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5. ikinci fermantasyon-Dinlendirme

Fermantasyonunu bitiren geng bira, kuru, kolay temizlenebilir, havalandirma sistemi olan dinlendirme
mahzenlerindeki tanklara alinir. Aslinda, bu asama fermantasyonun devami niteligini de tasir.
Dinlendirme kaplaria alman geng birada, yaklasik % 1 kadar seker bulundugundan, fermantasyon
yavas yavas siirer. Kaplarin iistii bir manometre ve emniyet siibabi ile kapali oldugundan, meydana gelen
karbondioksit, sifir dereceye kadar sogumus olan geng birada erir. Meydana gelen CO; basinci 1.3-1.4
atmosferi (0.3-0.4 Atii) gecince emniyet siibabi agilarak gazin fazlas1 disar ¢ikar.

Pilsen tipi biralarin dinlendirilmesi 12-16 hafta, Miinih tipi biralarin dinlendirilmesi ise 6-12 hafta
kadardir.

Ust Fermantasyon

Diinyada gogunlukla alt fermantasyon biras elde ediliyorsa da, ingiltere’de elde edilen biranin hemen
hemen tamamu iist fermantasyon birasidir. Ingiltere disinda basta Danimarka olmak iizere diger bazi
Avrupa iilkelerinde de iist fermantasyon biralar1 yapilmaktadir. Ust fermantasyonda kullanilan maya da
yine Saccharomyces cerevisiae’nin bir tiirlidiir. Bunlar ¢ogalarak ¢ok fazla dalli budakl zincirler teskil
ettiklerinden sivinin iistiinde kalirlar. Mesela Ingiltere’de maya siraya, 13-14 °C’de asilanmakta ve
fermantasyondan meydana gelen enerji ile sicaklik 18-19 °C’ye kadar ¢ikmaktadir. Bazi uygulamalarda,
25 °C’ye kadar ¢ikartilabilir.

Alt fermantasyonun 7-8 giin siirmesine karsilik iist fermantasyon 2-3 giinde biter. Fermantasyonun



bitmesinden sonra birkac giin dinlendirilerek durultulur, siiziiliir ve piyasaya sunulur. Ingiltere’de
mayselemeden, biranin satigina kadar gegen zaman, fic1 biralarinda 8-10; sise biralarinda 15-18 giindiir.

6. Filtrasyon

Dinlendirme sonunda bir miktar tortu dibe ¢okmiistiir. Fakat bira hala bulaniktir. Bu bulanikligi
gidermek icin bira siiziiliir. Filtrasyonda bazi noktalara dikkat etmek gerekir. Bira miimkiin oldugu kadar
steril olmal1, biradaki karbondioksit kayb1 dnlenmelidir. Ayrica biranin hava ile temas etmesi ve okside
olmasi engellenmelidir. Filtre isleminden iyi bir sonu¢ elde etmek i¢in birayr miimkiin oldugunca
sogutmak gerekmektedir. Iyi filtrasyon, biranm filtre i¢indeki sicakligmin yiikselmesine engel olarak
tortularin ayristirilmasidir. Siiziilen bira ¢gekme tanklarinda toplanir. Bira bu tanklardan doluma yollanir.

Filtre islemine gegmeden oOnce filtre yavasga ve basingsiz olarak soguk su ile doldurulur. Suyun bira
sicakligina soguyuncaya kadar akmasina izin verilir. Filtre doldurulduktan sonra, filtredeki havay1 disari
atmak i¢in 2 atm basingtaki su filtreden gegirilir. Gozetleme camindaki hava ¢ikis vanalar1 acik birakilir.
Ancak filtre siiresince ve havanin bosaltilmasinda filtre plakalar1 hidrolik iinite ile maksimum 30-35 atm
basinca kadar sikistirilir.

