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Kimi zaman yéremiz saraplarinda da sorun olan fermentasyon kesintileri hammadde &zellik-
leri, Gretim teknikleri, hijyen gibi kosullara dikkat edilmediginde gorilmektedir. Kaliteli sarap
Uretimine olanak vermeyen bdyle bir durumla karsilasiimamasi igin izim cesidi, saglamhig,
olgunluk derecesi, siranin berraklastinimasi, kikurtleme, maya besini katkisi, mayalama,
fermentasyon sicakligi, hava varlidi, kaplarin doluluk durumu, temizlik vb. kosullara dikkat
edilmesi gerekmektedir.

Karsilagilmasi durumunda baslica; sicaklik kontroli ve ayarlanmasi, havalandirma, karistirma
islemi, mayanin tazelenmesi gibi 6nlemlere bas vurulmasi gerekmektedir.

Sarap Uretimi sirasindaki fermentasyon kesintileri istenen 6zellikte sarap eldesini engelle-
digi gibi saraptaki ucar asit miktarinin yikselmesine ve mikrobiyolojik bozulmalara neden
olmaktadir. Béyle saraplar dizeltilebilirlerse siradan bir sarap olarak satisa sunulmakta,
duzeltilemedikleri takdirde satilamamakta ve her iki durumda da ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Onun igin fermentasyon kesintilerine olanak verilmemelidir.

Anahtar Kelimeler: Fermentasyon, Fermentasyon duraklamasi, Maya besini, S. cerevi-
siae.

STUCK FERMENTATION in WINEMAKING PROCESS
ABSTRACT

Stuck fermentations, sometimes a problem in our region are encountered if raw material
properties, production techniques and hygiene aren’t paid attention. To eliminate this problem,
which inhibits the production of good quality wine, some conditions should be noticed such
as, type of grapes, healtiness of grapes, degree of maturity, clarification of must, adding SO,
addition of yeast nutrient, inoculation with yeast, fermentation temperature, presence of air,
fullness of containers and cleanliness.

If this incidence is encountered, some measures such as; adjusting and controling of tem-
perature, airing, stirring and freshening up the yeast should be done.

Stuck fermentations during wine production prevent making good wine as well as causing
to increase the amount of free acids and microbial spoilages. If this wines may be corrected,
they are sold as ordinary wines; if not, they can’t be sold and in both cases economic loss.
For this reason, stuck fermentation shouldn’t be enable.

Key Words: Fermentation, Stuck fermentation,Yeast nutrient, S.cerevisiae.




1. TANIM ve KAPSAM

Bilindigi gibi sarap, taze (izim veya sirasinin fermentasyonu
ile elde edilen alkollG bir ickidir. Seker igeren tiim taze mey-
velerden sarap Uretimi mimkuin olmakla beraber bilesim
maddeleri bakimindan sarap Uretimine en uygun meyve
UzUmdr. Ayrica ilgili yasalara gére de sarap dendiginde
sadece Uziimden elde edilen anlagilmakta, diger meyveler-
den elde edilmesi durumunda hammadde olarak kullanilan
meyvenin adiyla aniimasi gerekmektedir.

iyi bir sarap elde etmek icin hammadde, tiretim teknolojisi
ve teknik bilgi ¢genini tamamlamak gerekmektedir. Aksi
takdirde bir takim olumsuzluklarla karsilagilabilmektedir.
Bunlardan birisi de fermentasyon sirasindaki duraklamalar
veya kesintilerdir. Kisaca “sarap Uretimi sirasinda siradaki
kullanilabilir sekerin alkol ve karbon diokside dénistimu
tamamlanmadan fermentasyonun durmasi” olarak tanim-
lanmaktadir (13). Fermentasyonun durmasi veya kesintiye
ugramasi sonrasinda elde edilen saraplarda 6lcit olarak
alinan yogunluk miktarn hedeflenen veya olmasi gereken
degerin Gstlinde kalmakta, bu durum istenen 6zellikte bir
sarabin Uretilememesinin yani sira sarabin kalite ézellikleri
ve dayanimi bakimindan da sorun yaratmaktadir.
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Sekil 1. Fermentasyon. (a) Laktik Asit Fermentasyonu. (b) Alkol
Fermentasyonu. (8)
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Fermentasyondaki duraklama ve kesintiler Gzerine yillardir
arastirmalar yapiimaktadir. Gecmiste, fermentasyon prob-
lemleri daha cok beyaz saraplarda gértlirken guinimuzde
kirmizi saraplarda da gortimektedir.

