GIDA (19%4) 19 (4) 249_-253 249
SARAPCILIKTA DURULTMA TEKNIGi

FINING OPERATION IN WINE MAKING

. Turgut CABAROGLU, Ahmet CANBAS
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bélimi-ADANA

OZET: Berraklik saxapta dnemili bir kalite unsurudur ve sigelenmis saraplarda her zaman aranan bir Szelliktir, Sarabin dogal
olarak berraklagmast uzun bir siire alir ve bu siire sonunda da olugan berrakiik ¢ofu kez devamli ve yeterli olmaz. Bu
nedenfe garabin berrak ve stabil hale gelmesi baz teknolojik iglemlerle saglanabilir. Bu iglemlerden biri de
durultmadir.

Bu calhigmada durultmanin frickanizmast agiklanmig ve duruftma igleminin uygulanmasi ele almmigtir.

SUMMARY: Clarity is an important quality element for wines and is a characteristic always required for bottled wines. It
takes wines a long time to reach clarity naturally, And most of the time, this state of clarity is not permanent or adequate.
For this reason, in order for wines to become stable and clear, some operations should be applied. One of these operations
is the fining. .

This study focuses on the mechanism of fining and explains the operation.

GiRis

Sarabm kalitesi oncelikle subjektif unsurlarla belirlenir. Berraklik da bu unsurlardan biridir.
Tiiketici tarafindan ilk dikkate alinan 6zellik sarabm berraklik durumudur. Piyasaya sunulan saraplarda tortu
olugmas: istenmez, dzellikle boyle tortular dnemli bir kusur sayihr.

Fermantasyon igleminden sonra olgunlagmaya birakilan garap bulaniktir. Olgunluk siiresince yavag
yavag berraklagmaya baslar.Bu berraklasma ortamin kogullarina, sarabin bilegimine ve biyolojik yapisina
bagh olarak kendiliginden gergeklegir. Ancak bu berrakhk devamli ve yeterli olmaz ve sarap donuk ve puslu
kahir. Ote yandan sarabm dogal olarak berraklagmas: uzun zaman alir. Bu nedenle garabin berrak ve stabil
hale gelmesi igin bazi teknolojik iglemlerin uygulanmas: gerekir. Bu islemlerden biri de durultma iglemidir.

Durultma, saraba belli maddeler katarak bunlarin ¢dkmesini ve dolayisiyla garabin berraklagmasim
saglamaktir, Sarapta bulanikhga neden olan (veya olabilecck olan) maddeler tanenler, proteinler, metal
bilegikleri, baz renk maddeleri ve pektik maddelerdir. Durultma sirasinda garaba kolloidal nitelikte
maddeler ilave edilir ve bu maddeler ve aym zamanda ayrilmas: istenen difer maddeler ¢oktiirilerek
ortamdan uzaklagtinhr (NAVARRE, 1988).

BULANIKLIK VE BERRAKLIK

Bulaniklik ve berraklik s iginde kat1 partikiillerin ¢dziindiigii bir sistemin goriiniigil ile ilgili bir
kavramdar.

Stv iginde kat1 partikiillerin dagildign bir sistemin berrak veya bulanik olmast daglan partikiillerin
bityiikliigiinden ve buna bagh ofarak partikiillerin gelen 1§15 gecirme veya kirmasindan (dapatmasindan)
kaynaklanir (EKSI, 1988). : .

Kiire bigiminde oldupu varsayilan partikilin bityitklagi capr ile ifade edilir. Stw icinde kati
daglimlart igin, ¢dziinen parcacigin ¢apina gore, gergek, kolloidal ve dispers olmak Bzere baglhca g gozelti
tipi sozkonusudur (UNERI,1982; EK$I, 1983).

Gergek gozeltide kati madde, s iginde hidrolize iyon veya kiigitk molekiil olarak dagibmus
durumdadir ve partikiil cap1 genellikle 2 milimikrondan daha kiigiiktiir. Partikiiller mikroskop altmde
gorillemez ve filtre ile tutulamaz. Gozelti gelen 1518, dagtmadan ve yansitmadan, dogrudan gegirir. Bu
nedenle s veya garap berrak olarak algilanur, ’

Kolloidal ¢ozeltide stvi igindeki partikillerin capr genellikle 2-100 milimikron arasindadir. Kati
partikiiller siv1 iginde molekiil, molekiil kitmesi veya iyon olarak dagilmig durumdadir. Kolloidal gdzelti igin
tipik olay Tyndall olayidir. Sistem, kuvvetli bir 1gikla aydinlatilir ve yandan gozlenecek olursa, bulamik
goriiliir,
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Bu durum, kolloidal partikiillerin kisa dalgah isinlari dagitmasindan kaynaklanir (RIBEREAU-
GOYAN ve ark., 1976; UNERI, 1982). Bu olaya Tyndall olay denir (Sckil 1).

