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UZUMDEN ELDE EDILEN BUSUK ALKOLLU ICKILERDE SEKER
MIKTARINI AZALTMA YONTEMLERi

METHODS OF REDUCING THE SUGAR CONTENT OF LOW ALCOHOLIC
BEVERAGES OBTAINED FROM GRAPE

_ Ahmet CANBAS, Hiiseyin ERTEN, Turgut CABAROGLU
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi BSlimii ADANA

OZET: Bago: iitkelerin copunda yag iiziimiin degerlendirilmesi bir sorun olmakta ve tiziimiin daha degigik ve yent iiriinlere
iglenmesi konusunda ¢aligmalar yapshinaktadir, Bu iriinler arasinda alkolii garaba gére daha diigiik olan, meyve tad: ve
aromasi belirgin ve bazilan karbondioksit i¢eren ickiler de yer almaktadir.

Bu tiir alkollii ve gazh ickiler genel olarak ilgi gérmekte, ancak geker igeriklerinin yiiksek olmasi baz tiiketilerce
olumsuz karglanmaktadi=. Bu nedenle, bu tiir igkilerin iiretiminde geker miktanimin azaltifmas: Snemli bir iglem olarak
ortaya ¢itkmaktadir.

Bu tiir ickilere iglenccek iiziim §1rasm1n dogal bilegimini defigtirmeden, seker miktanm azaltmak amactyla gesitli
aragtirmalar yapilmig ve bu aragtirmalar sonunda bazi ydntemler ortaya atlmigtir.

Bu galigmada, siradaki geker miktanm azaltmak amaciyla énerilen ve biyolojik ve fiziksel iglemleri teme! alan bazy
yontemler ele alinmugtir.

SUMMARY: In many grape pioducing countries, utilisation of fresh grapes creates some problems, therefore production
of new products becomes a necessity. Among the new products, those having an alcohol content lower than that of wine,
with natural fruit taste and flavour, also some containing carbondioxide are important.

Although these beverages containing alcohol and carbon dioxide are enjoyable to most consumers, high sugar
content may not be readily acceptable to some. Hence, reduction of sugar in such beverages is considered to be an
important process.

Some research studies have already been completed to lower the sugar confent without causing a signifcant
change in the natural composition of grape juice and some methods for this purpose have been recommended.

In this paper some biological and physical methods to reduce the sugar content of low aleoholic grape beverages
are reviewed.

GIRIS

Bagcr itlkelerin cogunda iretilen yag iiziimiin degerlendirilmesi sorun olmaktadir. Bu sorunun
¢bziimiine katkida bulunmak amaciyla alkolii garaba gére daha diigilk, meyve tadi ve aromas: belirgin ve
bazilar1 karbondioksit ieren degisik ve yeni iiriinler #izerinde gahgmalar yapilmaktadr.

Bu tiir diigik alkollil ve gazh ickiler genel olarak ilgi gormekle beraber, scker igeriklerinin yitksek
olmasi nedeniyle titketicilerin bir kesimince olumsuz karglanmaktadir. Bu nedenle, bu tiir ickilerin
iiretiminde geker miktarinm azaltrlmas: nemli bir iglem olarak ortaya qikmaktadir.

Bu ¢aliymada iizitm suyundan elde edilen "Pétillant de raisin (iiziim gazozu)" ele alinmig ve bu
ickiye iglenecek siradaki seker miktarim azaltmak amaciyla uygulanan cesitli yontemler incelenmistir.

UZUMDEN ELDE EDILEN DUSUK ALKOLLU iCKILER

Uziimden elde edilen diigiik alkolli igkileri kullamlan hammaddeye gore ii¢ grup altnda toplamak
miimkiindiir (CANBAS, 1983):

- Uzim suyundan elde edilen ickiler: "Pétillant de raisin (iiziim gazozu)", "Chicha", "Asti
spumante’, .

-Uziim suyu konsantresinden elde edilen ickiler: "% 3-5 derece alkollii iiziim gazozu benzeri
igkiler", "Uziim biras",

-Saraptan eldc edilen dilgiik alkollii ickiler: "Sarap kokteyllerl" "Sangria”, "Alkolsiiz garap".

