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DIMRIT UZUMUNDEN DEGiSiK_ YONTEMLERL*E SIRKE URETIMi UZERINDE
BIR ARASTIRMA

A Study on Vinegar Production from Dimrit Grape by Different Methods

Emel UNAL Ahmet CANBAS
Gida Mihendisligi Anabilim Dali Gida Mihendisligi Anabilim Dali
OzZET

Bu calismada, Nevsehir-Urgiip cevresinde yetistirilen Dimrit Giziimiinden
elde edilen sarap degisik yontemlerle sirkeye islenmis ve elde edilen sirkelerin
Ozellikleri kimyasal ve duyusal analizlerle incelenmistir.

Yavas yontem ve derin kultir yontemiyle elde edilen sirkeler, genel
bilesimleri ve duyusal 6zellikleri bakimindan istatistiksel olarak karsilastiriimistir.
Degerlendirme sonuglari sirkelerin genel bilesim ve duyusal 6zellikler bakimindan
farkl olduklarini géstermistir.

Yavas yontemle elde edilen sirke, asitlik ve duyusal 6zellikleri bakimindan,
digerine gore daha iyi bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Sirke, asetik asit, asetik asit fermantasyonu, asetik asit
bakterisi

ABSTRACT

In this study, wine produced from Dimrit grape variety grown in Nevsehir-
Urgiip region was used for vinegar production by different methods. Properties of
vinegars produced were examined by chemical and sensorial analyses.

Vinegars produced by slow method and submerged culture method were
statistically compared with regard to their general compositions and sensorial
characteristics. Results showed that vinegars were different with their general
compositions and sensorial characteristics.

It was found that acidity of vinegar produced by slow method was higher
and its sensorial characteristics were better than that of made by submerged
culture method.

Key Words: Vinegar, acetic acid, acetic acid fermentation, acetic acid bacteria

Girig

TS 1880 Sirke Standardina goére “sirke, tarim kokenli sivilar veya diger
maddelerden, iki ayri fermantasyonla (alkol ve asetik asit fermantasyonu) biyolojik
yoldan uretilen, kendine 6zgu Urun” olarak tanimlanmistir. Ayni standartta, sirke
Uretiminde kullanilan hammaddelere gore sirke cesitleri; sarap sirkesi, meyve
sirkesi, meyve sarabi sirkesi, elma sarabi sirkesi, alkol sirkesi, baharatli sirke
(aromal sirke), tahil sirkesi, malt sirkesi, bal sirkesi, peynir alti suyu sirkesi ve bira
sirkesi olarak verilmigtir.

* Yiiksek Lisans Tezi-Msc. Thesis
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Sirkeler yavas yontem, hizli yontem ve derin kiltir (submers) yontemi
olmak Uzere baslica U¢ yontemle Uretilmektedir. Sirke tretim yéntemleri arasindan,
derin kiltir yéntemi daha hizli ve ekonomik olmasina karsin, kalite agisindan
yavas yontem daha iyi sonug vermektedir. Hizli ydntem ve derin kdltir yontemi,
ekonomik acidan ve uretim slresi agisindan, yavas yonteme gére daha avantajli
olduklarindan ticari olarak sirke Uretiminde en ¢ok bu ydntemler kullaniimaktadir
(Morales ve ark., 2001; Tan, 2005).

Sirkelerin kalitesini kimyasal bilesimleri belirler. Sirkede kalite hem
hammaddeye hem de Uretim yontemine bagldir. Hammaddenin bilesimi sirkenin
bilesimi Uzerinde dogrudan etkilidir. Hammaddenin bilesimi c¢esit, iklim, toprak
kosullari ve yetistirme teknikleri gibi etkenlere bagli olarak degisiklik gosterir. Farkl
hammaddelerden veya degisik Uretim yéntemleri kullanilarak Uretilmis olan sirkeler
kalite bakimindan birbirlerinden farkhdir. Kaliteli hammaddelerden uygun Uretim
yontemi ile Uretilmis olan sirkelerin kalitesi de iyidir (Prescott ve Dunn, 1959; Gerbi
ve ark., 1998; Achaerandio ve ark., 2002; Morales ve ark., 2004).

