


Bira, arpanin slatiip,  ¢cimlendirilip,
kurutulup, kavrulmasi ille elde olunan

maltin; ogutulup, sicak su ile mayselenip,

serbetci otu ile aromatize edildikten
sonra alkol fermantasyonuna ugratiimas
le elde olunan ve karbondioksit iceren
bir icecektrr.



Biranin ana hammaddesi arpa ve ondan

elde olunan malttir.

Malt yapiminda kullanilacak arpanin iri
daneli ve bol nisastali olmasi, dusuk

oranda protein icermesi istenir.



Malt yapilmasi baslica:
~ 1. Arpanin muhafazasi

2. Islatilmasi

®




Hicbir fabrika hammaddesini gunlUk satin
almaz.

Islerin aksamamasi icin en az birkac ay
isleyecegi hammaddeyi depolamak
zorundadlr.

Ayrica arpalar bu dinlenme devresini
gecirmeden cimlenmezler.



Arpalarin  temizlenmesi ve siniflandirnimas
aslinda siloya konurken yapilmasi gerekirse
de, bu her zaman mUmkuon olmayabillir.

Oncelikle kaba temizleme islemi uygulanrr.

Kaba temizleme makinasinda iki kalbur
vardirr.



© Ustteki kalburun delikleri arpadan bUyUk olup tas vs.
bUyUk parcalar ayirir.

- Arpa alttaki delikleri kucUk kalbura dokUlUr.

lyla toz, saman




- Kaba temizligi takiben ince temizlik yapllir.

- Arpalar, miknatish ayincilardan gecirilerek civi vs.
metal parcalari ayrilir.

Bundan sonrc




Islatma@, cimlendirme ve kurutmao
islemlerinin - yeknesak olabilmesi icin
arpalarin ayni buyuklUkte olmasi gerekir.

Bu amacla arpalar 2.8 , 2.5, 2.2 mm’lik
delikli kalburlardan gecirilir.

Arpalarin kalburlardan gecirildigi yerlerde
havada fazla miktarda toz oldugundan,
ortamda daima toz alict ferfibat
bulunmalidir.



Malt  yapiminda kullanilacak arpalar
once metalden yapiimis, ustu silindirik, alfi
konik i1slatma tanklarinda su ile islatilir.

Kaplarin icinin alt  kismina islatma
esnasinda hava verebimek icin delikli
borular yerlestiriimistir.



Islatma kaplar ilk once su ile doldurulur ve
sonra yukaridan arpa verilir.

lk konulan su cabuk kirlendiginden 1-2
saat icinde bosaltilr.

Bundan sonra konan su 12 saatte bir
degistirilir.

Bu su degistirmede 2 saat kadar su
verimeyip danelerin  hava ile temasi
saglanir.

Buna denir.



Kuru havalandirma esnasinda kavuz
uzerinde kalan sularn daone adsorbe
etffiginden danenin SU miktarinin
yUkselmesi devam eder.

Daneler su icinde iken  oksiensiz
kalmamalarn icin her birt 15-20 dakika
surmek Uzere gunde 4-5 defa kabin alf
kismindaki delikli borulardan arpa icine
tazyikli hava verilir.

Buna denir.



Ik 1slatma suyu cabuk degistirildiginden
ikinci islatma suyuna antiseptik olarak
genellikle  hektolitreye 10-12 gram

hesabiyla kirec verilir.

Islatma kaplar cimlendirme yerinin bir Ust

katinda bulunur.



Islatma sonunda arpanin yaklasik % 45 su almasi
gerekir.

Arpalarin su alma surati sicaklikla artar.

Islatma suyunun sicakligr genellikle 10-15 "C arasinda
bulundurulur

Islatma suresine ayni zamanda dane irligi basta
olmak Uzere cesit ve hava sicakligr da etki eder.

Normal olarak 10-12 "C'de yapilan islatmada sGre
aclkk maltlar icin (% 44-45 nem) 55-75 saat, koyu
maltlaricin (% 46-47 nem) 920-110 saattir.



Arpalar istenilen miktarda su aldiktan sonra
cimlendirme yapllrr.

Cimlendirme sebebi ve amaci mayselemede
gerekli olan enzimlerin cimlenmede meydana
gelmesi ve cogalmasidir.

BOylece mayselemede nisasta, dekstrinlere ve
maltoza; proteinlerde daha kucUk molekullere
kolayca parcalaniriar.



Cimlenmis arpaya * "denir.

Cimlenme esnasinda danede morfolojik,
enzimatik ve kimyasal degismeler olur.

Cimlendirmede en uygun sicaklik 12-18
"C'dir.

Cimlenmede aynl zamanda CO,
meydana  geldiginden  havalandirmao
gereklidir.



