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Malt yapma
Malt yapma sirasinda arpaya uygulanan igslemler

* Arpanin Hazirlanmasi
(Depolanmasi, Temizlenmesi ve Siniflandiriimasi)

* Islatma
* Cimlendirme

* Kurutma ve Kavurma
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Arpanin Depolanmasi

Arpa satin alindiktan sonra, temizlemeye gelinceye
kadar nem icerigine gore ya dogrudan veya
kurutularak buyuk silolarda depolanir.

Beton ya da celikten yapilan modern silolarda
havalandirma duzeni bulunur.

Nem icerigi %12'nin altinda oldugu surece sorun
cikarmadan depolanabilir.

Temizlenen arpalar ayni sekilde isleninceye kadar
silolarda saklanirlar.
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Arpanin Temizlenmesi ve Siniflandiriimasi

Fabrikaya gelen arpanin iginde toz, toprak, yabanci
tohumlar, kirik taneler, tas, metal parcalari vb. gibi
Istenmeyen maddeler bulunmaktadir.

Bunlarin aspirator, triyor gibi makinalardan gecirilerek
uzaklastirilmalari gerekir.

Temizlenmig arpalar, eleklerden gecirilerek tane
buyuklugune gore siniflandirilir.

* 2.8 ve 2.5 mm.lik eleklerin (izerinde kalan arpalar l.Malthk,

* 2.2 mm.lik elegin Gizerinde kalanlar da Il.Malthk

Biralik arpalarda |.Maltlik oraninin en az % 85 olmasi
Istenir.
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Islatma

Arpanin ¢imlenebilmesi igin yeterli su igerigine sahip
olmasi gerekir.

Bu amagcla arpalar, konik dipli 1slatma kazanlarinda
islatilir. Islatma sirasinda belli bir program dahilinde sulu

Islatma ile havalandirma en iyi fizyolojik etkiyi saglayacak
sekilde kombine edilir. Ornegin;

- 5 saat i1slatma, 19 saat havalandirma
- 4 saat 1slatma, 20 saat havalandirma,

- 2 saat yas i1slatma

*|stenilen nem derecesine ulasana kadar, son iki saatlik 1slatma siiresi
uzatilir ya da kisaltilr.



Islatma

Islatma suresi 36-52 saat arasinda degisir.
Arpadaki su icerigi %12-14'den %44-48'e yukseltilir.

Islatma suyunun sicakligi 14-15°C olmali,18 °C'yi
gecmemelidir.

Islatmada havalandirilan yiginda, solunum nedeniyle
olusan COz2 emilerek uzaklastirilr.



Cimlendirme

Cimlendirmenin amaci

Cimlenme igin gerekli enzimlerin olusmasi
(Mayselemede nisastanin hidrolizinde yararlanilan alfa ve beta
amilazlar ile proteinleri parcalayan bir dizi proteolitik enzim ¢imlenme
sirasinda gelisirler)

Arpadaki nisastanin mayseleme sirasindaki hidroliz

iIcin uygun duruma getirilmesi (Hemiselliiloz'lardan suda erir
zamkli maddeler meydana getiren sitolitik enzimler - 6zellikle beta
glukanazlar - olusur.



Cimlendirme

Saladin Kasalari,
yuksek yukleme kapasitesi,
mukemmel c¢imlendirme kontrolu ve

gelismis karistirma-bosaltma duzenleri
nedeniyle, gunumuzde en ¢ok uygulanan ¢gimlendirme sistemidir.

Bu sistemde, islatiimis arpa, tabani delikli sagtan yapilmisg,
dikdortgen sekilli buyuk beton kasalara alinir. Delikli
tabanin altindan sicaklik (14-15 °C) ve nemi (%95-98)
ayarlanmis hava basingla gonderilir.
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Cimlendirme

Y1gin kalinhgi 60-120 cm arasinda degisir.

Cimlenme sirasinda kecgelesmeyi onlemek amaciyla
yigin gunde 2-3 kez burgu seklindeki karistiricilarla
karigtirilir.

