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YARI FERMENTE KURU UZUM SIRAS! URETIMINDE
OPTIMUM KOSULLAR

Oguz KILIC*
Ali EKiNCl**

OZET

Bu agragtirmada vari fermente kuru iiziim sirasinin optimum iiretim kosullar:
belirlenmeye ¢aligiimistir.

Arastirmada ki ¢egit kuru iiziim, iki farkh seyreltme orani ve iki farkl fer-
mantasyon sicaklig: kullanilmig, fermente ettirilen gira, fermantasyonun belirli asa-
malarinda iki farkl yontemle filtre edilip siselenmig, bir grup dogrudan, digeri gaz-
landiktan sonra pastorize edilmigtir.

Pastérize edilerek dayantkli hale getirilen yar: fermente kuru iziim siralarinda
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmistw. Elde edilen sonuglara gore bege-
nilerek tiiketilebilecek bir yar: fermente kRuru iziim swrasi iretimi icin uziimlerin 6gii
tillerek iglenmesi gerektigi, 3 giinliik bir ekstraksiyon-fermantasyon siiresinin yeterli
oldugu, kuru iizime 4 kati su verilmesinin daha uygun sonug¢ verdigi ve gazlamanin
i¢imi daha hosg bir icecek iiretimi sagladig belirlenmistir.

SUMMARY
Optimum Conditions in Producing Slightly Fermented Raisin Must (Sira)

In this study the optimum processing conditions in producing slightly fer-
mented raisin must (sira) were investigated.

The samples were produced from two kinds of raisins by two dilution rates
and filtered using filter cloth and asbestos filter.

At the certain stages of fermentation the must was filtered, bottled, some of
the bottles were carbonated and all of the bottles were pasteurized.

Physical, chemical and organoleptic analysis were carried out on the pas-
teurized samples. The results of the analysis were given inside..

According to the results of analysis, fermentation period of three days was
suitable for a desirable product. Milling of raisins was necessary for a healthy and
strong fermentation. Carbonation of the products was necessary to be able to pro-
duce a characteristic slightly fermented must (sira) with delicious flavor.
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GIRIS

Sira terimi meyve suyu ve fermantasyon teknolojisi alaninda taze iiziimiin ve
diger meyvelerin preslenmesi sonunda elde olunan fermantasyona ugramamis mey-
ve suyunu ifade etmekte kullanilir. Ancak Gida Maddeleri Tiiziigii (Anonymous,
1952)'nde sira terimi farkh bir sekilde, iiziim suyunun sinirh fermantasyonu ile elde
edilmis iiriinii tanimlamakta kullanilmaktadir.

Gergekten de halk dilinde ''sira’’ ad: yari fermente kuru iizim sirasim ifade
etmede kullaniimaktadir. Yurdumuzun hemen her yoresinde gira adiyla taninan yari
fermente kuru iiziim sirasi icerdii karbondioksit nedeniyle serinletici ve ferahlatici,
bilesiminde bulunan seker, organik asitler, vitaminler ve mineral maddeler nedeniy-
le de besleyici bir igcecektir. Fermente sira ugradifi kisa fermantasyon nedeniyle
iiziim sirasindan tat ve aroma yoniinden oldukcga farkli ve sevilerek tiiketilen bir
{iriindiir.

Ulkemizin farkh bolgelerinde geleneksel yontemlerle iiretilen ''fermente gira'’,
gerek iiretiminde kullanilan kuru iiziimiin ¢esit ve miktarina gerekse fermantasyon
siire ve kosullarina bagh olarak, cok farkli kimyasal bilesim ve duyusal 6zellikiere
sahip olabilmektedir. Nitekim Gida Maddeleri Tiiziigii (Anonymous, 1952) bu duru-
mu Onlemek amaciyla fermente sira iiretim ve bilesimini su sekilde agiklamistir:
""Sira iiziim suyunun hafif fermantasyonu ile elde edilmis iiriine denir. Eger kuru
iizlimden yapilmigsa "'kuru iiziim sirast’’ ad1 altinda satilmak zorundadir. Kuru iizim-
den sira yapilirken, taze iiziimdeki su miktarin1 gegmemek iizere i¢ine icme suyu ni-
teliginde su ve tathhgim arttirmak igin seker katilabilir. Hafif fermantasyon nede-
niyle az miktarda alkol de igerebilir. Ancak toplam seker miktan, sakkaroz hesabiy-
la % 12.5'tan az, alkol miktar ise % 4 'ten fazla olmamalidir''.