Yéremizdeki sarap Ureticilerinin de zaman zaman yakin-
diklari bu olayin nedenleri, gérulmemesi icin alinacak
Onlemler ve karsilasiimasi durumunda fermentasyonun
tekrar baslatiimasi konulan (zerindeki agiklamalardan
once, alkol fermentasyonu ve fermentasyon teknikleri ile
ilgili bazi genel bilgiler tzerinde durulmustur.

Alkol Fermentasyonu glikozun glikolize olmasi, yani
pirtvik aside oksidasyonuyla baslar ve sonugta 2 mol
pirdvik asit, 2 mol ATF, 2 mol NADH, meydana gelir. Daha
sonraki tepkime 2 mol pirlivik asidin 2 mol asetaldehit ve
2 mol karbon diokside dénlisimu seklindedir. Bundan
sonra 2 mol asetaldehit, 2 mol NADH, ile 2 mol etanole
(etil alkol) indirgenir (Sekil 1). Alkol fermentasyonunda ¢ok
az eneriji Uretilmektedir. Glinki enerjinin gogu son Uriin olan
etanolde kalmaktadir (8).

Alkol fermentasyonu da diger fermentasyonlar gibi biyo-
kimyasal bir olaydir ve Saccharomyces cinsi mayalar
tarafindan gerceklestiriimektedir. Meydana gelen etanol
ve karbon dioksit Urlin eldesinde 6nem tagimakla beraber
mayalar icin atik maddelerdir ve belli konsantrasyonun
Ustlinde toksik etkilidirler (2).

2. SARAP URETIMINDE FERMENTASYON
TEKNIKLERI

Uziim degirmenlerinde sap ve ¢éplerinden ayrilan ve ezile-
rek mayse haline getirilen tzimler, kirmiz sarap Uretiminde
dogrudan, beyaz sarap Uretiminde ise preslendikten sonra
sira halinde fermentasyon kaplarina alinirlar. Burada énemli
olan kaplarin fermentasyon sirasinda tasmayacak sekilde
doldurulmalaridir.

Mayse veya siraya Uretimin gereg@i olarak kukirtleme
yapilir. Havasiz ortamin saglanmasi agisindan uygun
olan kaplara fermentasyon basliklar takilir. Beyaz sarap
Uretiminde mayseye 6n sira alma islemi, presleme sonrasi
elde edilen siraya da 6n berraklastirma islemi uygulanabilir.
Kukurtlemeden sonraki agsama maya faaliyeti, dolayisiyla
alkol fermentasyonunun saglanmasidir. Fermentasyon
cesitli ydontemlerle yaptirilabilir. Burada énemli olan saf
tonda, kendi Uziim cesidini karakterize edebilen, saglikli
bir sarap Uretiminin gerceklestiriimesidir (1 ve 9).

Uretimi hedeflenen sarabin ézelligine gére, érnegin; sek
sarap, domisek sarap, cerez sarabi vb., hammaddenin
6zellikle olgunluk indeksi édnem tasimaktadir. Fermen-
tasyonun usulune uygun olarak seyretmesi igin kosullar
hazirlanir. Fermentasyon sonrasinda son Urtndeki alkol
miktar ile kalan seker miktarinin Uretilen sarabin tipine
6zgu olmasi gerekmektedir.
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Sarap fermentasyonu dendiginde mayalar akla gelmekte
ve alkol fermentasyonu anlasiimakta ise de, laktik asit
bakterileri de s6z konusu olmakta ve kosullar uygun
oldugunda malik asit laktik asit bakterileri tarafindan laktik
asit ve karbon diokside dénustirulmektedir. Malik asidin
laktik aside yikilmasi sadece ortamdaki toplam asit miktari-
nin yiiksek olmasi durumunda istenir (9). Ulkemiz saraplik
Uztmlerinde toplam asit miktar yUksek olmadidi igin sarap
Uretimi sirasinda malolaktik fermentasyon olarak tanimla-
nan bu fermentasyonun meydana gelmesini engelleyecek
tedbirler alinmaktadir. Konumuz baslikta da yer aldigi gibi
alkol fermentasyonudur.