Cimlendirme serin mahzenlerde beton
zeminin  Uzerinde  yapllabilecegi  gibi
gunumuzde daha cok saladin kasalar
denilen alt tabani delikli, nemi ve sicakligi

ayarlanabilen odalarda yapllrr.



Cimlendirme suresi uygulanan yonteme bagli
olarak 4-10 gun arasinda degisir.

*100 kg arpadan 140-150 kg yesil malt elde
olunur.

*Yesil malt taze salatalik kokusunda ve kufsuz
olmalidir.



Cimlenme sirasinda hucre duvarlar erir.

Danenin tabanindan bir kdkcuk disar
cikar ve bunu sonra 3-5 kokcUk takip eder.

HOcre duvarn ve diger unsurlarnn hidrolize
olmasina “erime’” denrr.



Erime derecesinin biracilikta buyuk onemi
vardir.

Erimemis kisim ve hidrolize olmamis maddeler
bira imalinde birgok guclukler cikarir.



Biracilikta yesil malt kullaniimaz.

Yesi malt cimlenme ve  erimeyi
durdurarak muhafaza edilebilir hale
geftirmek ve yapillacak bira tipine gore
malta karakteristik flavor vermek icin
kurutulup kavrulur.



Yesil malt % 45 su ihtiva eder.

Kurutma-kavurma sonunda bu su miktarini
% 5'den asagiya dusurmek gerekir.

Kurutma-kavurma esnasinda en onemli
reaksiyon sekerlerle aminoasitlerin
birlesmesiyle "melanoidin™ denilen renkli
ve aromatik maddelerin meydana
gelmesidir.



Kurutma ve kavurma finnlarda yapilir.

Finnlar dort kdse kule seklinde olup
cogunlukla iki kathdir.

Ust kata kurutma, alt kata da kavurma
odasi denilir.

Kurutma islemi 50 ‘C sicaklikta hava ile,
kavurma ise 80-85 *C'deki hava ile yapllrr.



Kurutmanin ilk zamanlannda sicaklk 40-45 °C'nin
uzerine cikarlimaz.

Aclk malt yapiminda kurutmada 12 saat sonra su
miktarnr % 10'a duser ve malt tabandaki kapak
acilarak alt kata verilir.

Koyu malt yapmada ise kurutmada 24 saat sonra su
miktarn % 20'ye dusunce alt kata verilir.

CUnkU koyu maltlarda melanoidin reaksiyonu icin su
miktar yuksek olmalidir.

Finndan ¢cilkan maltlarda su miktar % 2-4 arasindadir



FiInrndan clkan maltlarnn hemen
kokcuklerinin ayrilimasi gerekar.

Bu islem hem maltin sogutulmasina hem
de henuUz kuru iken kokcuklerin ayriimasi
kolaydrr.

Kokcukler aci ve renkli madde ihtiva
ettiginden ayrnimadigl takdirde biraya
hosa gitmeyen flavor verir.,



100 kg malttan 3-5 kg kokcuk elde olunur.
FiInndan cikan malt hemen kullanilmaz

Normal olarak 4-6 hafta sicakligr 20 °C'yi
gecmeyen silolarda muhataza edilir.

Yalniz malt havalandinlmaz ve havao
gecirmez depolarda muhafaza

edilmelidir.



Malt  higroskobik  oldugundan  hava
rutubetini alarak su miktan % 12'ye kadar
clkabllir.

Maltin  su miktan % 5'Il  kesinlikle
gecmemelidr.,

Aksl takdirde ogutulmesi ve biranin tadi iyi
olmaz.

Genel olarak 100 kg arpadan kuru olarak
/5-85 kg malt elde olunur.



1. Maltin 6gutluimesi

2. Mayseleme

3. Siranin suzulmesi

4. Siranin serbetci otu ile kaynatiimasi

5. Siranin sogutulmasi

6. Fermantasyon

/. Dinlendirme veya ikinci fermantasyon
8. Suzme, siseleme ve pastorizasyon



Bra yapmak icin ik Oonce maltin
ogutllmesi ve sonra su ile mayselenmesi
gerexir.

Malt valsli  degirmenlerden gecirilerek
ogutuldr.

OgUtme sirasinda endosperm un haline
gelmeli fakat kavuzlar iri parcalar halinde
kalmalidir.



Bu da ancak erimesi 1yi ve su miktan %
5'den fazla olmayan maltlarda olabillir.

Kavuzun fazlo parcalanmamasi,
kavuzdan birayo hoso gitmeyen
maddelerin gecmemesi ve maysenin
kolay sUzUImesi icin istenir.



Maltin bilesimindeki maddelerin enzimlerle
porc;oldnorok suya geciriimesi islemine
" denir.