Kiiciik iireticiler tarafindan gergeklestirilen sira iiretiminde genellikle Elazig
ve Nevsehir bolgelerinde yetisen gekirdekli kuru iiziimler kullanilmaktadir. Bir sira
ureticisinden sozlii olarak alinan bilgiye gore (Ozkal, 1986), "'sira yapilacak kuru
liziimler dnce kasap defirmeninden gegirilerek pargalanir. Bir figi igerisinde 10 kg
kuru iiziime li¢ teneke su ilave edilir ve karigim arasira kangtirilarak 3 giin bekletilir.
Bu sire yaz mevsiminde 1-2 giine inebilir. Bekletme siiresi sonunda gira bez torba-
lardan siiziilerek sigelenir ve satisa sunulur. Siranin tathhgim artirmak amaciyla her
teneke su icin 0.5 kg toz seker ve renk vermek i¢in kirmizi veya siyah seker boyala-
r1 katilabilir'",

Giiniimiizde ticari sira liretimi basit ve birbirinden farkh yontemlerle glinliik
tilketime yonelik olarak yapimaktadir. Fermantasyonun belirli bir diizeyde kesile-
rek siranin dayamikh hale getirilmesi islemi s6z konusu olmadifindan talep duru-
muna gore ¢ok farkh bilesimde siralar kisa siirede tiiketilmek iizere piyasaya sunul-
maktadir.

Bu galisma kapsaminda bir taraftan fermente siranin pastorizasyon yardimi
ile dayanikh olarak iiretilmesi amaclanmis diger taraftan fermente siraya karakte-
ristik 6zelligini fermantasyon iirinlerinin verdigi diisiiniilerek begenilen bir iiriin elde
etmek icin gerekli uygun fermantasyon siiresi ve kosullarimin belirlenmesine cahsil-
mistir. Aynica iiretilen fermente siralara disanidan karbondioksit verilerek, tipik bir

gazli igecek liretebilme ve geleneksel bir Tiirk igecegini sanayie aktarabilme olanag:
aragtinimistir,
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MATERYAL VE METOD

Materyal

Materyal olarak Bursa piyasasinda satilan Orta Anadolu Bolgesi iiriinii beyaz
ve siyah kuru liziimler kullanmilmus tir.

Arastirmada kullanilan beyaz ve siyah kuru liziimlerin toplam seker ve toplam
asit igerikleri fermantasyon oncesi sulandirma orani iizerinden hesaplanarak belirlen-
migtir. Bu degerler Tablo I'de yer almaktadir.

Tablo: 1
Beyaz ve Siyah Kuru Uziimlerin 'l oplam Seker ve
Toplam Asit Iceriklen

Toplam seker Toplam asit g/l
g/l (Tartarik asit olarak)
Beyaz kuru izim —_
(Uzim/su : 1/5) 14a0a .
Siyah kuru iizim 4 =
(Uziim/su : 1/4) i 363

Metod

Fermente sira iiretim yontemi (1. deneme): fsletmeye alinan beyaz kuru iizim
esit agirhkta iki gruba ayrilmis, birinci grup et ¢cekme degirmeninde &giitiildiikten
sonra, ikinei grup biitiin halde iiziimiin 5 kati oraninda su ile kangtinlarak fermantas-
yon damacanalarina konmustur. Her iki grup % 1 oraminda sarap mayas! ile asilan-
diktan sonra 15°C'ta fermantasyona birakilmiglardir.

