Makale

SARAP URETIMININ YENi TEKNOLOJILERINDE
ENDUSTRIYEL SOGUTMA -

Mak. Miih. Renato Giovanni Merati

1. OZET

Sarap Uretimi tim dinyada gelismekte
ve daha kaliteli UrGn elde etmek i¢in yeni tek
nolojiler Gzerinde surekli arastirmalar yapil -
maktadir. YUksek pazar talebini karsilayabil
mek icin yuksek kaliteli sarap Uretiminde,
sogutma ve i1sitma en ileri yontemleri temsil
eder.

Sicakligin, degisik islemlerde, sarap
uretimi Uzerindeki oldukga buylk etkisinin
eksiksiz incelenmesinden sonra, makale, s~
cak ve sogugun zekice kullanimiyla kaliteli
sarap elde etmenin gesitli ydontemlerini 6r -
neklerle aciklamaktadir. Sogutma ve 1sitma
tesislerine dair bazi tavsiyelere makalenin
sonunda yer verilmigtir.

2. GiRiS

Sarap tum Akdeniz yéresinde binyillardir
bilinmektedir ve “Bakls Senligi” buyik sa -
rap festivalleri antik cag yazarlari tarafindan
anlatiimistir.

Buna ilaveten, Akdeniz'de batik olarak bu
lunmus, testilerce sarap, petrol ve tahil ta -
slyan Yunan ve Roma’li arkeolojik gemi ka -
hintilari ile ispatlandigi Uzere, sarap ulkeler
arasinda her zaman mubadele ve ticaret ko-
nusu olmustur.

|“Flgllarda 7 da dinlendirilmis kirmizi sarap |

3. SARAP URETIMINDE SICAK ve SO -
GUK

3.1. BEYAZ SARAP URETIMINDE
Soguk, beyaz sarap uretiminde, zaten
yillar dncesinden kullaniimaktaydi. Daha 6n
ce, beyaz sarap icin prestijli

GUnumuzde ticareti yapi-
lan sarap, kaliteli sarap
olarak dusUntlmektedir ve
bu baglamda Turk sarap
ureticileri Turkiye Cumhuri -
yeti'nin Avrupa Birligi'ne gir-
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59 yasindadir. Rafinelerdeki ve
trenlerdeki enerji santralleri icin bu -
har kazanlarinda bes yil tecribesi
vardir. Uluslararasi firmalarda i1sit -
ma, havalandirma, iklimlendirme,

uzumler, 6zellikle, hizli degi-
sim gosteren ortalama s -
cakliklara sahip bolgelerde
yetigtirilmistir. Ginimuzde
tlketiciler beyaz sarap se -

mesiyle beraber ticari alter -
natiflerinin artacagini goére -
ceklerdir.

Makale, sicak ve sogu -

endustriyel sogutma, yapay kar te -
sisleri ve kayak pistlerinde 30 yil
tecrubesi vardir.

Su anda danisman ve AICARR
baskani olarak gérev yapmaktadir.

cerken dahi kuvvetli sarap -
lara yonelmigtir. Bu nedenle,
beyaz dahil, Gzim Gretimi
glney bolgelere kaymigtir.

* TTMD IV. Uluslararasi Yapida Tesisat Bilim ve Teknoloji Sempozyumu Bildiriler Kitab’'ndan alinmistir.
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mesinin ne denli dGnemli oldugu

aciktir.
Baz tinli vorelerde. tiziimler
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sicakligi 6 ila 9°C arasinda degi -
sen ambarlarda saklanan sandik -
larda toplanir. 15-16°C arasinda
kontrol altinda tutulan bir sicaklik
beyaz sarap Uretiminde ¢cok
Onemlidir. Beyaz sarap yapimin -
da kullanilan bir diger yaygin yon-
tem ise “hiperoksidasyon”dur.