Nevsehir-Urgiip gevresinde yetistirilen Dimrit {iziimii, orta derecede alkol
olusturan ve sofralik sarap yapiminda kullanilan Uzim g¢esitlerindendir. Dimrit
Uziminden yapilan saraplar oksidasyona ¢ok mdusait olduklari igin hava ile
temaslari halinde tugla kirmizisi renginde bir renk alirlar ve fazla yillandirmaya
gelmezler. Bu nedenle, saraplik olarak iyi bir ¢gesit olmayan Dimrit Gzimu sirkeye
islenmekte veya kurutmalik olarak kullaniimaktadir (Akman ve Yazicioglu, 1960).

Sirke Uretim yontemleri, fermantasyon siresine bagl olarak sirkelerin
kalitesini etkilemektedir. Yavas yontemle elde edilmis sirkelerde, 6zellikle aroma
maddeleri miktar1 hizli ydnteme gére daha ¢oktur, ¢inkd dretim siresi uzadikga bu
maddelerin olusumu da artmaktadir. Bundan dolayi, kalite agisindan, yavas
yontemle elde edilmis sirkeler daha iyidir (Prescott ve Dunn, 1959).

Sirkenin en 6nemli kalite kriteri asetik asit icerigidir. TS 1880’e goére sarap
sirkesinin toplam asit igerigi asetik asit cinsinden en az 4 g/100 mL olmalidir.
Sirkenin pH degeri ise 2.0-3.5 arasindadir (Aktan ve Kalkan, 1998).

Ulkemizde Dimrit Gziminden sarap yapimi ile ilgili aragtirma sayisi
oldukgca azdir (Canbag, 1978; Canbas, 1981; Canbas ve ark., 1996). Dimrit
UzUmlerinin sirkeye islenmesi konusunda herhangi bir arastirmaya rastlanmamistir.
Diger UzUm cesitlerinden ve hammaddelerden sirke Uretimi ile ilgili arastirma sayisi
da oldukga sinirlidir (Sahin ve ark., 1977; Sahin ve Kili¢, 1981; Denli, 1999).

Bu calismanin amaci, Nevsehir-Urglip gevresinde vyetistirilen Dimrit
Uziminden elde edilen sarabi degisik yontemlerle sirkeye islemek ve elde edilen
sirkelerin kimyasal bilesimlerini ve duyusal 6zelliklerini incelemektir.

Materyal ve Metot
Sirke Hammaddeleri

Arastirmada, sirke Uretimi igin hammadde olarak, Nevsehir-Urgip
ybresinde yetistirilen Dimrit Gzimlerinden Uretilen saraplar ve C.U.Z.F. Gida
Muhendisligi biyoteknoloji laboratuarinda dretilmis olan sirke kullaniimigtir.
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Denemelerde Kullanilan Ara¢ ve Geregler

Saraba islenecek uzimler, bagbozumunda 25-30 kg'lik kasalar igerisinde
toplanip, Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Pilot Sarap Isletmesine
tasinmistir. Ezme iglemi sarap isletmesinde bulunan paletli ve kauguk valsli
kombine bir degirmende gergeklestiriimistir. Sikma isleminde kesikli ¢alisan yatik
pres kullaniimistir. Kikulrtleme isleminde %5’lik sivi kikurt dioksit ¢ézeltisinden
yararlaniimigtir.

Asetik asit fermantasyonu 3 L kapasiteli karistirmali, havalandirmali, “New
Brunswick BioFlo 110” marka fermentoérde (hizli yontem) ve 3.5 L'lik cam kaplarda
(yavas yontem) gercgeklestiriimistir. Sirkeyi siizmede bez torbalar, sise olarak ise
750 mL'lik seffaf cam siseler kullaniimis ve siseler elle galisan yari otomatik bir
kapama makinasinda mantar tapalarla kapatiimistir.

