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OZET

arap Uretiminde nitelik (goriintd, tat ve tlketici begenirligi) ve glvenilirlik (icerdigi

kimyasallar ve metaller) acisindan bir ¢cok problemle karsilasila bilinmektedir. Bu

alanda UzUmlerin tarladan toplanmasindan yeni Griinin dagitimina kadar dretimin
herdsamasinda problemlerin tespit edilip nedenlerinin bulunmasi ve Urinin nitelik ve glve-
nilirliginin saglanabilmesi igin bir cok caba sarf edilmektedir. Ayni zamanda kritik faktorlerin
belirlenmesi ve limitlerin konmasi da driinin gavenilirligi agisindan alinacak dnlemler arasin-
dadir. Galismalar sarap Uretiminde sarabin niteligi agisindan kritik kontrol noktalarini Gziman
yetistiriimesi, bagdan toplanmasi, fermantasyon islemi, stabilizasyon, sarabin yillandiriimasi
ve siseleme asamalari olarak ortaya koymustur. Ayni zamanda sarabin glvenilirligi agisindan
da UzUmun yetistirilmesi, toplanmasi sap ayirma (desteming), suyunun cikariimasi (juice
separation) (beyaz sarapta), depolanmasi, fermantasyonu, kupaj harmanlama (blending),
yillandirimasi ve siselendirilmesi kontrol noktalar (CCPs) olarak belirlenmistir. Kontrol edil-
mesi gereken kritik kontrol noktalari (sarabin niteligi) ve kontrol noktalar (CCPs) (sarabin
guvenilirligi) tanimlanmigtir. (2002 basimi, Elsevier Bilim Ltd).

Onemli Kelimeler: Hazard (tehlike); HACCP; Nitelik; Niteligin Saglaniimasi; Sarap; Gliveni-
lirlik; Blending karistirma harmanlama

1. SUNUS

Sarabin cesitliligi ve niteligi Gzimun ¢esidine, yetistirildigi toprada, mekana, yorenin iklimine
ve (iretim asamasinda uygulanan islemlere bagl olarak degismektedir. Uziim baglari deniz
seviyesinde ya da 800m yukarilarda yetistirilmektedir. Her ne kadar guibrelenmis alanlar da
olsa baglarin yetistirilmesi icin en uygun toprak kiregli topraktir.

Butun saraplar, gesidine gore degisiklik gosterseler de ayni genel islemlerden gecerek
iretilirler. Uzimler toplanir toplanmaz sarap isletmesine alinirlar ve bu arada tzim ezilerek
ve saplari ayrilarak Gzum suyu (sira) elde edilir. Sarabin cesidine gore sira Gziim kabuguyla
beraber ya da oksidasyonun ve mikroorganizmalarin neden olabilecedi bozulmalardan
korunmas! igin SO, ilave edilerek islenir. Uretimin en dnemli asamasi, fermantasyonda ise
farkli asamada maya ilavesi yapilarak sekerden etanol elde edilir. Bu asama 10’dan 30 gline
kadar blyuk tanklarda gerceklesir. Sonunda ise sarap 6Imis maya kalintisindan ve diger
partikillerden arindirma (clarification) asamasiyla ayrilir. Sarabin yillandinimasi mese (oak)
agacindan yapiimis ficilarda aylarca ya da yillarca devam eder. Siselemeden énce sarap
kupaj karisma ve filtrasyon islemine tabi tutulabilir.
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Sarap yapiminin asama asama gésterimi figar.1°’de verilmi-
sitir (Soufleros, 19976, B6lim 18,19). Bazi Uilkelerde degisik
islemler uygulanmaktadir (Ornek olarak Fransada: malo-
laktik fermentasyonu, enzim ilavesi figurde (- - - -) seklinde
g0sterilmistir). Kirmizi sarap yapimi fermantasyondan sonra
yapilan tortu alma ve Gzimun sikilmasi asamalan disinda
beyaz sarap yapimiyla aynidir. Kirmizi sarap yapimi beyaz
sarap yapimina gére siranin Uzim zarindan fermantasyon
sonunda ayriimasi agisindan degisiklik gdsterse de genel
anlamiyla figur.1’dekiyle aynidir.

Tdm bu islemler sirasinda Uzim, sira ve sarap, nitelik
ve guvenilirlik agisindan bir cok tehlikeye aciktir. Nitelik
acisindan karsilasilabilecek olumsuzluklar genelde urintin
gorintlsu, tlketici tarafindan begenisi, tadi, kokusu, rengi
ve icerdigi maddeler (alkol, asit) ile ilgilidir (tUketici bege-
nisine etki eder). Sarabin glvenilirligine gelindiginde ise
olumsuzluklar fiziksel(metal kisimlar, cam, bécekler), kim-
yasal (pestisit, agir metal kalintisi ve (ire) ve mikrobiyolojik
(patojenler) olarak karsimiza gikmaktadir (tUketici saglina
etki eder). Saraba etki eden olumsuzluklar cevreden, (retim
makinelerinden ve calisanlardan kaynaklanabilir.

