BiRA YAPIMI

Sira yapimi1 —Bira, malt haline getirilmis (¢imlendirilmis ) arpadan yapilir. Tipik malt
ickilerine bira, ale, porter (siyah bira), stout (siyah renkli- sert bira ) dahildir. Malt
¢imlenmis arpa tohumu olup, i¢inde tahil nisastasini hidroliz ederek sekere ¢eviren
(amilaz) dogal enzimler icerir. Malt yapmak i¢in 6ncelikle arpa taneleri su igerisinde
2- 3 giin bekletilir. Sonra siiziiliir. Daha sonra 13 - 17 C’de 10 giinliik periyoddann
sonra nigastanin maltoza doniismesi i¢in gerekli amilazin iiretilmesiyle ¢imlenme
baslar(mayselenme). (Bira mayalari normalde nisastayr sindiremediginden bu
islemlerin yapilmasi i¢in maltlama gereklidir.) Sicakligin 40 — 70 C’ye ¢ikarilmasiyla
enzimler denatiire edilir. Cimlenme durdurulur. (Tanelerin kavrulma sicakligina gore
farkli renk ve tada malt olusur ve buna baglh da farkli tad ve renkte bira olusur.) Daha
sonra taneler silindirler arasindan gegirilerek parcalanir. Sonrasinda 62 — 68 C’de su
eklenip 2 saat bekletilir. Bu islem sekerin malttan ayrilarak ¢oziilmesine yarar ve
fermente edilecek seker serbest kalir. Bu arada proteinler, aminoasitler ve mayanin
iiremesi i¢in gereken diger bilesenler de sivinin i¢ine gecer. Bu islem sonrasi sivi,
kabuklar tahil kalintilar1 gibi atik tanelerden filtrasyonla ayrilir. (Filtrasyonla ayrilan

kat1 artiklar hayvan yemi olarak satilir.)

Biranin karekteristik tadin1 veren serbetgi otu ( Humulus lupulus ) bu asamada siraya

eklenir. (Serbet¢i otunun fermentasyon sirasinda kontaminasyonu engellemeye
yonelik antimikrobiyal etkisi de vardir. Daha sonra siraya az miktarda seker eklenir. 1
kac saat kaynatilir. Bu durumda siradaki istenmeyen proteinler ¢oktiiriildiigii gibi sira

steril edilmis olur. Sira siiziiliir- sogutulur- fermentasyon tankina alinir.

Bira Uretiminde Fermentasyon Siireci

Fermentasyon tankina alinan siraya;

- Saccharomyces cerevisiae ( {ist mayalar ) ya da

- Saccharomyces carlbergensis ( alt maya ) ilavesiyle fermentasyon siireci baslatilir.




20 C’de 5 giinliik fermentasyon sonucunda ( Et.OH ve CO: olusur.) mayalar
uzaklastirilir ( Marmamite adi verilen bu maya 6ziitli besin endiistrisinde kullanilir).
Olgunlagsma siirecinden haftalar — bazen de aylar sonra bira artiklarindan

uzaklastirmak tizere santrifiije edilir. Ve uygun siseleme ile satisa sunulur.

Avyrintili Fermentasyon Siireci

Bira mayalari: st fermentasyon yapan ( Saccharomyces cerevisiae) ve alt
fermentasyon yapan ( Saccharomyces carlsbergensis) olmak iizere 2 gesittir. Ust
fermentasyon mayalar1 sirada diizenli bir sekilde yayilma olup fermentasyon
sirasindaki CO2’in {iste tasinmasina hizmet eder ( Ale tiretimi ). Alt fermentasyon

mayalari ise dipte bulunur. ( Lager biralarinin yapiminda kullanilir.)

Ust mayalarla fermentasyon genelde 14-23 C’de ,

Alt mayalarla fermentasyon ise genelde 6-12 C’de tamamlanur.

Ust mayalarla fermentasyon 5 — 7 giinde
Alt mayalarla fermentasyon 8 — 14 giinde tamamlanir.

Alt fermentasyonla iiretilen lager birasi, fermentasyon tamamlanmasiyla 1 kag hafta ~
-1C’de, depolanir, sonrasinda bira siiziiliir, paketlenir. Ust fermentasyonla iiretilen ale
ise, karekteristik tadina gelmesi icin 4 — 8 C’de, kisa siire depolanmasi / bekletilmesi

yeterlidir.



