Sirke, 1iiziim ve Dbiinyesinde seker
bulunan diger yas veya kurutulmus meyvelerin
veya siralarin ¢esitli islemler uygulanmak
suretiyle Once etil alkol sonra asetik asit
fermentasyonuna ugratilmast sonucu veya
saraplarin asetik asit fermentasyonu ile elde
edilen iirtin seklinde tamimlanir.

Sirke Cesitleri:

Suni Sirke: Ticarette bulunan %50 veya
%80 ‘lik asetik asitten su ile istenilen eksilik

derecesine kadar sulandirilmakla
yapilmaktadir.

Fermentasyon Sirkesi: Uziim veya
sekerli meyvelerden veya diger

hammaddelerden once alkol ve sonra asetik
asit fermentasyonuyla elde edilen sirkeye
denir. Bu yontemle elde edilen sirke kullanilan
hammaddeye gore isimlendirilir. Orn. Uziim
sirkesi, Elma sirkesi, Malt sirkesi, Piring
sirkesi, vb.

Sirke Fermentasyonu: Sirke iki asamali
fermentasyon iglemi le iiretilen bir triindir.
Fermentasyonun birinci agamasinda mayalar
anaerobik (oksijensiz) yolla sekerleri etil alkole
pargalar.

(1) CeH106 2C,HsOH + 2CO,

Seker  Maya Etil alkol

Ikinci asamada iiretilen bu alkol
Acetobacter ve Gluconobacter gibi sirke
(asetik asit) bakterileri tarafindan aerobik
(havali)  sartlarda asetik asite  okside
edilmektedir.

Asetik asit
(2) C;HsOH + O, bakteriieri CH3;COOH + H,0
Etil Alkol Asetik asit
Kimyasal anlamda asetik asit

fermentasyonu bir oksidasyon ya da daha
dogru tanimlamayla dehidrogenasyon, yani
havadaki oksijenin hidrojen alicis1 gorevini
gordiigi bir olayidir.

Asetik asit fermentasyonundan sonra
ortama oksijen verilmeye devam edilirse {ist
oksidasyon meydana gelir, asetik asit su ve
karbondioksite parcalanir.

CH;COOH + 0, — H,0 + CO,

Sirke Uretim Metotlar::

1) Yavas Yéntem: Bu usulde sirkelesme
uzun siirer. Figi, damacana, sirli bir kap veya
herhangi bir tahta kapta sarabi yar1 dolu olarak
sicak bir yerde kendi haline birakmakla
yapilmaktadir. Starter olarak saraba 1/3-1/4
oraninda pastorize edilmemis ve siiziilmemis
iyi keskin bir sirke ilave edilir. 25-30 °C’ de
sicaklikta 6-8 haftada sirkelesme tamamlanir.

2) Cabuk Yéntem: Alman metodu veya
jeneratdr metodu olarak bilinen bu yontemde,
iic bolimden olusan ve agactan yapilmig
silindirik tanklar kullanilir. En iist boliimden
sarap piskiirten baglik bulunur. Tankin orta
kisminda ise tizerinde sirke bakterisi bulunan
odun talast yer alir. Bu sekilde yiizey alani
genis tutulmus olur. En alt kisimda ise olusan
sirke toplanir. Sicaklik 29-30 °C’ de tutulur.

3) Submers Yontemi (Asetator). Sirke
bakterileri asilanmis saraba ince zerreler
halinde hava verilir. Bu metotla sirke yapilan
kaplara “Asetatér” adi verilir. Icerisinde
sogutucu borular ve altta hava verici diizeni
olan paslanmaz celik veya tahta bir tanktan
ibarettir.