Cimlenme sirasinda embriyoda taslak halinde bulunan
kokcuk ve yaprakgik gelisir, kokguk taneyi delerek digari
cikar, yaprakgik tanenin sirt kisminda ilerler.

Acik renk maltlarda yaprakcik tane boyunun %2’Une
ulasana kadar ¢cimlenme surduruldr.

* Acik renk maltlar Pilsen tipi acik renkli biralarin; koyu maltlar Minih
tipi koyu ve malt aromali biralarin Uretiminde kullanilirlar.
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Cimlendirme

Cimlenme sirasinda en onemli degismeler endospermi
cevreleyen hucre ¢eperlerinde meydana gelir. Sitolitik
enzimlerin (Sitaz) etkisiyle hucre geperlerinde bulunan
hemisellulozlar hidrolize olarak, “hekzozan” ve
“pentozan”lara donusur. Bu olaya tanenin erimesi denir.
Boylece, oteki enzimlerin endosperme girerek faaliyet
gostermesine olanak saglarlar.

100 kg temizlenmis arpadan 140-150 kg yesil malt elde
edilir.



Kurutma , Kavurma

Cesitli enzim sistemlerinin etkisiyle belli diUzeye kadar
eriyen yesil maltta biyolojik olaylar kurutma ve kavurma
Islemiyle durdurulur.

Yeterince erimis yesil malt, cimlenmeyi durdurmak igin
kavurma firinlarinda sicak hava akimi ile kurutulur.

Yesil maltin su icerigi yaklasik %45'dir ve kavurma
sonunda %5'in altina dusurulur.

Kavurmada malt ¢ig tat ve kokusunu kaybeder ve
karakteristik aroma, renk ve tadini kazanir
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Kurutma , Kavurma

Kurutma ve kavurmanin amaci

Cimlenme ve tanenin daha fazla erimesini durdurmak

Yapilacak bira tipine gore malta karakteristik renk, tat ve
koku vermek

Maltin nemini azaltarak depolanabilirligini saglamak,
Kokcguklerin malttan ayrilmasina yardimci olmak



//
Kurutma , Kavurma

Kurutma: Tanenin daha fazla erimesi istenmez. Enzim aktivitesinin

azaltilmasi ve durdurulmasi icin yesil maltin icerdigi %44-46
dolaylarindaki suyun %8-10'a dusutrualmesi gerekir. Bu islem 50°C’yi
gecmeyen sicaklikta ( ) tamamlanir.

Kavurma: Bu asamada kurutulmus malt icinden gecirilen havanin
sicakligi arttirihr. Maltin igcinde bulunan amino asitlerle sekerler
arasinda kimyasal reaksiyonlar sonucunda meydana gelen
reaksiyon urunleri (Melanoidinler) sayesinde malt karakteristik
rengini, tipik tat ve aromasini kazanir.

Acik renkli maltlarda kavurma sicakligi 80, koyu renklilerde 90-110°C
Kavurma sonunda maltta su miktari 4.0'e dusurulur.
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Kurutma , Kavurma

Kavurmadan sonra, bira kalitesini olumsuz yonde
etkileyen ve kuvvetli nem ¢cekme ozelligine sahip
kokcuklerin ayrilmasi gerekir. Kokcuk ayrilmasi en
kolay bicimde kavurmadan hemen sonra paletli kokcuk
ayirma makinalarinda yapillir.

100 kg malttan 3-5 kg kokguk ayrilir.

Kokgukler degerli bir hayvan yemidir.



Ozel Maltlar

Biraya koyu bir renk ve 0zel bir tat vermek uzere Karamel
malti (150 oC) veya daha yuksek derecelerde (225 oC)
kavrulmus malt (Rostmalz) en cok %20 oraninda
katilir.

Bugday malti, bugday biralarina 6zel tat vermek tzere
katilir ve yapilisi arpa maltinda oldugu gibidir.