Hava plaka ve cergeveler arasindan geger. Daha sonraki islem olan 6n kaplama sirasinda filtre
cikisindaki hava ¢ikis vanalari agik tutulur. Filtrenin havasi bosaltildiktan sonra hava bira veya su ile
birlikte filtreye tekrar girmemelidir. Filtrasyonun basinda katlanan kagitlarin hemen tikanmasini
onlemek i¢in 6n kaplama yapilir. Gerekli kieselguhr miktar1 1 m?’lik filtre yiizeyi i¢in 500-1000 gr’dir.
Bu miktar kieselguhr dozlama tinitesinde su ile ¢camur haline getirilir. Kaplama aninda yaklagik 2 bar
basing uygulanir. Bira, kieselguhr ile bos ¢ergevelerden girer. Kagitlarin iizerinde olusan kieselguhr
tabakasindan siiziiliir. Cikista biranin konsantrasyonu kontrol edilir. Filtre ulasabildigi en son basinca
kadar sikistirilir. Filtrasyon sonunda bir miktar su filtreye girer. Son bira geldiginde, filtre ¢ikisindaki
vanalar kapatilir ve filtre bosalana kadar ¢alisir.

7. Siseleme, ficilama ve pastorizasyon
Bu asamada dolum islemi gerceklestirilir. Siseye dolum sirasinda sirastyla;

» Sise i¢indeki hava vakumla emilir.
Siseye 1.5 bar CO; (karbondioksit) verilir.
Karbondioksit disar atilirken siseye bira dolar.

Siseye ¢ok ince bir su verilerek bira kopiirtiliir.
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Bira siseleri bantlarda kapsiilleme pistonlarina dogru yonelip kapaklanirlar.
» Etiket ve kontretiket iinitelerinde etiketlenirler.

Dolum makinasindan ¢ikan siseler konveyorlerle pastdrizasyon tnitesine gelir. “oda pastdrizator” ve
“tlinel pastorizator” olmak iizere baslica iki sistem vardir. Gilinlimiizde g¢ogunlukla biiyiik iireticiler
“tlinel pastorizator” kullanirlar.

Siseler dolduktan ve kapatildiktan sonra tiinel pastorizasyona girerler. Pastorizasyondaki siseler
konveydr ile pastorizator girisinden ¢ikisina kadar tasmirlar. Bu sirada siselerin {izerine bira
pastorizasyon sicakligina gelene kadar sicaklig siirekli artan sudan gegerler. Bu sicaklik, genellikle 63
°C’dir. Bu sicaklikta bira 20 dakika bekletilir. Sonra iizerine soguk su piiskiirtiilerek pastorizator ¢ikisina
kadar gider. Pastorizatorde kullanilan su ¢cok temiz ve pH degeri 8 civarinda olmalidir.

Tinelde biranin sicakligr yiikseltilir. Bir stire bu sicaklikta tutularak sicaklik tekrar diigtiriiliir. Pastor
¢evrimi biranin biyolojik stabilitesini saglar. Siselerin belli bir zaman i¢inde sicak ve soguk bolgelerden
gecmeleri pastoriin ana prensibidir. Sicak ve soguk bdlgelerden gegen siselerin tizerine su piiskiirtiiliir.
Bu suyun sicakligi, siselerde istenilen sicaklik derecesine erisilinceye kadar yiikseltilir. Sicakligin
istenilen diizeye gelmesi genellikle 6n 1sitma ve siiper 1sitma bolgelerinde olur.



Bira, yaklasik olarak 63 °C’ye kadar isitilarak mikrobiyolojik stabilitesi saglanir. Pastdrizasyon
sirasindaki reaksiyonlar biranin tadina etki eder. Amag, minimum pastdr derecesine ulagsmaktir. Bu da
biradaki bozulmus organizmalarin aktivitelerini kaybetmelerine neden olur. Pastérizasyon birimi 1
dakika siire ile 60 °C’de kalmak seklinde tanimlanir.

Diinyada Uretilen Onemli Farkl Alt ve Ust Fermantasyon Biralart
Alt Fermantasyon Biralar:

Pilsen : Adin1 Cek Cumhuriyeti’nin Pilsen sehrinden alan, Tiirkiye’de de yaygin olarak tiiketilen, agik
renkli, serbetgiotundandan gelen aromatik 6zelliklerin ve aciligin dengeli olarak yansitildigi, hacmen %
4.8-5.1 alkol igeren bira tipidir.

