Zeytin Yagi Uretim Asamalari:

 Temizleme ve Yikama: Zeytin tanelerinde
bozuk, curuk olanlar ve yabanci maddeler
ayrildiktan sonra yikanir.

* Siniflandirma: Iriliklerine gore 6zel aletler
yardimiyla siniflandirma yagilir. Boylece
ezilmesi homojen olur.

« Ezme: Cekirdegi cikarmaksizin Diktas veya
Cekicli degirmenlerden gecirilerek ezilir. Plre
kumlu bir yapi alinca ezme islemine son verillir.

* Presleme: Surekli ve kesikli hidrolik presleme
islemi yapilarak yagin cikarilmasi saglanir.



Kara Suyun Ayrilmasi: Yag, kara su ve
pulpun birbirinden ayrilmasi;

* Dekantasyon
e Santrifujleme
Filtrasyon:



Rafinasyon: Yagda bulunabilen yag disi
maddelerin uzaklastirmasidir. Bu
Islem;

1. degamming

* 2. notralizasyon

e 3. dekolarizasyon

* 4, deodorizasyon



MALT VE BIRA
TEKNOLOJISI



BIRA
* Arpanin ¢cimlendirilip

kurutulmasi ile elde edilen
maltin, su ile belirli sartlar
altinda mayselenmesi ve
siranin serbetci otu ile
kaynatilmasindan sonra
alkol fermantasyonuna
birakilmasiyla elde edilen

alkol ve CO2 iceren bir
ickidir




Biranin hammaddeleri
-Su

-Serbetcl otu

-malt



Bira yapiminda baslica 3 temel asama vardir.
Bunlar;

1-MALT YAPMA:

Bira yapmak ig¢in once arpanin| .
cimlendirilmesi sonra da arpanin ' &
dayanikli hale getirilmesi icin
kurutulup kavrulmasi gereklidir.
Cimlendirilip kurutulmus arpaya
MALT denir. Cimlenme sirasinda
lleriki  asamalarda  nisastay!
parcalayacak olan diastaz
enzimleri proteinleri parcalayan
proteinaz ve diger gerekl
enzimler meydana gelir.




2-MAYSELEME:

 Maltin ogutlulerek sicak suyla karistiriimasi
ve Dbelirli sicaklikta tutularak maltin
bilesimindeki maddelerin suya geciriimesi
Islemine denir.

* Bu asamada ozellikle enzimler nisastayi
maltoza kadar parcalar. Mayse suzulur ve
aroma vermek amaciyla serbetci otu katilip
kaynatilir. Sonra serbetci otu ayrilir ve sira
sogutularak fermentasyona birakilir.




3-FERMENTASYON:

 Sogutulmus sira fermentasyon kaplarina
doldurulur ve yapilacak fermentasyon tipine
gore alt veya ust fermentasyon mayalari ile
mayalanir.

« Alt fermentasyon dusuk dicaklikta (5-8
C)yaptlir ve 1 hafta surer.

« Ust fermentasyon ise daha yUksek sicakliklta
(15-18C) yapilir ve 3-4 gunde biter.



* Fermentasyon sekline gore biralar
Alt fermentasyon biralar
Ust fermentasyon biralari

ALT === 1-2 ay dinlendirme mahzeninde
dinlendirilir. Buna ikinci fermentasyon denilir.

UST == 1.2 hafta dinlendirilir

Dinlendirme yani ikinci fermentasyon kapali
kaplarda yapildigindan olusan CO2 birada kalir.



MALT YAPILMASI

Arpanin hazirlanmasi
muhafazasi
temizlenmesi
siniflara ayrilmasi

Arpanin islatilmasi

Cimlendirme

Kurutma ve kavurma



BIRA YAPIM ASAMALARI

Maltin 6guttlmesi

Mayseleme

Siranin suzulmesi

Siranin serbetci otu ile kaynatilmasi
Siranin sogutulmasi

Fermentasyon

Dinlendirme

Suzme siseleme ve pastorizasyon



BIRANIN BILESIMI

Ekstrakt %4-5

Alkol %3,5-5,5
CO2 %0,35-0,45
Su %90-92
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