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Biranin Hammaddeleri
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Biranin Hammaddeleri

Su

Bira iiretim siirecinde en‘
onemli madde sudur .

J

Biranin yaklasik olarak
% 85-90’1n1 olusturur.

Suyun iyi filtre edilememesi
birada istenmeyen kokulara
ve minerallere neden
olabilir. ‘

Iyi bir bira elde edebilmek
icin, suyun kaliteli ve iyi §
filitre edilmesi
gerekmektedir.






Biranin Hammaddeleri

Maya

P

% Biranin karakteri, mayalanma
siirecinde kullanilan mayaya
bagl olarak degismektedir.

% Bira mayasi, seker ile reaksiyona
girerek; sekeri, etil alkol ve
karbondioksite donistiirur.

% Alt ve ust fermentasyon
biralarinda farkli maya
kullaniimaktadir.







Biranin Hammaddeleri
Serbetciotu

Serbetciotu; 15-20 yil arasinda yasam omriine sahip, 6-7 metre boyunda, sarilici,
iki evcikli bir bitkidir. 5

Erkek ve disi gigekleri ayri ayri olusmaktadir. Biralicikta kullanilan kismi ise disi
ciceklerdir ve ufak camkozalaklarini andirir.

L

Kislari sert, yazlarn asiri sicak olmayan , siirekli esintili 6zel iklimlerde yetisir. '
Sonbaharda dikilir, ilkbaharda filizlenir ve agustos ayinda hasadi gerceklestirilir.




Biranin Hammaddeleri
Serbetciotu




Biranin Hamma__ddeleri
Serbetciotu Uretimi

% Agustos ayinda toplanan
serbetciotlan fabrikada
firinlanarak kurutulur . Kozalar
3-3,5 saat dinlendirilerek
sogutulur. Daha sonra kozalar
sikistirilarak balyalar haline ¢
getirilir.

» Depoda 20-25 giin bekeltilen
balyalar degirmenden
gecirilerek un haline getirilir.

< Ozel torbalara konularak,
vakumlanir ve bozulmanin
onlenebilmesi icin karbondioksit
gazi verilerek paketlenir.




Biranin Hammaddeleri

Turkiye’'de Serbetciotu

-

% Serbetciotu tariminda en 6nemli gelisim 1970’li yillarda 6zel sektoriin
bira sektoriine girmesiyle yasandi. ‘

» Efes Tiirkiye capinda 8 bolgede deneme ekimleri yapti. Bu denemelef |
sonucunda Bilecik ilinin serbetciotu icin en uygun alan oldugu saptandl_'

Bilecik'te Efes grubuna ait 1 serbetgiotu tesisi bulunmaktadir.




Biranin Hammaddeleri

Malt

/~:~ Bira iiretiminde kullanilan en 6nemli hammadde olan arpa senelik bir
bitkidir. Arpa, cesit o6zelliklerine gore yazhk ve kislik olarak ekilebilir.
Ag)la_ malthik arpa cogunlukla, yazlik ekilen arpa cesitlerinden elde ‘
edilir.

% Arpadaki en onemli madde ise nisastadir. Cuinkii biradaki alkol
nisastanin parcalanmasindan meydana gelen sekerden olusmaktadir.

’ ]

% Malt en genis tanimiyla gimlendirilip, kavrulmus tahildir (arpadir).




Malt




Biranu:n_ Hammaddeleri
Malt Uretimi

< Tarladan toplanan arpa, bir dizi makine yardimiyla temizlenir, taneleri -
irilik derecesine gore ayrilir ve yiiksek silolarda havalandirilarak, zamani
geldiginde suya yatirilip cimlendirilir. '

< Belirli bir cimlenme oranina geldiginde suyu cekilerek firinlanir. f
Bu esnada ¢imlerinden arindirilan arpa, malt haline donusiir.




Biran||_1_ Hammaddeleri
Malt Uretimi

< Maltin kavrulma miktarn biranin rengini
ve lezzetini etkileyen bir unsurdur. Efes
Dark’ta kullanilan malt Efes Pilsen’de
kullanilan malta gore daha koyu
kavrulmustur.

* Bu ekstra kavurma biraya kahve, cikolata
gibi maddeleri cagiristiran bir aroma
verir




Bira Uretimi

Fer. & Dis.




Bira Uretimi

Bira Uretim Siireci

< Hammadde Depolama, Temizleme, Nemlendirme ve Ogiitme

< Mayseleme

% Slizme

+ Kaynatma

< Sogutma ve Cokeltme

+ Mayalama

+ Dinlendirme ve Filitrasyon
< Dolum

+ Pastorizasyon

+ Etiketleme ve Depolama




_— @ BIRA URETIM SURECI

. Malt Uretimi

Yumusatma

Ust Fermantasyon

Alt Fermantasyon

 —

Filtrasyon - Dinlenme Fermantasyon ¥ Sogutma™

Dolum Pastdrizasyon Etiketleme Stoklama ve Dagitim
— .
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Bira Uretimi

Hammadde Depolama, Temizleme,

Nemlendirme ve Ogiitme
- -

. -

-

< Biranin hammaddesi olan malt, kamyonlaria
fabrikaya geldikten sonra silolara alinarak
temizlenir.

