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Ozet

Bu ¢alismanin amaci, mayada seker alim eksikligi sonucu gorulebilen duraklamis ya da durmus fermentasyonun glikoz izomeraz kullanilarak énlenebilmesi icin farkli kosullarda hazirlanmis olan sarap
veya sentetik sarap ortamlarinda glikoz izomeraz aktivitesine bakilmasidir. Sarap ortaminda seker kalmis olmasina ragmen alkol olusumundan dolayi fermentasyonun yavaslamasina ya da durmasina
duraklamis ya da durmus fermentasyon denir. Kalan seker istenmeyen tatlliga sebep oldugu ve mikrobiyel bozulma riskini arttirdigi icin sarap endustrisi tarafindan istenmeyen bir durumdur. Bu
durumu onlemek icin, friktozu glikoza ceviren glikoz izomerazin kullanimi bir ¢6ziim olarak degerlendirilmistir. Bu sebeple, enzimin aktivitesi sentetik ve orijinal sarap ortamlarinda test edilmistir.
13% h/h etanol, 1% h/h gliserol iceren sentetik ortamda pH degeri 3.3 iken 600C ve 300C sicakliklarda yaklasik olarak 48 saatte 1% k/h friikktozdan 0.5% k/h glikoz olusumu goézlenmistir. Ancak, 0.3%
k/h tartarik asit iceren sentetik ortamda pH 3.55 iken glikoz olusumu gézlenmezken pH 6.33 iken glikoz olusumu gozlenmistir. Orijinal sarap ortaminda, 20%, 10% ve 5% h/h seyreltilmis ve pH degeri
6 ve Uzerinde olan ortamlar harig, ortamda tartarik asit olsa da olmasa da glikoz olusumu gézlenmemistir. Sonuc olarak, sarabin pH degerini arttirmak ve sarabi seyreltmek uygulanabilir ydntemler
olmadigl icin durmus fermentasyonu 6nlemek adina glikoz izomeraz kullanimi icin farkh uygulamalar denenmesi gerektigi sonucuna varilmistir.
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