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Biracilik Kiispeleri

Basit anlatimla, siizme kazaninda veya mayse filtresinde kalan, mayseleme sirasinda eriyip suya
gecmeyen kisimlari iceren posaya “kiispe” adi verilir. Kiispe 80 °C’de su ile yikanir. Bdylece elde edilen
yas kiispede % 0.5 kadar fermente olabilir seker bulunur. Kiispe hava akimi ile kiispe tankina génderilir.
Stizme tankindan ¢ikan kiispede bulunan su daha sonra sicak su tankinda depo edilir. Bu suyun ekstrakti
yaklasik % 2’dir ve ileri asamalarda degerlendirilebilir. Ortalama olarak, 100 kg malttan, su miktart %
80 kadar olan 118-130 kg yas kiispe ve 100 kg yas kiispenin kurutulmast ile de, su miktar1 % 12 olan 27
kg kuru kiispe elde edilir.

Kiispe kurutma firmlar1 ¢ogunlukla silindir bigimindedir. Bunlarin iginde, kurumakta olan kiispeyi
karigtirmak ve ileri sevketmek i¢in doner paletler vardir. Silindir, ya etrafin1 saran ve kizgin buharla
1sman boru sistemi ile, ya da dogrudan dogruya kok komiirii yakan ocaklardan gelen kizgin gaz ve
alevlerle 1smur. Kiispe, silindirin bir tarafindan girip diger tarafindan ¢ikincaya kadar kurumus olur.

Siranin serbetgiotu ile kaynatilmasi

Sira, serbetgiotu ile su amaglara ulagsmak tlizere kaynatilir:
e Srrayi istenilen 6l¢iide koyulastirmak,
e Siray sterilize etmek ve enzimleri yok etmek,

e Serbetgiotundaki degerli unsurlarin siraya gegmesini saglamak,



Proteinleri pihtilagtirmak.

Asil siranin kazana gelmesi bitince, yani yikama suyu gelmeye baslayinca sira kaynatilmaya baglanir.
Kaynatma esnasinda normal olarak kazandaki sivinin saatte % 8-15’1 buharlagr.

Stranin Sogutulmast

Stranin sogutulmasinin amaglart sunlardir:

Bundan sonra sira fermantasyona geldigine gore, kaynar siranin mayalanma i1sisina kadar
sogutulmasi gerekir. Alt fermantasyon i¢in sira 5-7, iist fermantasyon i¢in ise 10-14 °C’ye kadar
sogutulur.

Siradan sicak ve soguk tortularin ayrilmasidir. Sicak veya kaba tortu, siradaki proteinlerin
flobafenle meydana getirdigi bilesikler olup sicakta erimediginden c¢oker ve bu ¢okelti
“irreversible”dir. Soguk veya ince tortu ise, proteinlerin tanenle meydana getirdigi bilesikler
olup sicakta erir ve 60 °C’nin altinda ise ¢cokmeye baslar. Bu tortu “reversible” dir. Sira, sicak
iken siiziilme veya santrifiije edilme suretiyle sicak veya kaba tortudan ayrilinca tamamen
berraktir; fakat 1s1 60 °C’nin altina diisiince, ince tortu ¢gokmeye baslayacagimdan tekrar bulanir.
Ince tortu dolayistyla bulanmis olan sira 60 °C’nin {istiine kadar 1sitilirsa tekrar berraklasir.

Soguma esnasinda meydana gelen en énemli olaylardan biri de, siranin havalanmasidir. 1,5-2
saatlik kaynama esnasinda sirada bulunan hava tamamen ugmus ve ayni zamanda maltin
kavrulmasi ve siranin kaynatilmasi esnasindaki yiiksek 1smin etkisi ile, organik bilesiklere
kimyasal bir sekilde bagli olan oksijen azalmis ve bir¢ok indirgeyici maddeler meydana
gelmistir. Iste bu suretle soguma esnasindaki “kimyasal havalanma” sonucunda bu indirgeyici
maddeler oksijen alarak oksitlenir. Fiziksel havalanma sonucunda ise hava, sira iginde fiziksel
olarak erir.

Kimyasal havalanma yiiksek 1silarda, fiziksel havalanma ise daha ziyade diisiik 1silarda olur.

Siranin sogutulmasinda iki usul uygulanir:

Acik sogutma usuli,

Kapali sogutma usulii.
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