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OZET

AZ KALORILI BiR ICECEK VEYA GIDA URUNU YAPILMASINA
YONELIK PROSES

Bulus, bir bitkiden derive 6z veya sivinin fermentasyonu kullanilmasi ve etanoliin
buradan uzaklastirilmasi ile az kalorili bir icecek veya gida tiriinii hazirlanmasina
yonelik bir proses ile ilgilidir. Proses, etanol iceren bir fermentasyon riinii
uretmek tzere ilk olarak bitkiden derive bir 6z veya sivi i¢indeki sekerin en
azindan bir kisminin, maya ile fermente edilmesi yoluyla dontstiiriilmesini ve
daha sonra az kalorili igecek veya gida iirliniinii iiretmek {izere etanoliin en
azindan bir kismu fermentasyon {riiniinden uzaklastirilirken fermentasyon
tiriiniiniin elli bes Celsius derecesinden daha az bir sicaklikta muhafaza edilmesini
igerir. Alkol uzaklastirma adimi, lezzet ve besinsel ozellikler lizerindeki etkiyi
azaltmak amaciyla, kaynama veya buna yakin sicakliklarda klasik alkol
uzaklastirma islemine goére, yetmis bes dereceden daha az sicakliklarda
gergeklestirilir. Bu bulus aym zamanda, az kalorili bir igecek veya gida {iriinii
hazirlanmasima yonelik prosesin gerceklestirilmesi i¢in bir aparat ve bu proses ve
aparatin kullanilmas: ile ortaya ¢ikanlnus az kalorili bitki ézleri ve bitki 6zii

tiriinleri ile ilgilidir.
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ISTEMLER

1. Sekerin bitkiden derive bir 6z veya sividan uzaklastirilmasi ve bir igecek

veya gida tUriinii hazirlanmasina yonelik bir prosestir, proses asagidaki

adimlarn icerir:

(a)

(1) bitkiden derive 6z veya sivinin bir birinci kismi, aerobik
kosullar altinda maya ile fermente edilirken bir oksijen fazlaligim
0z veya sivl i¢ine ¢dzmek ve mayaya bir aerobik ortam saglamak
lizere kopiirtme yoluyla 6z veya siviya oksijen igeren gaz
eklenmesi, ve

(i1) daha sonra, birinci fermente kisim iginde etanol igeren bir
fermentasyon iiriinii iiretmek {izere 6z veya sivinin ikinei bir kismu,
fermente birinci kisma eklenirken bir oksijen fazlaligini 6z veya
siv1 i¢ine ¢dzmek ve mayaya bir aerobik ortam saglamak iizere

képurtme yoluyla 6z veya siviya oksijen igeren gaz eklenmesi; ve

(b) igecek veya gida iirliniind iiretmek {izere etanoliin en azindan bir kismm
fermentasyon  Uriiniinden  buharlastirma  yoluyla  uzaklastirihirken
fermentasyon Uriiniiniin, 55°C’den daha az bir sicaklhikta muhafaza
edilmesi, burada s6z konusu adim (b), bir diisen film evaporator ile yerine

getirilir.

2. lstem 1’e gore prosestir, burada adim (a) asagidakileri icerir:

(1) etanol igeren fermentasyon lirlinii liretmek iizere bitkiden derive
0z veya sivinin bir birinci kismi, aerobik kosullar altinda maya ile
fermente edilirken bir oksijen fazlaligini 6z veya sivi icine ¢dzmek
ve mayaya bir aerobik ortam saglamak lizere kdpiirtme voluyla 6z

veya siviya oksijen igeren gaz eklenmesi;
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(i1) daha sonra etanol iceren daha fazla fermentasyon riini
tiretmek lizere daha fazla bitkiden derive 6z veya sivinin birinci
fermente kisma eklenmesi; ve

(ii1) fermentasyon {riininiin bir boéliminln, fermentasyon

Urliniiniin geri kalan bir béliimiinden ayn bir yere tasinmasi.

. Istem 2°ye gdre prosestir, burada alt adimlar (a) (ii) ve (iii) ve adim (b),

icecek veya gida dirliniinden olusan siirekli bir akis iretmek iizere

kesintisiz olarak gerceklesir.

. Istemler 1 ila 3’ten herhangi birine gbre prosestir, ilave bir adim igerir,

burada 6z veya sivi, fermentasyon Uriinii ve icecek veya gida iiriiniinden
en az birine diisiik kalorili bir tatlandirici eklenir ve burada diisiik kalorili
tatlandirnici, glukozdan daha diisiik bir kalori igerigine sahiptir veya
sitkrozdan daha diisiik bir kan glukoz etkisine sahiptir; burada diisiik
kalorili tatlandirici, 6z veya sivi, fermentasyon iiriind ve igecek veya gida
iirliniinden en az birine siirekli olarak eklenir; ve burada disiik kalorili
tatlandiricl, bir seker alkolii, bir dogal tatlandiric1 veya bunlarm herhangi

bir karigimidir,

. Istemler 1 ila 4’ten herhangi birine gdre prosestir, burada adim (b), bir

bardan daha az bir basingta gergeklestirilir.

. Istemler 1 ila 5’ten herhangi birine gére prosestir, burada (a) adiminda

oksijen iceren gaz eklenmesi, bir kabarcik diflizor kullanilarak

gergeklestirilir.

. Istemler 1 ila 6’dan herhangi birine gore prosestir, burada 6z veya sivi (a)

adimi éncesinde, bir bitkiden dzitlenir, burada 6z veya sivi, cupuacu, agal,
acerola, firavun inciri, kara ve kirmuzi ahududu, bogiirtlen, elma, armut,

nektarin, seftali, haskap, domates, mahun meyvesi, yabani acit kiraz, kug

22



10

15

02289-P-0001

uziimii, ¢ilek, muz, mango, yaban mersini, kayisi, bektasi tziimii,
Saskatoon bogiirtleni, beyaz, kirmizi ve mavi {iziim, guava, guarana, kola
cevizi, havug, pancar, marul, su teresi, piring, soya, kaju, aloe vera, agave,
akcaagacg, bir turunggil meyvesi, yalanci igde, kurt Gzlimi, 1spanak,
badem, hindistan cevizi, karpuz, yayla muzu, aga¢ cilegi, ¢coban iiziimi,
kahve ¢ekirdekleri, miirver agaci dutu, hurma, kiraz, tart visnesi, dut, kuru

erik, erik, papaya, kavun, mangostan, ananas veya nardan derive edilir.

Istemler 1 ila 7°den herhangi birine gore prosestir, burada maya, sarap

mayasidir.

. Istemler 1 ila 8°den herhangi birine gére prosestir, burada maya, etanoliin

uzaklastirlmasindan 6nce veya sonra fermentasyon iiriinlinden
uzaklastirtlir ve burada maya, filtrasyon veya santrifiijleme yoluyla

uzaklastirilir.
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TARIFNAME

AZ KALORILI BIiR iCECEK VEYA GIDA URUNU YAPILMASINA
YONELIK PROSES

TEKNIK SAHA:

Bu bulus, az kalorili bir igecek veya gida tirtinii hazirlanmasma yonelik bir proses
ile ilgilidir. Daha 6zellikle bulus, az kalorili bir icecek veya gida {iriinii iretmek
iizere bitkiden derive bir 6z veya sivi icindeki sekerin en azindan bir kisminin
termentasyon yoluyla etanole donistiirilmesi ve daha sonra etanoliin en azindan

bir kisminin buradan uzaklastinlmas: ile ilgilidir.

