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VISKI (Whisky)

Viski, hacmen % 43 alkol iceren bir ickidir.
Anglosakson iilkelerinde en fazla kullanilan
damutik alkollii icki cesitidir. Diinyada iiretim
yontemi bakimindan iki viski ¢esidi vardir.

1. ISKOC VISKisi

-Malt Viskisi (Pot still), Hububat Viskisi
(Potent still)

2. AMERIKAN VISKISi
-Cavdar Viskisi, Misir Viskisi
Digerleri bu iki ¢esitten yapilmaktadir.

IRLANDA VISKiSi. Malt ve Hububat
Viskisi

KANADA VISKISI. Cavdar ve Misir
Viskisi '

ALMAN VISKISI. Cavdar ve Misir
Viskisi

TURK VISKISI. Malt Viskisi

Malt, arpanin teknigine uygun olarak
cimlendirilmesi ve sonra kurutulup kavrulmasi
sonucu elde edilen bir hammaddedir (TS
4369).

Tirk Viskisi, arpa maltinin, mayseleme
isleminden sonra mayalanmasi ve iki kez
damutilmasi ile elde edilen orta iiriiniiniin (ham
viski) sertligi giderilmis su ile karistirilarak
alkol miktar1 54-56°ye diigiiriilmesi, i¢ kismi
yakilarak hazirlanmig Ak Mese ficilarda en az
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tic y1l dinlendirilmesi, gesitli yillara ait viskile-
rin, harman (blend)'lanmasi ve su ile alkol
miktarmin 43°ye diigiiriilmesi sonucu elde
edilir.

VISKi URETIM PROSESI
MAYSELEME
(Sekerlendirme) (Mashing)

Malt, ogiitelerek kavuz, irmik, un haline
getirilir.

Mayseleme asamasinda 2200 kg 6giitiilmiig
malt, 8600 kg yumusak su ile karistirilir. Maltta
bulunan nigasta suda ¢oziiniir. Belirli sicaklik
derecelerinde belirli siireler bekletilerek nisasta
o< ve 3 amilaz enzimleri ile dekstrin maltoz ve
glikoz  Unitelerine ayrilir. Bu  doniigiim
Biyokimyasal reaksiyonlar sonucu meydana
gelir.

o< amilaz ve B amilaz enzimleri icin,
mayseleme de optimum pH 5.60'd1r.

Mayseleme asamasinda nisastanin enzima-
tik par¢alanmasi sonucunda % 11-12 seker
iceren gira elde edilir.

Mayselemede asitlendirme amaciyla laktik
asit kullanilir. Mayseleme iglemi optimum pH

- ve sicakliklarda yapilir.

Mayseleme; 35°C'de nigasta suda ¢oziiniir.

52°C'de 45 dk. bekletilir. (pH 5, 68)
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(Protein dinlenmesi)

62°C'de 45 dk. bekletilir (pH 5.,64)
(Nigasta = Dekstrin)

70°C'de 30 dk. bekletilir (pH 5, 60)
(sekerlendirme) (Dekstrin — Maltoz)
FILTRASYON-(Filter)

Sira elde edilir.

FERMENTASYON (Fermentation)

Mayseleme islemi sonucunda % 11-12
seker iceren gira elde edilir. Sira fermantasyon
icin 26-28°C'ye sogutulur. Ve fermentorlere

alinir.

Fermentasyonda 1:1 oraninda karistirilmis

Sacchromyces diastaticus ve sacchromyces

cereviside Rasse XII  ispirto  mayalar
kullanilir.
Fermentasyon 72 saatte tamamlanir.

Fermentasyon sonucunda % 6,3 alkollii mayse
elde edilir.

ETHANOL PRODUCTION - Etil alkol
iretimi

Fermentation

CeH 906 zymas 2C,Hs-OH+2CO; 282

Glikoz enzim  Etil Alkol Kalori enerji
Glucose kompleksi Ethanol energy

I. DISTILASYON

% 6,3 alkol iceren maysenin I. distilasyo-
nunda siirekli c¢alisan damitma kolonlarn
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kullanilir. I. distilasyonda % 80-85 alkollii viski
sumasi elde edilir. Sumanin alkol derecesi su ile
% 50'ye diigiirtiliir.

II. DISTILASYON

% 50 alkol iceren viski sumasi adi bakir
imbikte II. kez damitilir. Ve % 80-86'lik orta
iiriin ham viski olarak degerlendirilir. % 80-86
alkol iceren ham viskinin alkol derecesi su ile
% 50-60'a diigiiriilerek i¢c kismi yakilmig ak
mese figilarda dinlendirilir.

DINLENDIRME (Eskitme)

Eskitme viskinin aroma ve karakterinin
olusmasinda 6nemli bir asamadir. Ham viski
renksizdir. Dinlendirmede ham viski ile fica
arasinda olusan ¢ok yonlii madde alis verigi ve
reaksiyonlar sonucunda viskinin renk ve aro-
masi olusur. 20°C'de dinlendirilir. Dinlendir-
me'de viskiye yumusaklik vermek amaciyla %
0,1 oraninda gliserin ilave edilir. Ham viski en
az 3 yil dinlendirilir.

HARMAN (BLEND)

3 yil dinlendirilmis viskilerden cesitli
yillara ait olanlar harman yapilir.

Lt'ye 3-5 g seker ilave edildikten sonra,
alkol derecesi damitik su ile 43°'ye sondiiriiliir.
Filtrasyon isleminden sonra hacmen % 43 alkol
iceren viski elde edilir. Elde edilen viski Malt
Viskisidir.

Viski, Sek (dry) veya buz ile tiiketiciler
tarafindan kullanilabilir.
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Tablo 1

VISKIi URETIMI PROSES AKIM SEMASI

]

Arpa

l

‘ Sivi Hammadde ’ Malt

N

)

Kuru Hammadde 1
|
|
|

‘ Yumusak Su ‘ Ogiitme ‘ Laktik Asit

|}

)

Filtrasyon

1)

Sira

]

Maya ‘ Sogutma

1

J

1. Distilasyon

i)

2. Distilasyon

|
|
|
|
—— Mayseleme —~
|
|
|
=
|
|

‘ Gliserin ‘

)

Dinlendirme

|
|
|
|
Fermentasyon }—_> Maya
|
|
|

L

Seker

&

Filtrasyon | Siseler

! J

Viski ‘ Temizleme

L

Sise Dolumu

I

Etiketleme

J

Paketleme

J

Depolama

=
Yumusak Su {%J Harman
(
|
|
|
|
|

R

[22) GIDA MUHENDISLIGI DERGISI