Uziimlerin Sirkeye islenmesi

Siyah Uzumler, ¢op ayirma isleminden sonra ezilmis ve daha sonra preste
sikilarak glra elde edilmistir. Elde edilen sira 30 mg/kg hesabiyla kukurtlendikten
sonra 15°C’lik mahzene alinmis ve tortu almak amaciyla 24 saat sure ile bu
mahzende tutulmustur. Bu slire sonunda tortu ayrilmis ve sira 18°C’lik mahzende
250 L’lik tanklarda alkol fermantasyonuna terkedilmistir. Etil alkol fermantasyonu S.
cerevisae (0,2 g/L kuru aktif) ticari mayasi ilave edilerek 18°C'de
gerceklestiriimistir. Etil alkol fermantasyonunun gidisi yogunluk tayini yapilarak
izlenmigtir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra saraplar aktariimig, 30 mg/L SO,
ilave edilmis ve 10-15°C’lik dinlendirme mahzenine alinmisgtir.

Elde edilen saraplar, Sekil 3.1'de goruldugu gibi, hem derin kultir ydntemi
(fermantasyon sliresi= 18 giin) hem de yavas yontem (fermantasyon siresi= 30-50
gun) de birbirine paralel olarak yurutulen ¢ deneme ile sirkeye islenmistir. Asetik
asit fermantasyonunun gergeklesmesi igin sarap igerisine 1/5 oraninda sirke ilave
edilip fermantasyona birakilmistir. Yavas yontemde 3.5 L’lik cam kaplara %80
oraninda (2400 mL) sarap ve %20 oraninda (600 mL) sirke konulmus ve
fermantasyon bu kosullarda gergeklestirilmistir. Hizli ydntemde ise fermentére ayni
oranlarda sarap ve sirke konularak, fermantasyon yuratilmastar. Yavas yontemde
ortamin sicakligi 28-30°C arasinda degismis, hizli ydontemde fermentdr kosullar
sicaklik 30°C, karistirma hizi 200 rpm ve 1 L 6rnek icin oksijen miktari 0.25 L/dak.
(0.25 vvm) olacak sekilde ayarlanmistir (Fregapane ve ark., 1999; Fregapane ve
ark., 2001). Asetik asit fermantasyonunun gidigi belirli araliklarla alinan &rnekler
Uzerinde titrasyon asitligi, alkol ve pH tayinleri yapilarak izlenmistir. Asetik asit
fermantasyonu sirasinda alinan 6rneklerde toplam bakteri sayimi yapilmistir.
Orneklerde alkol igerigi %0.5-1’e (h/h) distigiinde fermantasyona son verilmistir.
Fermantasyondan sonra elde edilen sirke bez torbada sliziiimus ve igerisine 100
mg/L SO, ilave edilmistir. Daha sonra sirkeler 750 mL’lik cam siselere konmus ve
siseler mantarla kapatildiktan sonra, analizleri yapilincaya kadar, +4°C'de
tutulmustur.

128



C.U Fen Bilimleri Enstitiisii Y11:2008 Cilt:17-7

Sirkede Yapilan Analizler

Sirkelerde toplam asitlik, pH, kuru madde, indirgen seker, toplam fenol
bilegikleri (Ough ve Amerine, 1988; Ribereau-Gayon ve Glories, 2000), yodunluk,
alkol, ugar asit, serbest ve toplam SO, analizleri, kil miktari ve alkaliligi tayinleri
(Anon., 1990) yapilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Sirkenin Bilegimi

Dimrit Gziminden elde edilen sirkelerin genel bilesimi Cizelge 1'de
verilmigtir.

Dimrit GzGmlerinden elde edilen sirkelerin toplam asitligi 4.14-6.59 g/100
mL ve pH degeri 2.68-2.85 arasinda degismektedir (Cizelge 1). TS 1880 sirke
standardina gére goére sarap sirkesinin toplam asit igerigi asetik asit cinsinden en
az 4 g/100 mL olmalidir. Aktan ve Kalkan (1998)a gbre sarap sirkelerindeki pH
degeri 2.5-3.0 arasinda degismektedir. Gerbi ve ark. (1998) yaptiklar bir
¢alismada, sirkedeki toplam asitligi 6.6 g/L ve pH degerini 2.78 olarak bulmuslardir.