Bu ¢ahismada yukaridaki igkiler arasinda birinci grupta yer alan ve iiziim gazozu olarak adlandirilan
"Pétillant de raisin" iizerinde durulacakewr. Metin igerisinde diigitk alkolla igki ve "Pétillant de raisin (iiziim
gazozu)" aym anlamda kullamlmugtir.
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Uziim gazozu, “iizimden veya iiziim girasindan elde edilen, igerisinde iziimiin Kismen
fermentasyonu sonucu olugmug CO, bulunan, iiretiminde belli fiziksel islemler uygulanan, icki olarak
titketimi diginda bagka amagla kullamlmayan ve 3%yi gegmeyecek kadar kendi sekerinden olugmusg alkol
iceren bir igki” olarak tammlamr (ANON., 1975; CANBAS, 1983; SAEZ ve ark,, 1986). -~

Uziim gazozuna iglenecek lizitmler dnce ezilir ve kendi halinde ayrilan gira, ilk sikma sonucu elde
edilen gira ile karigtinihr. Daha sonra bu karisum, icerisine enzim katilarak durultulur ve santrifiijden
gegirildikten sonra 0°C civarinda bir sicaklikta siziilir, Berrak hale getirilen gira, iglenmek iizere uzun siire
bekletilecek ise, ani pastdrizasyon (85°C’de 30 sn) uygulanarak dayamkh hale getirilir ve steril tanklar
icerisinde azot gazi altinda depolamir. $iranin kisa bir siire igin 0°C’nin altinda bir sicaklikta, yalitilm:g kiivler
icerisinde, bekletilmesi de mimkiindiir.

islenecek sira, igerisine saf maya (Saccharomyces cerevisia) katilarak, 18-20°C’de fermentasyona
terk edilir. istenilen alkol derecesine (en ¢ok 3 derece) ulasildig: an, ani bir sogutma ile sicakhik 0°C'nin
altna diigiiriiliir ve bir kag kez gira filtreden gegirilir. Bu islemin amact mayalart ortamdan uzaklagtirmaktir.
Dana sonra esbasmnch (izobarometrik) bir diizende siselere doldurulur ve karg: basmng altinda kapatilan
siseler 65-70°C’lerde 30 dakika siire ile pastorize edilir.

Dengeli bir iiziim gazozunda alkol derecesi 2°5, seker miktart 110-120 g/l, toplam asit 5-6 g/l
(H,SO, cinsinden) ve karbondioksit basinci 2-3 atmosfer kadardur. Nevsehir-Urgiip Bélgesi Emir ve Elazig
Bolgesi Okiizgdzii fiztimlerinden iiretilen iiziim gazozlan ile ilgili baz: analitik deperler agagida verilmigtir
(ERTEN, 1991):

Alkol derecesi: 2°39-3°01 ' Toplam asit (g/1): 3,1-3,5 (H,SO, cinsinden)

Indirgen seker (g/1): 130,5-112,8 Karbondioksit (atm.): 4,2-1,11

Bilegiminden anlagilacags gibi tiziim gazozunun geker miktan yiiksek ve buna bagh olarak tad: da
oldukga tathdir. Bu ézellik titketicilerin bir kesimince olumsuz kargilanmaktadir.

Bu olumsuz &zelligi, bagbozumunu erken yapmak suretiyle bir dlgiide gidermek miimkiindiir.
Ancak, seker miktarini énemli dlgiide dilgiirebilmek igin daha degisik yontemler uygulamak gerekir.

PUSUK ALKOLLU ICKi URETIMINDE SEKER MIKTARINI AZALTMA YONTEMLERI

Diigitk alkollii ickilerde seker miktarim azaltmak amaciyla uygulanan en basit yontem, siradaki
sekerin fermentasyon yoluyla alkole doniistiirilmesi ve elde edilen sarapta alkoliin damitma yoluyla
ayrilmasidir. Ancak, bu yontemde en dnemli sorun ortamdan alkolil uzaklagtirirken aroma maddelerinin
tutulmasim saglamaktir. Damitma islemi yaninda aroma ayrma iglemini de gerceklestirmek onemli bir
donamm gerektiren pabalt bir nygulamadr.

Uziim sirasimn dogal bilesimini etkilemeden seker icerigini diigiirmeyi amaglayan cegitli caligmalar
yapilmug ve bu gahigmalar sonunda biyolojik ve fiziksel islemleri temel alan bazi ydntemler ortaya atilmsgtir
(LANG ve CASIMIR, 1986; VILLETAZ, 1986a; 1986b; BOIDRON ve ark., 1987).

Biyolojik Yonternler

Biyolojik yontemleri, enzimatik ve mikrobiyolojik olmak iizere iki grup altinda incelemek
miimkiindiir.