Saraptaki alkol fermentasyonu teknikleri genellikle doért
baslik altinda toplanmaktadir. Bunlar: 1) Spontan veya
dogal fermentasyon, yani Uziimden veya bagdan intikal
eden mayalarin sagladig fermentasyon, 2) Belli bir miktar
sirada Uzumden intikal eden mayalarin aktive edildikten
sonra starter kiltr olarak kullaniimasiyla saglanan fer-
mentasyon (dogal saf fermentasyon), 3) Ozellikleri bilinen
secilmis saf mayanin ¢ogaltildiktan sonra sivi maya olarak
kullaniimasiyla sadlanan fermentasyon, 4) Ozellikleri bilinen
secilmis ve kurutulmus saf mayanin, kuru aktif saf maya,
kullanilimasiyla saglanan fermentasyondur (9).

Saf maya fermentasyonunda mutlak ve kismen olmak tizere
iki yontem s6z konusudur. Mutlak saf fermentasyonda,
fermentasyona ugratilacak sira veya mayse de pastérize
edilmek durumundadir. Bu da oldukga kiilfetlidir. Kismen
saf fermentasyonda ise kullanilacak starter kultiriin pas-
térize edilmis olmasi yeterlidir (1).

Fermentasyon sirasinda sekerin yikimiyla baslica etil alkol
ve karbondioksit yaklasik esit miktarlarda olusmakta, mey-
dana gelen enerji isI halinde hizli fermentasyon sirasinda
serbest kalmaktadir. Ayrica yan Grlnler olarak gliserin, ase-
taldehit, laktik asit, asetik asit, suksinik asit, fuzel yaglar
veya yliksek alkoller meydana gelmektedir. Ozellikle ugucu
maddeler saraptaki aroma ve bukenin olusumunda amino
asitlerin yani sira 6nemli rol oynamaktadirlar (3 ve11).

Saf bir fermentasyon icin en 6nemli kosul saglam, normal
bilesimli hammaddedir. Bazi yillar hammaddede énemli
curuklukler, sonbaharda ylksek sicaklik, salkimlarda
bdcek zararlanmalar goérilmektedir. Bunlara bagl olarak
dogal mayalarla yaptirilan fermentasyonlarda duraklamalar
olabilir. Ve fazla miktarda ucar asit olusabilir. Béyle durum-
larda kuvvetli kilkurtleme yapiimak ve mutlaka saf maya
kullanmak gerekmektedir (10).

Aslinda hammadde saglam ve saglikl oldugunda saf maya
kullaniimasi cok da gerekli degildir. Clinku boyle tzimlerde
fermentasyona yetecek kadar gercek maya bulunmaktadrr,
ancak sonug almak garantili degildir. Dogal maya fermen-
tasyonuyla elde edilen sarapta saf maya fermentasyonuyla
elde edilene gore daha fazla gliserin meydana gelmekte-
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dir. Gliserin sarabin dolgunluguna olumlu etkilidir. Gliserin
olusumu tipik bir maya 6zelligidir ve sarap Uretim teknigi
ile buna cok az etki edilebilmektedir. Dogal fermentasyon
yaptinimasi durumunda ortamdaki maya miktar az ise
fermentasyon hemen baslamadigi gibi yuzeyde kuf geli-
sebilmektedir (11).