Sarabin niteliginin saglanmasinin tiiketici bedenisine etkisi
kadar, glvenilirliginin saglanmasinin da insan saghgi aci-
sindan énemi cok buyuktur. Sarap yapiminin guvenilirligi
yalnizca ilgili olumsuzluklarin géz énline alinip ortadan
kaldinimasiyla saglanabilir. Bu da Gizimiin toplanmasindan
sarabin dagitimina kadar gegen tim iglemleri icermektedir.
Sarabin kritik nitelik 6zellikleri igin gerekli kontroller, HACCP
yaklasimiyla beraber asama asama Uretimin her alaninda
belirlenmistir (Tablo 1).

Nitelik ise tiiketici standartlar acisindan énemlidir ve iSO
9000 bunyesinde saglanmaktadir.Gida guvenilirligi géz
oniinde bulunduruldugu zaman halk sagliginin énemini
vurgulayan AB gida kurallart HACCP’in 7 tane temel
prensiplerini igerisinde bulunduran Dir. 93/43’0 yururlige
koymustur. Uretimin tim asamalarinda muhtemel tiim
tehlikeler (fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik) belirtilmis ve
6nemleri vurgulanarak hangi 6nlemlerin alinmasi gerektigi
ortaya konmustur (prensip 1). Gida glvenliginin kontrol
edildigi kritik noktalari ise (CCP) karar agacinda belirtilmis-
tir (prensip 2). Her iki belirtilen kritik kontrol noktalari igin
alinacak énlemler(prensip 3) ve monitdr sistemleri (pren-
sip 4) saglanmistir. Monitdr sistemlerinde kritik limitlerin
saglanilamadig géruldigu taktirde ise gerekli dlizeltmeler
yapilmalidir (prensip 5). Sonug olarak proseddrler sistemin
uygun bir sekilde ¢alismasi icin duzenlenmeli (prensip 6)
ve dokumanlar kaydedilerek HACCP sisteminin uygula-
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nabilmesi saglanmalidir (prensip 7) (Mortimore Wallace,
1994, Bél. 1).

HACCP, gida guvenligini saglayabilmek icin mikrobiyolo-
jik, kimyasal ve fiziksel risk analizlerinin analitik bir calis-
mayla yUritildigi 6zel bir sistemdir. Tehlike asamalari
islem sirasinda karsilasilabilecek potansiyel riskleri ve
kritik noktalarin (CP) tanimlanmasini icermektedir (Tzia
Tsiapouris, 1996). Gidanin islenmesi ise hammaddenin
toplanmasindan Urndn elde edilmesine kadar tim asa-
malari icermektedir. Bunun icin tehlike kontroliine, islem
uzmanlari ve muhendislerin oldugu kadar tiim calisanlarin
da bu ¢calismaya katilmasi gerekmektedir.

Bu yazi sarap yapimi sirasinda karsilasilabilecek tiim olasi
nitelik ve guvenilirlik tehlikelerini icermektedir. Olasi kritik
faktorler ve limitleri ya da 6nemli kontroller, tehlikeler ve
onlar icin alinabilecek 6nlemlerle beraber verilmistir.

2. METODLAR

Sarap yapiminin tim agamalari detayl bir analizle HACCP
uygulamalari gbz 6niinde bulundurularak ydratiimastar.
Temel olarak sarap yapiminin guvenilirliginin saglanma-
sinda 3 temel fakt6r uygulandi (1). Olabilir tehlikelerin
belirlenmesi (fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik), (2)
tehlikelerden korunmak icin alinacak énlemler, (3) gerekli
kontroller ve kritik limitlerin saptanarak kritik kontrol nok-
talaninin belirlenmesi. Benzer yaklagim sarabin niteligine
etki eden tehlikeler icin de yapildi. Nitelik ve guvenilirlik
sonuclari tablo olusturularak sunuldu (Tablo 1).

3. SONUCLAR ve YORUMLAR

Sarap yapiminda sarabin niteligi ve guvenilirlidi icin yapi-
lan analiz sonuclari Tablo 1’de verilmistir. Tablo, sonuclari
yorumlayici bir sekilde kullanilmalidir. Tehlikeler ve onlar
icin gerekli kontrolleri iceren bu analiz bibliyografyaya ve
endustriden elde edilen bilgilere dayanmaktadir. Tablodaki
ilgili bélimler ve kontroller tim olabilir tehlike kaynaklari
(hammadde, cevre, calisanlar) géz 6nlne alinilarak tasar-
lanmistir. Kritik kontrol noktalarinda veya kontrol nokta-
larinda tehlikeyle karsilasilabilineceginden kontrollerin
yapilmasi gereklidir. Hem kritik kontrol noktalarinda hem de
kontrol noktalarindaki en énemli faktérler ve onlara karsilik
gelen kontroller koyu bir sekilde gdsterilmistir.

