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SIRKE YAPIMINI PUF NOKTALARI

Sirke yapilacak meyvelerin dogal ve olgun olmasi énemlidir.

Meyvelerin yikanip en az 4-5 saat hatta 1 gln kurutulmasi gerekir, ¢inkui sirke bakterileri meyvenin kabugunda
ve havada bulunmaktadir.

Sirke kurulacak kabin cam , sirli toprak veya ¢elik olmasi énemlidir, plastik kaplar tercih edilmemelidir.

Hijyene dikkat edilmelidir.

Meyveler mutlaka kiiclk parcalara bdlinmeli ki fermantasyon daha ¢abuk olugsun. Makinelerde parcalama
yapilacak ise meyvelerin iIsinmasina izin veriimemelidir.

Meyveler kurulacak kabin en az yarisi kadar olmalidir, az meyve ¢ok su sirke kalitesini olumsuz etkiler.
Kavanozun st kisminda 3-4 parmak bogluk kalincaya kadar igme suyu ile doldurulmalidir.

Ik iki giin bakterilerin hizli olugmasi igin kavanozun agzi hava almayacak sekilde sikica kapatiimalidir. Sirke
Uretiminde iki asama vardir. Birinci asamada, mayalar, anaerobik yolla sekerleri etanole gevirirler. Ikinci
asamada; uretilen bu etil alkol, sirke bakterileri tarafindan aerobik kosullarda asetik aside okside edilir.
Meyvelerin geker orani az ise bal veya pekmez ilave edilmelidir.

Iki giin sonra ameliyat eldiveni ya da kavanozun kapagi ¢ikartilip, agzi temiz bir tllbent ve lastik ile
kapatiimaldir.

Temiz, oksijeni bol, direk giines almayan bir kdseye birakiimali. Ortam isisina dikkat edilmelidir. Sirke bakterileri
genelde 12-14 derecenin altina indiginde ¢alismalar yavaslar, 6-8 derecenin altina inen sicaklikta ise
¢alismazlar. Optimum sicaklik istekleri ise 22-28 derecedir.

Sabah aksam ya da glinde birkag defa havalandirarak kiiflenme olmamasi icin bol bol karigtinimaldir.
Karistirmaktaki amag¢ hem meyvelerin dibe ¢dkmesini saglamak hem de havalandirmayi saglamaktir. Meyveler
Once figkinp kavanozdan ¢ikmaya galisacak bol bol képurecek bu durum bakterinin ¢alisma ortamini iyi
yakaladi§i meyvenin seker oraninin iyi oldugunu gdsterir.

Meyvelerdeki seker orani azaldik¢a sakinlesecek, sekeri tikenen meyveler yavas yavas kavanozun dibine
cokecektir.

Karistirma islemi yukaridaki meyveler tamamen bitene kadar devam edecek. Bu islem 10-15 gun surebilir.
Karistirma isleminde amag¢ hem havalandirmak hem de ylizeyde meyve birakmamaktir. Yizeyde kalan
meyveler kiflenmeye sebep olacagindan buna dikkat etmek gerekmektedir.

Meyvelerin tamamen dibe inmesi artik sekerinin bitmesi veya ¢ok azalmasi demektir.

Bu nokta artik maya ilave edilme noktasidir. Sirke anasi ve dogal sirke bu noktada ilave edilmelidir. Asit orani
yUksek bir dogal sirke, sirke anasindan daha fazla ise yarayacaktir.

Sirke ve sirke anasi ilavesini meyvelerin sekeri tamamen bittiginde katmak, sirke asidi bakterileri haricinde
¢alismasini istemedigimiz mikroorganizmalarin Gremesini 6nleyecek . Yiksek asit meydana getirmesini
istedigimiz sirke bakterilerinin cogalmasini saglayacak ve g¢alismasina uygun bir ortam meydana getirecektir.
Karistirma iglemi bitmigstir. Artik ananin olusum asamasi beklenecek. Yiizeyde olugan sirke anasi etil alkolin
asetik aside donusmesini gergeklestirir. Bu ydntemle oldukga yavas sirke dretilir, ama Uretilen sirkenin kalitesi
oldukca yUksektir. Sirkelesme devam eder ve 8-12 hafta sonra tamamlanir. Uretilen asetik asit alkolden daha
yogdun oldugundan dibine ¢oker. Sirkelesmenin sona erdigi sirke anasinin kendiliginden dibe ¢gbkmesi ile
anlasillir.

Slzme zamani gelmis demektir. Ananin olusumu ve dibe ¢ékmesindeki gegen sire¢ her meyvede her ortamda
ayni degildir. Sirkemizi artik stizebiliriz.
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