Saf maya fermentasyonu yaptirimasi durumunda da
Ozellikle uygun olmayan maya katkisinda kukurtl(i hidrojen
(H,S) veya kikirt dioksit (SO,) olugabilmektedir. Ginu-
mizde kullanilan kaltir maya irklar H,S oldugu kadar
S0, de Uretebilmektedir. Oztimlenebilir azotlu bilesikler ve
vitamin eksikligi (pantotenik asit gibi), fungal enfeksiyonu
kontrol icin kullanilan elemental kiikirt kalintisi, yiksek
sira pH’si ve bunun neden oldugu ylksek fermentasyon
derecesi, yliksek fermentasyon sicakligi ve bunun neden
oldugu ylksek fermentasyon derecesi, CO, tarafindan
SQO,’in disan atiimasini engelleyen uzun tanklar, SO, ila-
vesi alkol fermentasyonu sirasindaki H,S akimulasyonuna
neden olmaktadir (4).

Sarap Uretiminde 6nem tasiyan iyi mayalar S.cerevisiae
buna S. Ellipsoideus da denmektedir ve varyeteleridir. S.
bayanus, S. uvarum, S. oviformis, S. logo, S. chevalieri,
S. diastaticus, S. fructuum, S. italicus, S. hispanica, S.
oxydans, S. pasteurianus, S. prostoserdovii, S. sake, S.
stenineri ve S. vini sayilabilir. Bu varyete ve suslar dogal
olarak lokalizedir (17).

Uzimlerde ve bag topraginda bulunan mayalar, yani ézel-
likle spontan fermentasyon i¢in séz konusu olan mayalar
daha ¢ok Saccharomyces ve Kloeckera’lardir. Kloeckera
cinsi sira ve maysedeki azotlu madde ve thiamin (B,
vitamini) gibi vitaminleri tiketmektedir. Onun igin inokule
edilmemis fermentasyonlarda azotlu madde ve vitamin
takviyesi faydalidir. Kloeckera sp. soguk ve kikurt dioksit
toleranslidir ve yliksek duzeyde etil asetat Uretebilir.

Saccharomyces cerevisiae ve Kloeckera apiculata veya
apiculatus hemen tim kosullarda en ¢ok rastlanan maya
turleridir. Spontan fermentasyon sirasinda énce K. apicu-
latus fermentasyona baslamakta, alkol miktari %3’e (v/v)
ulasinca Saccharomyces’ler ortama hakim olmaktadir.
Fermentasyonun sonuna dogru Saccharomyces’ten
baska Hansenula, Pichia cinsleri de faaliyet gdstermek-
tedir. Hansenula fazla miktarda etil asetat olusturmasiyla
diger mayalardan ayrilmaktadir. Candida vini dusik alkolll
saraplar Uzerinde film tabakasi olusturmaktadir. Spontan
fermentasyon mikrobiyolojisinin saraphane mikroflorasi ile
de ilgisi bulundugu unutulmamalidir (6 ve 7).

Saf maya 6nceleri genellikle sivi halde kullaniimaktaydi.
Sivi maya kullanilimasi durumunda % veya ' litre saf
kiltir pastorize edilmis yaklasik 20 °C’deki siraya katilir.
Ureme sonrasinda dider parti siralara %1-2 oraninda kati-
larak istenen miktara kadar cogaltilir. Bu islemler oldukca




zaman alicidir. Kullanilan mayalar silfit mayasi, soguk
fermentasyon mayasi, sampanya veya tatl saraplar icin
ozmoz toleransl mayalar olabilmektedir.

1975 yilindan beri sivi mayanin yani sira kuru maya da
piyasaya sunulmustur. Bunun pratik faydasi hemen ilave
edilebilir olmasi ve uzun zaman alan ¢ogaltmaya gerek-
sinim kalmamasidir. Kuru maya kullanilmazdan énce
rehidre edilir. Bunun igin 30 °C ‘lik ik suda 5-15 dakika
bekletilir. Ardindan fermentasyon kaplarindaki sira veya
mayseye ilave edilerek karistirilir. Su yerine sira kullanil-
mas! durumunda sicaklik 30-35 °C, slire 20-30 dakikadir.
Kuru mayalarin fermentasyon gugleri, saflik dereceleri,
kdépuk olusturma durumlari, asetaldehit ve stlfit miktarlari
hakkinda cok sayida calisma yapilmistir. Bu arastirmalara
goére 1 milyon maya hucresinde 1-3 adet bakteri hlcresi
bulunmus, yabani maya hicresine hi¢ rastlanmamis, ase-
taldehit miktari 18 mg/L dolayinda olmus, cogunda sulfit
meydana gelmemistir. Fermantdrlerin yuzeylerinde normal
dizeyde kdpuk olusmustur (9 ve 12).