3.1. BAGLARDAKI ISLEMLER

Uzimiin iyi bir sekilde yetistiriimesi baglarda ekimin iyi
yapiimasiyla saglanir. Saglikli yapraklarin ve meyvelerin
clrtimelerden korumasi hastaliklardan sakiniimasi agisin-
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dan gereklidir. Birgok hastalik sicak ve nemli ortamlarda
cabuk Ureyen mantarlardan kaynaklanmaktadir. (Vine,
Harkness, Browning & Wagner, 1997, Chp.2, 9, 10). Avrupa
llkelerinde birgogu ortak olmak Uzere cok sayida pestisit
kullanilmaktadir. Ureticiler mutlaka diizenli ve dikkatli bir
sekilde baglari kontrol etmeli ve olasi problemlere ¢ézim
yollari bulmalidir (Marriot, 1994, Chp. 14). Bircok fungusit
yalnizca belirli hastaliklara karsi kullanilmaktadir. Hastalik-
larin etkili cézUmleri icin dogru teshis gereklidir( Vine et al.
1997, Chp.2, 9, 10).

Uziim gesidi, olgunlugu ve toplandigi zaman sarabin tadini,
kokusunu ve aromasini etkilemektedir. Uziimler yalnizca
sarap ureticilerinin onlari islemesi séz konusu olunca top-
lanmalidir (Ough, 1992, Chp.1, 2, 3, 7). Hasat islemi, Gziime
zarar vermeden bocekleri cekici veya hastalik yapici etkiler
birakiimadan dikkatli bir sekilde yapilmalidir. Pestisit ve agir
metal kalintilar mutlaka arindinimalidir. Onerilen pestisit
limitleri (MRL) Avrupa Toplulugu tarafindan belirlenmistir

(http://europa.ue.int/comm/food/fs/ph-ps/pest/index_
en.htm).

Uziimler mutlaka hijyenik, temiz ve havadar bir ortamda,
taslyici arabada olmasi muhtemel bdcek ve kif Gremele-
rinden kaginilarak sarap isletmesine taginmalidir (Boulton,
Singelton, Bisson & Kunkee, 1996, Chp.3, 7). Sarap ureti-
cileri izimlerin iyi bir sekilde fabrikaya tasinmasini garanti
etmeleri icin Ureticileri denetlemelidirler. Sarap Ureticileri
GrGndn niteligini emin kilan bir sistem (SQA Sistemi) kul-
lanmall ve Gzumlerdeki pestisit kalinti limitlerini, tarladaki
hasat islemlerinin nasil yapildigini ve Gziimlerin fabrikaya
ulastinimasi asamasinda hijyenik ortamin nasil saglanaca-
gina dair ilgili ureticiyle bir kontrat imzalamalidir.

3.2. ENDUSTRIDEKI iSLEMLER

Uziimler fabrikaya varir varmaz salkimlarindan sap kisimlari
ayrilip, baski uygulanarak Gziim suyu (sira) elde edilir(So-
ufleras 1997a, Chp.18b, Chp.18, 19). Bu asamada cekir-
dek kabuklarinin zarar gérmemesi gerekir. Gunku Gzim
cekirdeginin dis kabugunda meydana gelebilecek olasi
bir deformasyon sonucunda ¢ekirdek icerisinde buyuk
miktarda bulunan fenolik maddeler saraba acimsi bir tat
katacaktir (Ough, 1992, Chp.1, 2, 3, 7). Bu nedenle kirmizi
sarap yapiminin bu asamasli beyaz sarap yapimina goére
daha kritiktir.

Cekirdeklerden ayrilan sira eger beyaz sarap yapilacaksa
buyuk tanklara, kirmizi sarap yapiminda kullanilacaksa
fermantdre alinir. Beyaz sarapta kabuk ve cekirdegin
siradan ayrilma islemi ¢ok ¢abuk yapilmaldir. Gunku
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Uzim kabugu cok miktarda tanen ve benzeri maddeler
icermektedir. Uziim kabugunun siradan ayriima islemin-
den sonra eg@er hala sira igerisinde kabuk kalmissa ve 12
saat normal mahzen sicakligi asilmissa bu durum sarabin
nitelik 6zelliklerini kétu etkiler (Ough. 1992, Chp.1, 2, 3,
7). EGer sira beyaz sarap yapiminda kullanilacaksa zengin
icerikli fenol kaynagi ve Uizeri mikroorganizmalar i¢in Ureme
barinag olan Uziim kabugu siradan ayrilmalidir (Boulton
etal., 196, Chp.3, 7).

Kabuk, cekirdekler hemen sarap isletmesinden uzaklasti-
rimalidir. Aksi taktirde bocekler ve gesitli rimcekler sarap
isletmesinde gorulebilir (Vine et al., Chp. 2, 9, 10). Diger
taraftan yukarida belirtilen islemlerin kirmizi sarap yapimi
icin fermantasyondan énce yapiimasina gerek yoktur.
Bunun yaninda mesarasyon islemi kirmizi sarap yapimi
icin gereklidir. Glink( fenolik maddelerin saraba gegmesi
bu sayede saglanmis olur. Islak gekirdek ve kabuklar ayril-
diktan sonra sikilir ve elde edilen sira tekrar ilk elde edilen
siraya eklenir. Sikilmis kabuk ve ¢ekirdek posasi ise sarap
isletmesinden uzaklastirilir.