Ogiitillerek hazirlanan mayseden 1. giinden, ogiitiilmeden hazirlanan mayse-
den 3. giinden itibaren alinan sira drekleri plakah filtrede K7 plakalarindan filtre
edilerek siselere doldurulmustur. Farkh her sira grubundan doldurulan sigelerin
yarisi hemen, yans: da 3.5 kg/cm? basincta 2 dakika siire ile gazlandiktan sonra ka-
patilmig ve tiim sigeler 85°C'ta 15 dakika siire ile pastorize edilmistir.

2. Deneme: Isletmeye alman siyah kuru iizim et cekme degirmeninde ogiitiil-
diikten sonra iiziimiin 4 kat1 oraninda su ile kangtinlarak fermantasyon damacana-
sina konmustur. Mayse % 1 oraninda sarap mayasi ile agilandiktan sonra 19°C'ta
fermantasyona birakilmistir.

Fermantasyonun birinci giiniinden itibaren damacanadan gekilen gira iki gru-
ba ayrilmis, bir grup bez filtreden, diger grup plakali filtrede K7 plakalarmndan filtre
edilerek sigelere doldurulmustur. Bez filtre ve plakal filtreden siiziilen sira .ile dol-
durulan gigelerin yarisi hemen yarisi da 3.5 kg,nf-:m2 basingta 2 dakika si.irellle ga.z-
landiktan sonra kapatilmig ve tiim siseler 85°C'ta 15 dakika siire ile pastorize edil-
migtir. ..
Analiz Yontemleri: Kuru iiziim ve yan fermente sirada toplam geker tayini
Lane-Eynon metodu uygulanarak (Anonymous, 1983); alkol, topl.ar.n ?sit, uca}' a-xsit:
kuru madde ve azot tayinleri Akman (1962)'a. karbondioksit tayini Kihc ve Ekinei

(1986)'ye gore yapilmistir.
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Renk tayini siranin adi filtre kagidindan siiziildiikten sonra spektrofotometre-
de 500 nm dalga boyunda saf suya karsi absorbansinin okunmasi ile yapilmigtir.

Her iki deneme grubunda elde edilen yari fermente siralarin duyusal analizleri
6 kisilik bir panelist grubu tarafindan, tat, aroma, renk ve goriiniis kriterlerinin top-
lamina 20 puan verilerek yapilmistir. Uriinler asbest plaka ve bez filtreden siiziil-
diigiinden berraklik kriteri degerlendirmeye alinmamigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Denemenin birinci kisminda 6giitilmiis ve 6giitiilmemis beyaz kuru liziim kul-
lanilarak iiretilen ve tiimii plakal filtreden siiziilen gira 6rneklerine ait fiziksel, kim-
yasal ve duyusal analiz sonuglan Tablo II'de verilmigtir.

Omeklerin seker miktan 9.5 ile 14.4 g/100 ml; alkol miktar: ise % 0.0 ile
% 2.0 arasinda degismistir. Dogal olarak fermantasyon siiresinin uzamas ile geker
miktan azalmis, alkol miktar ise artmigtir. O giitiilmiis 6rneklerde fermantasyon da-
ha hizh gelismis ve belirli siiredeki alkol artig1 6giitiilmemiglerden daha yiiksek ol-
mustur. Ogiitlilmiis ve Sgiitilmemis tizimden hazirlanan orneklerin geker ve kuru
madde miktarlarinda fermantasyonun ilk giinlerinde ekstraksiyonun devami nede-
niyle artig izlenmistir. Fermantasyonun ilerlemesiyle kuru madde artigi durmus ve
omeklerin seker ve kuru madde miktan diismiigtiir.

Orneklerin genel asit miktan 1.1 ile 2.4 g/l arasinda, ugar asit miktan ise 0.11
ile 0.26 g/ arasinda degismistir. Ogiitiilmiis 5rmeklerin toplam asit miktarlan dgiitiil-
memis olanlardan biraz daha yiiksek bulunmus, ancak toplam asit ve ugar asit mik-
tarlan fermantasyon siiresi ve gazlanma durumu ile uyum gostermemistir. Bu durum
fermantasyon kogullarina yeterince hakim olunamadig1 izlenimi vermistir.