BULUSUN ALT YAPISI:

Beslenmenin saglik tizerindeki etkisi ile ilgili titketici farkindahigi, son yillarda
dramatik ol¢iide artmistir. Bu farkindalik ile ilgili bir érnek, viiksek seviyede
bitkiden derive antioksidanlar icerdigi bilinen iceceklerin medyada ele alinma
orant ve buna yonelik tiiketici talebindeki belirgin artistir. Ayn1 zamanda, ikisi de
pek cok bitkiden derive icecek icinde yiiksek seviyede bulunan basit
karbohidratlar ve kalorilerin tikketimi ile iligkili negatif saghk etkileri ile ilgili
tilketici farkindaligi da son willarda artmstir. Dolayisiyla, dogal yoldan olusan
antioksidanlar ve nispeten diisiik seviyede scker ve kalor igerirken ayn1 zamanda
her zamanki gibi iiretilen bitkiden derive igecekler ile benzer bir duyusal profil
siirdiiren bitkiden derive bir icecek veya gida iiriiniine yonelik bir tiiketici talebi

mevcuttur.

Az gekerli veya az kalorili bitkiden derive iceceklerin iiretilmesine yonelik birkag
yontem Snerilmistir. Ornegin Birwald e’ye ait, 30 Kasim 1993’te yayinlanan U.S.
Patent no. 5,266,337, azaltilmus bir etanol igerigine sahip bir fermente 6z liriini

hazirlanmasina yonelik bir proses agiklar. Bu proses, tathh iizim sirasimn bir
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birinci miktarinin maya ile islenmesi ve akabinde hava veya oksijen ile iglenirken
tiziim suyunun ikinci bir kismi miktarimn eklenmesini icerir. Bu proses, diisiik
etanollii bir meyve igecegi verir. Bu proses kaginilmaz olarak, bitmisg iiriin i¢inde
en azindan bir miktar etanol igerigi verir. Iyi bilindigi iizere etanol, diger seyler
arasinda bunun merkezi sinir sistem iizerindeki yaustirict etkileri, bazi dini
uygulamalar ile uyumsuzlugu ve kalorn icerigi dahil olmak {iizere, tiiketiciler
tizerinde belirli potansiyel olarak negatif etkiye sahiptir. Buna bagli olarak,
Barwald vd. tarafindan acgiklanan proses, en azindan bazi tiiketicilerin alkolsiiz
veya kalorisiz bir iiriin talep edecek olmasi nedeniyle, tiim tiiketiciler tarafindan

tiiketilmesi i¢in uygun olan bir igecek tiretmeyecektir.

Strobel ve Tarr’a ait, 20 Kasum 1990°da yayinlanan U.S. Patent no. 4,971,813,
aroma ve lezzet ugucularim meyve veya sebze dzlerinden ayirma ve geri alma ile
ve ozlerdeki seker miktarin diigiirme ile ilgili bir proses acgiklar. Proses, ilk olarak
oziin yiiksek sicakhiklarda bir nozul icinden bir vakum haznesi igine
piiskiirtiilmest yoluyla bir mikrozol olugturularak aroma ucucularimin dzden
uzaklastinilmasini ve akabinde geri alinan 6z kisminin bir maya ile fermente
edilmesini i¢erir. Fermentasyon iiriinii akabinde, tercithen ayni piiskiirtme ydntemi
ile bir alkolden arindirma prosesine tabi tutulur, bundan sonra ucucular, alkolden
artndirtlmis fermentasyon {irliniine, bir tatlandirict ile birlikte geri eklenir. Kiilfetli
ve komplike olmasi diginda bu proses, 6ziin, bir veya iki kez en az 55 Celsius
derecesi olan sicakliklara 1sitilmasini icerir. Bu 1sitma adimlan yapis1 geregi, 0ziin
icindeki antioksidanlarin en azindan bir miktar bozunmas1 ile sonuglanacakuir,
boylece Strobel ve Tarr tarafindan agiklanan proses yoluyla iretilmis icecek
icindeki faydali antioksidanlarin son konsantrasyonu azalacaktir. Ayrica etanol
iceren bir karisimin ince taneli bir buhar halinde piiskiirtildigii ve 1sitildigr ikincei
adim, vyiiksek olciide patlayict ve potansiyel olarak tehlikeli kosullar ile
sonug¢lanacakur. Bu nedenle bu riskli adim, Strobel ve Tarr tarafindan agiklanan

prosese yonelik bir diger 6nemli dezavantaj getirir.
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Teodoro vd.’ye ait, 4 Mart 2010°da yayinlanan U.S. Patent Bagvurusu Yaym no.
20100055250, besleyici olmayan dogal tatlandiricilara sahip kalorisi azaltilmis,
hafif veya diisiik kalorili 6z iceceklerini aciklar. Teodoro vd. tarafindan agiklanan
igecekler, azaltilomg seker igerigini, bitkiden derive Ozlerin posa hari¢ tim
bilesenlerinin uzaklastirilmasi ve posanin, bir icecek iiretmek iizere tatlandiricilar
ve diger igerik maddeleri ile kanstrilmasi yoluyla elde eder. Bu igecekleri
tiretmek iizere kullanilan 6z bilesenlerinin ¢cogu uzaklastirildigindan, Teodoro vd.
icecekleri kacinilmaz olarak, antioksidan o©zellikler dahil pek c¢ok besinsel
faydadan yoksun olacaktir ve her zamanki gibi hazirlanan bitkiden derive
icecekler ile karsilastirildiginda, dramatik 6lciide farkli bir lezzet profiline sahip
olacaktir. DE-A-199 20 236, saglig1 destekleyici 6zellikleri olan ve serinletici bir
asit tadina sahip fermente, alkolsiiz bir meyve suyu icecegi ile bunun hazirlanisina
yonelik bir proses aciklar. DE-A-199 20 236, etanoliin buharlastirma yoluyla
uzaklagtirlldigim  veya kopiirtme yoluyla fermentdre oksijen eklendigini
aciklamaz. US-A-4 978 539, en az bir bitkisel maddenin preslenmesi ile elde
edilen bitkisel Oziin alnmasi, silfitleme Oncesinde pH’sinin  ayarlanmasi,
aritilmasi, bir membran i¢inden mikrofiltrasyona tabi tutulmasi ve akabinde mikro
filtrelenmis &ziin, bir karbon dioksit atmosferi icinde fermente edilmesinden
olusan bir proses agiklar. EP-A-2 404 508, azaltilnis sakkarit igcerigine sahip bir
sivinin iiretilmesine yonelik, fermentasyon ve alkoliin ters ozmoz kullamilarak
uzaklagtinlmasi adimlarim igeren bir yontem agiklar. EP-A-2 404 508,
fermentasyonun aerobik kosullar altinda gerceklestirildigini agiklamaz. GB-A-2
130 497, bir oryjinal sarap iiriiniiniin, bir santrifiijlii film evaporator i¢inde yiiksek
bir sicakliga maruz birakilmasi yoluyla sarabin alkol iceriginin azaltilmasina
yonelik bir sistem ve yontem aciklar. GB-A-2 076 852, bir ince film evaporator
kullanilarak diisiik karbohidrath, alkolii azaltilmis, diisiik kalorili bir diyet bira
hazirlanmasina yonelik bir yontem aciklar. GB-A-2 (076 852 yontemi, biranin
kalitesi icin zararli oldugu bilinen oksijen ile her tiirlii temasin engellenmesini

amaclar.
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KISA ACIKLAMA:

