelere ne-
den olurken, asetik asit bakterileri gogunlukla
bozulma etmenleridir.

GiRi§

Cok eski bir tarihe sahip olan alkolll ig-

kiler dunyanin hemen her yerinde retilir ve
tiketilir. Uretilen alkollli ickinin tipi ydresel
kosullara gore degisir.

Genel olarak tahillardan elde edilen alkollii
ickilere bira, meyvelerden eide edilenlere sa-
rap adi veriir. Meyve ve tahillardan baska siit,
bal, melas, bitkj 6zsuyu vb. maddeler ve bun-
larin seker iceren diger maddeierle karisimi
da alkolli ickilere islenir. Geneliikle yoresel
nitelikte olan bu igkiler de, duruma goére, bir
tir bira veya sarap olarak kabu! edilir. Bira,
sarap ve benzeri ickilerde alkol miktar di-
siktir. ‘Bunlarin usuliine gbre damitiimas: ve
elde olunan alkoliin degisik sekillerde islenmesi
yoluyla da yliksek alkollii ickiler trétilir.

(1). 4. KUKEM Kongresinde teblif olarak sunul-
mugtur.

! Alkolli igkilerin iiretiminde temel isiem
etil alko! fermantasyonudur. $ekerin etil alko-
le dénlsmesini saglayan bu fermantasyon ma-
yalar tarafindan ydritilir. Ancak; alkolld icki-
lerin Gretiminde, etil alkol fermantasyonu ya-
ninda diger bazi biyolojik olaylar da sézkonu-
sudur. Bunlarin bir kismi  geleneksel olarak
uygulanir ve isleme tekniginin bir parcasini
olusturur, diger bir kismi da Uretim sirasin-
daki olumsuz kosullardan kaynaklanir ve bo-
zulmalara neden olur. Tim bu olaylarin scrum-
lusu ise cesitli bakteriler, mayalar ve kiif man-
tarlaridir.

BiRA VE BIRA BENZERI IGKILER

Bira arpadan yapilan maltin belli yéntem-
lere gore sira haline getirilmesi ve siranin ser-
betgiotu ile aromatize edilmesinden sonra bi-
ra mayasi ile fremantasyona terkedilmesi so-
nucu elde edilen ve icerisinde karbon dioksit
ve etil alkol bulunan bir ickidir.

Biraya islenecek malt, mayseleme islemi
ile sekerlendirilir ve sira haline getirilir. May-
sslemede asitlik cok dnemlidir, Mayseleme si-
rasinda ortaya ¢ikacak cesitli biyokimyasal
olaylar ortamin pH'1 ile yakindan ilgilidir. Asit-
ligin ayarlanmasinda cesitli kimyasal yontem-
ler uygulandidi gibi, bazi llkelerde bu islem
biyolojik yontemle gerceklestirilir. Bu ydéntem-
de, asitlendirilecek sira veya maysenin bir
kismi ayrilir ve icerisine saf Lactobacillus del-
briteckii kiltiirii astlanarak 45 - 47°C’ler arasin-
da fermantasyona birakilir. Sekerlerin parga-
lanmasi sonucu olusan laktik asit miktarr % 1

" duzeyine ulasinca fermantasyona son verilir

ve elde edilmis olan bu eksi mayse asil may-
seye katilarak asitlik ayarlanir.

Mayseleme isleminden sonra sira serbet-
ciotu ile kaynatilir. Kaynatma islemi sonunda
steril hale geldiginden, fermantasyona ugraya-
bilmesi icin, siraya maya katmak gerekir. Bu
nedenledir ki biracilikta fermantasyon, sarap-
ciliktan farkli olarak, tamamen saf maya ile
yarQtilr,
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Kullamlan mayanin  6zelligi ve uygulanan
fermantasyon sekline gére biralar, alt ferman-
tasyon biralan ve (st fermantasyon biralari
olarak, ikiye ayrilir. Alt fermantasyon biralarin-
da Saccharemyces uvarum (carlbergensis) alt
" mayasi, st fermantasyon biralarinda Saccha-
romyces cerevisiae list mayasi kullanifir.