% Temizlenen malt su puiskiirtiilerek
nemlendirilir.




Bira Uretimi

Mayseleme
»
< Firinlama sirasinda kavrularak malt < Biranin kalitesinin belirlendigi,
adini alan arpalar, kabaca ogutulerek bira tiirlerinin ayristirildi§i asama

belli oranlarda suyla karistinllarak

mayseleme kazanina alinir. mayselemedir. Birayi sekillendiren

en onemli islemdir.
» 75 °C sicaklhiga kadar kademeli olarak

isitilir. Isitma sonucunda enzimlerin
etkisiyle nisasta sekere doniisiir.




Bira Uretimi

Suzme
S
% Mayseleme islemi < Kati-sivi karisimi halinde
tamamlandiktan sonra, bulunan sira, siizme kazani
siizme islemi gerceklestirilir. icinde filtrelenerek

kiispesinden arindirilir ve
sira elde edilir.



Bira Uretimi
Kaynatma

Siziilen sira kaynatma kazanina ahnir.

Kaynatma, bira yapiminin doniim noktasidir ve siraya karakteristik olarak acilhk
ve aromatik tad 6zelligini veren serbetciotu ilavesi bu asamada yapilir.

Malt sirasina serbetciotu ilave edildikten sonra 100 °C civarinda kaynatilhir, bu
arada malt sirasiyla serbetciotundaki aromalar biituinlesir.

Bu kaynatma il.zlemi malt sirasinin bakterilerden arindirilmasini, bazi
proteinlerin pihtilagarak cokmesini, tortularin ayrilmasini ve biranin istenen 4

renge gelmesini saglar.
1 (eres)
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Sogutma ve Cokeltme

Bira Uretimi

T

“,. s T

Bir-iki saat kaynatildiktan sonra sira sogumaya alinir. .
Efes Pilsen iiretiminde siranin havayla temasini kesen "kapali sogutucu”lar
kullanilmaktadir.

Elrl?lmtnl soguklugu 8-12 °C'ye diigiiriiliir ve sedimentasyon tankina alinarak 2-3 saat
ekletilir
'

Bekletme sonrasinda gokelen tortularindan arinan sira fermantasyon tankina alinir.

(ers)




Bira Uretimi
Mayalama ( Fermantasyon )

B By

/

< Sira, istenen sogukluga ulastigi zaman icine_maya ve hava dozlanarak
ermantasyon tankina alinir ve bira liretiminin en onemli asamasi olan
fermantasyon baslatilmis olur.

< Maya, tankin icinde kendisini cogaltmasi ve sirayla gerekli reaksiyona
girebilmesi icin oksijene ihtiyac duyar.

< Maya sira sekerini etil alkol ve karbondioksite donisturiir. Mayanin bu
etkilesimi ayni zamanda biranin olusmasini saglar.




Bira Uretimi
Mayalama (rermantasyon )

(Bira uretiminde iki cesit mayalama yontemi vardir;

Alt Mayalama Yontemi

< Mayalama sicakligi genellikle 8-12 °C civarindadir. Fermentasyon
sona erdikten sonra maya dibe ¢coker. Mayalama siiresi iist mayalama
yontemine gore daha uzun siireli ve yavas olur.

< Bu siire ortalama 8-10 giindiir. Efes Pilsen birasinda alt fermantasyon
uygulanir.

Ust Mayalama Yontemi

< Mayalama sicakhgi 18-20 °C arasinda gerceklesir ve mayalama
sonunda maya iistte toplanir.

» Ust mayalama yonteminde biranin olusumu 3-6 giin arasinda
gerceklesir.

k % Gusta list mayalama yontemi ile uretilmektedir.
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» Filtrasyon, biradaki maya ve

» Boylece biradaki miilkemmel

Bira Uretimi '
Dinlendirme ve Filtrasyon

Fermantasyonu tamamlanan genc bira,
0-2 °C sogukluktaki tanklarda t
dinlendirilir.

¢

% Fermantasyon ve dinlendirme
asamasi18-21 giinde tamamlanmis olur. ‘

Dinlendirilen bira ozel
filitreden gegirilir.

diger bulaniklik kaynagi
maddelerin ayrilmasi
islemidir.

berraklik elde edilir.




Bira Uretimi
Dolum

» Filtre edilmis bira dolum tanklarina alinarak, sise, kutu ve ficilara 6zel
dolum sistemleriyle doldurulur.

% Geri donusumlii siseler, fabrikaya geldikten sonra sise yikama hatlarina alinir.

<> Silg(e yikama hattina ﬂireq siseler ters cevrilerek sicak kostik ve sicak suyla
yikanir. En son olarak soguk suyla yikanarak temizleme islemi tamamlanir.

€3



Bira Uretimi
Dolum

B

/

< Yikama makinesinden cikan siseler
kontrol sisteminden gecerek kirli veya *
hasarh olup olmadiklari otomatik
olarak kontrol edilir.