Malt ogutuldukten sonra 5-8 kafi su ile
karistirlir.

Mayselemede nisastanin tamami dekstrin
ve maltoza parcalanir.



Mayselemede proteinlerin parcalanmasi
nisastaya nazaran daha az miktardadrr.

CUnku proteinler daha ziyade cimlenme
esnasinda parcalanmaktadir.

Mayseleme islemi ust tarafi silindirik, alt
kismi  konik ve sitilabilen kubbel
kazanlarda yapllr.

Biracilkta sira mayseleme, suzme ve
kaynatma sonunda elde olunur.



© Mayseleme metodlar

1. Dekoksion usulC

2. Enfuzyon usulU




Dekoksion usulu Turkiye’'de ve Orta Avrupa’da alt
fermantasyon birasi yapiminda kullanilir.

Bu yontemin esasl; mayselemede maysenin
yaklasik 1/3'u alinarak kaynatma kazaninda
kaynayincaya kadar isitilir ve sonra esas mayse
uzerine geri verilir.



BOylece esas maysenin sicakhgr bir
kademe yukseltiimis olur.

Bu islem 1, 2 veya 3 defa yapilabillir ve
buna gorede tekli, Ikili veya 0clU
kaynatma usulu adini alr.

Kaynatma sayisi fazlalastikca biranin rengi
kovyu, lezzeti kuvvetli ve sert olur.

Ucli kaynatma usulinde malt kirmasi
sicak su ile kanstinlarak veya isitilarak
baslangic¢ sicakligr 35 ° C'dir.



Maysenin 1/3'0 kaynatma kazanina alinarak kaynar
hale getfirilir ve sonra esas maysenin uzerine verilir ve
sicaklik 50-54 ° C'ye yUkseltilir.

Bir sUre sonra tekrar 1/3'0 kaynatma kazanina alinr,
kaynatilir ve geri verilerek maysenin sicakligi 65
" C'ye cikarttirlir.

Bir sUre sonra tekrar 1/3'0 alinip kaynatilir ve geri
verilerek sicaklik 75-78 ° C'ye yUkselfilir.

Bu islem 5,5 saat surer.



Daoha ziyade Ingiltere’'de uygulanan
“enfuzyon yontemi’'nin esas;; maysenin
tamaminin  sicakhgini  kaynatmaksizin
yavas yavas isitarak 75-78 ° C'ye

yUkseltmekitir.



Deoksion usulunde oldugu gibi maysenin

bir kismi alinip kaynatiimaz.

Kaynatma olmadigindan zimler zarar




Mayseleme bitince sira suzulur ve kUspe

sicak su ile ykanarak kalan butin

ekstraktin elde edilmesine calisilir.

Suzme islemi ya suzme kaplarnda ya da

mayse filtresinde yapillr.



Suzme kazanlari silindir seklinde olup, tabani
deliklidir.

Maysedeki kavuzlar dibe cokerek delikli taban
uzerinde adeta bir filtre tabakasi meydana

getirerek siray! suzer.



Mayse filtresi suzme kazanlarina nazaran
ekonomik ve pratfik oldugundan daha

cok kullaniimaktadir.

Suzme islemi 2-2,5 saatte biter.



*Suzme sonunda onemli miktarda kuspe arta
kalir.

*100 kg malt kirmasindan % 70-80 su ihtiva
eden 110-120 kg kuspe elde edilir.

5 kg yas kuspenin yem degeri 1 kg arpaya
esdegerdir.



Siranin kaynaftilmasinin amaclari sunlardir.

1. Buharlastirma suretiyle suyu ucurarak siro
ekstraktini Istenilen konsantrasyona
getirmek

2. Sirayi sterilize etmek
3. Proteinlerin ve torfunun cokeltiimesi
4. Enzimleri inaktive etmek

5 igelglla karakteristigi olan

serbetciotundaki  flavor  maddelerini
IraNv/ A Aecirmelr



Maysenin suzUlmesi sonunda elde olunan

sira kaynatma kazanina alinarak kaynatilir.
Kaynatma yaklasik 2 saat surer.

Kaynatma sirasinda siraya  serbetciofu

katilr.



‘Ulkemizde litreye 1-1,8 g serbetci otu
katilmaktadir.

Siraya  verilecek  serbetciotunun 1/2’si
kaynatmanin baslangicinda, 1/4’'u kaynamanin
baslamasindan 1 saat sonra ve 1/4'u Ise
kaynatmanin bitmesine 10-30 dakika kala

verilir.



Kaynatimasi bitmis siralar serbetci ofu
sUzgecine pompalanir.

Serbetci ofu ayrildiktan sonra sogutma
teknelerine ve plakall sogutuculara
gonderilerek sira 6 ° C'ye kadar sogutulur.



