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Alcaoholic
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Fermentasyon

Piruvat déndstirilir:
» Etanol

- Laktik asit

- Asetik asit




Fermente besin urunleri

- Sarap

* Bira

» SUt drdnleri: Yogurt, peynir...
+ Sebzeler

» Et ve kiimes hayvanlar:

+ Balik ve deniz lrunleri

+ Geleneksel lriinler

+ Kakao ve kahve



Sarap

Meyve sulari Sarap
Ozellikle iiziim Tath sarap
(seker orani yiiksek) Kopikli sarap

Dogal fermentasyon

Uyarilmis fermentasyon

Malolaktik fermentasyon:
Alkolik fermentasyondan 2-3 hf sonra baslar, 2-4 hf siirer.
Saraptaki laktik asit bakterileri veya eklenen Leuconostoc oenos.

L-malik asit dekarboksilasyonla L-laktik aside danisgir.



Sarap

Kirmizi
Ezme, stilfir dioksit - Ezme, siilfir dioksid
“eklenmesi eklenmesi

* Meyve suyu ve kabuklari+ Fermentasyon oncesi

* *Maya ile inkiibasyon islemler

. Yumusatma ve kismi * Pres: Kabuklar ayrilir.
fermentasyon * Meyve suyu

* Pres * *Maya ile inkiibasyon
Fermentasyonun * Fermentasyon
tamamlanmasi ve o Maya tortusunun
tortunun uzaklastirilmasi

uzaklastiriimasi

*Malolaktik fermentasyon
Yillandirma
Inceltme ve saydamlastirma



Kopukld Sarap

Saraba son derisim 2,4 mg/mL olacak sekilde
seker eklenir.

- Uygun bir S.cerevisiae susu eklenir.

» Karigtirilir ve siselenir. Siseler yiiksek basinca
dayanacak sekilde kapatilir.

+ 12-15°C'de 3-6 ay iginde
fermentasyon tamamlanir.
* Maya tortusu ozel
yontemlerle alinir.




Sarap

_» Sokak susglart ~%4 etanole dayanikhdir.

Uretimde kullanilan mayalar %14 etanole dayanirlar
ancak %10'a ulagtiktan sonra fermentasyon yavaslar.

Fermentasyon sirasinda isi agiga ¢iktigindan sicaklik
kontrol altinda tutulmahdir.
- Kirmizi sarap 20-30°C'de 7 giin
- Beyaz sarap 10-18°C'de 7-14 giin

+ Toksin reterek istenen mayay: 6ldiiren mayalar (Baz:
S.cerevisiae, Candida, Pitchia, Hanseniaspora,
Hansenula... suslari) sorun olabilir.

Bacillus, Clostridium gibi sporlu bakteriler reyerek
bozulmaya neden olabilirler.

- Ozellikle bozuk tiziimlerdeki kiifler sarap olusumunu
olumsuz etkilerler. Anaerop ortam ve siilfir dioksit
kif yikind azaltmaya yardimci olabilir.




- Saf etanol - Distile sirke

» Uziim suyu, sarap (Asetik asit)

. Elma suyu (seker + Uziim sirkesi
orani yiksek) » Elma sirkesi




Bira

Serbetciotu ile

Malt kaynatma

(¢cimlenmis arpa)

Nigasta — Arpa Bira
seker mayasi

Islatma
Cimlendirme
Kurutma

......

Yiksek sicaklikta koyu
renk— “dark”



SHARE THE FANTASY!

* Mikrobiyal kontaminasyon onemli bir risk.

- Kifler daha ¢ok depolanma sirasinda kontamine eder
(Aspergillus, Penicillium, Fusarium...). Mikotoksin
olusabilir.

- Mayalar (Brettanomyces, Candida, Debaryomyces,
Pichia...) asetik asit olusumu ve bulanikliga neden
olabilirler.

- Laktik asit bakterileri (Lactococcus, Pediococcus)
diasetil olusumu ve bulanikliga neden olabilirler.



Alkol orani daha yiiksek igkiler

* Fermentasyon ile elde edilen etanol
6zel yontemlerle yogunlastirilir.

- Raki

- Viski

- Votka

* Fermentasyonla elde

ickilere e‘ranol eklem

- Seri, brendi...




CORPUS CALLOSLIM
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The bricge jaming the twa halves of the bradn, called
the corpus callesurm, ks larger in Marge than in Hormer.
Marpe can mtegrate information from the Bwo halves of
thee brain, meaning that she can simultaneously rmake
Hoamer's lunch, listen to Lisa's sazoephone playing and
insure that Bart doesn't burn anything, while Homer
has troulde combiniag snging and driving without

Ry

crashing into a chestnuot tree.

HEART AMD CIRCULATORY SYSTEH
While Marge is young, Barts chenanigans are
Iz likely to give her high-blocd pressure than
Homer's, Her higher leyels of estrogen prevent

cholesterol ﬁh;m from ferming an artery

walls, By the time Lisa graduates from Yale,
however, Marpes risk for heart disease will begin
to rmakch his.