Maya katkisinin sarabin dogal duyusal 6zelliklerini boza-
bilecegi, 6zellikle sivi maya katkisi s6z konusu oldugunda
ifade edilirken, kuru maya katkisinin genellikle béyle bir
degisiklige sebep olmadidi bildiriimektedir. Ancak Uretim
tarihi 6Gnem tagimaktadir. E§er kuru aktif saf maya 2/3 canli
maya hucresi iceriyorsa kullanilabilmektedir, 6lim orani
ayda yaklasik %5 dolayindadir (5, 9 ve 17).

Lokal favori gesitlerden izole edilen ve kdiltire alinan domi-
nant maya suslarl genellikle sicaklik degismelerine tole-
ransli, az kdpUk yapan, cok hizli veya cok yavas calisabilen,
dogal flavor ve karakteristikleri koruyabilen, istenmeyen
flavor birakmayan, dogru segim yapildigi takdirde Uretilecek
sarap tiplerine uygun 6zelliktedir (9 ve 17).

Siviveya kuru aktif mayanin; fermentasyonun hemen bas-
lamasini ve dlizenli seyretmesini saglamasi, fermentasyon
sonrasinda fermentérlerin cidarlarina tutunmadan ¢ékmesi,
standart saraplar elde edilmesi ve elde edilen saraplarin
hastaliklara daha dayanikli olmasi gibi avantajlari da bulun-
maktadir (1 ve 11).

GUnUmUzde 6zellikle kuru aktif saf maya tercih edilmek-
tedir. GUnkU kuru mayanin kullaniimasi daha kolaydir ve
sivi maya gibi yaklasik bir hafta kadar suren bir hazirlik
dénemine gereksinim bulunmamaktadir. Geg yapilan
katki ortama diger mikroorganizmalarin hakimiyetini sag-
layacagindan etkisizdir. Erken ve kanistinlarak yapilan saf
maya katkisi basari icin sarttir. lyice berraklagtirilan siralara
geciktirilen saf maya katkisinin pek etkisi yoktur. Glink{
fermentasyon icin gerekli 6n kosullar bozulmustur.

Fermentasyonun istenen sekilde seyretmesi icin saf maya
kultiri kadar maya populasyonu da énemlidir. Maya popu-
lasyonu 2-5x10° maya hucresi/mL sira (%1-3 aktif starter)
oldugunda genellikle yeterlidir. Bu konsantrasyon siranin
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Briksi 24’Un altinda, pH’si 3.1’in Ustlinde ve sicaklik 15
°C’'nin Ustunde oldugunda uygundur. Sira ézellikleri bu
parametrelerin disinda kaldiginda inokulumda artis yapil-
mas| gerekmektedir (4).

3. FERMENTASYON SIRASINDAKiI DURAKLAMA
NEDENLERI

Saraplarda gorulen alkol fermentasyonunun normal sey-
retmesi ve tamamlanmasi icin fermentasyona etki eden
bazifiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik faktérlere uyulmasi
gerekmektedir. Bunlar; ortam sicakligi, hava girisi, pH,
siradaki seker, ¢6zinmeyen kurumadde, 6zimlenebilir
azotlu maddeler ve vitaminlerin miktarlari, saraptaki alkol,
karbon dioksit, kukurt dioksit, asitler, elementler, pestisid-
ler, yabanci mikroorganizma varligi, mayanin 6zellikleri ve
karistirma islemi olarak 6zetlenebilir (11).