Elde edilen sirke 6rneklerinin indirgen seker miktarinin 1.33-2.83 g/L
arasinda degistigi bulunmustur (Cizelge 1). Sirke Orneklerinin indirgen seker
miktarlari arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01). Sahin ve ark.
(1977) ve Sahin ve Kilig (1981) yaptiklari calismalarda, sarap sirkelerindeki
indirgen seker miktarinin 1.9-3.2 g/L ve 0.8-1.97 g/L arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Denemelerden elde edilen sirkelerde kuru madde miktarlar yavas
yontemde 12.17-12.60 g/L ve hizh ybntemde 10.85-11.79 g/L arasinda
bulunmustur (Cizelge 1). Sirke érneklerinin kuru madde miktarlari arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). Morales ve ark. (2001), sirkelerdeki kuru
madde miktarinin 10.3 g/L ile 12.9 g/L arasinda bulundugunu belirtmislerdir.

Sirkelerdeki toplam fenol bilesikleri miktarinin gallik asit cinsinden 423.90
mg/L ile 499.90 mg/L arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 1). Morales ve ark.
(1998) sirkelerde toplam fenol bilesikleri miktarinin 399-414 mg/L arasinda
degistigini ve Tesyafe ve ark. (2004) ise 425 mg/L ile 697 mg/L gibi genis bir
aralikta degistigini bildirmislerdir. Sirkede fenolik madde miktari depolama ve
yilllandirma kosullarina bagli olarak degisebilmektedir (Samanidou ve ark., 2001).

Denemelerde elde edilen sirkelerde yodunluk degeri 1.0110-1.0135 glcm®
arasinda degismistir (Cizelge 1). Sirke drneklerinin yogunluk degerinde meydana
gelen farklilik istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Gerbi ve ark. (1998),
sarap sirkelerinde yogunlugun 1.0103-1.0114 g/cm3 arasinda oldugunu
bildirmiglerdir. Chang ve ark. (2005), cesitli meyve sirkelerinin kimyasal bilesimleri
Uzerine yaptiklari calismada, kirmizi saraptan elde edilmis sirkelerdeki yogunlugun
0.99-1.06 g/cm® arasinda degistigini agiklamislardir.

Sirkelesme sonunda Ust oksidasyonu engellemek icin % 0.5-1.0 alkoliin
sirkede kalmasi gerekir. Asetik asit bakterileri ortamda etanol kalmadidinda asetik
asidi CO, ve H,O’ya pargalamaktadir. Alkol miktari %1’in altina dustiginde
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fermantasyona son verildiginden, denemelerden elde edilen sirkelerdeki alkol
miktari %1’in altindadir (Turker, 1963; Aktan ve Kalkan, 1998).

Sirkedeki ucar asiti, sirke asiti olusturmaktadir. Sirke érneklerinin ugar asit
miktarlari 39.32 g/L ile 54.94 g/L arasinda bulunmustur (Cizelge 1). Sirke
orneklerinin ugar asit miktarlari arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.01). Sahin ve Kili¢g (1981), yaptiklari ¢alismada, sarap
sirkelerindeki ucar asit miktarinin 32.34-64.52 g/L arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Kuikurt dioksit mikroorganizmalar tzerinde antiseptik etki yapar ve oksijeni
baglayarak oksidasyon olayini énler (Akman, 1985). Bu nedenle sarap ve sirkede
genellikle koruyucu madde olarak kullanilir (Casale ve ark., 2006). Denemelerde
koruyucu olarak sirkelere ilave edilen serbest kikuirt dioksit miktari 11.2-12.8 mg/L,
toplam kukurt dioksit miktari  164.8-174.4 mg/L arasindadir (Cizelge 1).

Cizelge 4.1°de de gorildiugu gibi sirke 6rneklerindeki kul miktari 1.70-1.79
g/L ve kil alkaliligi miktari ise 21.0-28.5 me/L arasinda degismektedir. Sahin ve
ark. (1977) sirkelerdeki kil miktarinin 1.57-2.15 g/L ve kil alkaliligi miktarinin 21.5-
38.0 me/L oldugunu bildirmislerdir. Gerbi ve ark. (1998), sarap sirkesindeki kdl
miktarinin 2.03-2.61 g/L arasinda ve kul alkaliligi miktarinin 17.51-23.33 me/L
arasinda degistigini agiklamislardir.
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Cizelge 1. Dimrit Gzmudnden farkli ydntemlerle elde edilen sirkelerin genel bilegimi

