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Diinyada biracilikta genel olarak “alt fermantasyon” ve “iist fermantasyon” olmak tzere iki tip
fermantasyon uygulanir. Ulkemizde ve diinyada yaygin olan “alt fermantasyon”dur.

Alt fermantasyon iki asamada gerceklesir:
1. Asil fermantasyon
2. Ikinci fermantasyon (dinlendirme)
1. Asil Fermantasyon

Sira, belli kosullari igeren, iyi izole edilmis, sogutma ve karbondioksit gazinin uzaklastirilmasina olanak
taniyan fermantasyon mahzenlerindeki kontrollii fermantasyon tanklarina alinir. Fermantasyon tanklari,
sogutma ve karistirma diizenegi olan, paslanmaz ¢elikten iretilmis, hammadde ve su girisine uygun
sistemleri bulunan, kolaylikla temizlenebilen kontrollii sistemlerdir. Bira {iretiminde temizlik ve hijyen
kosullarinin saglanmasi ¢ok 6nemlidir. Ayrica, kaliteli bira tiretebilmek i¢in fermantasyon kosullari iyi
kontrol edilmelidir.

Mayalama: 5-7 °C’ye kadar sogutulan sira, fermantasyon mahzenindeki tanklara doldurularak
mayalanir. Kullanilan maya, saf bir “Saccharomyces cerevisiae”dir. Bunun alt ve iist fermantasyon
yapan tipleri vardir.

Alt fermantasyonda sira 5-7 °C, iist fermantasyonda ise; 10-15 °C’de mayalanir. Alt fermantasyon



mayalar1 10 °C’nin altinda calisirlar ve fermantasyon sirasinda, 6zellikle de fermantasyonun sonuna
dogru dibe ¢okerek siki bir tabaka olustururlar. Ust fermantasyon mayalari ise; 10-20 °C’ler arasinda
caligirlar ve sivinin Gistiinde toplanirlar. Alt fermantasyon birasi ile {ist fermantasyon birasini bu farklilik
olusturur. Ust fermantasyon biras1 Ingiltere’de ok yaygindir.

Alt fermantasyonda 2 asama vardir :

o Floatasyon (¢oktiirme)
e Asil fermantasyon

Floatasyon

Floatasyon biracilikta ¢oktliirme islemi olup, amact 6lii maya ve soguk tortunun dibe ¢okmesini,
serbetciotundan gelen bazi istenmeyen maddelerin yiizeye ¢ikmasini saglamaktir. Sogutmadan gelen
sira, floatasyon havuzlarina gitmeden dnce fermantasyon i¢in mayalanir. Floatasyon evresinde, istenilen
derecede sogumus olarak sogutulmadan gelen sira, ¢oktiirme tanklarina alinarak burada 3-5 saat
bekletilir. Olusan tortu disariya alinir.

Floatasyon havuzlarinin kapasitesi, en uygun olarak mayselemede bir seferde elde edilen sira hacminin
%20 fazlast olmalidir. Ciinkii koptigiin tagmamasi i¢in % 20 fazla hacim gerekir. Havuzlarin derinligi
genellikle 1-2 m’dir. Paslanmaz ¢elikten yapilmislardir ve iglerinde sogutucu borular bulunmaktadir.
Ancak sogutma islemi burada yapilmamaktadir.

Floatasyon tamamlandiktan sonra, mayalanmis sira fermantasyon tanklarina pompalanilir. Floatasyon
isleminin amact; 6lii mayanin dibe ¢okmesi, serbet¢iotundan gelen bazi istenmeyen maddelerin yiizeye
cikmasi ve soguk tortunun dibe ¢cokmesidir. Bundan sonra ikinci evre esas fermantasyon evresidir.

Fermantasyon asamasinda, sira silindirik-konik formdaki fermantasyon tanklarmna aktarilir ve maya
tankindan siraya maya ilavesi yapilir. Biracilikta sira; mayseleme ve kaynatma suretiyle elde
edildiginden i¢inde mikroorganizma bulunmaz. Fermantasyon tamamen kullanilan maya tarafindan
yapilir. Alt fermantasyon biralarinda Saccharomyces carlsbergensis kiiltiir mayasi kullanilir. Kullanilan
maya ¢esidinin bira kalitesi lizerindeki dnemi biiyiiktiir. Onun i¢in iyi, denenmis, fermentasyon kalitesi
bilinen mayalar kullanilir. Biracilikta kullanilan, 6zellikleri 6n denemelerle laboratuvar kosullarinda
belirlenmis saf mayalara “kiiltiir mayas1” ad1 verilir. Maya %5’ten fazla 6lii maya igermemeli, yabanci
mikroorganizmalar bulundurmamalidir. Diger mayalar ise; “yabani maya” olarak adlandirilir. Aslinda,
kiiltiir mayalar1 “topak maya” ve “toz maya” olarak da iki farkli formda bulunabilir.