Sacch. uvarum alt bira mayalari diisiik si-
caklik derecelerinde (0°C civarinda) daha ko-
lay calisir ve fermantasyon sonunda, daha gok,
topaklar halinde kabin dibine ¢dker ve siki bir
tortu olusturur. Sacch. cerevisiae Ust bira ma-
yalart ise 10°C’'nin altindaki sicakhklarda cok
glic calisir ve sonucgta pek siki olmayan ve
kolaylikla siviya dagilabilen bir tortu olusturur.
Bu iki maya arasindaki en Snemli fizyolojik
ayrilik, alt mayalarin rafinozu tamamen, st
mayalarin ise ya hi¢ ya da ancak Ugte bir ora-
ninda fermantasyona ugratmalaridir.

, Alt fermantasyon biralari daha ¢ok tretilir.
{tkemizdeki biralar da alt fermantasyon bira-
"lanidir. Alt mayalarda aranan baslica dzellikler
sunlardir (1):
- Maya, biraya kendine &zgii aroma ka-
zandirmalidir.

— Fermantasyondan sonra toz halinde de-
gil toprakliar halinde ¢okmeli ve siki
bir tortu olusturmahdir,

— Distik sicakliklarda calisabilmelidir.

— Maltoz ve gliikozu fermantasyona ugrat-
malidir.

Biralarda, olumsuz kosuiiara baglt olarak,
cesitli bozulmalar olabilir. Bozulmalara neden

olan mikroorganizmalar gesitli mayalar ve bak-

terilerdir.

Uzun siire hava ile temasta birakilan bi-
ranin ylizeyinde ¢icek mayalart gelisir ve bun-
lar zamanla bozulmaya neden olur. Birada bu-
laniklik ve bozulmaya neden olan yabanci ma-
yalardan bes ayri tiir, Hansen tarafindan Sace-
haromyces ellipsoideus 1 ve II ve Saccharomy-
ces pastorianus {, If ve [lf olarak, belirlenmis-
tir. Bunlara daha sonra Saccharomyces cerevi-
siae var. ellipsoideus, Saccharomyces cerevi-
siae var.turbidans ve Saccharomyces pastori-
anus var. intermedius ve var. validus adlart ve-

rilmistir (2). Bunlar disinda biranin tadim de-

gistiren ve bulamikhk yapan daha baska maya-
lar da bulunmaktadir.

Birada bozulmaya neden olan bakteriler,
aside karsi duyarli ve aside karsi dayanikii ol-
mak {zere, iki gruba ayrilir, Bunlart ayrica,
aerob ve mikroaerofil olarak da, ikiye ayirmak
miimkiindiir. Aside karsi duyarli Achromobac-
ter, Flavobacterium ve Bacillus cinsi bakteriler
ve digerleri, genel olarak aerob olduklarindan,
birada gelisemezler; bunlar daha ¢ok, asitlen-
dirilmemis sirada etkili olurfar. Oysaki, faktik
asit hakterileri, mikroaerofil ve aside kars da-
yanikli olduklarindan, birada geligirler. Aceto-
bacter cinsi bakteriler ise, aside karsi daya-
mkli ve fakat aerob oldukiarindan, ancak hava
ile temas eden biralarda etkili olurlar.

Laktik asit olusturan bakierilerle biranin
bozulmast arasindaki iliski ilk kez Pasteur ta-
rafindan ele ahnmistir. Diisiik asitli biralar
laktik asit bakterilerinin  gelismesi igin ¢ok
uygundur. Bozulmalarda, hem homofermantatit
ve hem de heterofermantatif tiirler etkilidir.
Ozellikle homofermantatif bir kok olan Pedi-
ccoccus cerevisiae ve heterofermantatif bir
basil olan Lactobacillus pastorianus biradaki
bozulmalarda en ¢ok adi gecen bakterilerdir.

Bira benzeri ickiler diinyanin hemen her
bolgesinde yapiimistir, Bunlar arasinda en
énemiisi Japonya'da piringten yapilan «sakes»
ickisidir. Sake'ye islenecek piring buhardan
gecirilir ve igerisindeki nisasta Aspergillus
oryzae yardimiyla sekerlendirilir, Elde edilen
mayseye «koji» adi verilir. Koji, haslanip piire
haline getirilen piring ile karistirildiktan son-
ra, Saccharemyces sake mayasi ile fermantas-
yona terkedilir. Fermantasyon otuz giin kadar
siirer. Ferma"ntasyon soniunda elde edilen alkol-
i sivi stiziiliir, pasttrize edilir ve siselenir.
Sakede % 12-15 alkol, % 3 kurumadde ve
% 0.3 kadar laktik asit bulunur. Bu igkiden,
asit olusturan iki tiir laktik asit bakterisi izole
edilmistir. Lactobacillus homohiochi ve Lacto-
hacillus heterohiochi.