Yas Uziim Sirkesinin Yapihsi: Sirkeye
islenecek liziimiin 6nce sarabi yapilir. Bunun
icin iiziimler yikanip salkim saplari ayrildiktan
sonra daneler ezilmek suretiyle mayse haline
getirilir. Mayse dogrudan preslenip elde edilen
iziim sirasi alkol fermentasyonuna
almabilecegi  gibi, tipki kirmizi  sarap
yapiminda oldugu gibi mayse halinde bir
miiddet fermentasyona (maserasyon) birakilip
daha sonra da preslenebilir. Bu sayede
iizimdeki renk ve aroma maddelerinin daha
fazlasinin siraya ge¢mesi saglanir. Elde edilen
sirada alkol fermentasyonu devam ettirilir.
Alkol fermentasyonu esnasinda siranin hava
almasi onlenmeli bunun i¢in kaplarin agzina
fermentasyon bashigr yahut uygun bir kapak
diizenegi takilmalidir. Sirke fermentasyonu
baslamadan once ortamdaki sekerin tamaminin
alkole donmesi saglanmahidir. Ayrica sirke
bakterileri ig¢in zehir oldugundan sirke
yapilacak  saraba  kiikiirtdioksit  (SOy)
verilmemelidir. Alkol fermentasyonu sonunda
elde edilen sarap daha Once bahsi gecen
yontemlerin biri ile sirkestirilir. Sayet elde
sirkelestirilecek sarabin alkol derecesi % 13’
ten yiiksek ise bir miktar su katilmak suretiyle



alkol konsantrasyonu % 10 olacak sekilde
ayarlanir. Sirke fermentasyonu bitiminde taze
sirke tad ve aromasinin iyilesmesi amaciyla bir
miiddet (3-6 ay) dinlendirilir. Dinlendirme de
kaplar tam doldurulup, hava almayacak sekilde
kapatilmalidir. Dinlendirme islemi sonunda
stziilip filtre edilen sirke cam veya plastik
siselere tam dolu olacak sekilde doldurulup
sigselenir. Son iriinde asitlik %4, kiil miktar
0,8 g/l ve alkol miktar da %0,1
dolaylarindadir.

Balzamik  Sirke: Kuzey Italyada
bilhassa Modena ve Reggio Emilia kentlerinde
iiretilen Kaliteli bir sirkedir. Kuzey italya da
balzamik sirke i¢in Trebbiano {iziim g¢esidi
tercih edilmektedir. Uziimlerin
preslenmesinden sonra elde edilen sira yavasca
kaynatilarak hacminin yaklasik yaris1 kadar
azaltilir. Bu sayede % 30 civar1 gibi yiiksek bir
seker konsantrasyonuna ulagilir. Bu sira ahsap
figilar igerisine aliir. Alkol ve astik asit
fermentasyonu ¢ok yavas bir sekilde
gergeklesir. Her yil sira bir kiiciik boy ficiya
aktarilir, bosalan figilara tekrar kaynatilmis sira
alinir. Olgunlagma iki yildan az olmak {izere
elli yila kadar wuzayabilir. Bu siiregte
mikrobiyal etki ile kimyasal degisim sonucu
alkollerin, aldehitlerin ve organik asitlerin
karisimi  sonucu yogun bir aroma gelisir.
Uretim sonucunda tath, koyu kahverengi
renkte, % 6-18 asetik asit ihtiva eden, hog
aromali bir sirke elde edilir.

Bagcilik ile Tlgili Her Tiirlii Bilgi ve
Haber Paylasimi icin Internet Sitemizi
Ziyaret Edebilir, Haberlesmek I¢cin

web
email

Telefon
Fax
Adres

Email Gonderebilirsiniz.

- www.bagcilik.gov.tr
. tekirdag@bagcilik.gov.tr

: 0282 261 20 42
- 0282 262 40 61
: PK.7 (59100) TEKIRDAG

TC.
TARIM VE KOYISLERi BAKANLIGI
TEKIRDAG BAGCILIK ARASTIRMA
ENSTITUSU MUDURLUGU

Ciftci Brosiirii
Yayin No: 21

SIRKE URETIM TEKNIGi

Hazirlayan
Mehmet GULCU

Gida Yiiksek Miihendisi

TEKIiRDAG
2009


mailto:tekirdag@bagcilik.gov.tr

