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Ozet

Malolaktik fermentasyon boyunca, basta Oenococcus oeni olmak iizere laktik asit
bakterilerinin aktivitesi sonucu sarabin stabilitesi artmakta, sarabin asitliginde
diisme goriilmekte ve sarabin aromatik kompozisyonu gelismektedir. Malolaktik
fermentasyonun temel etkisi, L-malik asidin L-laktik aside doniisiimiinii
saglayarak, sarabin toplam asitligini diisiirmesidir. Malolaktik fermentasyon, sarabi
deasidifiye etmesinin yani sira istenmeyen mikroorganizma tiirlerinin malik asidi
kullanmasin1 Onleyerek, sarabin biyolojik yonden stabilitesini de arttirmaktadir.
Ayrica; malolaktik fermentasyon boyunca laktik asit bakterileri sarabin meyvemsi
aromasin1 modifiye ederek ya da aroma aktif bilesikler iireterek sarabin aromasin
gelistirir. Malolaktik fermentasyonun sarap aromasina etkisi konusunda celigkili
sonuglar yer almasina ragmen, pek c¢ok calismada malolaktik fermentasyonun
aromayr degistirdigi kabul edilmistir. Laktik asit bakterileri malolaktik
fermentasyon boyunca aminoasit metabolizmasi, poliollerin metabolizmasi, ester
sentezi, glikozitlerin hidrolizi gibi ikinci degisimlerle saraplarin aromasim
gelistirmektedir. Pek ¢ok calismada, aromatik agidan onemli bilesiklerin agiga
cikmasina olanak veren laktik asit bakterilerinin glikozidaz aktiviteleri iizerinde
durulmustur. Monoterpenler, C13-norizoprenoidler, alifatik ve fenolik bilesikler
gibi pek ¢cok aroma aktif bilesik, iziimde, B-D-glikozit ve diglikozit konjugatlari
formunda bulunur. Uziimde yer alan bu aroma onciil maddelerinin aroma aktif
bilesiklere doniismesi, B-glikozidaz enzimlerinin aktivitesi ile miimkiindiir. Uziim
sirasinin  B-glikozidaz aktivitesi diisik pH, ortamda glikozun bulunmasi ve
enzimatik aktivitenin etanol tarafindan inhibe edilmesi gibi nedenlerden dolayzi,
yok denecek kadar azdir. S. cerevisiae' nin glikozidaz aktivitesinin duyarliligi,
yiiksek seker konsantrasyonuna karsi az, ancak sira ve sarabin diisiik pH'sina karsi
oldukca yiiksektir. Non-Saccharomyces mayalar1 da yiiksek glikozidaz aktivitesine
sahip olmalarina karsin, aktiviteleri yliksek glikoz konsantrasyonunda inhibe
olmaktadir. Laktik asit bakterileri ise, genellikle, saraba alkol fermentasyonundan
sonra inokiile edildiginden, iiziim sirasindakinden daha stabil bir ortamda
bulunurlar. Bu nedenle; spesifik malolaktik bakteri suslari, sarabin fizikokimyasal
kosullar1 altinda B-glikozidaz aktivitesi gosterebilir ve bu yolla sarabin aroma
ozelliklerini gelistirebilirler. Son yillarda, genetik miihendisligi bilimi alkol
fermentasyonu sirasinda malik asit pargalanmasini da gergeklestirecek yeni
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yontemler sunmaktadir. Bu amacgla; malolaktik suslar kullanilmaksizin, S.
cerevisiae mayasina malt transport ve malolaktik suslar aktarilmis; ancak, bu
yontemin aroma kompozisyonunu etkilemedigi belirtilmistir. Sec¢ilmis LAB
suslarinin sarap aromasina pozitif katkisi, kirmizi sarap iiretiminde starter kiiltiir
olarak kullanimlari ile miimkiindiir.
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