Mevcut bulus, sekerin bitkiden derive bir 6z veya sividan uzaklastimlmas: ve bir
igecek veya gida iiriinil hazirlanmasima yonelik bir proses saglar, proses asagidaki

adimlar icerir:

(a) (i) bitkiden derive 0z veya sivinn bir birinci kismi, aerobik kosullar
altinda maya ile fermente edilirken bir oksijen fazlaligini 6z veya sivi i¢ine
cozmek ve mayaya bir acrobik ortam saglamak iizere kdplirtme yoluyla 6z
veya siviya oksijen iceren gaz eklenmesi ve (ii) daha sonra, birinci
termente kisim i¢inde etanol igeren bir fermentasyon Uriinii iiretmek izere
0z veya sivinin ikinci bir kismi, fermente birinci kisma eklenirken bir
oksijen fazlah@ini 6z veya sivi igine ¢ozmek ve mayaya bir aerobik ortam
saglamak tzere kopirtme yoluyla 6z veya siviya oksijen iceren gaz

ecklenmesi; ve; ve

(b) icecek veya gida iiriiniinil iiretmek iizere etanoliin en azindan bir kismi
fermentasyon  irliniinden  buharlastirma  yoluyla  uzaklastirilirken
fermentasyon uriiniintin, 55°C’den daha az bir sicaklikta muhafaza
edilmesi, burada s6z konusu adim (b), bir diisen film evaporatér ile yerine

getirilir.

Fermentasyon adimi, fermentasyonun iki alt adimda gergeklestirilmesi ile
hizlandirilir, bu, bir birinci 6z kismumin fermente edilecegi ve akabinde ikinei bir
0z kismimnin, fermente kisma eklenecegi sekildedir. Fermentasyon karisimina
oksijen iceren gaz eklenmesi ile fermentasyon adimi daha fazla hizlandirtlir ve
etanoliin ve istenmeyen fermentasyon vyan iiriinlerinin {iretimi azaltilabilir.
Sicaklik, basing ve maya susu dahil olmak lizere fermentasyon kosullarinin uygun
hale getirilmesi yoluyla daha fazla hizlanma elde edilebilir. Fermentasyon

kosullarinin bu sekilde uygun hale getirilmesi, etanolii daha diisiik olan bir
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fermentasyon irinii ve proses yoluyla iiretilen az kalorili igecek veya gida

triiniiniin lezzetini etkileyebilecek fermentasyon yan iiriinleri ile sonuglanacaktir.

Fermentasyon prosesi, genis kapsamli endiistriyel uygulamalar i¢in potansiyel
olarak uygun, siirekli olarak gerceklestirilecek gekilde adapte edilebilir, burada
fermentasyon karigimina siirekli olarak 6z eklenir ve fermentasyon iiriniiniin yeri

siirekli olarak degistirilir ve etanol, yeri degisen kisimdan uzaklastirilir.

Etanol uzaklastirma adimi Ornegin, fermentasyon Uriiniinlin maruz kaldig
sicakliklar azaltmak, boylece antioksidanlarin bozunmasini azaltmak lizere diisitk
basingh kosullar altinda, bir diisen film evaporatdr yoluyla gergeklestirilebilir.
Etanol uzaklastirma adim1 aym zamanda, bir doner konik kolon, bir
Centritherm™, bir Thermally Accelerated Short Time Evaporator (T.A.S. T.E.™),
bir yiikselen film evaporator, bir plakali evaporatdr veya orta sicaklik ve diisiik
basin¢ uygulayabilen herhangi bir evaporatér veya herhangi bir cihaz yoluyla
gerceklestirilebilir,.  Bu  adimda uzaklastirlan  ugucu aromatik  bilesikler
yakalanabilir ve etanoliin uzaklastirilmasi akabinde iirline geri eklenebilir. Ayrica
az kalorili icecek veya gida iiriiniiniin lezzetini arttirmak iizere etanoliin

uzaklastirilmasi akabinde iiriine bir tatlandirict eklenebilir.

Aciklama ayrica, burada saglanan proseslerden biri ile yapilmus az kalorili bir

icecek veya gida uriinii saglar.

SEKILLERIN KISA ACIKLAMASI:

Sekil 1, mevcut bulusun bir diizenlemesine gbre olan prosesi tarif eden bir

akis semasidir.

Sekil 2, aparat1 tarif eden sematik bir diyagramdir.
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DUZENLEMELERIN DETAYLI ACIKLAMASI:

Mevcut bulus prosesleri, sekeri herhangi bir bitkiden derive sivi veya Gzden
uzaklastirmak iizere uygulamir. Tercih edilen bitkiden derive sivilar veya ozler
arasinda, cupuacu, acai, acerola, firavun inciri, kara ve kirmizi ahududu,
bogiirtlen, elma, armut, nektarin, seftali, haskap, domates, mahun meyvesi, yabani
ac1 kiraz, kus uziimii, ¢ilek, muz, mango, yaban mersini, kayisi, bektasi tizimii,
Saskatoon bogiirtleni, beyaz, kirmizi ve mavi liziim, guava, guarana, kola cevizi,
havug, pancar, marul, su teresi, piring, soya, kaju, aloe vera, agave, akc¢aagac, bir
turuncgil meyvesi, yalanci igde, kurt {iziimii, 1spanak, badem, hindistan cevizi,
karpuz, yayla muzu, agag c¢ilegi, coban iziimil, kahve cekirdekleri, miirver agaci
dutu, hurma, kiraz, tart visnesi, dut, kuru erik, erik, papaya, kavun, mangostan,
ananas veya nardan derive edilen sivilar veya oOzler dahil, nispeten yiiksek
seviyede antioksidan iceren meyve veya sebze Ozleri bulunur. Baz
diizenlemelerde 6z veya sivi, UHT kosullart alunda pastorize edilmis olacaktir.
Bazi1 diizenlemelerde 6z veya sivi, antioksidanlarin  bozunmasimi azaltmak
amaciyla, sekerin burada ele alinan yontemler yoluyla uzaklastirilmasi éncesinde
soguk sicakliklarda ve vakum alunda muhafaza edilmis olacaktir. Bazi
diizenlemelerde 6z veya sivi, sekerin burada ele alinan yontemler yoluyla
uzaklastirnlmasi 6ncesinde, suyun uzaklastirilmasi ile konsantre edilebilir veya su
eklenerek seyreltilebilir. Burada kullamldif iizere “gida iirinii” terimi, kalorisi
azaltilan bir yiyecek icerik maddesi islevi gorebilen, sekeri azaltilmis herhangi bir
bitkiden derive yenilebilir iirinii kapsar ve ayn1 zamanda konsantreleri, suruplar
ve tozlar1 kapsar. Belirli diizenlemelerde mevcut bulusun iiriinlerinin kalorisi
azaltilmayacak ancak her zamanki gibi iiretilen bitkiden derive ozler, sivilar ve
aida driinlert ile karsilastirtldiginda kan glukoz seviyeleri iizerinde daha az etkiye

sahip olacaktir.