Beyaz sira, sikkma isleminden sonra arta kalan kati mad-
delerden arindirilir. Genel olarak bu asamada geride 0,5%
kati madde kalana kadar isleme devam edilir. Bazen bu
asamada islemi hizlandirabilmek icin pektolitik enzim ilavesi
yapllir. Son zamanlarda enzim ilavesinin fermantasyondan
6nce yapilmasi yayginlasmistir. GlinkU fermantasyon sonra-
sinda ilave edilen enzim aktivitesine fermantasyon sonucu
olusan alkol engel olmaktadir (Tucker&Woods, 1996,
Chp.7). Siraicerisinde kalan kati maddeler ise daha sonra
mayalara Ureyebilecekleri ortam saglamanin yaninda CO,
ve etanol olusumunu da hizlandirarak sarapta meydana
gelebilecek toksik madde olusumunu engellemektedir. Kati
maddelerden arindirma isleminin gereginden fazla yapil-
masi ise dogal olarak sirada bulunan maya poptlasyonunu
azaltacak ve bunun sonucunda alkol fermantasyonu da
olumsuz yonde etkilenecektir (Wood, 1998, Chp.9).

Sira cogu zaman fermantasyon stresini uzatmak amaciyla
veya Urune tat katmak amaciyla saklanir. Mikroorganizma-
lar tarafindan bozulmamasi igin saklama kosullarinin (pH:
3.0-3.5, T2 °C, P, 3 atm) kontrol altinda tutulmasi gerekir
(Fugelsang, 1997, Chp.4, 5). Siranin hazirlanmasi stlfat
ilavesi, sogutularak, mikrofiltrasyon ya da konsantrasyonu
sonucu olur (Boulton et al. 1996, Chp.3, 7).

Siranin uygun hale getiriimesiyle fermantasyon asamasina
gegilir. Bu islem bir ya da daha fazla asamada olur; mikro-
organizmalar icin besi ilavesi, SO, ilavesi, asitligin ayarlan-
masi, oksidasyon asamasi ve enzim ilavesi (Boulton et al.
1996, Chp.3, 7). Katki maddelerinin ilavesi ve miktarlarini




ayarlanmasi mutlaka kontrol edilmelidir (CaCO3: 50-100
gr/hl, Tannin: 5gr/hl, Tartarik asit: 50-100 gr/hl)(Soufleros,
1997a, Chp.18).

Sira hazirlanir hazirlanmaz fermantére alinir ve sonrasinda
gerekli miktarda SO, ve maya ilavesi yapilir. SO, ilavesi dik-
katlice yapilmalidir. Gink( fazla SO, ilavesi mayalar 6ldrdr
ve elde edilen sarapta SO, kokusu gérilir (Fungesang,
1997, Chp.4, 5). Dogal olarak bulunan maya hiicrelerinin
disinda son zamanlarda hazir Saccharomyces maya ila-
veleride etanol fermantasyonunu desteklemek amaciyla
yaplimaktadir (Lea Piggot, 1995, Chp.5, 6). ilave edilen
mayalarin oksidatif maya ya da bakteri olmadigindan
emin olunmasi icin mikroskopla inceleme yapiimalidir.
Fermantasyon asamasi sarap yapiminin kalbidir. Burada
maya huicreleri (Sacchoramyces cerevisiae) Uzim seke-
rini etanole gevirir. Fermantasyon sonucu ortaya ¢ikan isi
artisi (T:10-30°C) bazi maya hiicrelerinin éimesini saglarken
1slya daha direngli tlirlerin fermantasyonu tamamlamasini
ve istenmeyen yan Urlnlerin olusmamasini saglar (Fugel-
sang, 1997, Chp.4, 5). Baglarda fungusit ilavesinin ¢ok
yapildigi tzimler bir probleme neden olabilir (Sala et al.,
1996). Uztim Uzerinde fazla miktarda uremis kufler, asetik
asit bakterileri ve laktik asit bakterileri alkol frementasyonu
sirasinda maya hticrelerinin tiremesini olumsuz yénde etki-
leyebilecek maddeler uretebilirler (Wood, 1998, Chp.9).
Bununla beraber fazla SO, ilavesi (<200 mg/l zorunlu)
6nemli maya htcrelerinin élmesine ve sarabin kokusu-
nunda olumsuz yénde etkilenmesine neden olur (Fugel-
sang, 1997, Chp.4, 5). Kanserojenik madde olan carbamate
(<30 ppm zorunlu) ilaveside dikkatli bir sekilde yapiimalidir
(Feet, 1994, Chp.12). Fermantasyon sonucunda sicakli-
gin yukselmesiyle beraber etilkarbomat dretilir, Gre Greten
maya hucreleri fermantére ilave edilir ve bdylece ortam
organik maddelerin artmasi sayesinde iyice verimli hale
gelir (Boulton et al. ,1996, Chp.3,7).