Pirincten yapilan bira benzeri diger bazi
ickilerde nisastanin sekerlendiriimesinde Mucor
ve Rhizopus cinsi kiif mantarlari kullanilir.
~ Padwai, Hindistan'da (retilen, yiiksek al-
kollii bir piring birasidir. Yapiminda kiif mik-
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tari, maya ve bakteri karisimi bir kiltir kulta-

nilir. Ayni Glkede piringten yapilan «Sonti» ve
«Toroni» gibi ickilerde Bhizepus sonti, Asper-
gillus ve Penicullium cinsi kiif mantarlari ile
Hansenu'a, Candida ve Geotrichum cinsi ma-
yalar etkili olur.

Kvass, Rusya'da, pirihce arpa veya gavdar
karigtiriiarak yapilan eksi tadda, atkollii bir ig-
kidir. Teekvass, geydan elde edilen sekerli bir
¢cbzeitinin Schizesaccharomyces pembe ve Ace-
ichzeter xylinum tarafindan fermantasyonu ile
elde edilir. Endonezya’da Uretilen benzeri bir
ickide fermantasyon Saccharomyces ludwigi
ve Acelobeacter xylinum tarafindan yaritilir,

Melawi'de, bir tir dandan yaptlan «Kafir»
birasinda fermantasyon olduikga karmastktir.
Fermantasyonda, Aspergiilus flavus ve Mucor
reuxii gibi kif mantarian yamhda, laktik asit
bakteriferi ve mayalar da rol oynar.

Batt Bengal'de ak daridan (retilen ve
«thumbe» adi verilen aikoliii i¢kinin yapiminda
fermantasyon Endomycopsis fibuliges tarafin-
dan yirititir, Hammaddesi ak dari olan ve Ul-
kemizde de (retilen bira benzeri bir icki de
«hoza»dir. Bozada alkol miktari oldukca diisik-
tir (% 0.1-0.6 g}. Bozadan, Saccharomyces

carlbergensis, Saccharomyces cerevisiae, Can-

dida mycoederma ve Torulopsis candida maya-
fari ile laktik asit bakterilerinden gesitli kok
ve basiller izole edilmistir (3). Kimiz ve ke-
fir de sttten yapilan alkollii ve asit tadda igki-
lerdir. Bu bilesiklerde fermantasyon laktik asit
bakterileri ve mayalar tarafindan ortaklasa yi-
rltdlar.

SARAP VE MEYVE SARAPLARI

Sarap, taze Uzim veya sirasindan eide
edilir. Meyve saraplarinin  hammaddeleri ise
cesitli meyvelerdir. Sarap denince, yalniz tiziim-
den yapilmis sarap anlasilir. ‘Meyve saraplari
kendi adlariyla Gziim sarabindan ayrihr. Orne-
gin, elma sarabi, portakal sarabi gibi.

Uziimler, gerek asmada iken gerekse bag-
bozumundan sonra, ¢esitli mikroorganizmalar
igerir. ‘Bu mikroorganizmalar degisik cins ve
tirde mayalar, kiif mantarlari ve bakterilerdir.
Uziimlerin mikroorganizma drtisil, olgunluga
paralel ve cevre kosullarinin etkisi altinda, sii-

rekli degisiklige ugrar. Fermantasyon 6nces!
uvygulanan bazi islemler de mikroorganizmalar
tizerinde etkili olur. Ancak, pastdrizasyon uy-
gulanmadigi siirece sira dogal mikroflorasini
korur. '

Sarapcilikta, siraya pastdrizasyon uygulan-
maz, Bu nedenle alkol fermantasyonu Uziimiin
kendi dogal mayalart tarafindan yuritilir. Ba-
zen, fermantasyon Orcesi saf maya da kulla-
nilit. Ancak, bu uygulama heniiz gok yaygin
bir nitelik kazanmamistir. Aslinda, pastdrizas-
yon uygulanmadig: siirece, saf mayanin sagla-
yacadi vyarariar oldukca simirhidir (4).