Sonucta sarap mayalarinin bulundugu ortamda sorun
cilkmamasi istenmekte ve gerekmektedir. Besin madde-
lerindeki eksiklikler cogunlukla DAP (diamonyum fosfat),
amino asitler, mineraller ve vitamin katkilariyla giderilebil-
mektedir. Mayalarin faaliyetini strdurebilmeleri igin besin
maddelerine gereksinimleri oldugu gibi ortamda &limciil
(killer) ajanlarin bulunmamasi, kullanilabilir oksijenin
yeterli miktarda olmasi, hijyen kosullarinin yeterliligi vd.
6nem tasimaktadir. Fermentasyona etki eden faktorler
g6z 6niinde bulundurululdugunda saraplardaki alkol
fermentasyonunun duraklamasindaki baslica sebepler
soyle 6zetlenebilir:

* Ekstrem fermentasyon sicakliklari; cok yuksek ve
cok diistik sicakliklarda maya soka girmektedir. Onlem
olarak sicak bolgelerde sogutma yapilmasi gerekmek-
tedir. Ayrica saf maya kullanilmasi durumunda maya
seciminde bu durumun géz 6nune alinmasinda yarar
bulunmaktadir. DlsUlk sicakliklar da fermentasyonu
engelleyici neden olarak gésterilebilir. O zaman siranin
soguk fermentasyon mayasiyla asilanmasi uygundur.
Fermentasyon dusUk sicaklikta yaptirilacaksa inokulum
arttirilir. Kontrolsuiz yuksek sicaklikta inokulum biraz
azaltilir ve yavas fermentasyon maya susu secilir. Ve
mayay! korumak Uzere maya besini ilavesi yapilir (14
ve 16).

* Sagliksiz ekipman kullaniimasi; temiz olmayan ekip-
man yabani élimcul mayalar ve bakteriler gibi sarabi
bozucu mikrobiyolojik ajanlarin bulunmasina ve artisina
neden olmaktadir (15).

* Eski (yash) maya kullanilmasi; stiresini doldurmus,
tarihi gecmis, aktivitesi kalmamis veya cok azalmig
mayanin kullanilimasi uygun degildir (9 ve 14).

* Maya seciminin hatali yapilmasi; Gzim cesidi ve
yapilacak sarap tipine uygun olmayan bir maya susu
kullaniimamalidir.
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* Glnimuzdeki sarap Uretiminde cogunlukla aktif kuru
maya kullanildigina gére mayanin kullanilmazdan énce
rehidre edilmesi gerekmektedir. Rehidrasyon, mayanin
kullanim talimatina uygun olarak yapiimaldir.

* Maya uygun olmayan sicaklikta, yani ¢cok dusuk
veya cok yuksek sicaklikta rehidre edilmisse maya
populasyonunun belli bir miktarinin 6lmis olacag
dikkate alinmalidir (14).

* Rehidre edilmis maya siraya verildiginde sicaklik
sokunun olmamasi igin sira ile maya arasindaki sicaklik
farki 5-7 °C‘den fazla olmamalidir. Sicaklik soklari gok
sayida maya hucresine 6limcul etkilidir (14).

* Kikurtleme dlizeyi ¢ok yiksek ise, fazla miktarda
potasyum metabislfit veya kiikirt dioksit ¢ozeltisi
katkisi yapilmissa fermentasyon baslamayabilir veya
duraklayabilir

* Siranin ¢ok fazla berraklastinimasi veya yiksek pH,
fermentasyon oraninin (derecesinin) ylkselmesine
neden olabilir.

* Pestisid kalintilari, bunlarin prosesten énce iyice yika-
narak gideriimesi gerekir. Glnku GzUmlerin Gizerindeki
maya hucrelerini olumsuz etkileyebilir. Ancak yikama
sirasinda UzumUn su alabilecegi ve kurumaddede
diisme olabilecedi gbzardi edilmemelidir (9 ve 14).