Mayalanma, kontrollii fermantasyon yiiriiten isletmelerde hektolitreye (100 litre) 25-30 gram diizeyinde
kuru aktif maya verilerek baglatilir. Bu amagla, kuru aktif maya, maya tankinda ilik su-gira ile
karigtirilarak aktive edilir. Tanktaki siraya maya dozlanmadan dnce alttan hava verilerek homojen hale
getirilir. Maya dozlama siiresi maya kivamina gore ayarlanir. 1 hl siraya 1 1t maya oranini saglayacak
sekilde dozaj pompasi ile maya dozlanir. Maya verilirken es zamanli olarak tanka hava da pompalanir.
Ciinkii kullanilan maya oksijenli ortamda tiremektedir.

Asil Fermantasyon

Bu evrede, 12 °C’de mayalanmuis sira fermantasyon tanklarina gonderilir. Fermantasyon sonucunda geng
bira 5.5 °C’ye sogutulur. Buradaki islemi glikol sogutma iinitesinden gelen -4 °C’deki glikol ile
gerceklestirilir.  Propilenglikol fermantasyon tanklarinin iizerinde bir sargi seklinde dolagan
serpantinlerden gegerek geng biranin 1sisini alir. Kendisi de -1 °C’de tekrar sogumak iizere glikol
sogutma iinitesine geri doner.

Mayalanmay izleyen ilk 24 saat siirecinde hafif bir gaz ¢ikist ve ince bir kopiik tabakasi goriiliir (birinci
devre). Ikinci giin kopiikler artar ve karnibahar basi kadar olur. Bu devre 2-3 giin siirer ve bu siire



esnasinda giinliik balling (seker miktar1) diismesi 0.5-0.8 balling kadardir (ikinci devre). Kopiikler
gittikge bilyiir ve kayaya benzer bir sekil alir. Bu devre, fermantasyonun en kuvvetli oldugu devredir.
Bu siire esnasinda giinliik balling diismesi 1 balling kadardir (iiglincii devre).

Fermantasyon esnasinda sicakligin 9-10 °C’yi ge¢cmemesi lazimdir. Doérdiincii devrede fermantasyon
hizim1 kaybetmistir. Kopiikler yavas yavas sonmeye ve inmeye baslar ve nihayet sivi yiizeyinde
serbetciotu regineleri, azotlu maddeler ve maya hiicrelerinden meydana gelen esmer renkli ve aci bir
tabaka kalir.

Fermantasyon siiresi 7 glindiir. Hergiin her tank icin balling ve sicaklik kontrolii yapilarak fermantasyon
grafikleri ¢izilir. Fermantasyon tanklar1 ti¢ boliime ayrilmistir. Her boliimde sicaklik hissedici sensorler
bulunur. Her iiniteye de ayr1 ayri glikol gidis gelis hatt1 sarilidir. Sicaklik istenilen degerin altina
diistiigiinde veya yiikseldiginde glikol hatt1 vanalari otomatik olarak kapanir ve agilir.

Asil fermantasyon sonunda maya dibe ¢oker. Boylece geng bira berraklasir. Geng bira yiizeyinde kalan
koyu renkli, aci, ince tabaka alinir. Bundan sonra fermantasyon kabinin muslugu agilarak geng bira
dinlendirme kaplarina pompalanir.

Asil fermantasyondaki ana olay ekzotermik bir reaksiyon olan etil alkol fermantasyonudur. Gay-Lussac
esitligi olarak da adlandirilan asagidaki reaksiyon geregi; etil alkol fermantasyonunda 1 mol glikozdan
2 mol etil alkol ve 2 mol karbondioksit ve 28.2 kkal enerji agiga ¢ikar. Bunlarin yan1 sira pek ¢ok yan
iirlin de meydana gelir. Reaksiyonda bir¢ok enzim etkili olur.

CoH1206 — 2C,HsOH +2C0O, +28.2 kkal
Glikoz Etil alkol Karbondioksit Enerji

Fermantasyon ilerledikge maya yavas yavas dibe ¢oker. Giinliik balling diismesi 0.1-0.2 balling’e inince,
asil fermantasyona son verilir.

Geng biranin mayadan ayrilmasi: Fermantasyon kabinda, ylizeyde biriken aci regine tabakasi alinarak
geng bira, dibe oturmus olan maya tabakasi {izerindeki bir musluktan alinir ve dinlendirme
mahzenindeki dinlendirme kaplarina pompalanir.
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