Enzimatik Yontem: Enzimatik yontemde, siradaki glikoz, glikozoksidaz enzimiyle glikonik asite
donistriiliir. Glikozoksidaz enzimi oksidaz-redilktaz enzim grubundandir. Aspergilius niger, A. oryzea,
Penicilum glaucum, P.notatum, P. amagasakiense ve P. vitale gibi kiflerden clde edilir (REED ve
UNDERDOFLER, 1969; McCLOSKEY, 1974; MILLIS, 1985).

Glikozu, glikonik asite doniistiirmek amaciyla kullanilan glikozoksidaz enzimi preparatlar: katalaz
enzimi de ierirler (VILLETAZ, 1986a; 1986b). Katalaz enzimi, glikozun glikonik asite doniigiimii sirasinda
olugan hidrojen peroksiti su ve oksijene pargalar:

2CH,04+2H,0 + 20, Glikozoksidaz  2CH,;,0,+H;0,

e =

2H,0, Katalaz , 2H,O+0O
Hdlalds . &y 2
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Enzimatik reaksiyon basit olarak asagdaki gibi yazilabilir:

Uziim girast Glikozoksidaz, Friktoz + glikonik asit

(glikoz + fritktoz) Katalaz

Uziimde bulunan sekerlerin bityiik bir kism1 glikoz ve fritkktozdur. Olgunlugun ilk devrelerinde
iizitm tanesinde seker miktar1 cok az ve bunun biiyiik bir kismi glikozdur. Uziimler renk degistirdigi anda,
tanede ani bir geker birikimi olmakta ve bu birikim i{iziimler tam olgunluk durumuna gelinceye kadar
siirmektedir. Olgunlagmaya paralel olarak frilktoz miktan da artmakta ve tam olgunluk ammnda
glikoz/fritktoz oran1 I'in biraz altina ve 0,95°¢ kadar diigmektedir (CANBAS, 1978; PEYNAUD, 1984;
NAVARRE, 1988).

Glikozun, glikonik asite donigtiiriilmesi sonucu fiziim grasindan elde edilecek potansiyel alkol
derecesi, toplam potansiyel alkol derecesinin yarisi kadardur,

Glikozoksidaz enziminin ¢ahsabilmesi icin ortama siirekli kabarciklar hatinde hava pompasmdan
oksijen verilir veya ortem oksijenle doyurulur, Sicakligin 25°C’nin {izetine ¢tkmas: kaliteyi olumsuz etkiler.
Kullamlan glikozoksidaz enzim - preparatlar: pH 3-4 arasinda yiksek aktivite ve stabiliteye sahiptirler.
Uzim grasmmn pH’ss da  bu degerler arasindadir. Degigik mikroorganizmalardan elde edilen
glikozoksidaz enzim preparatlan arasmda pH 3-4#'de en fazla etkinlik ve kararlilik gbsteren enzimlerin
secilmesi gerekir.

Glikozun glikonik asite par¢alanma durumu, olusan glikonik asit ve geriye kalan seker miktary,
titrasyon asitligi ve pH tayinleri yapilarak izlencbilir.

Yeteri kadar glikozun glikonik asite donfigtiigii bchrlendlgmde hava pompasim kapatmak surctlyle
islem durdurulur, Daha sonra geker igerigi azaltilmis sira, icerisine sarap mayasi katilarak, alkol
fermentasyonuna terk edilir. Ortamdaki glikonik asit fazlast, asitligi giderici CaCO, gibi maddelerle notralize
edilir. Bu agamadan sonra giraya iizitm gazozu firetiminde uygulanan islemler, aynen uygulamr.

Siradaki seker igerigini enzimatik yontemle azaltmay

Uzilm giras) temel alan iiretim teknigi Sekil U'de gorilmektedir.
Glikozoksidaz fkatalaz VILLETAZ (1986a)’1n, glikozun, glikozoksidaz enzimi
y ile glikonik asite donilgme oram iizerinde yaptiga bir calismada,
Uziim gurast oksele derecesi 64 (Briksi 15,2) olan iziim giras) kullanmigtir.
v g; ;li(:’mk Islem sirasinda geriye kalan geker miktarni H.P.L.C, ile belirlen-

migtir, Siradaki glikozun 12, 16 ve 48 saat sonra parcalanma
Alkol fermentasyonu durumu ile ilgili sonuglar Cizelge 1’de gosterilmistir.
Belirtilen miktarlarda enzim igeren siralara 48 saat

alkgllf‘;:mp sonunda sarap mayas1 katilmis ve bunlar fermentasyona terk

ve glikonik edilmigtir. Fermentasyon siiresince bir sorunla
asit karsilasilmarmstir.

