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Maltin Ogiitiilmesi

Silodan gelen malt tartilarak kirma degirmenine verilir.

Kuru ogutme islemi, 2,4,5 ve 6 valsli degirmenlerde
yapilir. Son zamanlarda yaygin olarak uygulanan yas
ogutmede, malt %30 dolayinda nemlendirildikten sonra
valslerden gecirilerek ezme haline getirilir. Bu yontemde
elastikiyet kazanan kavuzlar parcalanmadan kalirlar.

Ogutme sonucunda malt; kavuz, kaba ve ince kirma ile
un'dan olusur.

Ogitmede kavuzlarin az parcalanmasi (dogal stizme
tabakasi), buna karsin endospermin ince ogutulmesi
(yuksek ekstrat verimi) istenir.
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Mayseleme

Oglutmeden sonra malt kirmasi su ile karistirilarak
mayselenir.

Mayselemenin Amaci
Suda eriyen maddeleri ve enzimleri siraya gecirmek,

Suda erimez halde bulunan buyuk molekulli maddelerin
enzimatik olarak parcalanarak suda erimesini saglamak
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Mayseleme

Maltin icerdigi ekstraktin ancak %10-15 kadari suda
eriyebilir durumdadir.

Geri kalan ekstraktin suda erimeyen kompleks
maddelerinin, enzimatik yolla parcalanarak, mayseye
gecirilmesi gerekir.

Bu nedenle mayselemede, enzim faaliyetleri uzerine
etkili olan sicaklik, pH ve zaman gibi tum faktorler,
enzimler icin optimal kosullarda kontrol edilmeye
calisilir.
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Mayselemede Biyokimyasal Olaylar

AMILAZ lar  ------ Nisastay------------ Dekstrin ve maltoza
PROTEOLITIK ------ Proteinleri --------- Suda erir kiicUik molekiillere,
ENZIMLER

peptitlere ve mino asitlere

---------- Inozit ve fosfatlara
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Mayselemede Biyokimyasal Olaylar

Enzim pH Sicaklik °C

alfa—Amilaz  5.6-5.8 72 -75 80°C'nin
(Sulandirma) uzerinde inaktive olur
Beta-Amilaz 5.4- 5.6 60 - 65 70°C'nin
(Sekerlendirme) uzerinde inaktive olur
Proteaz 4.3 45 - 55

Sitaz 5.0 35-45

Fitaz 50-5.5
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Mayselemede Biyokimyasal Olaylar

Nisasta Parcalanmasi

Mayselemedeki en onemli olay nigsastanin amilazlar
etkisiyle dekstrinler, maltoz ve glikoza kadar
parcalanmasidir.

Bu parcalanmalar sonucu olusan dekstrinler (fermente
olmayan nisasta parcalanma urunleri) biranin ekstraktini

Maltoz ve glikoz fermantasyon sonunda biranin alkol ve
COz2 ini olusturur.
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Mayselemede Biyokimyasal Olaylar

Protein Dinlendirmesi (45-50°C)

Mayselemede proteinlerin enzimatik parcalanmasi bira
kalitesi acisindan cok onemlidir.

Meydana gelen parcalanma urunleri biranin tadini,
rengini, kopuk tutma ozelligini ve biranin stabilitesini
etkiler.

Ayrica kucuk molekulld N’lu maddeler maya icin besin
kaynagdir.

Nisasta parcalanmasinin aksine, proteinlerin tamamen
parcalanmasi istenmez.
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Mayselemede Biyokimyasal Olaylar

Diger Enzimatik Parcalanmalar

Mayseleme sirasinda, hemisellulozlar betaglukanaz ve
ksilanaz enzimlerinin etkisiyle suda eriyebilen zamkl
maddelerde parcalanirlar. Bu enzimler icin optimum
sicaklik 45-50°C dir.

50°C de uzun sureli protein dinlendirmeleri zamkli
maddelerin daha fazla parcalanmalarina yol acar.
Bunlar biranin kopuk ve lezzeti uzerine etkili oldugundan
fazla parcalanmalarindan sakinmalidir.
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Mayseleme

Mayseleme
Ogutulmis malt kirmasinin sicak su ile ekstraksiyonu

Mayseleme Yontemleri

1- Dekoksiyon Yontemi (Kaynatma Yontemi)
* Uclti kaynatma
* [kili kaynatma
* Tekli kaynatma

2. Enfuzyon yontemi

3. Karisik mayseleme yontemi
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Mayseleme Yontemleri

2. Enfuzyon yontemi

Bu ydntemde mayse kaynatilmaz ve daha cok Ingiliz
ust fermantasyon biralarinin uretiminde kullantilir.

*35-50°C de 30 dakika kadar protein dinlenmesi,
*65°C de 30 dakika (beta-amilaz aktivitesi),

*70-72°C de bir saat (alfa-amilaz aktivitesi)
bekletilir ve 75-80°C de mayselemeye son verilir.

Bu yontem zaman ve enerji tasarrufu saglar.
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Mayseleme

Nisasta

Dekstrin

Maltoz

MAYSELEMENIN KONTROLU
(lyot Testi)

NiSASTANIN PARCALANMASI

lyotla mavi Fermente olmaz
lyotla kirmizi Fermente olmaz
lyotla renksiz Gug fermente olur

lyotla renksiz Kolay fermente olur
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Mayseleme

Mayseleme yonteminin se¢iminde;
yapilacak biranin tipi,
maltin kalitesi,

malt katki maddelerinin kullaniima durumu
zaman ve enerji maliyeti
gibi faktorler rol oynar.