Dispers ¢ozelti ise , partikiil capt
genellikle 100 milimikronun iizerinde clan
bir sistemdir ve kaba daglti olarak da
adlandirilir.  Cozelti gelen 1 bilyitk
dlgiide dagittigs igin bulanik olarak algilanir
(EKSI, 1988). Bunlarin ortamdan
uzaklagtirilmasi kolaydir.

Fermantasyon isleminden sonra garap, icerisinde dispers ve kolloidal olarak dagilmig partikiillerin
bulundugu bir sistem ozelligindedir. Kolloidal parcaciklar elektrik yiiklii olmalart ve brown hareketi
nedeniyle sivi igerisinde hareket halindedir (FARKAS, 1988).

Sarapta bulamkhk kaynaklari;

-Uziimden giraya gegen bitkisel art:klar,

-Kolloidal yapidaki metal bilesikleri ve ¢okeltileri (demir tanrat, demir fosfat, bakir siilfiir),

-Kolloidal yapidaki azotlu maddeler, protein-tanen, pektin, kristal ve renk maddeleri ¢okeltileri ve

-Biyolojik bulanikbklara neden olan maya ve bakterilerdir.

Sarapta siispansiyon halinde bulunan partikiller ve caplari ¢izelge 1'de verilmistir (CANBAS,1993).

151k
kaynagi

Sekil 1, Tyndall olayi (RIBERCAU-GAYON ve ark,, 1976)

Cizelge 1. Sarapta Suspansiyon Haldeki Partikiiller (CANBAS, 1993)

Ozellig Capt Bilegimi
. (&)
Basit mikroskop altinda griilebilir, sarapta 5-10 Mayalar, gesitli kalintilar, tartarat kristalleri
bulaniklik yapar, filtre ile tutulabilir. 0,5-1,5 Asetik asit ve lakiik aill baateriicri, {oxilsiz partikiilicr,

gesitli cokeltiler
0,2-0,5 Sekilsiz partikiiller

Kotloidal 6zellikte, mikroskopta goriilmez, normal 0,01 ve Bitkisel zamklar, polisakkaritler, proteinler, renk
kogullarda bulantkhik yapmaz, normal filtreden geger. | altinda maddeleri, tanenler vb

‘DPURULTMA MEKANIZMASI

Durgltma maddeleri bulanikhk etkenlerini adsorbe eder, kolloidlerle veya bulamklik pargaciklar:
ile kimyasal ve fiziksel olarak baglanir ve onlarn elektrik yiiklerini notr duruma getirerek kabin dibine kisa
sirede ¢okmelerini saglar (YAVAS ve FIDAN, 1983).

Sarap iginde bulunan kolloidler, pargaciklar halinde dagilmig durumdadir. Bunlar biiyiikliiklerine
gore;

-Miseller (1 milimikron biyikligiinde) ve

-Makromolekiiller (100 milimikron biyiklaginde) olmak lizere iki gruba ayrilirf NAVARRE, 1988).
Biyiiklik farki, icerisinde bulunduklan sivi ile pargaciklarin arasindaki iliskiye baghdur.

Eskiden miselleri veren kolloidler livofob veya hidrofob; makromolekiilleri veren kolloidler ise liyo-
fil veya hidrofil kolloidler olarak adlandintiyordu.Bu simflandirma giderek terkedilmigtir (NAVARRE,1988).

Siispansiyon halindeki bir kolloid;

-ya tasihg elektrik yitkiiniin aksi yikteki bir iyonla birlesip clektrik yiikiinit kaybederek,

-ya da aksi yiik tagiyan iki parcacigin birlesmesi sonucu agirlig artarak ¢okebilir. Son durumda
birlikte ¢Okme sézkonusudur (Sekil 2).

Miseller kolayhkia ¢okebilirse de makromolekiilier igin ayn1 durum sézkonusu degildir. Bunlar,
kendilerini saran st (su veya eritken) tarafindan korunur bir durumdadir. Bunlarnin dayamiksiz hale
gelmeleri ve ¢okmeleri igin iki ayn degisime ugramalart gerckir (Sekil 3);

-Su veya eritken maddeyi kaybederek (desolvatasyon veya dehidr-zasyon olayi) misel haline
gelmeleri,
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-Elekirik vyiiklerini
kaybetmeleri,