Fazla asifiigin notralize edilmesi Glikonik asit normal olarak garaplarda bulunan ve

miktan kogullara gore degisen bir maddedir. Kaliforniya'da

Diigiik iiretilen saraplarin glikonik asit miktarlar1 izerinde yapilan bir

alkollit sarap caligmada kirmizi garaplarda en fazla 2,28 g/t ve ortalama 0,21

g/1 ve beyaz saraplarda en fazla 3,09 g/l ve ortalama 0,24 g/1

$ekil 1.Duigik alkolld sarap Gretiminde swanm o [i} opik asit bulundugu saptanmistic (McCLOSKEY, 1974).

enzimatik yontemle seker icerigini " " . . . .

azaltmay: temel alan Gretim teknigi Fransiz "Sauterne" saraplarinda glikonik asit miktar,

(VILLETAZ, 1986a; 1986b). Kaliforniya saraplarmda bulunan miktardan yiiksektir.
"Sauterne" saraplarinda glikonik asit miktar 1,28-5,89 g/l arasindadir (McCLOSKEY, 1974). "Botrytis’ kiifii
{iziimlerdeki glikonik asit miktarim artiwrmaktadir. "Botrytis” kiifiinfin etki ettigi iizimlerde glikonik asit
miktarimn 12 g/I'e kadar giktign belirlenmigtir (VILLETAZ, 1986b).
Mikrobiyolojik Yontem: Uziim girasinda bulunan sekerin mikrobiyolojik yolla azaltilmasii amaglayan
yontem BOIDRON ve ark. (1987)1 tarafindan ortaya atilmigtir. Bu yontemde mikroorganizma olarak
Gluconobacter oxydans kullamlmigtir. G. oxydans glikozu glikonik asite donfigtiiriir. Bu mikroorganizma pH

4-6 ve 25°C sicaklikta yiiksek aktiviteye sahiptir.
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Gizelge 1. Uzim srasmdaki glikozun parcalanma durumu (% olarak). BOIDRON ve ark. (1987)1

{(VILLETAZ, 1986a). materyal olarak Carignan iziimlerinden
Enzim " Glikozun pargalanma durumu (%) elde edilen konsantreyi kullanmislardir,
miktan Konsantre sulandiurilarak seker miktar1 104
(g/hl) 12 saat sonra 16 saat sonra .48 saat sonra g/Te ve NaOH ilave edilerek pH derecesi

1 438 ) 170 e ayarlanmigtir. Sira 105°C’de 5 dakika

2 . 16,4 173 sterilize edilmis ve 25°C’ye sogutulduktan

5 - 339 36,2 sonra G. oxydans 650 ile aglanmgtir,

10 - 463 56,0 Ortamda 90 g/l seker kalincaya veya 10 g/1
20 - 48,7 55,0 glikonik asit olusuncaya kadar iglem
1%% ;g; 19(;,050 siirdiiriilmiigtiir. Bu siire sonunda gira, G.

. d oxydansy ortamdan uzaklagtirmak

amacyla, 7000 d/d’da 10 dakika siire ile
santrifijden gecirilmistir. Seker igerigi azaltilmmg fizlim sirasma Saccharomyces cerevisiae CC85 mayas
katilmg ve hafif CO, basina altinda 19°C’de etil alkol fermentasyonuna terk edilmigtir. Yaklagik 4° atkol
olugtugunda diigiik alkolli sarap santrifijden gegirilmigtir. Bu iglemin amaci mayalan ortamdan
uzaklagtirarak fermentasyonu durdurmaktir. Daha sonra diigiik alkollii garap pastorize edilerek dayamkh
hale getirilmigtir. Elde edilen diigiik alkolld ickinin kimyasal bilegimi agagida verilmistir:

Seker (g/1): 20 _ Toplam asit (g/1}: 4,07 (H,SO, cinsinden)
Alkol (% hacmen): 4,01 Gliserol (g/1): 1,67
Ugar asit {g/1): 0,37 (Asetik asit cnmmdcn) pH : 4,07

Duyusal analizi yapilan ickinin oldukga yogun bir renge, hoga giden meyvemsi bir aromaya,
yumusak ve dengeli bir tada sahip oldugu bildiritmigtir.

Mikrobiyolojik yontemle seker icerigini azaltmay temel alan digiik alkollii icki tiretimi Sekil 2’de
verilmigtir.