Yavasg yontem Derin kaltar yontemi

Analizler Deneme | Denemell Denemelll |Denemel Denemell Deneme lll T
Yogunluk (g/cm®20°C) 1.0135 1.0126 1.0131 1.0113 1.0115 1.0110 *
Alkol % (h/h 20°C) <1 <1 <1 <1 <1 <1 o.d.
Toplam asit (g/100 mL)* 5.79 6.59 5.90 4.14 5.11 4.60 *
Ugar asit (g/L)? 49.96 54.94 51.35 36.35 40.89 39.32 **
Kuru madde (g/L) 12.51 12.17 12.60 11.06 11.79 10.83 *
Kiil (g/L) 1.74 1.71 1.71 1.70 1.79 1.78 o.d.
Kl alkaliligi (me/L) 27.00 21.00 23.50 24.50 28.50 26.50 6.d.
pH 2.71 2.68 2.71 2.85 2.84 2.85 *
Toplam fenol bilesikleri 494.18 433.31 499.90 451.95 423.90 424.90 0.d.
(mg/L)°

indirgen seker (g/l) 2.69 2.83 2.72 1.85 1.56 1.33 **
Toplam SO, (mg/l) 174.40 164.80 166.40 164.80 166.40 167.65 6.d
Serbest SO, (mg/l) 12.80 12.80 11.20 12.80 12.80 12.80 6.d

2 Asetik asit cinsinden; °: Gallik asit cinsinden T: Istatistiksel degerlendirmede 6nem seviyesi. T testine gore istatistiksel olarak;
*: %S5, **: %1 diizeyinde 6nemli, 6.d.: dnemsiz

131



C.U Fen Bilimleri Enstitiisii Y11:2008 Cilt:17-7

Sirkelerin Duyusal Ozellikleri

Duyusal analizler 5 kisiden olusan uzman bir juri tarafindan yapilmigtir
(Watts ve ark., 1989). Duyusal analizlerden elde edilen veriler istatistiksel
degerlendirme tablolari kullanilarak degerlendirilmistir.

Uggen test analizinde farkli olan érnegi 5 kisiden 4’(i dogru belirlemistir.
istatistiksel agidan yéntemler arasinda duyusal 6zellikler bakimindan %5
dizeyinde 6nemli farkhhk oldugu saptanmigtir (Watts ve ark., 1989).

Lezzet profil analizinde, duyusal 6zelliklerine gore, sirkelere 9 puanlik skala
Uzerinde verilen puanlarin ortalamasi alinmis ve kiyaslamanin daha kolay olmasi
icin her bir duyusal 6zellik 6érimcek kart tGzerinde gosteriimistir (Tesyafe ve ark.,
2002; Tesyafe ve ark., 2004).

Lezzet profil analizi sonucunda istatistiksel olarak, genel izlenim, aroma
yogunlugu ve etil asetat bakimindan yéntemler arasinda %5 diizeyinde 6nemli
farklihk oldugu, ancak aroma zenginligi, keskinlik hissi ve ¢esit karakteri
bakimindan ydéntemler arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkhlik bulunmadigi
saptanmigtir.

genel izlenim
9
etil asetat aroma zenginligi
cesit karakteri aroma yogunlugu
keskinlik hissi —e— Yavas Yontem
—&— Derin Kiltdr Yontemi

Sekil 1. Dimrit Uziminden degisik yontemlerle elde edilen sirkelerin duyusal
Ozellikleri

Sonuglar

Bu calismada, Nevsehir-Urgilip gevresinde yetistirilen Dimrit (izim( yavag
yontem ve derin kiltur yontemi ile sirkeye islenmis ve elde edilen sirkelerin
kimyasal bilesimleri ve duyusal dzellikleri incelenmisgtir.

Elde edilen verilere gore, sirke Uretiminde uygulanan yéntemlerin, sirkelerin
kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri Gzerinde etkili olduklar ve yavas ydntemle
elde edilen sirkenin asit iceriginin daha yiksek (5.79-6.59 g/100mL) ve duyusal
Ozelliklerinin daha iyi oldugu sonucuna variimistir.
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