Soguk, bu teknikte de yaygin
olarak kullanilir. Uztimler derhal
sikistirilir ve sira dogrudan dog -
ruya 3-5°C sicaklikta 6-10 gun
bekletilir. Bu periyottan sonra si -
caklik 15-18°C’ye kadar yukseltilir
ve fermantasyon baslar.

| Fermantasyon Tesisi

| Birinci ve ikinci aroma bakimin-

Fakat, bu, bdlgelerde, toplama mevsimin-
de bile sicakliklar cok yuksektir ve bu, sa -
raplarin kalici ve kuvvetli bir aromaya sahip
olmasini engeller. Glney italya’da biyiik bir
firma, gegen sonbahar haberlere ¢gikmisti,
¢lnkU Uzumlerini (tamami beyaz sarap igin)
baglardaki parlak i1giklarla gece toplamaya
karar vermiglerdi.

Bu bir atlatma haberdi. Geceleri bile s1 -
caklik gunduzkinden ¢ok az farkliydi ve sa -
raplar Gzerinde niteligini etkileyecek kadar
dusuk degildi.

Beyaz Uzumler toplanir ve genellikle, bu -
yuk toplama spirallerine birakilip, daha son-
ra sikistirllip, salkimlarindan ayrilip sikis -
tirnlmaya goénderildigi fabrikalara sevk edilir.
Bu sireg icerisinde oldukcga yuksek bir sicak
lik diististi gereklidir. Uztiimlerin sicakhgini,
kamyonlara yUklendiginde ya da toplama spi
rallerinde toplandiginda, Uzerlerine kuru buz
atarak distrmek mumkin olabilir ve muhte-
melen bu uygulama yapiliyordur. Sarabin
aromasini korumak igin sicakligin duasarul -

dan zengin, taze sarap elde et -
mek icin, kopukllu sarap Uretimin -
de basing tankinda fermantasyon ve char -
mat metodu ile kdpUkll sarap Uretimi dlisik
sicakliklarda yapilmalidir. Klasik kopUkli
sarap ve sampanya uretiminde de sicaklik
kontroll énemlidir. Butln bolgeler, codu sa-
rap fabrikasinin, dogal sicakliklari, ferman -
tasyon ve siselerin agiimasina kadar gecgen
surede tortularin tzerinde stoklanmasi igin
ideal sicakligi saglayabilen magaralari ve
yeralti tinelleri bulunan Champagne yoresi
gibi degildirler.

3.2. ROSE SARAP URETIMINDE

Rosé sarabin Uretimi beyaz sarabin ure -
timine benzerdir, ¢glinkl aroma ve tazelik ka-
rakterleri beyaz sarabinki ile aynidir. Topla -
madan sonra, kirmizi Gzamler sikistirilir,
salkimlardan ayrilir ve tanklara konulur, sira
Uzum kabuklari ile sadece birka¢ saat temas
ta tutulur, Gzimlerden ¢ok fazla tanin ve den
gin kagmasini engellemek i¢in hemen kapa-
tilir. Daha sonra 14-18°C kontrollu sicaklikta
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fermantasyon olur. Alkolik fermantosyon bi -
tinceye kadar sicaklik kontrol altinda tutulur.

3.3. KIRMIZI SARAP URETIMINDE
Simdiye kadar, soguk, kirmizi sarap ure -
timinde ¢ok az kullaniimistir. italya’nin gii -
neyi gibi sicak iklime sahip alanlarda, kirmi-
z1 sarap kaliteve dnem verilmeden (retil -

deniyle kesilmeden sonra fermantasyonu ye
niden baslatmak zordur. Fermantasyona ug
rayacak kitleyi birinci ginden itibaren sogu#
mak gerekir. Bu iglem tanklar icine yerlesti -
rilecek sogutma cepleri ile yapilacagi gibi,

daha da iyisi, ¢ift kath tanklarla da saglanabi

lir. Sarap fabrikasi plani hazirlanirken, tank
biiviidiikce sicaklidi kontrol altinda tutmak
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mistir, gercekte, burada Uretilen saraplar
cogunlukla karigtiriimak Gzere uretilen kuv -
vetli saraplardir. Son zamanlarda, dikkate
deger bir egilim degisikligi olmus ve guney
de kaliteli Grlnlere yonelmistir. Yakin za -
manda, Milano’da, iki yilda bir dizenlenen ve
sarap yapim aletleri ve ekipmanlari sergisini
iceren bir gosteri, SIMEI, dizenlenmisgtir.
Sarap Uretimindeki yeni egilim agik bir sekil-
de ortaya ¢ikmistir, clinkl sarap Ureticileri
sicaklik kontrol sistemleri ile donatiimis go -
rinmektedirler.
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3.4. CRYOEXTRACTION
(SOGUK GIKARMA)