Jelatin, albumin, kazein gibi
protein igerikli durultma maddeleri
garapta pozitif (+) yikld
makromolekiiller olugtururlar.
Bunlarn ¢ékmeleri i¢in misel haline
doniigmeleri gerekir. Sarap
icerisindeki tamen suyu alir
(desolvatasyon) ve bu dimiigiimii
saglar. Durultma maddesi de taneni
baglayarak  “Protein+Tanen®
scklinde, birlikte ¢oker. Ya da
negatif (-) yikli misel haline
doéniigen  durultma maddesi
katyonlarla veya pozitif {+) yik
tagtyan diger herhangi bir misel
(renk maddeleri veya metal
bilesikleri) ile birlegerek elektrik
yitkiinil kaybeder ve ¢Oker (Sekil 4),

Bazi makromolekil
kolloidler su veya eritkenin oynadig:
roflii oynar. Miselleri gevreleyerek
bunlarn degismesini ve ¢dkmesini
énlerler. Bunlara "koruyucu kolloid"
ath verilir. Zamks: ve pektik
maddeler bunlar arasindader
(RENOUIL ve TRAVERSAY,
1962; USSEGLIO-TOMASSET,
1989).

Kolloidlerin ¢okme
durumunu su faktdrler belirler;

- Sarapta bulunan tanen’

miktar: Bagarilh  bir durultma
yaprlabilmesi igin garabin tanen
igerigi Onmemli bir unsurdur.
Saraptaki  kolloidleri siriikleyen
durvltma maddesinin  ¢Bktiiriici
etkisi taneni baglamasindan ileri
gelir (RENOUILve TRAVERSAY,
1962; PEYNAUD, 1984). Beyaz
saraplarda tanen az oldugu igin
¢Okme 1yl olmayabilir ve siirkolaj
demlen durum ortaya gikar. Bu

Nagatif makromolekiiller

© ©

Kotyonlar

w.k"ik yikiinu
kaybetme Makromolekiiller
\ Dehidratasyon /

O O Missilar @ @
Birlikte '¢cokme Eiaktrik yakini
kay bedarek chidme

Sekil 2. Makromolekiillerin ¢fkmesi (NAVARRE, 1988)

Yokini kaybatme : Yikini kgybetme

Dahidr atas yon
Gékme

Sekil 3. Makromelekillerin ¢okmesi (RIBEREAU-GAYON ve ark., 1976)

|

durumda garap berrak olabilir fakat bu berrakhk kalici degildir.
-Ortamin pH"1 ve asitligi: Ortamin pH’inm ditgitk olmas: yani asitliginin yitksek olmas sitritkienmeyi
olumsuz etkiler. pH yiikseldik¢e durulma daha kolay olur (RIBEREAU-GAYON ve PEYNAUD, 1966)
- Ortamda bulunan koruyucu kolloidler: Bu maddeler durslmayr glglegtirir. Zamksi ve pektik

maddeler bunlar arasindadir.

-Ortarmn sicakly: Durultma gencllikle ditgitk sicakhkta yapihr, Digitk sicakhk ¢okme ve
berraklasmayi kolaylagtirirken, sicaklik yiikseidikge durulma giiglegir (RIBEREAU-GAYONve PEYNAUD,
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1966). 25-30°C’de ve tizerin-
deki sicakhklarda iyi sonug
alinmaz (NAVARRE, 1988)- Duruttma maoddesi Durultma maddesi
-Ortamda bulunan )

demir miktar: Ortamda ig Q
degerli demir (Fe*?) N P ~
bulunmas1 durultma madde- Saraptaki tanenler Saraploki o
sinin ¢tkmesi ve berraklas- / N

©)

i S e © e O ey, g o
gerekli " bir unsurdur ] l |
({RENOUIL ve
TRAVERSAY, 1962).
-Ortamdaki alkali ve ]
toprak alkali katyonlar: Bu Yikini Birtikie cikme Yikini
Kaybederek ¢&kme Kaybederek ¢dkme

maddeler ¢okmevyi
kolaylagtirirlar.  Potasyum,

magnczyu{n_ ve kalmyum Sekil 4. Proteinki durultma maddelerinin ¢dkmesi (NAVARRE, 1988)
tuzlan etkili olurlar. :

Durultma maddeleri

Durultma maddeleri ti¢ grup altinda toplanabilir:

a) Protein igerikli organik durniima maddeleri (jelatin,balik tutkal,yamurta akykan tozu ve kazein),

b) Etkileri adsorbsiyon olayina dayznan durultma maddeleri (bentonit, ispanya topragy, kaolin, aktif
komiir ve maya),

¢) Diger durultma maddeleri {ctkiicri tamamen kimyasal olan 1errosiyanir v salsiyam fitat gibi
maddeler).