Sira ve saraplarda asagidaki familya ve
cinslere ait mayalarin bulundugu saptanmis-
tir (5): Saccharomycetaceae familyasindan
Endomycopsis, Hanseniaspora, Hansenula, Kluy-
vercmyces, Pichia, Saccharomyces, Saccharom-
yeodss ve Schizoszccharomyces cinsleri ve
Cryptococcaceae familyasindan Brettanomyces,
Candide, Crytococcus, Kleeckera, Metschriko-
wiz, Rhodetorula ve Tortlopsis cinsleri.

Uziim ve siralarda ‘en yaygin maya tirleri
Saccharomyces ellipsoideus ile Kloeckera api-
cu'zte veya Hanseniaspora uvarum’dur. Bunlar
{izim ve siradaki mayalarin % 90'inr olugturur.
Bu tlrleri, siyah (zlimlerde Saccharocmyces
chevzlieri ve beyaz {izimlerdeTorulopsis stel-
izta ve Saccharomyces oviformis izler. T. stel-
lzta, Ozellikle Botrytis cinerea kiif mantari ta-
rafindan etkilenmis (ziimlerde daha g¢ok bulu-
nur. Saccharomyces rosei de, az miktarda fa-
kat ayni oranda ve siirekli olarak bulunan di-
ger bir tiirdiir. Bunlar disinda, siirekli olma-
makla beraber, cok sayida diger tiirlere de
rastlanir; bunlar miktar olarak az, ancak bazl
6zel kosullarda oldukea etkilidir (5).

Fermantasyonun ilk evresinde etkili olan
mayalar “sivri mayalardir. Bunlar siyah Gzim-
jerde Kl. apicuiata veya H'spora uvarum’dur;
heyaz Uziimlerde ise bunlara T. steilata da ka-
tilir. Sivri mayalar, alkole dayaniksiz oldukla-
rindan,. ancak 2° veya 3° alkol olusturur.
1. stellatza bazi  kosullarda 7° veya 10°ye
kadar ulasabilir. Bu turler kikirt diokside kar-
si duyarli olduklarindan, baslangigta sira kii-
kiirtlendigi takdirde bunlarin fermantasyona
katkilar) en az diizeye indirilmig olur. Ferman-
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tasyonun bundan sonraki evresinde ortama
Saccharomyces cinsi eliptik mayalar hakim
olur, Bunlar arasinda gerek miktar gerekse is-
lev bakimindan® en &nemlisi Sacch. ellipso-
Ideus’dir. Bu maya fermantasyonu etkin bir
sekilde yiiriitiir, Fermantasyonun son asamasin-
da ve &zellikle seker miktarr yliksek olan sira-
larda Saccharcmyces ovifermis devreye girer
ve fermantasyonu bitirir. Sacch. oviformis al-
kole dayanikli bir tlrdir ve bunun baz irklarn
laboratuvar kosullarinda 18°C'nin lizerinde al-
kol olusturur; baslangigta ortamda pek az bu-
funan bu maya fermantasyon baslar baslamaz
cogalir ve sonugta saraptaki mayalann Ucte
birini bu tlir olusturur.

Sacch, oviformis’in jerez (seri) tipi sarap-
farin olgunlasmasinda oynadigr rolt de bura-
da belirtmek gerekir. Bu saraplar, Uizerinde bos.
luk birakilan figilarda olgunlasmaya terkedilir.
Bu strada oksidatif devreye gecmis olan Sacch.
cviformis tlirli mayalar sarap ylzeyinde geli-
sir ve bir zar olusturur. Bu mayalarin neden
oldugu gesitli kimyasal degisiklikler sonucu
da seri saraplarinin kendine 8zgii tad ve aro-
mast ortaya crkar.