- Fiziksel Yintem
Uziim
smrasl Uziim girasinda bulunan seker fiziksel yolla da azaltilabilir
Gliconobacter oxydans (LANG ve CASIMIR, 1986). Bilindigi gibi icerisinde ¢dziinmils halde
maddeler bulupan su sogutuldugunda, dnce su molekiilleri donar
{ziim (kristal hale gelir) ve daha sonra diger maddeler kristal hale gelir. Bu
§irast ve ilkeden hareket ederek siraun kismen dondurulmasim temel alan bir
glikonik : yontem geligtirilmistir.
asit Bu yontemde dnce iiziimler ezilir ve kendi halinde ayrilan sira
ile stkma sonucu elde edilen gira karigtirihr, Daha sonra bu karigim
Alkol fermentasyonu santrifiij ve filtreden gegirilerek berraklagtirlir, Berrak haldeki sira1st
L degistiriciden gegirilerek -2°C’ye kadar sogutulur ve ytizeyi kaziyicih
Du§“1f Shush tipi dondurucuda kismen dondurulur. Yari erimig buz halindeki
a]!ml.lu bu sira, dzel olarak geligtirilmig bir ayincida, seker igerigi farkl iki
igki kisma aynhr (Sekil 3).

Avyiriciya verilen yari erimis buz halindeki siradan, énce seker
Sekil 2. Mikrobiyolojik yontemle swamn  igerigi fazla olan s kisim siizulerek ayrilir. $eker igerigi az olan kat
geker igeriffini azaltmay temel  kisum ise, sonsuz vida ilkesiyle gahsan konveydrle taginarak ayiricinn
alan diigik alkolld icki Bretim ;¢ kysmndan digar1 alinir ve eritilerek fermentasyon tankinda toplanir.
teknigi (BOIDRON ve ark, ker igerigi fazla ol k ma tutucudan gegirilir ve
1987, yrica seker igerigi fazla olan swi kisim, aroma tu geg .
tutulan aroma maddeleri seker igerigi az olan giraya katlir. Gerekli
durumlarda, seker icerigi fazla olan gira, digik alkolli saraba
iglenecek gira iizerine katilarak bu kismin seker igerigi ayarlanir.
Ote yandan stkma sonucu elde edilen cibre su ile kangtinilir ve aym aymcrdan gegirilir. Stzilerek
ahnan sivi kisim berraklagtinlir ve seker icerigi az olan giraya katihr. Sira icerisine garap mayas: kanlarak
alkol fermentasyonuna terk edilir.
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SONUC
Kismen dondurutan _

e Kormeydr Bu calismada "iizim gazozu" iiretiminde
kullamlan giradaki seker icerigini azaltmak amaciyla
uygulanan biyolojik ve fiziksel bazi yontemler ele

-| MOTOR ==l ¢ - almmustir,

_ Biyolojik yontemlerden enzimatik
eher igerl§i forto suim Sener icerith or yontemde, giranin seker igerigi glikozoksidaz enzimi
ofon gird (a1 kiim} oton yre txott kimml kyllanilarak  glikonik asite  donistiiriilir.

§$ekil 3. Kismen dondurulan giray1 siv1 ve kat kisimlara Mikrobiyolojik yontemde ise Gluconobacter oxydans
ayirmak amaciyla kullamilan aymrier (LANG ve bakterisinin icerdigi glikozoksidaz enzimi ile giradaki

CASIMIR, 1586). seker, glikonik asite parcalanr. Ote yandan

mikrobiyolojik yontemde bakteri kullanilmas: diigiik
alkollii garaptaki metabolizma iiriinlerinin, 6zellikle ugar asit miktarinin, artmasina neden olabilir. Bu
nedenle enzimatik yontem digerinden daha istiindiir.
Sekerin biyolojik yontemlerle azaltilmasi sonucu olugan glikonik asit ¢oziiniir durumda ve oldukga stabildir.
Glikonik asit mayalar tarafindan da kullamlmaz.

Ote yandan bu yontemler, sekerce zengin, fakat asit miktar az olan iizimlerden elde edilecck
saraplann asitligini artirmak amaciyla da kullanilabilir. Boylece tat yoniinden daha dengeli sarap yapma
olanag: ortaya cikar.

Kismen dondurularak seker icerifini azaltmay: temel alan fiziksel yontemde ise fazla enerji
harcanmakta ve elde edilen iiriiniin maliyeti artmaktadar.

Diigiik alkollit garap iiretiminde geker miktarim azaltmay temel alan yontemlerin uygulanabilirligi
yamnda ekonomik yam da dnemlidir, Uygulamaya yonelik aragtirmalar bu konuya agikhk kazandiracaktir.
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