Alkolik fermantasyondan sonra sarap 2-4 hafta slren
malolaktik fermantasyonuna (MLF) ugrar. Bu asamadan
sarabin icerisindeki laktik asit bakterileri sorumludur. Fakat
bir ¢cok uretici bu safhay disaridan Leucunostoc Oenos
bakteri ilavesiyle hizlandirr. MLF sarapta asitligin diismesi
ve pH’nin yaklasik 0.3-0.5 birim artmasiyla sonuglanir. MLF
tim saraplar icin yararl bir safa degildir. Sicak havalarda
yetistirilen Gzimlerden elde edilen saraplar daha az asidik
(pH 3.59) olurlar ve daha fazla asitligin dtstrilmesi Griinin
tadina olumsuz etki eder. Bununla beraber MLF pH'yi bazi
zararl (tat bozucu) bakterilerin Ureye bilecegi uygun sevi-
yelere kadar yUkseltir (Wood, 1998, Chp.9).
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Fermantasyon asamasi biter bitmez sarap hava almayacak
bir sekilde ici temiz ficilara doldurulur (Vine et al., 1997,
Chp. 2, 9, 10). Aksi taktirde oksijenden dolayi istenme-
dik oksidatif kararma ve hastalik yapici mikroorganizma
uremeleri gorullr (Soufleros, 1997, b, Chp.18, 19). Sarap
siselemeden hemen 6nce sentrifiigasyon, filtrasyon,
membran filtrasyon islemleri, durultma maddesi (betonit,
jelatin, albumin) kullanilarak berraklastirilir (Ough, 1992,
Chp. 1, 2, 3, 7). Daha sonra sarap -3°C ile -2°C arasinda
U¢ hafta bekletilir.
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Tablo 1. Sarap yapiminda nitelik ve giivenilirlik (HACCP) analizleri
ASAMA ZARARLAR/NEDENLERI ALINACAK ONLEMLER KRITiK FAKTORLER/LIMITLER/
KONTROLLER
1. UzOmiin yetigtirilmesi, kritik kontrol Nitelik:

noktalari (CCPs) ve kontrol noktalari (CPs)

2. Uziim hasat, kritik kontrol noktalari
(CCPs) ve kontrol noktalar (CPs)

«(ziimde mantarin neden oldugu
hastaliklar

«QOriimceklerin neden oldugu hastaliklar
*Kufin neden oldugu hastaliklar
*Topragin verimsizligi (Fe eksikligi)

«iklim degisimi

Givenilirlik:

*Pestisit ve fungusit yanlis kullanimi
(dozaj, cins ve uygulanacadi zaman)
*Topraktan agir metal transferi (Pb)

*Boceklerden kaynaklanan hastaliklar

Nitelik:

«Uziimiin ham iken toplanmasi

*Asir olgunlastiktan sonra toplanmasi
*Toplama sirasinda zarar gérmesi
*Toplamanin kétl uygulanmasi
*Zarar goren yerlerde kiif olusumu

*Mantar (penicillum ve aspergillus)
lremesi

«insektisit (procymidone, vinclozonin,
iprodione) kalintisi

*Fungusit kullanimi

*Pestisitlerin kullanimi

*Besi icin toprak analizi

«iyi tarmsal uygulamalarin (GAP)
yuratdlmesi

*Baglarda iklim kontroli
*Gibrenin kullanimi

*Pestisit kullanimi

«iyi tarmsal uygulamalarin (GAP)
yuratdlmesi
*Dikkatli kimyasal ilavesi

*Entegre pestisit yonetimi

*Hasatin dikkatli uygulanmasi
*Olgun Uzumlerin toplanmasi
«iscilerin deneyimi

*MRL’nin uygulanmasi
«Uziimiin asitlik ve seker
konsantrasyonunun 6lgiilmesi
*Makinalarin temizligi

*Kuflenmig Gzamler icin SO, kullanimi

*Pestisit ve fungusit kullaniminin dogru
zamanda yapilmasi

*Kuflenmis Gztmlerin uzaklastinimasi
*GAP’nin kontrolii

*Pestisit ve fungusitlerin onayi

*Fungusit kullaniminin kayitlarinin
kontrolii

*Dir E.C.93/58 ve 94/30 uygulamasinin
kontrolii

«Uziimde insektisit kalintist kontrolii
*Toprakta agir metal élcimu
*Pestisitleri dogru kullanimi

*Ekimin dogru yapiimasi

«Uziim 6zk(itlesinin élglilmesi
«Uziim asitliginin dliimesi
«Uziim integritisinin 6lgiilmesi
*Hasatta GAP’nin uygulanmasi
«insektisit kalintisi lcilmesi

*Hasatta hijyen uygulamalarinin kontrol
edilmesi

3. Uziimin Taginmas!

4. Sap ayirma, kritik nokta

Guvenilirlik:
*Insektisit kalintisi

*Topraktan gelen yabanci maddeler

*Hasat makinesindan kaynaklanan
kirlenmeler

Nitelik:
*Uzumlerin ezilmesi
*Uzuimlerin oksidasyonu

«Uziimde zararli mikroorganizmalarin
lremesi

«(ziimdeki yabanci maddeler(toz,
tanktaki diger kalintilar)