Sauterne tipi tath saraplarin yapiminda,
atkot fermantasyonu odncesi en énemli asama
Gztmlerin asma {zerinde kiiflendirilmesidir.
Bagbozumu ge¢ vyapilarak {ziimler asma fiize-
rinde birakilir ve boylece Botrytis cinerea adl
kif mantarinin yayimas: saglanmir. Botrytis
cinerea, Avrupa'nin serin ve nem oran: vyitksek
bdlgelerinde oldukca yaygin bir kiif mantaridir.
Asil kiif olarak da adlandirilan. bu mikroorga-
nizmanin etkiledigi Gzimlerde kabuk incelir,
catlar, su kaybi ile sira koyulasir ve sonug ola-
rak Gziimde ¢ok hos bir aroma ortaya ¢ikar.

Sofra saraplarinda en ©6nemlj biyolojik
olaylarindan biri de malolaktik fermantasyon-
dur. Sarapta, iki degerli asit olan malik asidin
bir degerli laktik aside doniismesine neden
olan bu olay, laktik asit bakterileri tarafindan
gerceklestirilir. Bazi iitkelerde malolaktik fer-
mantasyon, dzellikle kirmizy saraplar i¢in, 8nem.
li bir kalite faktérii olarak kabul edilir ve alkol
fermantasyonundan sonra bir an dnce gercek-
lesmesine calisilir (5). Bazi Ulkelerde ise, sa-
raptakj asitligi daha da disiireceginden, olma-

masi i¢in gerekli tiim dnlemier alimr (6). Sa-
raplardan izole edilmis olan laktik asit bakte-
rileri sunlardir (5): Homofermantatif tiirferden
Pediococcus cerevisiae, Lactohacillus planta-
rum, Lactobacilius casel, Lactobacillys del-
briieckii ve heterofermantatif tiirlerden Lauco-
nostoc gracile, Leuconostoc dextranicum, Leu-
corostoc citrovorum, Leuconostoc oinos, Lac-
tebacillus hilgardii, Lactobacillus brevis, Lac-
tobacillus buchneri, Lactobacilius fermenti, Lac-
tebacillus pastorianus ve Lactokacillus tricho-
des.

Dogal kopliren saraplardaki karbon dioksit
gazi, sarabin ikinci kez fermantasyona terke-
dilmesi sonucu elde edilir. Bu amagia saraba
seker ve maya katifir. Katilan mayanin saf
olarak yetistirilmig olmasi 6zellikle 6nemlidir.
Bu mayada aranan belli bash &zellikler alkole
dayanikli olmasi, diistik sicakitklarda calismasi,
fermantasyondan sonra kisa siirede sividan ay-
rihip ctkmesi ve sik bir tortu olusturmasidir (7).

Genel olarak sarapcifikta kullanilan saf
mayada aranan dzellikleri ise su sekilde 6zet-
lemek mimkiindir :

— Maya, cabuk Uremeli ve kisa siirede

fermantasyona baslayarsk ortama ha-
kim olmalidir.

— Kuvvetli olmali, yani cok miktarda al-
kol olusturmali, faka® olanaklar &lcu-
slinde az ucar asit yapmalidir,

— Dis etkenlere karsi duyarli olmamal ve
ozellikle sicaklik regismelerine uyum
saglayabilmelidir.

— Fermantasyonu c¢abuk bitirmeli ve fer-
mantasyon bittikten sonra cabuk dibe
¢6kmeli ve kabin cidarlarina yapisip

katmamalidir.
— Kiikirt diokside karsi ¢ok duyarfrt olma-
mali ve zamanla buna aligabitmelidir.
*— Saraba kendine 6zgl aroma ve dzellik

kazandirmalidir.

Saraplarda iiretim sirasindaki olumsuz ko-
sullardan kaynaklanan mikroorganizma faaliyet-
lerine gelince, bunlarin basinda sirkelesme ge-
lir. Sirkelesme hastaligini yapan mikroorganiz-
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malar Acetobacter cinsi sirke bakterileridir.
Bunlar aerob mikroorganizmalardir. Saraplarda
sirkelesmeye neden olan en &nemli bakteriler
Aacetobacter aceti, Acetobacter pastorianum,
Acetobacter ascendens ve Acetobacter xvli-
num'dur. Sirkelesmeyi onfemek igin sarabin ha-
va ile temas ettirilmemesi ve zamaninda ve
yeterli diizeyde kiiklirtlenmesi gerekir.