 Maya besin maddeleri eksikligi; asimile edilebilir azot
(enaz 130 mg/L, ortalama 200 mg/L dolayinda, fermen-
tasyonun duraklamamasi ve H,S kokusu olusmamasi
icin 400-500 mg/L), belli amino asitlerin (arginin vb. 1
g/L’den cok) ve amonyak (40 mg/L’den ¢ok) eksikli-
dinin olup olmamasi 6nem tagimaktadir. Bu madde
miktarlarina Gzim cesidi, iklim, 6zellikle olgunlasma
sirasindaki kuraklik, yabani ot mucadelesi, Botrytis
infeksiyonu vb. neden olmaktadir. Chenin blanc, Shiraz,
Riesling, Cinsaut ve Schardonnay Gzium cesitlerinde
asimile edilebilir azot miktari dusuktir (4).

« Uziimiin optimal olgunluk déneminden sonra
(fizyolojik olgunluk) hasat edilmesi vb. nedenlerle
sira yogunlugunun yUksek olmasi, dolayisiyla seker
miktarinin fazla olusu (23 Briksin Ustl) maya faaliyetini
zorlagtirmaktadir. Alkol miktarinin % 13’ten (v/v) yiksek
olmasi da maya hucrelerinin gelismesini engellemek-
tedir (1, 9 ve 11).

* Saraptaki karbon dioksit miktarinin gok fazla olmasi
da duraklama nedenidir. Eger kapall tankta fermen-
tasyon yaptiriiyorsa arada gazin bertaraf edilmesi
gerekmektedir.

+ Olimcill mayalar gibi mikrobiyolojik faktérler de
neden olabilmektedir.
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4. FERMENTASYONDAKi DURAKLAMANIN
ONLENMESI

» Oncelikle hijyen kosullarina dikkat edilmelidir. Maki-
neler kullaniimalarinin ardindan iyice temizlenmelidir.
Sarap kaplari, saraphane, saraphanede kullanilan arag
ve gere¢ temiz olmaldir (15).

* Fermentasyon sicaklidi uygun olmalidir. Beyazlarda
16-18 °C, kirmizilarda 25-27 °C uygundur (16).

* Saf maya fermentasyonu yaptirimasi durumunda
taze maya kullaniimalidir.

» Uziim gesidi ve Uretilecek sarap tipine uygun maya
susu kullanilmali, 6zelligi bilinmeyen herhengibir maya
kullaniimamalidir.

* Kuru aktif saf maya kullaniimazdan énce talimatina
uygun bir sekilde rehidre edilmelidir (9 ve 16).

* Serbest kukurt dioksit miktari uygun olmalidir. Beyaz
sek saraplarda 30-35 mg/L, kirmizi sek saraplarda 25
mg/L yeterlidir ve bunlar sarap yénetmeliklerinde izin
verilen miktarlardir.

* Gerektiginde sira veya mayseye maya ilavesinden
6nce maya besini ilave edilmelidir. Bazi izim cesitleri
Ozellikleri nedeniyle dustk miktarlarda asimile edilebilir
azot icermektedirler.

* Eger sira veya maysede azotlu madde eksikligi s6z
konusu ise (200 mg/L’den az ézlimlenebilir azot) DAP
(diamonyum fosfat) katkisiyla énlenebilir. Fermaid
marka DAP &rnek verilebilir (13 ve 16).

* Maya katkisi 6ncesinde veya mayanin hazirlanmasi
sirasinda enerji verici olarak thiamin hidroklorlr (25
mg/4.5 L) katilabilir. Ancak iyice karistinimalidir.

* Maya katkisindan énce siranin dairesel kanstirilarak
havalandiriimasi uygundur.

* Spontan fermentasyon yaptiriimasi durumunda
starter kiltlr hazirlanmasi uygun olmaktadir.

* Fermentérlerin doluluk durumu da énem tagimaktadir.
Beyaz sarap Uretiminde 9/10, kirmizi sarap Uretiminde
7/10 doluluk orani genellikle uygundur (1, 9 ve 11).