Cryoextraction teknigi sikistiriimis
uzimlerden, fermantasyon baslamadan 6n-
ce cesitli parfumler ¢ikariimasindan olusur.
Saraplik kirmizi Gzdmler sikistirilinca, sal -
kimlardan ayrilir ve fermantasyon tanklarin -
da saklanir. Sikistiriimig Gzum kabuklarin -
dan c¢ikan parfumler siraya gegirilirken,
uzumlerin kendi mayalarinin duguk sicaklik
nedeniyle hareketsiz kalmalari igin, Gzimle-
rin sicakligi yaklasik 4-6 gunluk bir sure igin
4-5°C’ye dusuralur. Bu temas slrecinden
sonra, sicaklgi ylkselterek ve sec¢ilmis ma-
yalari ekleyerek fermantasyon baslatilir.

3.5. KONTROL ALTINDAKI SICAKLIKTA
SARAP YAPIMI

Alkolik fermantasyon 1si uretir. Maya 31-Alkolik fermantasyon

33°C sicakliga kadar dayanir. Bu sicakligin

uzerinde fermantasyonun durma riski vardirMalolaktik fermantasyon

ve bu durum tesnisyenler igin ciddi bir prob-
lem tegkil eder. Aslinda, yuksek sicaklik ne-
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icin gereken sogutma miktarinin da bayuye-
cegini g6zdénunde bulundurmak gereklidir,
¢unku 1s1 miktari dogrudan dogruya sikisti -
rilan Uzum miktarina baghdir (ortaya c¢ikan
kalorinin hesaplanmasi).

4. SARAP iSLENMESINDE SICAKLIK

Son zamanlarda, sarap teknisyenlerinin
son urtnun degerini artirmak igin alkolik fer-
mantasyonun degisik fazlarini, aromalari,
anthocyaninleri, polyphenolleri ve renkleri
tam zamaninda ¢ikarmak igin nasil kullan -
diklarinin farkina varabildik. Parfimler alko -
lik fermantasyon baslamadan 6nce tam za -
maninda c¢ikarilirlar, tabanda kalan belli bir
miktar Gztm tohumu, bldytk miktarda ham ve
istenmeyen tanin ¢gikmasini énlemek igin ¢i-
karilir. Daha sonra anthocyaninleri ¢cikarmak
icin sicaklik 8-12 saatlik bir sure igin 33-
35°C’ye yukseltilir. Bundan hemen sonra, dd
zenli bir alkolik fermantasyon olugmasi igin
sicaklik 25-26°C’-ye ayarlanir ve Gzimleri
sikistirmadan 6nce, sarabin tlrline goére
gerekirse daha fazla polyphenol ¢ikarmak
mamkandar.

Sarap lretiminde tavsiye edilen
tiziim-sira sicakliklar
* Kirmizi Sarap

Soguk ¢ikarma +4/+5°C
Renk ¢cikarma +37/+38°C
+25/+27°C
ilave renk cikarma +38/+40°C
+18/+19°C
Sarap saklama +14/+16°C

* Rose Sarap

Soguk ¢ikarma +4/+5°C
Alkolik fermantasyon +14/+16°C
Malolaktik fermantasyon +17/+18°C
Sarap saklama +12/+14°C
* Beyaz Sarap

Hiperoksidasyon +4/+5°C
Alkolik fermantasyon +14/+16°C
Malolaktik fermantasyon +17/+18°C
Sarap saklama +12/+14°C

4.1. MALOLAKTIK FERMANTASYON

sulfur dioksit eklenerek yapilan bu islem, g
namadzde Urand sogutarak, dolayisiyla biyo-
lojik indirgenmeden kaginarak yapilmaktadir.
Siselenmenin steril bir ortamda yapilmasi
gerekecektir.