Cigei.enme de, hava jle temas eden ve
ozellikle alkol derecesi diisitk olan saraplarda
goriilen bir hastaliktir. Gigek hastaligi sarabin
yiizeyinde c¢ogalarak zar olusturan, odzellikle
Candida vini gibi yabani mayalaraan ileri ge-
fir. Oksidatif dzellikteki bu mayalar, alkolli ve
organik asitleri parcalayarak, sarabin tiim 6zel-
liklerini kaybetmesine neden olur. Bu hasta-
ng1 enlemek icin sarap kaplarinin tam olarak
dolu bulundurulmas! gerekir.

Saraptaki laktik asit bakterileri de kosul-
lara-gbre gesitli hastaliklara neden olabilir.
Bunlardan biri, Streptococcus mucilaginosus
adli bakterinin neden oldudu siinme hastaligi-
dir. Siinme hastaligi ozellikle genc beyaz sa-
raplarda goriliir. Onlenmesi igin, fermantasyo-
nun kisa siirede ve tam olarak sona ermesine
onem werilmeli, kikirtlemeye 6zen gosteril-
meli, birincj aktarmay! geciktirmemeli ve ha-
vah yaptimalidir.

Laktik asit hastali§i, saraptaki sekerlerin

bazi laktik asit bakterileri tarafindan laktik ve

asetik asitlere parcalanmasi seklinde ortaya ci-
kan ve saraba eksimsi tath ve hosa gitmeyen
bir tad veren bir hastaliktir. Bu hastaligin et-
meni Lactoebacillus cinsi bakterilerden L. tricho-
des'dir. Siinme hastalig! igin belirtilen 6nlem-
ler bu hastalik igin de gegerlidir.

Doénme hastaiigr, saraptaki tartarik asidin
pargalanmast seklinde kendini gdsteren bir
hastaliktir. Laktik asit ‘bakterilerinden L. plan-
tarum, L. leichmanii, L. brevis, L. buchneri ve
. L. pastorianus tartarik asidi parcalama dzelligi-
ne sahip bakterilerdir. D&nme hastalifi daha
cok kirmizi saraplarda gériliir. Onlenmesi igin
glrlik Uzlimler caraba islenmemeli, kikirtle-
meye Gzen gOsterilmeli ve aktarma zamaninda
yapilmalidir.

Acilik, saraplarda goriilen diger bir has-
taliktir. Gliseroliin laktik asit bakterileri tara-

findan laktik ve asetik asitlere pargcalanmasi ve
ortamda akrolein olusmasi sonucu ortaya ci-
kar. Acilik, akroleinin polifenollerle birlesme-
sinden sonra kendinj hissettirir. Gliserolll par-
calayan ozel bir laktik asit bakterisi bulunma-
makta ve her tiiriin irklari arasinda bu 6zellige
sahip olanlar crkabilmektedir, Onlenmesi igin,
glirlik ve kiifli Gziimler sareoa islenmemeli,
dinlendirme sirasinda kaplar dolu bulundurul-
mali ve gerektigi hallerde kiikiirtleme tekrar-
‘anmalidir. :

Oziim aisindaki meyvelerden saraba en
cok islenenier, elma, armut, portakal, erik, vis-
ne, kiraz, ahududu, ¢ilek, bégirtlen vb. mey-
velerdir, Muz ananas, hurma, incir gib( mey-
veler, saraba daha az islenir. Meyve sarapla-
rinda da fermantasyon spontan ofarak yiriti-
lir. Fermantasyonda etkili olan mikroorganiz-
malar, sarapta oldugu gibi, yine mayalardir.
Meyve saraplarinda saf maya kullanilmas:, di-
ger saraplara oranla, daha yararl olabilir. Saf
mayada aranan oOzellikler digerlerinde aranan-
larin aynidir. Laktik asit bakterileri bazi meyve
saraplarinda, ozellikle elma saraplarinda, malik
asidj kolaylikla parcalar ve ‘malolaktik ferman-
tasyona neden olur.