Givenilirlik:

+Uziimde olabilecek
Boceklenmeler

«Uziimdeki yabanci mddeler

*Tanktaki temizlik malzemesi kalintilari

Nitelik:
*Gekiredek kalintisi (kirmizi sarapta)

*Botrytis Cinera‘dan dolayi kirlenme

*Ekipmanlardan gelen yabanci
maddeler (metal kalintilar)

Givenilirlik:

«(ziimde temizlikten kaynaklanan
kirlenmeler

*Ekipmanlardan kaynaklanan yabaci
maddeler

*Hasatin uygulanmasi sirasindaki dikkat
*Bozulmamis Gzimlerin toplanmasi
*MRL’nin uygulanmasi

*Mikroorganizmalardan korunmak igin
hijyen uygulamalar

*Tasimanin uygun yapilmasi

*Aragtan kaynaklanan kirlenmeler igin
GMP’nin uygulanmasi

*Hizl taginma

Tanklarin temizliginin saglanmasi

*Tanklarin temizliginin saglanmasi

*Aragtan kaynaklanan kirlenmeler igin
GMP’nin uygulanmasi

*Sap ayirma ekipmaninin tamiri

«(ziimden yabanci maddelerin
uzaklastirimasi
*Bozulmaya kars Uzimde SO, kullanimi

*Sap ayiricilarin soguk su ile
temizlenmesi

*Sap ayirma sirasinda GMP’nin ve hijyen
kurallarinin uygulanmasi

Tankin sanitasyonu(ekipman ve
cevrenin)

«insektisit miktari 6lgiimd (MRL nin
uygulanmasi)

*Dikkatli hasat uygulamalarinin
saglanmasi

*Hasat makinalarinda hijyen
uygulamalari kotroll

«Uziimleri en kisa zamanda tasinmasi
*Tank temizliginin kontroll

«Uziimlerin taginmasinin gézlenmesi

«Uziimleri en kisa zamanda tasinmasi
*Tank temizliginin kontroll

«Uziimlerin taginmasinin gézlenmesi

*GMP’nin kontrolli (kirmizi sarap
yapiminda)
*Kuflenmis Gzumlerin elle atilmasi

*Kullanilan SO, miktarinin (40 mg/l)
olculmesi
*Sap ayirma aletinin temizliginin kontrol(i

*Sap ayirma sirasinda hijyen ve GMP’nin
kotrolli

*Mikroorganizma ve temizlik malzemesi
kalintilar icin temizlik kontrollerin
yapilmasi
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5. Uziimlerin ezilmesi Nitelik:

6. Siranin Ayrilma islemi(beyaz sarap),
Kritik noktalar

7. Uziimin sikilimast

*Siradaki posa miktarinin artmasi
*Sira oksidasyonu

*Ekipmanlardan kaynaklanan yabanci
maddeler(metaller)

Gavenilirlik:

*Mikroorganizma ve temizlik maddesi
kalintilanindan dolayi siranin kirlenmesi
*Sirada ekipmanlardan kaynaklanan
yabanci maddeler(metaller)

Nitelik:
*Siradaki tizim zar kalintilan

*Sirada zardan kaynaklanan
ekstraksyon

*Siranin oksidasyonu

*Sirada seker ve asit eksikligi

«Sirada stizgecten kaynaklanabilecek
yabanci maddeler (metaller ve
sedimentler)

Gavenilirlik:

*Sirada stizgecten kaynaklanabilecek
yabanci maddeler (metaller ve
sedimentler)

Nitelik:

*Sirada agir duyusal 6zellikleri olmasi
*Sira nitelig'i_rédeki bozulmalar
*Sirada Fe ™ ve tannin miktarinin
artmasl

Gavenilirlik:

*Sirada temizlik kalintilarindan
kaynaklanan bozulmalar

*Siraya sikkma makinasindan gelen
yabanci maddeler

*Ezilme igleminde GMP’nin uygulanmasi
*Ezme silindirleri arasindaki uygun

uzaklk
*Ezme sirasinda havanin olamamasi

*Ezme sirasinda GMP ve hijyenin
uygulanmasi

*Uygun temizlik maddelerinin
kullaniimasi

*Ayrilma sirasinda havanin olmasi
«Statik stizgeclerin kullanimi

*Ayirma sirasinda hijyen ve GMP
kurallarinin uygulanmasi

*Tankin sanitasyonu ve temizligi

*Uygun temizlik maddelerinin
kullaniimasi

*Sikma sirasinda havanin olamamasi
*Gabuk zar sikma islemi

*Sikma aletlerinin temizligi

*Ezme sirasinda GMP uygulamalarinin
kontrolii

*Ezme sirasinda havanin kontrol
edilmesi

*Ezme makinasinin temizliginin kontroli

*Siranin ezicide kalma stresi(*2h)