Lager : Diinyada en yaygin tiretimi yapilan, agik renkli, Pilsen tipine gére daha diisiik acilik iceren,
buna karsin malta ve fermantasyona 6zgii aromatik karakterin daha fazla 6n plana ¢iktig1 bira tipidir.

Dark (Koyu renkli) bira : Maltin daha uzun siireli kavrulmasiyla daha koyu renk ve daha karamelize
aromatik yap1 kazanmis, hacmen % 4.8-5.0 alkol igeren bira tipidir.

Festival Biras: : Almanya’da Ekim ayinda diizenlenen “October Fest” (Ekim Festivali) i¢in 6zel olarak
hazirlanmis, yiiksek alkollii, pastorize edilmemis, hizli tiiketime uygun bira tipidir

Bockbier : Dolgun yapida, ekstrakti yiiksek, hacmen % 6-7 alkol derecesine sahip, Almanya’da mayis
ayinda, sonbaharda ve yilbasi giinlerinde iiretilen mevsimsel bira tipidir.

Alkolsiiz Bira : Biranin icindeki alkoliin, bazi proseslerle uzaklastirilmasiyla elde edilen alkolsiiz
biradir.

Ust Fermantasyon Biralari

Ale : Ingiltere ve Biiyiikk Britanya’min diger iilkelerinde iiretilen, diinyada en ¢ok sevilen iist
fermantasyon birasidir. Pale, Bitter, Mild ve Scotch olmak tizere farkli ¢esitleri mevcuttur.

Stout : Koyu renkli malt ve bir miktar da kavrulmus maltin kullanildigi, ac1 karakterde, koyu renkli
biradir.

Porter : Stout’un karakterine benzer, koyu renkli, sert karakterde, bazi ¢esitlerinde alkol diizeyi hacmen
% 9’lara ulasan bira tipidir.

Hefeweizen (Mayali Bugday Birast): Miktar olarak en az % 50 oraninda bugday malti1 kullanilarak
tiretilen, Almanya'nin 6zellikle Bavyera eyaletinde popiiler olan, filtre edilmemis bir bira tipidir.

Kristallweizen (Filtre Edilmis Bugday Birasy): Hefeweizen olarak yukarida belirtilen biraya benzer
hammadde kullanilarak, filtrasyon sonrasi mayanin uzaklastirildig: bir bira tipidir.

Altbier: Bugday ve arpa maltinin birlikte kullanildig1, koyu renkli, acilig1 yiiksek, sert karakterde bira
tipidir.

Bira Kayiplar

Kaynatma kazanindan satisa ¢ikincaya kadar birada % 15 kadar bir kayip olur. Bu kaybin % 4 kadar,
siranin kaynama sicakliindan mayalanma sicakligina gelinceye kadar olan hacim azalmasi, % 4-6
kadar1 sogutma, % 4-8’i de fermantasyon, dinlendirme siirecinde olusur.

Atteniiasyon Nedir ?

Fermantasyon esnasinda kaybolan ekstraktin, toplam ekstraktaki ylizdesine, atteniiasyon adi verilir.



Atteniiasyonu A, fermantasyondan 6nceki ekstrakti E sonrakini de e ile gosterecek olursak:
E-e
%A= X 100
E

Mesela, fermantasyondan onceki ekstrakt % 12, fermantasyondan sonraki de % 5 olsun. Buna gore:

12-5
%A= X100 =58,3
12
Eger Atteniiasyon, 50°den az ise “diisiik”, 50-60 arasinda ise “orta”, 60’dan yukari ise “yiiksek” dir.

Pastorizasyon sart mi ?

Bazi iilkelerde pastorizasyon yapilmadan bira piyasaya sunulabilir. Ornegin; Ingiltere’de pastorize
olmamus bira tiiketimi yaygindir. Benzer sekilde Kuzey Avrupa ve Belgika’da da pastorize olmamis bira
tiketimi vardir. Pastorize edilmeyen biralar 3-4 hafta bozulmadan muhafaza edilebilmektedir.
Pastorizasyon 1ile biralar dayanim kazanmakta; buna karsin bazi aromatik Gzelliklerini
kaybetmektedirler.
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