Cesitli sebzelerden de, sarap adi verile-
bilecek, alkollii ickiler elde edilir. Karahindiba,
yabani havug, havuc ve domates bu sebzeler
arastndadir. Genel olarak sebzelerde laktik asit
fermantasyonu, etil alkol fermantasyonuna
gore, daha kolay olur. Sebzeler ya da sebze
sular 1sitthp saf  maya ile asilansalar bile
Leuconostoc mesenteriodes ve Lactobacillus
plantarum gibi bakterileri ortamdan ayirmak ol-
dukca giictiir. Elde edilen ickilerde, hem asit
hem de alkol bulundugundan, tad asit - alkol
karisimi ve kendine ©zgii bir niteliktedir. Fer-
mantasyon sirasinda maya ve bakterileri kont-
ro! altina almak kolay olmadigindan bu tir ig-
kilerden standart bir tip elde etmek de oldukga
glictiir (2).

Bazi tropikal bitkilerin bitki 6zsularindan
da ‘saraba benzer ickiler elde edilir. Bu fcki-
lerden birinde Lactobacillus cinsi bakteriler-
den homofermantatif ve heterofermantatif tir-
ler, Leuconostoc cinsi bakteriler ve Saccha-
remyces carbajali mayasi izole edilmistir (2).
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Bal, alkollli ickj Gretiminde, blylk bir ola-
silikla, ilk kullanilan hammaddedir. Sulandir-
_ tarak ve saf maya ile fermantasyona terkedilir.
icerisine ayrica maya besin maddeleri ve or-
ganik asitler katilir, Bal ayrica, saraba islene-
cek diger maddelerin seker miktarini artirmak
Uizere, katki maddesi olarak da kullamlir.

Meyve saraplarinda alkol miktary genellik-
le ‘az oldugundan, bu saraplar gigeklenmeye
karst ¢ok duyarhdir. Meyve saraplarinda sir-
kelesme de oldukga kolay olur. Meyve sarabi

tipine gOre, laktik asit bakterilerine bagh siit )
asidi hastaligr, dénme thastaligi, acilasma ve

stinme hastaligr gibi hastaliklar da goértlebilir.
YOKSEK ALKOLLU ICKILER

Raki, kanyak, viski, rom, cin, votka vb.
yiiksek alkollii ickilerin hammaddesi alkoldiir.
> Alkol, icerisinde alkol veya seker bulunan
hammaddelerden ve nisastali hammaddelerden
elde edilir.

Sarap ve meyve saraplart gibi alkollii ic-
kiler dogrudan dogruya damutilir ve elde olu-
nan alkol, aromatize edilerek veya eskitilerek,
raki, kanyak vb. ickilere islenir. Sekerli ham-
maddeler ise, sarap yapiminda oldugu gibi,
Once alkol fermantasyonuna birakilir,

Nisastalt hammaddelerin islenmesinde on-
ce nisastanin sekere doniistirlilmesi gerekir.

Sekerlendirme islemj biracilikta oldugu gibi
gergeklestirilir. Ortamin-  asitlendirilmesinde
Lactobacilius delbriteckli kullamlir, Bu sirada
laktik asit yaninda olusan bazi ugucu madde-
ler, elde olunacak ispirtonun aromasi {izerinde
etkili olur. Ayn1 sekilde, sekerlendirme islemin-
de kullanilan Aspergillus oryzae, A. niger veya
Rhizepus cinsi kif mantarlari da elde ediiecek
ispirtonun tad ve aromasin etkiler. Sekerlen-
dirme isleminden sonra, kisa bir siire kayna-
tilan meyse Saccharomyces cerevisiae mayasi
ile fermantasyona terkedilir. ispirtoculukta da
saf maya kullanilir.

Ispirtoculukta kullanilan mayanin asagida-
ki ézeliiklere sahip olmast istenir (1) :

— Maya kuvvetli olmali, yani gok miktar-
da ve kisa siirede alkol yapabilmelidir.

— Yiksek sicakitklarda (30 - 33°C} ¢alisa-
bilmelidir.

— Rafinozu tamamen fermantasyona ug-
ratmalidir (6zellikle melas ispirtocuiu-
dgunda).

Yiksek alkollt ickilerden raki, kuru Gzim
veya saraptan; viski, arpa, cavdar veya misir
gibi tahillardan; kanyak tipi ickiler, sarap ve-
ya meyve saraplarindan; rom, melastan; votka,
patates, tahil veya melastan; arika ise kimiz-
dan elde edilir.
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