4.3. SARAPLARIN TORTU BAKIMINDAN
DENGELENMESI
Ozellikle yillandinimamig saraplar, ge -
nellikle fazla miktarda potasyum icermis
halde meydana gelirler. Ayristirimadan si -
selenir ise, kristal formunda asiri miktarda
tortu cokelmesi mevdana aelir.  Bu adrsel



Malolakt|k fermantasyon tuketlm icin dog
ru asitlik degerine sahip biyolojik olarak ka -
rarli saraplar (6zellikle kirmizi sarap) elde
etmek icin malik asidin laktik aside indirgen-
mesidir. Sarabin sicakli§i en azindan
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hatadan kacinmak igin, sarap siselenme -
den Once sogutulur. Sarap 10 gln igin -2,
-3°C sicakliga getirilir ve kristalizasyon mer-
kezleri gibi hareket eden kristaller konularak
tortunun kristallesmesi saglanir.

e

18°C’ye ulasirsa malik asidi bozmaya ¢ali -Gunumuzde dengeleme, “surekli” adi ve -

san bakteriler codalir ve dolayisiyla aktif ha-
le gecerler. Tanktaki cephelerden 20-22°C si
cakliktaki su gecirilir ve dolayisiyla tankin
icerisindeki sicaklik 18-20°C’de tutulur. Ayrr
ca, fermantasyon endotermik bir reaksiyon
oldug@u icin bir miktar 1s1 saglanmasi gerekir.

4.2. MALOLAKTIK FERMANTASYONU
SOGUKLA ON

rilen bir ydntemle saglanir. Bu yéntem sara-
bin, sogutmanin ve kristalizasyon merkezle-
rinin konulmasinin gergeklestigi, yeniolu -
san kristallerin aninda ayristiriidigi bir boru
halkasindan gegmesinden ibarettir. Batin
bunlar, sogugun islemin son kisminda yeni -
den kazandirilmasi ile surekli bir seklide
meydana gelir.

LEMEK ve KISIF
LAMAK
Beyaz ve rosé

YUKSEK KALITELI KIRMIZI SARAP URETIMI iGiN
TIPIK ALKOLIK FERMENTASYON DENGUSU

sarabin Gretiminde 50
malolaktik ferman -
tasyon genellikle ki- . 40+
sitlanir. Malolaktik O

=~ 30
fermantasyon, bu x
tiir saraplarin tipik = 50
6zelligi olan asitligin o
ve tazeligin korun - @ 10
masil i¢in malik asit
ve karbon dioksitin 0 —
biyolojik indirgen - 0 3

mesidir. Gegmiste,
yuksek miktarlarda

14
Gln
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Kiguk ve orta buyUklUkteki
sarap fabrikalarinda ise bu is -
lem surekli olmayan bir bigimde
“temas” metodu olarak adlandi -
rilan sekilde gergeklesir. Bu
metot sarap sicakliginin 0°C’ye
kadar yuUkseltilmesi, kristalizas -
yon merkezlerinin konulmasi
sarap ve konulan kristaller ara -
sinda fiziksel temasin saglana -
bilmesi icin sarabin bir saat ka -
dar sallantida birakilmasindan
olusur. Bu, yeni kristallerin olu -
sumunu, dolayisiyla fazla mik -

mlll

tardaki potasyumun dengelen - |

Vidali Amonyak Ciller Tesisi

mesini tetikler.
Tipik alkolik fermantasyon
donaiisil tablosu icin aciklamalar:

gln icin 4-5°C sicakhga getirilir.