% Kontrolleri gerceklesen
siselerin icerisindeki hava
vakumlanarak,
karbondioksit karsi basinci
altinda bira doldurulur.

% Kirli siseler yeniden yikamaya
gonderilirken, hasarl siseler imha

edilir.
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~ Pastodrizasyon




Bira Uretimi
Etiketleme ve Depolama

e

i

» Pastorizasyon isleminden sonra siselerin etiketleme islemi gerceklesir.

% Etiketleme sonrasi siseler kasalanir paketlenir ve mamul depoya alinir.
Buradan da siparislere gore tiiketiciye ulasmasi icin kamyonlarla bayilere' g
sevk edilir.

o




Fer. & Dis.




~ Bira Cesitleri
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b
ira Cesitleri

>
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e genelide dinyanun hertaafinda e ontem
Birayi asagidaki sekillerde sm|‘1d| -9 . & . . ‘
< Uretim yontemine gére biralar ikiye ayrilir;

Alt mayalama “lager” yontemiyle Uretilen biralar
Ust mayalama “ale” ydontemiyle Uretilen biralar

% Renklerine gore biralar dorde ayrilir;
Acik renkli (White — yellow)
Bakir renkli (Copper)
Koyu renkli ( Dark)

~

% Alkol derecelerine gore biralar dorde ayrihir.
Alkolstiz
Dustik alkolli
Normal alkollti
Yiiksek alkollt
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Bira Cesitleri
Ale ve Lager Bira Arasindaki Fark Nec
s .
; ® &
»
< Ust mayalama yontemiyle elde edilen “ale” tipi biralar, “lager” tipi
biralara gore daha yiiksek i1sida ve daha kisa siirede iiretilen biralardir.
% Renk olarak ise daha koyu ve alkol oranlari ise daha yiiksektir. Ayni
zamanda daha yapili ve farkh lezzetlere sahiptir.
< Alt mayalama yontemiyle iiretilen “lager” tipi biralar altin renkli, hafif
ve orta yapih biralardir.
=N
< Baska bir ifadeyle biranin fermantasyonu sirasinda kullanilan mayanin
tabana ¢okmesi veya tavana yiikselmesi, yani taban ve tavan mayasi
kullanilmasi biralar ayiran énemli bir 6zelliktir.
€
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Bira Cesitleri
Ale Tipi Biralar

-
Ust fermentasyon yontemine gére iiretilen biralar
Ale

Ale ismi bircok farkll karakterde genellikle koyu renkli bir dizi Ingiliz bira tipi icin kullanilan genel bir
tanimlamadir. Pale, Bitter, Mild ve Scotch olarak gesitleri mevcuttur.

Hefeweizen (Mayali Bugday Birasi)

Miktar olarak en az %50 oraninda bugday malti kullanilarak tretilen, Almanya'nin 6zellikle Bavyera
eyaletinde popliler olan bir bira tipidir.

Kristallweizen (Filtre Edilmis Bugday Birasi) '

Hefeweizen olarak yukarida belirtilen biraya benzer hammadde kullanilarak, filtrasyon sonrasi mayanin
uzaklastirildigi bir bira tipidir.

Altbier
Koyu renkli bugday ve arpa maltinin birlikte kullanildigi, aciligi ytiksek ve sert icimli bir bira tipidir.

Kolsch
Acik renkli, mayhos bir tat karakterine sahip, 6zellikle Almanya'nin Kéln sehrinde poptler olan bira tipidir.

Porter

“Ale” tipi biralarla diger biralarin harmanlanmasindan elde edilmektedir. Daha gok kavrulmus, koyu kahve renkli,
oldukga yapili, maltin yogun olarak hissedildigi serbetciotunun ise daha az hissedildigi tath bir bira cesididir.

Stout
Koyu renkli zaman zaman siyaha kacgan rengi vardir. Serbetciotunun yogun olarak hissedildigi acimtrak biralardir.




Bira Cesitleri
Lager Tipi Biralar

Alt fermentasyon yontemine gore uretilen biralar

Pilsener
Acik renkli, serbetciotu aromasinin yogun olarak hissedildigi, seker orani diistik ve icimi oldukga kolay bir biradir.

Light Lager
Acik renkli, duslik yapili ve karbondioksit gazinin daha yiiksek oldugu biralardir. Genellikle yumusak, sade ve seker
orani duguktar.

Dark Lager '
Koyu renkli, oldukca yapili ve serbetciotu aromasinin az hissedildigi bir bira tirtdur.

Bock Beer
Diger lager tiirli biralara gore, malti daha yogun, koyu renkli ve alkol orani daha yiiksektir.

Steam Beer

Altin renginde, serbetciotu aromasinin keskin bir sekilde hissedildigi, oldukca yapili ve icim sonunda damakta malt
tadi birakan bir biradir.

Drys
Altin renkli, orta yapili ve sade bir tadi vardir.

Ices
\_ Bira kristallesinceye kadar sogutulmakta ve daha sonra siiziilmektedir.