5. DURAN FERMENTASYONUN
CANLANDIRILMASI

* Eger sicakliga bagl bir duraklama ise sarabin sicak-
li§1 22-23 °C’ye ayarlanmalidir. Bdylece 1-2 giiniginde
karbon dioksit cikisi gézlenebilir, yani fermentasyon
baglayabilir (16).

* Mayanin lokalize olmasina bagl bir duraklama var
ise karistirma islemi uygulanarak maya tekrar canlan-
dinilabilir.




 Fermentasyonu duran bir saraba cezbedici gériinse
de maya besini veya vitamin ilavesi uygun degildir.
Cunku bunlar diger mikroorganizmalarin faaliyetini de
saglayabilir ve bozulmalara neden olabilir.

» Eski mayanin saraptan aktarma suretiyle ayriimasi
uygundur. Eski mayadan ayrilan sarap taze maya ile
asilanabilir. Eski maya kurtariimak istendiginde diger
aktivitesini yitirmis hlcrelerin de tetiklenebilecegi unu-
tulmamaldir (15).

Yukarida verilen énlemler alindigi halde fermentasyon 2
gun icinde baslamamigsa daha etkili énlemler alinmak
durumundadir. Bunlar:

* Yaklasik 2.5 litre dolayinda sira ile starter kaltir
hazirlanmalidir. Buna 25 mg maya enerjizeri (thiamin
hidroklor(ir) ve bir paket (5 g) sampanya mayasi ilave
edilmelidir. iyice kanistirildiktan sonra kabin adzi hafifce
kapatiimali ve 1lik bir yerde bekletilmelidir. Fermentas-
yonun basladi§i bariz bir sekilde fark edildiginde
uygun miktarlar hazirlanarak orijinaline tekrar ilave
edilmelidir (13).

* Ayrica farkli bir starter hazirlanabilir ve bu fermentas-
yonu durmus olan saraba parti parti kanstirilabilir.

6. SONUG

Yukarida yapilan agiklamalardan da anlasilacagi lzere
saraplarda 6zellikle Saccharomyces cerevisiae mayalari
tarafindan meydana getirilen alkol fermentasyonunun
normal seyretmesi, kesintiye ugramamasi igin hammad-
denin saglam olmasi, istenen olgunlukta olmasi, usuliine
uygun olarak mayse ve/veya sira haline getirilmesi, uygun
miktarlarda kikurtlenmesi, 6zellikle asimile edilebilir azot
miktarinin dustk olmasi durumunda maya besini ilave edil-
mesi, saf maya kullanilacaksa taze, izim ¢esidi ve sarap
tipine uygun mayanin secilmesi, kuru aktif saf maya kulla-
nilmasi durumunda rehidrasyona dikkat edilmesi, katkilarin
ardindan mimkuin oldugunca karistirimasi, fermentasyon
sicaklik ve suresine 6zen goésterilmesi, yabanci mikroor-
ganizma faaliyetinin engellenmesi, hijyen kosullarina her
asamada dikkat edilmesi gerekmektedir.

Fermentasyonda duraklama meydana gelmesi durumunda
ise uyulmasi gerekli fermentasyon kosullarinin gézden
gecirilmesiyle beraber maya hcrelerinin gcogalmasini
tesvik edici havalandirma yapilmasi, karistirma islemi uygu-
lanarak lokalizasyonun giderilmesi, eski mayanin ayrilarak
yerine taze maya katilmasi dnerilmektedir. Ancak kuru akif
saf mayanin ekonomik kilfeti de gézardi edilmemelidir.

Sarap Uretimi sirasindaki fermentasyon kesintileri istenen
Ozellikte sarap eldesini engelledigi gibi saraptaki ugucu
asitler -asetik asit, formik asit, hexanoic (C,), octanoic (C,)
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ve decanoic (C, ) asitler- miktarinin yikselmesine ve daha
sonra mikrobiyolojik bozulmalara neden olmaktadir (15).
Boyle saraplar dizeltilebilirlerse siradan bir sarap olarak
satisa sunulmakta, dizeltilemedikleri takdirde satilama-
makta ve her iki durumda da ekonomik kayiplara neden
olmaktadirlar.
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