Yapay olarak gazlanmig drneklerde CO, miktar1 144 ile 251 mg/100 ml ara-
sinda, yapay gazlama uygulanmayan oreklerde ise 15 ile 60 mg/100 ml arasinda
belirlenmistir. Gazlama yapiimayan drneklerde duyusal olarak belirgin bir karbondi-
oksit birikmesi izlenmemistir.

Orneklerin toplam azot miktaninda fermantasyonun ilerlemesine bagli olarak
bir azalma belirlenmigtir.

Orneklerin 500 nm'de okunan absorbans degerleri 0.250 ile 0.527 arasinda
de@ismistir. Oglitlilmiis iizimden elde edilen mekler, 6giitilmemis iizimden elde
edilen Grneklere oranla genel olarak daha yiiksek absorbans degerleri vermistir. Bu-
nun yaninda aym ozelliklere sahip 6rneklerden gazlanmis olanlar daha diisiik ab-
sorbans degerleri vermistir.

Duyusal analiz sonuglari 1 kg kuru iiziime 5 | su katilarak elde olunan gtralarin
kuru maddece zayif oldugunu gostermistir. Ogiitiilmiis iiziimle elde edilen gazlanmig
Grneklerde 2 giinliik, gazlanmamis drneklerde 3 giinlik fermantasyon siiresinin icim
olgunluguna gelmis iiriinlerin eldesine yeterli oldugu belirlenmistir. Kiiciik iireticiler
tarafindan iiretilen icecegin her zaman gazlanmasi miimkiin olamayacagindan, eks-
traksiyon baslangicindan itibaren iic giinliik siirenin kimyasal analiz sonuclan da
dikkate alinarak fermente sira iiretiminde yeterli olacag sonucuna vanlmigtir.

Ogiitiilmemis kuru iiziimle elde edilen giralarin, Ogiitiilmis kuru izimle elde
edilen giralara gore 6zellikle kuru madde agisindan 2-3 giinlik bir gecikme ile igim
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Tablo: II

Beyaz Kuru Uziimden Yapilmig Yari Fermente Kuru Uziim $irasi Orneklerinin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analiz Sonuglari

URETIM YONTEMI

Kuru Toplam Ugar Duyusal

Uziimiin  Gazlama Ferm. S$eker madde Asit Asit Co, Renk  Analiz

Ormek Kullanihg 3.5kg/ Siiresi g/100 g/100  Alkol (tartarik) (asetik) mg/ Azot abs./ Puam

No Sekli ecm®  (Saat) ml ml % h/h g/l g/l 100ml g/l 500 nm 0-20
1A Ogutilmis var 28 14.4 14.9 0.0 2.4 0.12 181 0.43 0.372 15
1B Ogiitiilmiis yok 28 13.8 14.2 0.0 2.4 0.16 49 0.43 0.527 14
2A  Ogiitilmiis var 51 12.9 13.4 0.3 1.7 0.14 251 0.43 0.349 13
2B Ogitilmis yok 51 13.5 13.8 0.2 1.8 0.11 30 0.43 0.448 13
3A  Ogiitilmis var 70 13.9 14.4 0.4 1.9 0.25 2 by 0.39 0.333 1.5
3B Ogiitilmis yok 70 13.4 13.9 0.4 1.9 0.26 24 0.39 0.410 12
4A  Ogiitilmis var 94 9.7 10.1 2.0 1.9 0.14 177 0.25 0.362 11
4B Ogiitilmis vok 94 9.6 10.1 2.0 1.8 0.15 26 0.25 0.443 12
5A Ogiitilmemis var 75 11.2 10.7 0.7 1.2 0.20 168 0.35 0.250 15
5B  Ogiitilmemis yok 75 109 10.1 0.7 1.1 0.21 15 0.35 0.400 13
6A Ogiitilmemis var 99 11.8 12.0 0.8 1.6 0.25 157 0.35 0.260 16
6B  Ogiitilmemis yok 99 11.4 11.8 0.8 1.8 0.26 60 0.356 0.400 15
TA  Ogiitilmemis var 118 11.3 11:3 1.0 1.8 0.24 162 0.32 0.305 15
7B Oputilmemis yok 118 11.3 11.4 1.0 1.8 0.25 46 0.34 0.440 14
8A Ogiitilmemis var 141 9.5 10.2 L4 1.7 0.17 144 0.29 0.255 13
8B Ogutilmemisg yok 141 9.5 9.9 1.7 1.8 0.17 44 0.29 0.490 12