Bir antioksidan, diger molekiillerin oksidasyonunu inhibe eden bir molekildir.
Bitkiden derive sivilar veya oOzlerde bulunan birgok farklh tipte antioksidan

mevcuttur. Daha direnglileri mevcut olmasina ragmen, bu tiir bazi bitkiden derive
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antioksidanlar, kisa omiirliidiir ve anhik bitki dokusunu ayrnstirmaya baglar, 0z
veya sivi, bitkiden ayrnlir. Antioksidan bozunmasinin sebebi, 1g1k, mikroplar,
oksijen ve 1s1 olabilir. Antioksidanlar, belirli antioksidanin kimyasal stabilitesine
bagli olarak, yeterli siire verildiginde her sicakhkta bozunacaktrr. Ancak genel
olarak antioksidanlar, daha diisitk sicakliklarda ve oksijenin yoklugunda daha
yavas bozunacaktr. Ornegin Markakis, "Anthocyanins and their Stability in
Foods", CRC Critical Reviews in Food Technology, 4:4, 437-456, 6ziin 38°C
altindaki sicakliklarda muhafaza edilmesinin, antosiyaninlerin bozunmasini en aza
indirecegini ve antosiyaninlerin hizli bozunumunun, sicakliklarin 60°C’yi astig
gida isleme adimlar1 sirasinda gerceklestigini agiklar. Dolayisiyla mevcut bulug
proseslerinin tim asamalarinda, nispeten diisiik sicakliklar siirdiiriilmesi ve
bitkiden derive 6z veya sivinin oksijen maruziyetinin en aza indirilmesi istenir.
Sicakliklarm, 35 Celsius derecesinde veya bunun altinda muhafaza edilmesi,
antosiyanin bozunmasim en aza indirecektir. Normal insan viicut sicaklig,
yaklasik olarak 37.5 Celsius derecesi oldugundan, sicakhiklarin, 37.5 Celsius

derecesinde veya bunun altinda muhafaza edilmesi 6zellikle avantajhdir.

Mevcut bulus proseslerine gore, bitkiden derive sivi veya oz ilk olarak, sivi veya
Oziin, havaya maruz kalmasini saglayacak en az bir aciklifi olan bir konteyner
gibi bir fermentasyon initesinde maya ile fermente edilir. Tercih edilen bir
diizenlemede, fermentasyon ic¢in kullamlan maya, sarap mayasi gibi, meyve
ozlerinin fermente edilmesi icin uygun olan bir mayadir. Bir diger tercih edilen
diizenlemede, sarap mayasi, Saccharomyces cerevisiae bayanus’tur. Yine bir
diger tercih edilen diizenlemede, sarap mayasi, Lalvin™ EC-1118 sugudur. Bir

diger tercih edilen diizenlemede, sarap mayasi, Lalvin™ DV-10 susudur.

Bir diger tercih edilen diizenlemede maya ve sivi veya Oziin fermentasyon
karisimini takviye etmek iizere, fermentasyon yardimcilari ve amonya ve fosfat
tuzlarn (di-amonyum fosfat), serbest amino asitler (inaktif mayadan), steroller,
doymamis yag asitleri, magnezyum siilfat, tiyamin, folik asit, niasin, biotin,

kalsiyum pan-totenat dahil olmak iizere maya besinleri ve inaktif maya eklenir.
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Bu tir besinlerin eklenmesi, maya bilyiimesini ve fermentasyon siirecini
hizlandirir ve mevcut bulug prosesleri yoluyla iiretilen az kalorili icecek veya gida
iiriiniinde, lezzet lizerinde istenmeyen bir etkisi olan fermentasyon yan iiriinlerinin

miktarim azaltir.

Rosenfeld et al., "Oxygen Consumption by Anaerobic Saccharomyces cerevisiae
under Enological Conditions: Effect on Fermentation Conditions”, Applied and
Environmental Microbiology, Jan. 2003, pp 113-12 ("Rosenfeld") tarafindan
aciklandif uizere, oksijen varlifinda maya, klasik sarap iiretiminde oldugu gibi
genel olarak anaerobik bir ortama tabi tutulan maya ile karsilastirnldiginda, sekeri
hizli bir sekilde tiiketir. Sekerin maya ile fermentasyonu, anaerobik bir ortamda
gerceklestirildiginde, nispeten yiiksek miktarda etanol ve lezzetli fermentasyon
yan iriinleri Uretilir (bakiniz ornegin, Hinfray et al., "Ethanol Production From
Glucose by Free and Agar-Entrapped Batch Cultures of Saccharomyces cerevisiae
at different Oxygenation Levels”, Biotechnology Letters, vol. 16 no. 10 (Oct.
1994)) ("Hinfray"). Bu yan iriinlerin bircogu, sarap iiretiminde istenebilir, ancak
dogal 6z veya diger bitkiden derive sivilara benzer bir tat veren bir icecek
iiretmeyi amaclayan yontemlerde istenmez. Mevcut bulusa gore, oksijen iceren
gaz, ornedin hava, fermentasyon karisimina kopiirtme yoluyla eklenir. Képlirtme,
fermentasyon Unitesindeki fermentasyon karistmina oksijen iceren gaz
eklenmesine yonelik herhangi uygun bir arac yoluyla gerceklestirilebilir. Mevcut
bulusun bir diizenlemesinde, fermentasyon kansiminin sicaklifn, maya
biiylimesini daha uygun hale getirmek ve fermentasyon yan iirlinlerinin iiretimini
en aza indirmek iizere 15 ile 35 Celsius derecesi arasindaki sicakliklarda
muhafaza edilir. Diger diizenlemelerde, fermentasyon karisimi, 15 ile 40 Celsius

derecesi arasindaki sicakliklarda muhafaza edilir.

Sasirtic1 bir sekilde, mevcut bulug proseslerinin, sarap yapiminda kullanilanlar
gibi  bilindik prosesler yoluyla vyapillus fermentasyon {riinleri ile
karsilastinldiginda, etanolii nispeten diisilk olan bir fermentasyon iiriinii ile

sonuglandigi gézlemlenmistir. Bu nispeten diisiik etanol igerigi avantajli olarak,
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daha kisa siireli bir etanol uzaklastirma adim saglar. Rosenfeld, Hinfray ile
Hanoun and Stephanopoulos, "Intrinsic Growth and Fermentation Rates of
Alginate-Entrapped Saccharomyces cerevisiae”, Biotechnol Prog, 1990, 6: 341-
348 ogretilerine referans ile, ancak teoriye bagh olunmaksizin, fermentasyon
karistmi icindeki maya hiicrelerinin ¢ézlinmiis oksijen konsantrasyonunu arttiran
kopiirtme veya gaz ekleme adimi, biiyiime hizinda bir artisa ve glukoz alim hizi
ve etanol iiretim hizinda bir azalmaya sebep olabilir. Oksidatif fosforilasyonu
kismen aktif hale getirilmesi ile, oksijen, ATP {iretim hizinda bir artisa yol agar.
Daha yiiksek ATP iiretim hizi, daha yiiksek ¢6ziinmiis oksijen konsantrasyonunda
daha hizli bir biiyiime hizi ve daha diisiikk bir glukoz alim hizi ile sonuglanir.
Oksijen varhifinda sentezlenen plazma zari yag asitleri ve steroller de ayni
zamanda, yliksek ¢oziinmiis oksijen konsantrasyonunda daha hizli biiylime hizina
katki saglayabilir. Dolayisiyla mevcut bulusun fermentasyon karisimlarinda
gizlemlenen diisik etanol igerigi, mayamin seker tilketiminin, asirn oksijen
varhiginda yeni maya hiicreleri (diger bir ifadeyle, maya popiilasyonu biiyiimesi)
icin yeni hiicre zan sentezine yonelik yag yapma amagh olmast durumu ile
aciklanabilir. Bu nedenle glukoz, kismen maya popilasyonu biiyiimesine

yoneltilecektir, bu, daha diisiik etanol tiretimi ile sonuglanir.