2 glin sonra ezme makinalarinin
temizligi

«Ezicide uygulanan hijyen ve GMP
kontrolii

«Sira ayirmasi sirasinda kisa sireli
havalandirma
*GMP uygulamalarinin kontroll

*Siranin 6zkiitle ve asitliginin élgimesi

Hijyen uygulamalarinin kontrolu

*Temizlik malzemeleri kalintilarinin
olctimesi

*Sirada Fe+2, tannin ve asitligin élctimi
«Sikilan ilk Sirada ekstraksiyon
uygulanmasi

Zar sikma igleminin en kisa zamanda
uygulanmasi

2 giin sonra sikkma makinalarinin
temizlenmesi
*Sikma aletlerinin temizliginin kontroll

8. Siranin Arindirnimasi
(Beyaz Sarap)

9. Siranin muhafazasi
(Beyaz Sarap), kritik noktalar

10. Siranin Kimyasal Dengesinin Kurulmasi

Nitelik:

*Sarap yapiminda kullanilan mayalarin
kaybi

*Sirada posa kalintilari

*Sirada protein bulanikiigi

*Sirada istenmeyen mayalarin
bulunmasi

Gavenilirlik:
*Sirada bentonitten kaynaklanan
kimyasal kalintilari

Nitelik:
*$Sirada kiif olusumu

*Sirada maya olusumu
(Saccharomyces, Hanseniaspora,
Torulopsis, Candida)

*Sirada Zygosacchamyces olusumu

Gvenilirlik:

*Depolama tanki kirlenmesi
(temizleme, sedimentasyon)
*Sirada cevreden kaynaklanan
kirlenmeler

Nitelik:
*Sirada su miktarinin ayarlanmasi

*Sirada seker miktarinin ayarlanmasi
*$iranin asitliginin dlizenlenmesi

«Sarap sertliginin ayarlanmasi

Gavenilirlik:
«Kullanilan kirli kimyasallar

*Siranin statik temizlenmesi
*Arindirma sirasinda GMP uygulamasi

*Bozulmalarin énlenmesi igin 802
kullanimi

*Onayli bentonitin kullanimi
*Uygun dozajlarda kullaniimasi
*Siranin diisiik sicaklikta muhafaza
edilmesi

*Bozulmalarin énlenmesi igin SO2
kullanimi

*Sira asitliginin ayarlamasi

«Siranin distk basingli CO, ile
muhafaza edilmesi

*Depolama tankinin temizligi

*Tanklarin temizligi

*Konsantre edilmis siranin ayarlanmasi

*Kurallara gére sira asitliginin
ayarlanmasi

*Kurallara gére sirada tanen miktarinin
ayarlanmasi

*Kurallara uygun katki maddelerinin
ayarlanmasi

«Santrifilj operasyonunun kontrol(i

*Sirada posa miktarinin gérsel kontrolii
*Sira arindirmasi sirasinda GMP kontrolU

*Sirada maya kontroli

*Bentonit kimyasal kalintilarinin kontrol(

*Bentonit dozaj: 50-100g/hl sira

*Sirada pH: 3,0-3,5

*Sira depolama sicakligi*2°C

*Sirada SO, miktarinin dlgiimd (1000
mg/l)

«Sirada CO, basincinin kontrold «
3,5 atm

*Depolama tankinin temizlik
proseduriiniin kontrol(i

«Sarap tankinin temizlik prosedtriniin
kontrolii

*Konsantre edilmis siranin 6z kutlesi
20°C'de 1,24g/I
*Sirada tartarik asidin 6z kitlesi 1,5 g/l

*Sirada tartarik asidin dozaji:
50-100 g/hl sira

+CaCO0g dozaji: 50-100 g/hl sira
*Tanen dozaji: 5 g/hl sira

*Sira olgunlastirmasi icin isotopik
analizler

*Kullanilan katki maddelerinin temizligi
*Onaylanmis maddelerin kullanimi
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11. Fermantorin Dolumu

12. SO, Ayarlanmasi

13. Maya ilavesi

14. Fermantasyon, Kritik kontrol noktalari,
kontrol noktalari

*Sirada pompalardan kaynaklanan
yabanci maddeler
*Sira oksidasyonu

*Siranin pompalardan kaynaklanan
kirlenmesi (mikroorganizmalar ve
temizlikten)

Givenilirlik:
*Fermant6r mikroorganizmalari

Nitelik:

*Sirada SO, dagiliminin iyi
yapilamamasi

*Sirada SO, kokusu

Giivenilirlik:
*Kirli kimyasal katki maddeleri (SO,
askorbik asit)

Nitelik:

*Aktarilan mayalarin aktivitelerinin
azalmasi

*Sirada maya yan Uriinlerinden
kaynaklanan degismeler
*Aktarilan mayalarin faaliyetlerinin
durmasi

*Aktarilan mayalarin inaktivasyonu

Giivenilirlik:
*Uyun olmayan mayalarin kullanimi

*Mayalar igin uygun olmayan besinlerin
kullanimi

Nitelik:

*Fermantorde istenmeyen bakterilerin
(lremesi

*Fermantasyonunun durmasi

GIDA MUHENDISLIGI DERGISI
ASAMA ZARARLAR/NEDENLERI ALINACAK ONLEMLER KRITIK FAKTORLER/LIMITLER/
KONTROLLER
Nitelik:

*Borularin temizligi ve sanitasyonu

*Sira oksidasyonunda korunmak igin
SO kullanimi

*Fermantdriin temizligi

*Kurallara uygun olarak 802 kullanimi
*Pump-over operation
*Konsantrasyon ayari iin sivi SO
kullanimi

*Uygun katki maddelerinin ilavesi
*Aktarimdan 6nce mayalarin ortama
alistinimasi

*Aktarim igin uygun mayalarin

kullaniimasi
*Aktarilan mayalarin igin besi ilavesi

*Gvenilirlik kurallarina uygun olarak

maya ve besi aktariminin yapilmasi

* Sarap bozulmasina kargi SO, kullanimi

*Uygun SO, limitlerinin kullanimi

*Boru temizlignin kontroli
*Sirada SO, dagiliminin saglanmasi

80, 200 mg/l sira

*Ortamada bulunan mikroorganizmalarin
kontrolii
*Ortamin ve fermantdriin hijyen kontroll

*Max SO,: 30mg/l gira

*Pompa calismasi sirasinda SO
kontrold

*Kullanilan kimyasallarin gtvenilir olmasi

*Aktarim sicakligi: 10°C
*Aktarilan mayalarin kontroll

*Maya aktariminin kontroli

*Aktarilan mayalarin saf olmasi

*Mayalar icin kullanilacak besinlerin
temizligi ve guvenilirligi

*Fermantasyon sicakligi (beyaz sarapta):
10-21°C
*Fermantasyon sicakligi(kirmizi sarapta):
20-30°C

14a. Malolaktik Fermantasyonu

15. Kirmizi Sarap Ayrimi

*Saraptaki aromatik maddelerin kaybi

*H,S ve asetik asit Uretimi
«Fermant6rdeki Op'den kaynaklanan
oksidasyon

*Sekerin laktik fermentasyonu

«Gliserol laktik fermentasyonu

«Tartarik asitin laktik fermantasyonu
«Sarap viskositisinin artmasi
*Yiiksek miktarda SO, ve sicakliktan
dolay! fermantasyonun durmasi
*Fermantasyon sirasindaki
problemler(anormal calismasi)

Giivenilirlik:
«Etilkarbomat olusumu

*Fermantorde temizlik maddesi kalintisi
*Fermantasyondan 6nceki stirede
kullanilan madde kalintilari (maya,
bentanit)

*Siraya gerginden fazla SO, ilavesi

Nitelik:

*Sarap pH'inin yiikselmesi
*Sarap asitliginin dismesi
«Sarap tadindaki bozulma

Nitelik:

*Sarapta kahverengi bulanikligin
goérilmesi

*Sarapta ucucu asitligin artmasi

*Sarapta tiz(im zari kalintilarn

Givenilirlik:

«Sarapta stizgecten kaynaklanak
yabanci maddelerin bulunmasi (maya
sedimentleri)

+Onceki aktarimda segilen mayalarin
aktarimi

*Mayalar icin besi ilavesi

*Sicaklik ayari icin otamatik sogutucu
sistemin kullanimi

«Sabit fermantasyon sicakliginin ayari

*Sarabin aktariimasi

*Fermantdriin temizliginin saglanmasi

«Fermantdr sirasina SO, ilavesi 200mg/!
sira

*Fermantdr sanitasyonu

*Fermantoriin distik sicakliklarda
calistinimasi

«Onceki aktanmlarda segilmis mayalarin
ilavesi

*Malolaktik mayalarin ilavesi

*Saraba SO, ilavesi

*Ayirma sirasinda havanin
uzaklastirimasi
*Ayirma sirasinsa GMP uygulanmasi

*Ayirma ekipmanlari sanitasyonu
*Ayirma ekipmanlari tamiri

*Fermantasyon sirasinda ilk 48 saat
medyuma hava verilmesi

*Maya aktarimi kontrolii

+S0, 200mg/l sira

«Saraplarin aktariimasi sirasinda kotrolii
(kirmizi sarap)

*Fermantasyon sirasinda sira 6z
kitlesinin élgtilmesi

«Etilkarbomat 30ppm fermente sirada

*80, 200mg/l fermente sirada
*Maya safligi ve glivenilirligi kontroll

*Fermantasyon sirasinda sicaklik
kontrol(i

*Sarap pH'inin kontrolii
«Sarap asitlilginin kontrolu
*Sarap pH 3,5

*Sarap kahverengi bulanikiginin
kontrolii

«Sarapta ucucu asitligin l¢timesi
*Sarapta ugucu asitlik 0,4g/IH2804 i
*Malolaktik fermantasyonun izlenmesi

*Ayirma isleminde GMP uygulamalarinin
kontroli

*Ayirma iglemi sirasinda hijyen kontrolii
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