Ri1 islem esnasinda kahiikta hiilliinan
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1. Sarap fabrikasina ulastiginda sikisti - aroma siraya daha sonra da Uretilecek sa -
riimig Uzdmun sicakhg, raba geger. Bu iglem soguk ¢ikarma diye ni-

2. Sikistirilmadan hemen sonra paslan - telendirilir. Bu fazin sonunda, Gziimler fazla
maz celik konteynerde saklanan Gzimler 4-6 miktarda tanin igeriyor ise takip eden fermen
tasyon fazinda daha az
un-noble taninin saraba
gecmesi icin konteynern
tabaninda bulunan Gzim
tohumlarinin bir kismini
ayirmak mamkuandar.

3. Bu faz tamamlandik
tan sonra kutle, GzGmun
kalitesine gore 8-15 saat -
lik bir sure i¢cin 35-37°C’ye
isitilir. Bu faz suresince,
tankin dis tarafinda kalan
UzUmlerin fazla i1sitiimasi

Fermenter

1) MOHPALANHIG DZ0M CInig]
Z) SICAKLIE FROEU
A) Pias TAHIRF ARSI

AR ARG nedeniyle olusan pigmis

Ll 10D MA S LR M SRS BHEG GIEIG tadin emilmemesi igin

RENTRMATIE P& TAHIICFRIS]E UzUmler surekli bir bicim -
.5 HOER AL DNt de sikistirilir. Bu neden -

HIFNTIWALiE SHINDIHIER

le, tank ceplerinde dola -
q) POsA EaPAGH ITICES]

san suyun sicakhiginin
45°C’yi gecmemesi gere -
kir. Bu 8-15 saatlik slreg
zarfinda, sarap igerisinde

1_
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daha sonradan bulacagimiz diger maddeler

5. ISITMA ve SOGUTMA TESISLERI

le birlikte renkli maddelerin de ¢ikisi gergek-Genele bakildiginda, érneklenebilecek

lesir. BUtlin bu islemler, saraba aktarilacak
maddelerin zarif bir sekilde cikarilmasina
neden olacak sekilde, hemen hemen hig al -
kol olmadan gercgeklesir.

4. Programlanmis saatten sonra, gergek
alkolik fermantasyon igin sicaklik 25-26°C’ye
yukseltilir.

Yuksek sicakliklarda meydan gelebilecek
ve sarabin kalitesinde kayba neden olabile -
cek dlzensiz fermantasyonu engellemek igin
sicaklik bu seviyede tutulmalidir. Makineyi
soguk Uretirken duzenlemek igin, alkolik fer-
mantasyon tarafindan yayilan yuksek miktar
daki i1s1y1 gézéninde bulundurmak énemlidir
(Litrede 220 gr. seker ihtiva eden 15000 lit -
relik bir tank fermantasyon sirasinda 495000
kalorilik bir 1s1 Uretir). Dogru mayalarin eklen
mesiyle bu faz 2-3 gun igerisinde tamamla -
nir.

5. Fermantasyon islemi sonunda elde
edilen drun yeteri miktarda tanin ve polyphe
nol ihtiva etmiyorsa, sicakhgi 2-3 saatlik bir
sure igin 38-40°C’e ¢ikararak 1siyla midaha
le etmek miumkundur. Bu kisa slre igerisinde
fermantasyonla isitiimis olan numuneden,
sarabi daha uzun sireli tada sahio hale ae -

standart bir tesis yoktur; tamamen sarap
ureticisinn isteklerine, Uretilecek sarabin tipi
ve kalitesine bagli olarak kurulur. Her tesis
icin, dogru Isitma ve sogutma kapasitesinin
secilebilmesi i¢in 6zel ¢calisma yapilmasi
gerekir.

Sarap islemi igin kullanilacak sogutma
Unitesinin, ayni zamanda saraplari yillandir-
mak icin mese figilarda bekletildigi mahzen-
lerin iklimlendirilmesi igin de kullaniimasi ge
rektiginin farkina varmak énemlidir. Bu du -
rumda, beyaz saraplar igin 12-14°C, kirmizi
saraplar i¢in 14-16°C’yi gegmeyen sabit bir
sicakligin muhtemelen nem ile birlikte kont -
rol altinda tutulmasi gereklidir. Bu nedenle ve
enerji israfindan kaginmak i¢in sogutma ve
iklimlendirme yUklerinin dogru bir degerlen -
dirmesinin yapilmasi onemlidir ve tavsiye
edilir.