Salmon, J., "Interactions between yeast, oxygen and polyphenols during alcoholic
fermentations: Practical implications”, LWT 39 (2006) 959-965 tarafindan
gosterildigi gibi, mayalar oksijene, bitkiden derive antioksidanlardan cok daha
yitksek egilimlere sahiptir, canhh maya ve maya tortusu, (cksijene yonelik olarak)
tenolik bilesikler ile rekabet icindedir. Dolayisiyla kopiirtme veya baska
yontemler yoluyla 6z veya siviva eklenen oksijen, maya tarafindan, 6z veya
stvinin antioksidan igerigi iizerinde daha az bir etkisi olacag: sekilde oldukca hizli

bir sekilde metabolize edilir.

Mevcut bulusa gére fermentasyon adimi, fermentasyonun iki alt adim halinde
gerceklestirilmesi yoluyla daha fazla hizlandirilir, bu, yukarnda aciklandig iizere

bir birinci 6z kisminin ilk olarak bir fermentasyon iinitesinde fermente edilecegi
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sekildedir. Bir diizenlemede bu birinci kisim, 6 ile 72 saat veya 24 ile 72 saat
arasinda veya birinci kisim sivist veya 6zii icindeki sekerin 6nemli bir bolumuniin
maya tarafindan titketilmesini saglayan herhangi bir uygun zaman dilimi olan bir

baslangi¢ fermentasyon fazi1 boyunca fermente edilebilir.

Baslangi¢ fermentasyon fazi tamamlandiginda, ikinci bir kisim olusturan ek sivi
veya ¢z, birinci kisma eklenir. Bir diizenlemede, fermentasyon karisiminin birinci
kismina eklenmesi 6ncesinde ikinci kisma fermentasyon besleyici katki maddesi
eklenir. Ekleme hizi, kullanilan kisimlarin hacimleri dahil olmak tizere birden ¢ok
taktore bagl olarak degisecektir. Toplam fermentasyon iinitesi hacminin 3 litre
veya daha az oldugu baska bir diizenlemede, ikinci kisim, birinci kisma
damlatilarak yavasca eklenir. Yine bir difer diizenlemede bu ekleme islemi, 5
ml/dakikadan daha az olan bir izdadir. Yine bir baska diizenlemede, bu ekleme
islemi, 1.5 ila 2 ml/dakika olan bir hizdadir. fkinci kismin bu sekilde yavasca
eklenmesi, sekerin olduk¢a hizli doniisiimii ile sonug¢lanacak ve maya tarafindan
fermentasyon yan iiriinleri {iretimini en aza indirecektir. Oz veya sivi igindeki
sekerlerin en azindan bir kismu maya tarafindan doniistiirillene  kadar
fermentasyon devam ettirilecektir. Tercih edilen bir diizenlemede fermentasyon,
fermentasyon karisimu icindeki seker seviyesi, %2 agirhk/hacimden daha az bir
seviyeye ulasana kadar devam edecektir. Bir diger tercih edilen diizenlemede,

seker seviyesi, % 1 agirhik/hacimden daha az bir seviyeye ulagsmis olacaktir.

Belirli tercih edilen diizenlemelerde, birinci kisma eklenen uygun durumlu 6z
veya sivl, eklenen 6z veya sivimn icerdigi ilave seker ile birlikte, mayaya temel
besin Ogeler1 verir, bu, maya biiyiimesini ve hizli fermentasyonu destekler.
Endiistriyel bir Olgekte, tasan fermente &z, prosesteki toplam maya
popiilasyonunun isleyisini diizenleyebilen maya hiicreleri tasir. Endiistrivel bir
Olcekte, devaml santrifiij, bu adimu sonuclandirabilir. Bu 6lcekte, en disiik alkol
iretimini elde etmek lizere 6zlin eklenmesi ve mayanin uzaklastirlmasi ile ilgili

en uygun denge elde edilebilir.
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fkinci kismin eklenmesi tamamlandiktan ve seker seviyesi, kabul edilebilir bir
seviyeye azaltildiktan sonra, fermentasyon karisiminin bir boliumii, fermentasyon
iinitesinden bir alkol uzaklastirma iinitesine tasinabilir veya alkol uzaklastirma
iglemi, fermentasyon tinitesinde gerceklestirilir. Maya, alkoliin
uzaklastinlmasindan Once veya sonra, Ornegin filtrasyon veya santrifiijleme
yoluyla  fermentasyon  karisimindan  uzaklastirilabilir.  Tercih  edilen
diizenlemelerde, alkol uzaklastuima islemi, alkoliin dusiik sicakhklarda
uzaklastirilmasimi ve fermentasyon karisiminin oksijene karsi daha az maruz
birakilmasini saglayan bir proses veya sistem yoluyla gergeklestirilir. Alkol

uzaklastirma islemi, bir diisen film evaporattr ile gerceklestirilir.

Mevcut bulus proseslerindeki antioksidanlarin bozunumunu en aza indirmek,
boylece prosesler yoluyla iiretilen diisiik kalorili iceceklerdeki antioksidan
icerigine en yiiksek seviyeye cikarmak amaciyla, bu agamada etanol uzaklagtirma
adiminim gerceklestigi sicakhi@i en aza indirmek ve fermentasyon karigtminin
oksijene karst maruziyetini en aza indirmek istenebilir. Vakum veya disik
atmosferik basing kosullari altinda, su kaynar ve diisiik sicakliklarda etanol, etanol
iceren bir ak6z soliisyondan (fermente 6z gibi) kolaylikla buharlasir. Baslangic
materyaline bagh olarak, etanoliin, 55 Celsius derecesi altindaki veya daha da
diisiik sicakliklarda buharlastirilmast istenebilir. Ornegin, ozellikle 1s1ya kars:
duyarh antioksidanlarin korunmasi istenen durumlarda, daha disiik sicakliklar
istenecektir. Korunmas1 gereken antioksidanlarin 1siya karsi daha az duyarli
olmasi1 durumunda, daha yiiksek sicakliklar kabul edilebilir. Vakum veya diisiik
basing uygulamasi ilaveten, fermentasyon karistminin oksijene karsi maruziyetini
sinirlayacaktir. Suyun kaynama sicakligi ve dolayisiyla etkili etanol uzaklastirma
sicakhigl, direkt olarak basing ile orantilidir: basing diistiikge, suyun kaynama
noktas1 da diiser. Ornegin 50 milibar bir basincta su, 32.88 Celsius derecesi olan
bir sicakhikta kaynar. Tercih edilen bir diizenlemede etanol uzaklastrma iglemi,
bir bardan daha az olan bir basingta gerceklestirilir, bu basincta etanol
uzaklastirma islemi, 78 C derecesi veya daha az1 olan sicakliklarda ilerleyecektir.

