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4.HAFTA 

 

Biracılık Küspeleri 

Basit anlatımla, süzme kazanında veya mayşe filtresinde kalan, mayşeleme sırasında eriyip suya 

geçmeyen kısımları içeren posaya “küspe” adı verilir. Küspe 80 ºC’de su ile yıkanır. Böylece elde edilen 

yaş küspede % 0.5  kadar fermente olabilir şeker bulunur. Küspe hava akımı ile küspe tankına gönderilir. 

Süzme tankından çıkan küspede bulunan su daha sonra sıcak su tankında depo edilir. Bu suyun ekstraktı 

yaklaşık  % 2’dir ve ileri aşamalarda değerlendirilebilir. Ortalama olarak, 100 kg malttan, su miktarı %  

80 kadar olan 118-130 kg yaş küspe ve 100 kg yaş küspenin kurutulması ile de, su miktarı % 12 olan 27 

kg kuru küspe elde edilir. 

Küspe kurutma fırınları çoğunlukla silindir biçimindedir. Bunların içinde, kurumakta olan küspeyi 

karıştırmak ve ileri sevketmek için döner  paletler vardır. Silindir, ya etrafını saran ve kızgın buharla 

ısınan boru sistemi ile, ya da doğrudan doğruya kok kömürü yakan ocaklardan gelen kızgın gaz ve 

alevlerle ısınır. Küspe, silindirin bir tarafından girip diğer tarafından çıkıncaya kadar kurumuş olur. 

Şıranın şerbetçiotu ile kaynatılması 

Şıra, şerbetçiotu ile şu amaçlara ulaşmak üzere kaynatılır: 

 Şırayı istenilen ölçüde koyulaştırmak, 

 Şırayı sterilize etmek ve enzimleri yok etmek, 

 Şerbetçiotundaki değerli unsurların şıraya geçmesini sağlamak, 



 
 

 Proteinleri pıhtılaştırmak. 

Asıl şıranın kazana gelmesi bitince, yani yıkama suyu gelmeye başlayınca  şıra kaynatılmaya başlanır. 

Kaynatma esnasında normal olarak kazandaki sıvının saatte % 8-15’i buharlaşır. 

Şıranın Soğutulması 

Şıranın soğutulmasının amaçları şunlardır: 

 Bundan sonra sıra fermantasyona geldiğine göre, kaynar şıranın mayalanma ısısına kadar 

soğutulması gerekir. Alt fermantasyon için şıra 5-7, üst fermantasyon için ise 10-14 °C’ye kadar 

soğutulur. 

 Şıradan sıcak ve soğuk tortuların ayrılmasıdır. Sıcak veya kaba tortu, şıradaki proteinlerin 

flobafenle meydana getirdiği bileşikler olup sıcakta erimediğinden çöker ve bu çökelti 

“irreversible”dir. Soğuk veya ince tortu ise, proteinlerin tanenle meydana getirdiği bileşikler 

olup sıcakta erir ve 60 °C’nin altında ise çökmeye başlar. Bu tortu “reversible” dir. Şıra, sıcak 

iken süzülme veya santrifüje edilme suretiyle sıcak veya kaba tortudan ayrılınca tamamen 

berraktır; fakat ısı 60 °C’nin altına düşünce, ince tortu çökmeye başlayacağımdan tekrar bulanır. 

İnce tortu dolayısıyla bulanmış olan şıra 60 °C’nin üstüne kadar ısıtılırsa tekrar berraklaşır. 

 Soğuma esnasında meydana gelen en önemli olaylardan biri de, şıranın havalanmasıdır. 1,5-2 

saatlik kaynama esnasında şırada bulunan hava tamamen uçmuş ve aynı zamanda maltın 

kavrulması ve şıranın kaynatılması esnasındaki yüksek ısının etkisi ile, organik bileşiklere 

kimyasal bir şekilde bağlı olan oksijen azalmış ve birçok indirgeyici maddeler meydana 

gelmiştir. İşte bu suretle soğuma esnasındaki “kimyasal havalanma” sonucunda bu indirgeyici 

maddeler oksijen alarak oksitlenir. Fiziksel havalanma sonucunda ise hava, şıra içinde fiziksel 

olarak erir. 

Kimyasal havalanma yüksek ısılarda, fiziksel havalanma ise daha ziyade düşük ısılarda olur. 

Şıranın soğutulmasında iki usul uygulanır:  

 Açık soğutma usulü,  

 Kapalı soğutma usulü. 
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