olgunluguna geldigi, bu durumun ise bulagma ihtimali nedefliy]e sakmcfh”c{l‘dugu
belirlenmistir. Bu nedenle denemenin ikinei kisminda iiziimiin mutlaka ogiitiilerek
kullaniimasi, seyreltme oranimin 1/4'e diisiiriilmesi ve renk artig: saglamak acisindan
da siyah iiziim kullaniimas: planlanmistir. Ek olarak renk ve tat yoniinden karsilas-
tirmak amaciyla elde edilecek siramin kiiciik iireticinin uyguladif: sekilde bez geker
cuvalindan siiziilmesi de kararlagtirlmigtr. Boylece mahalli olarak iiretilen ve icer-
digi pulp nedeniyle tugla kirmizis: bir goriiniim arzeden fermente giralarin deneme-
de iiretilen iiriinlerle renk ve duyusal analiz yoniinden karsilas tinlmas: amaglanmigtir.

Denemenin ikinci kisminda 6giitiilmiis siyah kuru iiziim kullamlarak iiretilen
sira orneklerine ait fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonucglan Tablo III'te veril-
mistir.

Omeklerin seker miktar 7.5 ile 10.1 g/100 ml arasinda degigmigtir. Seyrelt-
me oram birinci denemeye gore daha diisiik olmasina rafmen fermantasyon sicak-
liginin 19°C olmast ve daha hizli ilerlemesi nedeniyle gira 6rneklerindeki geker mik-
tar birinci denemeye oranla daha diisiik bulunmustur. Nitekim bu denemede alkol
miktarlan birinci denemeye gore daha hizh artig gostermigtir. Bu durum yan fer-
mente sira iiretiminde fermantasyon sicakhigmmin kontrol altina alinmasi geregini
gostermektedir.

Ekstraksiyon ve fermantasyonun birlikte devami nedeniyle birinci ve ikinci
giin elde edilen sira 6meklerinin seker miktannda belirgin bir farkhhik gzleneme-
migtir. Ugiincii giin elde edilen 6meklerde ise seker miktanmn diigtiigii izlenmistir.

Omeklerin alkol miktan ii¢ giinde % 3.1'e kadar yiikselmigtir.

Kuru madde birinci giinde elde edilen 6rmeklerde 14.0 g/100 ml iken, iigiincii
giin elde edilen 6rneklerde fermantasyon nedeniyle 8.9 g/100 ml'ye diigmiigtiir.

Omeklerde genel asit miktan 2.1 ile 4.7 g/l; ucgar asit miktan ise 0.16 ile
0.24 g/l arasinda diizensiz bir defisme gostermistir.

Gazlanmig orneklerde CO, miktan 287 ile 345 mg/100 ml; gazlama uygulan-
mayan Orneklerde ise 98 ile 198 mg/100 ml arasinda degismistir. Fermantasyonun
hizli gelismesi ve daha fazla CO, 'in sirada kalmasi nedeniyle ikinci denemede iire-
tilen 6rneklerdeki CO, miktarinin birinci denemede iiretilen érneklerin CO, mikta-
rindan onemli dlciide fazla oldugu belirlenmisgtir. Ancak filtrasyon ve dolum islem-
lerinin basingh bir sistemde yapilamamig olmasi nedeniyle, CO, miktarinda fer-
mantasyonun ilerlemesine bagh olarak olugsmas: beklenen artig gozlenememistir.

Orneklerin azot miktar: 0.13 ile 0.23 g/1 arasinda bulunmustur.