Bir diger tercih edilen diizenlemede etanol uzaklastirma islemi, 400 milibardan
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daha az olan bir basingta gerceklestirilir. Diger tercih edilen diizenlemelerde
etanol uzaklastirma islemi, 50 ile 70 milibar arasinda, 50 milibarin altinda veya 12
milibarin  alanda olan bir basingta, orantili olarak azalan sicakliklarda
gerceklestirilir. Etanoliin en azindan bir bdliimii fermentasyon karigimindan

uzaklastirilana kadar etanol uzaklastirma adimi devam ettirilir.

Mevcut bulus proseslerinin etanol uzaklastirma adimi sirasinda, etanol disindaki
baz1 ucucu bilesikler de ayn1 zamanda fermentasyon karistmindan buharlagacaktir.
Bu ucucu bilesikler arasinda, 6z veya sivinin lezzetine katkida bulunan aromatik
bilesikler olacaktir. Bitmis az kalorili icecek veya gida Uriiniiniin artmis lezzetini
muhataza etmek amaciyla, mevcut bulusun tercih edilen diizenlemelerinde bu
aromatik bilesikler, uygun yakalama araglar yoluyla yakalanir. Bagka bir tercih
edilen diizenlemede, aromatik bilesikleri yakalama iglemi, bir soguk tuzak yoluyla
gergeklestirilir. Bir diger tercih edilen diizenlemede, etanol uzaklastirma adimina
yonelik olarak, bir vakum araci ve buharlasan her aromatigin yakalanmas i¢in, bir
soguk tuzak gibi uygun araglar iceren bir diisen film evaporator (FFE) kullanilir,
Yine bir diger tercih edilen diizenlemede, FFE, etanoliin yakalanmasi i¢in bir
kondenser ve kondenserin yakalamayacag1 aromatiklerin daha sonra vakalanmasi
icin bir soguk tuzak igerir. Bu, etanoliin yakalanan aromatiklerden ayrilmasini
saglar. Bu yakalanmis aromatikler akabinde, etanol ayristirma adimi ardindan

fermentasyon {iriiniine geri eklenir.

Bitmis az kalorili icecek veya gida iiriiniiniin lezzetini en iyi hale getirmek icin
bagka istege bagli adimlar gergeklestirilebilir. Belirli tercih  edilen
diizenlemelerde, fermentasyon karistmina bir tatlandirict eklenir. Bu tatlandirict,
mevcut bulus prosesleri sirasinda herhangi bir adimda 6ze veya siviya eklenebilir.
Bir tercih edilen diizenlemede, tatlandirici, etanol uzaklastirma adimi ardindan
eklenir. Tercih edilen bir diizenlemede, tatlandirici, fritktoz gibi, kan glukoz
seviyeleri iizerinde sinmirli bir etkiye sahip olacakur. Bir diger tercih edilen
diizenlemede, tatlandirici, siikroz veya glukozdan daha az bir kalori icerigine

sahip olacaktir. Baska bir tercih edilen diizenlemede, tatlandirici, bir seker alkolii,
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diisiik kalorili bir tatlandirici, bir yapay tatlandiricidan en az biri veya bunlarin
herhangi bir karsimm olacaktir. Burada agiklanan icecek triinleri ile ilgili ¢esitli 6z
icecegl diizenlemelerinde kullanima yonelik uygun olan tatlandinicilar, dogal

tatlandiricilan igerir.

Diger uygun tatlandiricilar ve tatlandirici kombinasyonlari, istenen besinsel
ozellikler, tat profili ve diger faktorlere yoOnelik olarak secilebilir. Belirli
diizenlemelerde, tatlandiricilar, Ornegin eritritol, tagatoz, sorbitol, mannitol,
ksilitol, ramnoz, trehaloz, oligofriikktoz, oligosakkaritler, frikktoz, aspartam,
siklamatlar, sakkarin, siikraloz, gliserizin, malitol, laktoz, Lo Han Guo ("LHG"),
rebodiosidler, steviol glikositler, ksiloz, arabinoz, izomalt, laktitol, maltitol ve
riboz ve taumatin, monellin, brazzein ve monatin gibi protein tatlandiricilar,
rebodiosid A, steviosid, diger steviol glikositler, Stevia rebadiana ekstraktlari, Lo
Han Guo, Ornegin, yaklagik %2 ila yaklasik 99 mogrosid V icerikhi LHG 6z
konsantresi veya LHG tozu, monatin, gliserizin, taumatin, monellin, brazzein ve

bunlarin karigimlanmn icerebilir,

Mevcut bulus prosesleri yoluyla iiretilen az kalorili icecekler, derive edildikleri 6z
veya sivinin yiizde 10’undan daha az bir kalori icerigine sahip olabilir. Ayni
zamanda az kalorili icecekler, 6z veya sivi ile karsilastirilabilir bir lezzet profiline
ve antioksidan seviyesine sahip olabilir. Mevcut bulus prosesleri bu nedenle,
kalori ve seker icerigi bakimindan daha dusiik olmakla birlikte, islenmemis,
bitkiden derive 6z veya sivilar veya 6z igecekleri ile karsilastinlabilen sasirtict bir
yiiksek antioksidan seviyesi ile bir lezzet ve agiz hissi kombinasyonu bulunduran

az kalorili bir icecek veya gida iirlinii elde edebilir.

Mevcut bulus prosesleri, kesikli siire¢ basina on litre diizeyinde olmak iizere bir
kesikli siire¢ tiriinii iretilmesinden, endiistriyel 6lcekli bir iiretime kadar bir dizi
Olcekte gerceklestirilebilir. Endiistriyel Olcekli bir proseste, 6z veya sivi, bir
fermentasyon iinitesi icindeki bir fermentasyon karigimina siirekli olarak

eklenebilir, fermentasyon karisumi, fermentasyon dnitesinden bir alkol
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uzaklagtirma unitesine siirekli olarak taginabilir veya ¢ikarilabilir, bu, az kalorili
icecekten olusan bir siirekli akis tretilirken 6z veya sividan olusan bir siirekli

akigin, sisteme eklenecegi bir sekildedir.