DURULTMANIN YAPILISI

Bagarili bir durultma i¢in dikkat edilmesi gereken en ¢nemli hususlar sunlardir:
a) Durultma maddesinin sec¢imi ve hazirlanmast,

b} Sarabin durumu,

¢} Durultma maddesinin ilavest ve

d) Durultma siiresi.

Durultrna maddesinin segimi ve hazarlanmast

Durultma maddesinin segiminde garabin tipi ¢ok éremlidir. Kirmuzi garaplar beyaz saraplara gore
daha kolay durulurlar. Cimki, kirmizi saraptaki fazla tancn ¢okmeyi kolaylagticir. ‘Kirmra garaplarda
kullanifan durultma maddesinin koku tizerindeki etkisi daha az hissedilir ve durultma maddelerinin gogu
ozellikle jelatin kullamlabilir (RENQUIL ve TRAVERSAY, 1962; NAVARRE, 198%).

Beyaz §araplarda durultma i§lemi Cizelge 2. Saraplai Igin Onerilen Durultma Maddeleri ve Kultanltan
daha dzenle gerceklestirilir, Kullanilacak Dozlar (PEYNAUD, 1984).

dozu belirlemek i¢in mutlaka bir n dene- _ - o )
me yapilmahdir, Beyaz saraplarda genellik- Schd]Z M“?“}‘;S doz o m; “ ffu“?“;fg
. ' O ‘ araplar saraplar oz (g

le kazein ve balik tutkali ile jelatin ve ben- P = £

tonit birlikte kullanihir (NAVARRE, 1988), | Balik tutkal 1-25 Jelatin 10-15
Beyaz ve kirmiz §araplar igin Kan Fozu 10715 Kan tozu . 15-25

onerilen durultma maddeleri ve kullamlan | Ka2ein 16-100 Yumurta albumini 6-10

dozlar gizelge »de vcri]mi§tir. _Bcntomt 25-50 Benatonit 25-40

Durultma igleminde durultma maddesinin hazirlanmasi da énemli rol oynar. Tlave edilecek
durultma maddesi garaba dogrudan katilmamali, 6ncelikle su veya sarapla bi. én gdzelti hazirlanmalidir,
Durultma maddesi iyice ¢oziindiikten sonra hemen ve sitratli olarak saraba katimalidir. Durultma maddesi
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ile sarap ne kadar iyi karigirsa sonugta berrak1a§ma o kadar iyi olur (AKMAN ve YAZICIOGLU, 1960,
FARKAS, 1988).

Sarabin durumu

Durultma iglemi yapilacak sarapta;

-Alkol fermantasyonu olmamahdir (CO, ¢ikigt durultma maddesinin etkisini énler),

-Malolaktik fermantasyon tamamlanmig olmalidir (tamamlanmamig ise durulmayr onler ve
durdurur),

-Mikrobivolojik bir hastalik olmamalidir (var ise 50 mg/1 SO, ilave edilerck mlkroorgamzma etkisi
dnlenmelidir} ve

-Koruyucu kolloidler bulunmamahdir (aksi durumda iyi bir durulma ger¢eklesmez).

Durultma maddesinin ilavesi
d \‘\\ Saraba durultma
' 1’/ . ! TR maddesi katldiktan sonra iyice
} | kangtirilmals ve homojen bir
| Durultma

J Suruttma | maddesi karigim saglanmalidir.
maddesi | Hazirlanan én ¢dzeltinin
E ilavesi ya bir pompa yardimiyla

5e)

- alttan ahmip isten verilerek ya
‘:ﬁu da pervaneli bir kangtirtar kul-
lanilarak veya sarap igine enjek-

. e o te edilerek yaplabilir (Sekil 5),
Sekil 5. Degigik yontemlerle saraba durvltma maddesinin ilavesi (PEYNAUD, 1984). (PEYN AUD. 198 4)

r

Durultmanin yapildigs kabin i¢ cidarlan diiz ve piiriizsiiz olmali ve bagarih bir durnltma icin dik
tanklar kullanmmalidir.

Siire

Siire, ulagilmak istenen amaca ve durultma maddesinin kalitesine gdre degigir. Yeterli siire en az
10-15 giindiir (NAVARRE, 1988). Ozellikle kig soguklarindan énce durultma tamamlanmaldir. -

Durultma iglemi tamamlandiktan sonra tortu zamamnda saraptan aynlmahdir, Ozellikle sicak
mahzenlerde buna dikkat edilmelidir. Ciinkii tortu tekrar dagilabilecegi gibi, dzellikle organik durultma
maddelerinin tortulari’ parcalanmaya da baglar. Durultma tortusunun oturmus olmasina dzellikle dikkat
edilmelidir. Aksi halde filtrasyon giiclesir. .
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