Siranin sogutulmasinda dikkat edilecek
noktalar sunlardrr.

1. Siranin steril kalmasi
2. 5Iranin yeter derecede oksiien almasi
3. KoaguUle olabilen proteinlerin ayrnlmasi



dira genellikle 60 ° C'ye kadar sogutma
havuzlarnda ve bundan sonrasi oOzel
sogutucularda fermantasyon derecesine
kadar dusurmek Uzere iki kademede

sogutulur.



\

= Sira  istenile dereceye soguyuncaq,

fermantasyon kabina sevkedilir ve maya

katilarak fermantasyona birakilir.




Biracilikta birbirinden farkli iki fermantasyon

sistemi vardir.

Ust fermantasyon




Ust fermantasyon biralan daha kiso
zamanda piyasaya surllduogunden, alf
fermantasyon biralarina gore daha ucuza
mal olur.

Ust fermantasyon biralan daha cok
Ingiltere’de Uretiimektedir.

Ukemizde ve diger Ulkelerde ise
cogunlukla alf  fermantasyon  birasi
Uretilmektedir.



o Alt fermantasyon 6-8 ° C sicaklikta, Ust

fermantasyon ise 14-15° C'de yapllr.

- Alt  fermantasyon  8-12 gun,  Ust




*Alt fermantasyon Saccharomyces carlbergensis
mayasi, ust fermantasyon Ise Saccharomyces
cerevisiae mayasi kullanilarak yapilir.

‘Ust fermantasyon mayalarinin biyik bir kismi
asllamayi takiben siranin Ust yuzeyine cikip kalirlar. Alt
fermantasyon mayalari ise fermantasyon sonunda dibe

coker.



Ust fermantasyon mayalarinin fermente
olacak maddelerle daha fazla temasta
kalmasi ve sicakligin  yuksek olmasi

nedeniyle fermantasyon suresi kisalir.



Fermantasyonda birada etil alkol (% 4),
karbondioksit (% 0,35-0,45), yuksek alkoller,
esterler, aldehitler, gliserin ve organik asitler

meydana gelir.



Biracilikta dinlendirmeye IkincCi
fermantasyonda denilir.

Esas fermantasyon sonunda genc biradaq,
% 1-1,2 fermente olabilir ekstrakt kalir.

Basinca dayanikli kapali kaplarda yapilan
dinlendirme esnasinda obu seker
fermantasyona ugrayarak CO, meydana
gelir.



© Dinlendirme 0-2 ° C'de 1-4 ay surer.

© Dinlendirme sirasinda maya ve diger
bulaniklik 6geleri dibe ¢cdker.




Dinlendirme sonunda tortu maddeleri
dibe cokerse de bira yine hafif bulanik

veya pusludur.

Biranin suzulmesinde dikkat edilecek

Nnoktalar:



1. Biradaki CO,’'nin kaybolmamasi
2. Kontaminasyona meydan vermemek

3. Biranin hava ile tem ederek okside

olmamasi




Suzmede en oOnemli husus biradaki
CO,'nin  kaybolmamasi  oldugundan,
basinc altinda ve filire aygiti soguk bir

yerde bulundurularak sizme yapllrr.



SUzUlen bira gene ayni basingla 0 ° C'deki depo
tanklarina veya dogrudan satls  kaplarina

sevkedilir.

Bira satis kaplan  saglam, pastorizasyona
dayanikli, gunes 1siginin zararl  etkilerinden

korunmak amaciyla koyu renkli olmalidir.



*Oksidasyon bira kalitesi uzerine kotu etki
yaptigl icin siseler dolduktan sonra bogaz
Kisminda havayl cikaracak kadar kopuk
meydana getirilir ve suratle kapsullenir.

Siselerde tepe boslugunda en fazla 1-2 ml hava

kalabilir.



Biradaki maya ve bakterileri dldurmek icin,

biralar pastorize edilir.

Cok kisa zamanda fuketilecek biralar

ornegin fici biralarn pastorize edilmez.

Pastorizasyon 60-7/0 ° C'de ( sicaklik sise
icinde 60 ° C'ye geldikten sonra 20 dakika)

yapllr.







1. Alt fermantasyon biralari




% 2.5-5
% /-8




Cesit  denilince ficaretteki ayirmalar
anlasilir. Inrac birasi, besin birasi gibi.

Tip ise; serbetciotu aciligl, dolgunlugu,
malt tadi vs. karakterleri belli bir birayi

goOsterir. Ornegdin Pilsen birasi, Dortmunt
birasi, MUnih birasi gibi.



= Su % 90-92
- Alkol % 3,5-5,5
- Ekstrakt % 4,5