Sekil 2’ye referans ile, islenmemis 6z veya sivi, kontrollii atmosfer (diger bir
ifadeyle, oksijensiz, diisiik sicaklik kosullari) altindaki sicaklik kontrollii bir
depolama tanki (A) i¢inde depolanir. Fermentasyon tankinin {C) bir béliimii, bir
baglangi¢ fermentasyon adimui icin 6z veya sivi ile doldurulur. Maya eklenir ve 6z
veya s1vl, mayayi siispansiyon halinde tutmak lizere kanstirilir ve 6z veya sivi
icine, hava veya oksijen igeren gaz kopiirtillir. Oz veya sivi, sekerin biiyiik
bolimi tiiketilene kadar fermentasyon tank: (C) icinde fermente edilir.
Fermentasyon tanki (C) icindeki fermentasyon {iriiniine, ilave 0z veya sivi
yavagea eklenir. Eklenen 6z veya s1vi, besin tankindaki (B) fermente edici besinler
ile sirahh kanstinlir. Bir noktada, depolama tankindaki (A), besin takindan (B)
fermente edici besinler ile sirali kanistinlan 6z veya sivinin, fermentasyon tanki
(C) i¢indeki fermentasyon iiriiniine cklenisi, fermentasyon driiniiniin bir kismini,
maya atifim ayiran bir kesintisiz santrifiije (D) besleyen bir tasan kisim icinden
tasir. Boylelikle aritilan fermentasyon iiriinii akabinde, daha ileri islem gérmeyi
beklemesi icin kontrolli atmosfer (diisiik ila sifir oksijen kosullar1) altindaki
sicakhik kontrollii bir bekletme tanki (E) i¢cinde biriktirilir. Fermentasyon {iriinii,
etanolii  uzaklastirmak iizere bir etanol uzaklagirma iinitesine, bazi
diizenlemelerde bir diisen film evaporatore (F) pompalanir. Diisen film evaporator
(F), bir vakum pompas: (I) kullamlarak diisitk basing altina yerlestirilir. Etanol
buharlan, diisiik basingli kondenser (G) icinde yogunlastirihir ve atk olarak
uzaklastirihir. Yiiksek Ol¢tide aromatik buharlar, son derece soguk sicakliklardaki
bir soguk tuzak (H) i¢inde yogunlastirthir. Alkolden arindirilmig 6z, daha ileri
islem gormeyi beklemesi icin kontrollii atmosfer altindaki sicaklik kontrollii bir
bekletme tanki (J) icinde biriktirilir. Alkolden armdirilmis fermentasyon Uriinil,
bir karistirma tankina (K) eklenir, burada geri kazamilan aromatikler ve
tatlandiricilar ile harmanlanir. Alkolden arindirilmis iriin akabinde, 6rnegin

pastorizasyon (L) ve siseleme (M) i¢in ayrica islenebilir.
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ORNEKLER:

ORNEK 1

Maya hazirlama evresi (siire=0): Bu c¢alisma i¢in 2 X 2L’lik saf tiiketici sinifi

pastdrize (uzun raf dmiirlil) elma 6zii (Rougemont Mclntosh) satin alinmustir.

pH: 3.75 Hidrometre: yogunluk: 1.042 g/ml veya 12.5 Briks. Bu yogunlukita,
fermente Ozlin potansiyel alkol iceriginin, %5.5 ila 6.0 arah@na diistiigu

hesaplanabilir.

500 ml’lik 6z, temiz bir 1 galonluk sterilize cam sise icine yerlestirilmistir. Sise,
bir 30C su banyosu icinde siispanse edilmistir. Ozii, coziinmiis oksijen ile
doyurmak (temas ettirmek) lizere bir titketici akvaryum pompasi, borusu ve hava

tas1 kullanilnmustir.

2 ¢ kuru aktif (meyve ve beyaz) sarap mayasi (Lalvin EC-1118), sarap yapimi
ireticisinin  (Lallemand’'s Go-Ferm) tavsiyesi iizerine %0.03’teki (g/100g)
hidratlayict bir maya katki maddesi ile birlikte 50 ml’lik sicak su (30C) ile 15
dakika boyunca hidratlanmistir. Hidratlanan maya akabinde, 6ze eklenmistir.

Tikag olarak bir pamuk yumag kullanilmastir.

Siire=23 saatte, fermente 6z oldukca bulamkur, bu, kopiirtme etkisinin 1yi maya
dagilimi sagladigina isaret eder. Bu tiirdeki maya kiiltiirinde tipik bir durum
olarak oldukc¢a az kopiik olusumu goézlemlenmistir. Gézlemlenen yogunluk, 1.014
g/ml veya 4 Briks ve gozlemlenen pH, 3.57°dir. Bu zaman noktasinda,
baslangictaki sekerin vaklasik 2/3’li maya tarafindan titketilmistir. Oz, sarap veya
sira benzeri belirtilerden yoksun olarak, seker seviyeleri distiigiinde beklenildigi
gibi asidite konusunda az Olciide bir artis ile elma suyu tadi vermistir.

Hissedilebilir herhangi bir alkol belirtisi mevcut degildir.
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Stire=46 saatte, gdzlemlenen yogunluk, 1.004 g/ml veya 2 briks ve pH, 3.58 dir.
Baslangictaki sekerin neredeyse tamamm titketilmistir. Fermente 6z, sarap veya
sira belirtilerinden yoksun olarak, seker seviyeleri diistiigiinde beklenmildigi gibi
asidite konusunda az olgiide artis ile az miktarda elma hissinde notr (hafif) tat

vermistir. Hissedilebilir herhangi bir alkol belirtisi mevcut degildir.

Geri kalan kullanilmamus 3.5 L’lik soguk elma 6zii, iiretici (Lallemand's Fermaid-
K'™) tavsiyesi lizerine sarap yapimuna yonelik %0.025 (veya 0.25g/L)
fermentasyon besleyici katki maddesi eklenerek uygun hale getirilmistir. Bir
peristaltik pompa kullanilarak, uygun durumlu soguk 6z, saniyede yaklagik |
damla (damla/saniye) veya 1.5 ila 2 mL/dakika hizinda fermente 6ze eklenir.
Oziin, bir besleyici katki maddesi ile kosullanmasi yoluyla, 6z, fermentasyon
kabina eklenirken saglam bir biiylime ve aktiviteyi siirdiirmek icin mayaya ilave

besin saglanr.

Siire=54 saatte, yaklasgik olarak 1L’°1ik uygun durumlu &z, fermentasyona
eklenmistir. Fermente 6z, az Ol¢lide mayali belirtileri olan az bir miktarda elma
hissinde notr (hafif) tat vermistir. Hissedilebilir herhangi bir alkol belirtisi mevcut
degildir. Gozlemlenen yogunluk, 1.014 g/mL veya 4 briks ve gdzlemlenen pH,
3.717dir.

Stire=67 saatte, yaklasik olarak 1.25 L (toplam hacmi 2.25L’ye getirir) ilave
uygun durumlu 8z, fermentasyona eklenmistir. Fermente 0z, az Olgiide mayah
belirtileri olan az bir miktarda elma hissinde nétr (hafif) tat vermigtir. Hafif bir
alkol belirtisi hissedilmigtir. Yogunluk, 1.010 g/mL veya 2.5 briks ve pH,
3.78 dir. Oziin eklenmesinden sonra dahi diisiik olan bir briks, yeni dziin sagladig

sekerin hizl1 bir tiiketiminin bir gdstergesini vermistir.
Stire=78 saatte, yaklagik olarak 0.75L (toplam hacmi 3L’ye getirir) ilave uygun

durumlu 6z, fermentasyona eklenmistir. 1 galonluk fermentasyon sisesi yeterli

diizeyde dolmustur (3.5L toplam fermente 6z). Uygun durumlu 6ziin eklenisi
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durdurulmustur. Fermente 6z, az 6lgiide mayah belirtileri olan az miktarda elma
hissinde notr (hafif) tat vermistir. Hissedilebilir neredeyse hi¢ alkol belirtisi
mevcut degildir. Maya, alkoliin bir bdliimiinii tiikketmis olabilir, bu, alkol tadindaki
azalmay: acgiklamaktadir. Yogunluk, 1.008 g/mL veya 2.5 briks olarak
gozlemlenmistir ve pH, 3.80 olarak gozlemlenmistir. Oziin eklenmesinden sonra
devam eden diisiik briks egilimi, yeni oziin sagladigl sekerin hizh bir tiltketiminin
bir gostergesidir. Fermentasyon, bir gece su banyosunda bekletilirken hava ile

temas ettirtlmistir.