LYMPHATIC SYSTEM
IFHHFEI- owte g cold, her Emrmime ek mam waill
rvisre Bprcefully tham Homer's Immmuns
system, But she is also more lkely to suffer
fram diseases, ke rheurnatold arthritis and
lupus erpthematosus, inked to a highly sctive
T TR AT~ Sanctions

LIYER
Hamar imeiabolies bear Baster and
myore efficiently than Marge does, so
e is less likely ©o gl & hangoyer. Bt
that immnunity may partly explain
wi vy e e are alooholics,

o

s L A Ll
Mo one can dispute that Homer & the gewrmand
of the Simpsons, He i unable to resist pork chops,
chocolate and Yaseline, But in the wnlibedy svent
that he decided to loss weight, he could diet, For
Marge, however, losing welpht would reguire not
anly giving up Jello desserts, but sxercising,

SHELETAL S¥YSTEM

Homer's body will always produce testosterone, but

estrogen production virtually halts when a women
Eﬂl:ﬁlrnug;h rmenapauss. Because these hormones

l'ﬁl.l'ﬂ!rl-ﬂl:l! bones, this means that while Hormer will
abways survive cliff falls on Barts shateboard

umscathed, Marge's bopes could become mores britthe,




Fermente sut
urunleri

Peynir
Yogurt
Kefir

Kimiz...




Fermente sut
Urunleri

* Baslangig kiltird
- Ozel olarak eklenen ikincil kiiltiirler

- Aroma veren bilesiklerin olusumu (diasetil,
asetaldehit...), peynirde gézenek (CO,)...

- Proteolitik sistemler

» Siit rinleri onemli: Laktokoklar genetik
yapisi ilk incelenmeye baslanan bakterilerden.



Fermente st uriunleri

Sut Yogurt




Fermente sut urunleri

sut Peynir




Fermente sut
Urunleri

- Sorun:
- Siitteki antibiyotikler
- Baslangi¢ kiltiridnin asiri olgunlasmis olmasi
- Heterofermentatif bakterilerle kontaminasyon

- Bakteriyofajlar nedeniyle eklenen bakterilerin
olimd
- Konjugasyonla fajlara direng aktarilir.
- Adsorpsiyon énlenebilir.

- Restriksiyon-modifikasyon sistemleri bakteri igine giren
faj DNA'sini taniyarak pargalayabilir.

- Abi sistemleri faj replikasyonunu ve salinan faj sayisin
azaltabilir.




Fermente sebzeler

* Gidanin korunmasi ve raf omriniin uzamast
» Ozgun tat, koku ve dokunun gelismesi

* Dogal toksin ve istenmeyen maddelerin (nitraf,
nitrit...) azaltilmasi/yok edilmesi

- Uriinde istenen bazi metabolitlerin artmast
(Laktik asit, aminoasitler...)

» Gidanin hazminin kolaylasmasi //bakla

» Gidanin biyoyararlaniminin artmasi
- Barsakta Fe emiliminin kolaylasmasi

* Yeni urinlerin gelistirilmesi

- Soyadan peynir benzeri tofu yapimi



Fermente sebzeler

Zeytin - Zeytin
Kornison + Tursu

Beyaz lahana Sauerkraut
Patlican

Enginar

Karnabahar

Biber
.’ &5l domatesy
Vesil fdsiilye




Fermente sebzeler

* Fermentasyonu etkileyen etmenler:
- Islenen sebze/meyvenin kalitesi
- Islenen gidanin iizerindeki flora

- Islemek igin kullanilan teknoloji:

- Soyma, parg¢alama, biitiin iglenecek drinler igin
g/ bezelye) boyutlara gore ayirma, alkali iglem
zeytin)...

- Katki maddeleri
- Tuz
* Karbonhidratlar: Fermente olur ve asiditeyi artirirlar.
» Protein igerigi (asiditeyi tamponlama etkisi)

. Faljlar enellikle sorun olmaz, saf kdiltir
kullaniimiyor-.



Fermente et ve
kiimes hayvanlari

Etin pargalanmasi

Tuz, baharat, koruyucu ve
baslangi¢ kiiltirinin
eklenmesi

Homojenizasyon

Yari gegirgen bir kilifa hava
kalmayacak sekilde
doldurma

Olgunlastirma
Bazen titsileme

Isitma ile inokulumun ve
patojen bakterilerin yok
edilmesi

Kurutma



Fermente et ve
kiimes hayvanlari

» Baslangi¢ kultird:
- Homofermentatif olmalidir.
- Tuza direngli olmalidir.

* Nitrit igerigini azaltmak igin sodyum
askorbat eklenebilir.



Fermente balik ve deniz
Urunleri

+ Ozellikle Uzakdogu'da ¢ok

yaygin.
+ Et ve kiimes hayvanlar:
fermentasyonu ile benzer.

- //Balik sosu, balik ezmesi...



Geleneksel fermente besinler




Geleneksel fermente besinler

Un Ekmek




Geleneksel fermente besinler

. Tahillar s -+ Tarhana
7O Laktik asit bakterleri




+ Theobroma cocoa
- Fermentasyon

Tat icin 6nemli

Kurutma



Kakao







Kahve

* Fermentasyonun tada etkisi azdir.
* Gekirdeklerin ayrilmasini saglar.
» Tada asil etki eden kavurma islemi.




Kahve

» Paradoxurus
hermaphroditus