Omeklerin 500 nm'de okunan absorbans degerleri 0.090 ile 0.550 arasinda
degismistir. Genel olarak fermantasyonu ayni giin sonlandiran 6rneklerden gazlama
uygulananlar filtrasyon yontemine bah olmaksizin gazlanmamis olanlardan daha
diigiik absorbans degerleri vermistir.

ikinci denemenin siyah kuru iiziimle yapilmas: asbest filtre kullamldiginda
renk agisindan beklenen sonucu vermemistir. Ancak bez filtre ile siizme uygulamast
sonucunda pulplu, agizda dolgunluk hissi uyandiran daha koyu renkli iiriinler elde
edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore 2. ve 3. giin elde edilen bez filtreden siiziilmiis

orneklerden gazlanmams olanlar, plakal: filtreden siiziilmiis 6rneklerden ise gazlan-
mg olanlar: begeni toplamistir.
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Tablo: III
Siyah Kuru Uziimiin Ogiitiilmesiyle Elde Edilen Yari1 Fermente Kuru Uziim $was1 Orneklerinin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal
Analiz Sonuglan

URETIM YONTEMI

Kuru Toplam Ugar Duyusal

Gazlama Ferm. Seker madde Asit Asit Cco, Renk Analiz

Ornek Filtrasyon 3.5 kg/  Siiresi g/100 g/100  Alkol (tartarik) (asetik) mg/ Azot abs./ Puani

No Yontemi cm’ (Saat) ml ml % h/h g gl 100ml g/l 500 nm 0-20
9A Bez filtre var 30 9.8 14.0 1.0 3.1 0.16 335 0.19 0.175 15
9B Bez filtre yok 30 9.4 14.0 0.9 3.0 0.18 172 0.20 0.225 13
a2C Plakal var 30 9.1 13.8 1.0 2.8 0.23 299 0.15 0.090 141
9D Plakal yok 30 10.1 13.8 0.8 2.8 0.24 121 0.16 0.105 11
10A Bez filtre var 54 9.6 10.9 2.2 3.5 0.18 336 0.22 0.180 13
10B Bez filtre yok 54 9.6 10.7 2.2 3.6 0.17 198 0.23 0.275 14
10C Plakal var 54 9.6 10.9 2,2 3.3 0.23 307 015 0.160 14
10D Plakal yok 54 9.5 10.0 2.1 2.6 0.19 111 0.15 0.195 14
11A Bez filtre var 76 7.9 10.8 3.1 3.6 0.16 345 0.19 0.485 13
11B Bez filtre yok 76 8.0 10.8 3.1 3.6 0.16 184 0.19 0.550 14
11C Plakah var 76 1.5 9.1 2.7 4.7 0.16 287 0.13 0.120 16
11D Plakah yok 76 7.7 8.9 2.7 2.1 0.16 98 0.15 0.170 15




Ikinci deneme grubu ornekleri arasinda en ¢ok 76 saatlik fermantasyon sonu-
cu elde edilen ve plakali filtreden siiziilerek gazlanmig olan 11C drnegi begenilmis-
tir. Bu ornekte seker miktan 7.5 g/100 ml alkol miktan % 2.7 olarak belirlenmistir.
30 saatlik fermantasyon sonunda elde olunan ornekler fazla tath bulunmus ve bege-
nilmemis, 76 saatlik fermantasyon sonunda elde olunan &rnekler fermente gira ka-
rakterini daha ¢ok tagimistir.

Birinci ve ikinci denemede iiretilen tiim giralar ele alindifinda; yan fermente
sira iiretiminde iiziimleri 6giitmenin fermantasyon siiresi ve saghg: yoniinden gerekli
oldugu, tiiketici talebine gére bez veya asbest filitre kullamlabilecegi, gazlamanin
icimi daha hog bir icecek iiretimini sagladi1 ve pastorizasyon uygulamas ile kimya-
sal koruyucu kullanmaksizin istenilen fermantasyon derecesinde yan fermente gira
iiretilebilecegi belilenmistir.
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