Sivi gillerin segimi, su ya da hava sogut -
mall, tesisin yerine baglidir. Ornek olarak,
Kuzey italya oldukga fazla miktarda yeralti
suyuna sahiptir, bu nedenle ilk segim tercih
edilir (bu ¢6zum daha yuUksek verimlilik de
saglar). Giney italya ve Tlrkiye iginse, Isl
atilmasi icin tek muhtemel c6zim dis hava -

) CILLER
ARGHIGHIEN+45°CMALOLAKTIK FERMENTA
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tirebilmek icin polyphenol ¢ikarmak
dar.

Bu islemlerin matematiksel olmadigi
aciktir; sarap teknisyeni tarafindan Gziman
¢esidine, mahsulin ¢esidine, Uretmek iste -
digi sarabin ¢esidine gore pazar egilimlerini
g6zdninde bulundurarak yaratalmelidir. Si -
cak ve soduk kaynaklari pahalidir; ayni za -
manda fermantasyon suresi kisaltiimistir,
fakat en dnemlisi sarap teknisyeninin zekili -
di, pazar ihtiyacglarina gére fermantasyon ig-
lemini yonlendirebilir ve de sarabin kalitesini
yukari dogru itebilir.

R

mumkuin
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dir.

GuUnumuzdeki teknik egilim, islem talebi -
ne goére -10°C ila 0°C arasinda ayarlanabilir
sicaklik araligi ile vidali amonyak cillerler
yerlestirmektir. Sarap tanklarinin hizli sogu-
tulabilmesi igin, sogutma iglemi basinda
yuksek miktarda potansiyel enerji elde ede -
bilmek i¢in, soguk saklama tanklari yerlesti -
rilmesi gerekir. Normalde ¢alisma sivisi ola-
rak, sivi ciller evaporatori korumak igin don
ma noktasi -25°C olan etilen glikol ve su ¢6-
zeltisi kullanilir. Bu antifriz ¢ozeltiyi kullanir -
ken ¢evre kirlenme sorunlari ile kargilagil -
maz ¢lnkl sarap tanklari gift kabukla Uretilir

ve ¢Ozelti distan dolasir.

Boyler icin, isitilacak saraba goére kapasi-
tenin dogru bir incelenmesinin yapilmasi ge-
rekir. Bu durumda, AlSI 316 plaka tip bir isI
esanjoru yerlestirmek gerekir; ikinci cevri - -
min de, degisik sivilar kullanarak isletme ve
bakim maliyetlerini yukseltmemek igin, so -
dgutma tarafinda kullanilanin aynisi olan eti -
len glikolun kullaniimasi gerekir. Dig ve ig
plaka esanjor sicakliklari diguktar, genel -
likle 40 ile 45°C arasindadir.

Teknik olarak fermenter olarak adlandiri -
lan, sarap Uretimi icin kullanilan, resimde
gorulen tanklar cift kabuk ve sogutma ve 1si
ma icin cift dis ¢evrim olarak tasarlanir ve
tamamen AISI316’dan uretilir.

Sarap Uretim dongUsunun talebine gore
dizenleme vanasi sogutmayi ya da 1sitmay!
otomatik olarak agar ya da kapar, buttin bu
islemlerin tamami bir bilgisayar merkezi ta -
rafindan kontrol edilir.

Son derece aglktir ki, en ileri teknoloji bile
insan kapasitesinin kontrolindedir ve bu du-

rumda, sarap Uretiminde iglemi kontrol ede -
cek, sarap kokusunu koklayip, tadini alacak
ve dolayisiyla tanimlanmig her hangi bir ig -
lemin durmasina ya da devam etmesine ka-
rar verecek tek yetkili insandir.

Bu kisa notlarin Avrupa pazarina girmeye
ilgi gosterecek Turk sarap ureticilerine temel
unsurlari vermesini umut ederim.
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