Siire=90 saatte, fermente &z, az oranda elma hissi, az 6l¢iide mayali belirtiler, az
dlciide burukluk, az dl¢iide acilik ve az dlgiide hissedilebilir alkol belirtisi ile ndtr
(hafif) tat vermistir. Deneyim yoluyla, acilik ve burukluk, kuru saraplarda
bulundugu gibi seker yoklugunda polifenollerin tadina isarettir. Yogunluk, 1.000
veya 0 briks gozlemlenmistir ve pH, 3.82 olarak gézlemlenmigtir. Hava ile temas
kesilmistir. Fermentasyon sisesi, filtrasyonda kolaylik icin mayayr ¢oktiirmek
(dibe oturtmak) amaciyla fermente ozii sogutmak iizere bir buzdolabina

yerlestirilmistir.

Analiz lizerine, fermente Oziin son etanol igerigi, %2.5’tir, bu, baslangictaki 6ziin
etanol potansiyelinin yarisindan daha azdir. Alkolden arindirilmms 6ziin son

yogunlugu, 1.003 g/ml’dir, bu, son seker igeriginin %2’den az oldugunu gosterir.

Fermentasyon baslangictaki dziin seker icerigini siddetli dlgiide azaltmis olmasina
ragmen, elma suyu tadum simgeleyen ugucu aromatik bilesenler fermente 6z
icinde kalir. Bu bilesenler, 34 ila 36 Celsius derecesinde gii¢lii bir vakum altinda

gerceklestirilen alkolden arindirma prosesi iginde geri kazanilabilir.
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ORNEK 2

Dondurulmus elma suyu konsantresi kutular, bir baslangi¢ materyali olarak
kullanilmistir. 283ml konsantreden olusan her bir kutu igin, tek kat konsantre

elma 6zii (1X) yapmak tizere 849ml su eklenmistir.

0.945g Fermaid-K, 3.0 L’lik 1X elma oziine eklenmistir, hazirlanmis ve bir 1

galonluk cam stirahi i¢ine konulmustur.

Siirahi, 30C’ye ayarlanmus bir sicak banyo icine yerlestirilmistir. Ozii hava ile
temas ettirmek icin bir akvaryum hava tas1 ve hava pompast kullanilmistir. Maya
tortularin1 dnlemek ve siispansiyonu desteklemek iizere &ziin her tarafinda bir
karisma vorteksi olusturmak i¢in kiicilk helezoni bir milli ¢alkalayici
kullanilmigtir. Biri yeni 6z eklemek, digeri fermente 6z ikinci bir fermentore

cikarmak tizere 2 peristaltik pompanin borulan fermentor igine yerlestirilmistir.

Ayni sicakliktaki su banyosu icine yerlestirilen bir galonluk cam siirahi, ikinci

fermentdr gorevi gorlir ve bu fermentdr ig¢ine bir akvaryum hava tasi yerlestirilir.

10g Lavlin™ DV-10 kuru maya (http://www.scottlab.com/product-56.aspx),
0.3g/L Go-Ferm igeren 100ml’lik bir sicak su (30C) solisyonu iginde

hidratlanmustar.

Iki kat konsantre (2X) elma ozii, 283ml’lik konsantrenin 283ml’lik su ile
karistirllmas1  yoluyla hazirlanmistir.  2x 6z oranmin, diger bir ifadeyle
0.5g/L’sinin iki katt kadar Fermaid-K eklenmistir. Briks, 22.0°dir. 2x 06ziin
konteyneri, Oziin birinci fermentore eklenisini takip etmek {izere bir tart1 iizerine

yerlestirilmistir.

Yogunluk, bir hidrometre kullanilarak belirlenmistir.

T=0: maya, 6z i¢ine katilmgtir. Briks=12

18



10

15

20

25

30

02289-P-0001

T=1 saat: briks=11.9.
T=2 saat: briks=10.5.
T=4.5 saat: briks=8.5.
T=6 saat: briks=6.0.

T=9.5 saat: briks=2.0.

Bu noktada (T=9.5 saat), 2X 0z, fermentasyon iinitesine eklenmistir ve ayni
hacim, ikinci bir fermentasyon linitesine ¢ikarilmistr.

T=11 saat: 212g 2x 6z eklenmistir, briks=2.5.

Proses, bir gece devam etmistir.

T=21.5 saat: Toplam 2795g 2x 6z eklenmistir, fermentasyon iinitesi #1 briks=4.5,
ikinci briks=1.5.

T=23 saat: Toplam 3069g 2x 6z eklenmistir, #1 briks=4.5, #2 briks=2.0.

2080m] iiriin, ikinciden uzaklasturlmistir ve mayayi ¢oktiirmek iizere 2000rpm’de
15 dakika boyunca santrifiijlenmistir ve siipernatant uzaklastinilmistir ve alkolden
artndirma dahil olmak iizere sonraki islemler i¢in buzdolabinda depolanmustir.
T=24 saat: #1 briks=4.5 ve #2 briks=4.0.

T=25 saat: Toplam 3665g 2x 0z eklenmistir, #1 briks=4.5, #2 briks=4.0.

T=27.5 saat: Toplam 4274¢g 2X 6z eklenmistir, #1 briks=5.0, #2 briks=3.0.

T=30 saat: Toplam 4.851g 2X 6z eklenmistir, #1 briks=5,5, #2 briks=2.5.

Orziin ¢bziinmiis kati igerigi, asagidaki gibi belirlenmistir:
1X 6z: %11.6
2x 0z: %224

son fermente 0z: %4.7

Oz, bir diisen film evaporator kullanilarak 34 ila 36 Celsius derecesinde alkolden

arindirtlmistir. Alkolden arindirilmis iriine yiiksek yogunluklu bir tatlandiric,
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siikraloz ve elma suyundan 6ziitlenen dogal elma esterleri eklendiginde ortaya

cikan diriin, elma 6zii benzeri bir karakteristik vermistir.

Gozlemler: birinci fermentasyon iinitesinin briks diizeyinin, yeni konsantre oz
eklenirken devam etmesi, mayanin sekerleri kesintisiz olarak tiikettigini gdsterir.
Tkinci fermentasyon iinitesi, birinci fermentasyon {initesinde tiiketilmeyen &ziin
geri kalanmmi yine Kkesintisiz bir sekilde tiiketebilir. Coziinmiis katilarda

gizlemlenen 6nemli bir azalma, sekerlerin uzaklastirildigint gosterir.
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