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Maysenin Suzilmesi

Mayselemeden sonra siranin, katl kisimlardan
(kUspe) ayrilmasi ve kuspede kalan ekstraktin
yikanarak alinmasi gerekmektedir.

Bu islem mayse suzme kazanlarinda veya mayse
filtrelerinde yapllir.

Suzme sirasinda kavuzlar dogal bir filtre tabakasi
olustururlar. On sira alindiktan sonra kiispe
karistirilir ve sicak su ile yikanarak kalan ekstrakt
siraya gecirilir.



Siranin Kaynatilmasi

Kaynatmanin Amaci

Buhar
ekstra

Enzim

astirmak suretiyle suyu ucurarak sira
Ktinl istenen seviyeye getirmek

eri inaktive etmek ve sirayi steril hale getirmek

Stabil olmayan kolloidal proteinleri gokturmek

Biranin karakteristigi olan serbetci otundaki tat ve
koku maddelerini siraya gecirmek
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Sicak Tortunun Ayriimasi

Kaynatma sirasinda koagule olarak ¢coken kolloidal
protein sicak ve soguk tortu olmak uzere 2 tip tortu
olusturur.

Kaynatmadan sonra sira icinde sicak tortu bulunur,
separatorler veya c¢esitli duzenlerle siradan
uzaklastirilr.

Soguk tortu ise ancak siranin sogutulmasiyla 50°C
nin altinda ayrilmaya baglar.
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Siranin Sogutulmasi

Kaynatmadan gelen tortusu ayrilmig siranin
fermantasyon sicakligina kadar sogutulmasi gerekir.
Sogutma acikta ya da kapali sogutma sistemlerinde
(plakali sogutucu) yapilir.

Siranin soguklugu 8-12 °C"ye dusurulur ve
sedimentasyon tankina alinarak 2-3 saat bekletilir.

Sogutma sirasinda soguk tortu da ayrilir.

Sogutulan siraya belirli miktarda hava verilerek
fermantasyon bolumune gonderilir.
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Fermantasyon

Sogutulan sira paslanmaz celikten Uretilmis ve ozellikle
sogutma duzeneklerine sahip fermantasyon tanklarina

alinir, icerisine maya ve hava dozlanarak fermantasyona
birakilir.

C2H1206 — 2C2H50H + 2CO2 + 28.2 kkal
Glikoz Etil alkol Karbondioksit  Enerji

Bira Fermantasyonu
1. Asll fermantasyon
2. Ikinci fermantasyon (dinlendirme)
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Fermantasyon

BIRA FERMANTASYONU

* Alt fermantasyon
6-8C°, 8-12 gun, S. carsbengensis mayasi

* Ust Fermantasyon
14-16 C% 3-5gln, S. cerevisiae mayasil



Dinlendirme

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

Dinlendirme sirasindaki ikinci fermantasyonda kalan

ekstrakt (%1-2 seker) parcalanir. Olusan CO2 kapall
tanklar icerisinde birada ¢ozunur.

Ayrica, biranin tat ve aromasi geligir.

Dinlendirme suresi biranin tipine bagl olarak 2 hafta ile 3
ay arasinda degisir.
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Fermantasyon

Fermantasyon Derecesi = --------- X 100

S = Siranin % de ekstrakt miktari
E Fermantasyondan sonra % ekstrakt miktari

Ornek;
Siranin ballingi (ekstrakti) = 12.0
Fermantasyondan sonraki ballingi 4.8

(12.0-4.8)
Fermantasyon Derecesi = ---------—---- X100 = %60
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Filtrasyon

Dinlendirme sirasindaki dogal berraklasma yeterl
olmadigindan, tamamen berrak olmasi i¢in biranin
filtre edilmesi gerekir. Bu amacla cesitli tipte
filtrelerdenyararlaniimakta, gunumuzde filtrasyon
yardimci maddesi olarak kieselgur kullanilan plakali
filtre kombinasyonu ¢ok kullaniimaktadir.

Suzme islemi kapali, soguk biradaki cozunmus COZ2’in
korunacagi ve hava almayacak bir sistemde
gerceklestiriimelidir.




Dolum

Filtre edilmis bira dolum makinesine gitmeden once
basing tankina (doldurma tanki)alinir. Biranin siselere,
ficilara doldurulmasi sirasinda COZ2’in ayrilmasini
onlemek igin, karsi basing uygulanan (Izobarometrik
dolum) sistemi kullanilir.

Kontrolleri gerceklesen siselerin igerisindeki hava
vakumlanarak, ozel dolum makinelerinde, karbondioksit
karsi basinci altinda, bira doldurulur.
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Pastorizasyon

Dolu sigeler, biranin biyolojik raf omrunu uzatmak
icin pastorize edilir.

Siselenmis bira pastorizasyon tuneli icerisinde,
uzerlerine sicak su puskurtulmesi yoluyla, 20 dakikada

63-65 °C ye isitilir, bu sicaklikta 20 dakika pastorize
olduktan sonra yine 20 dakikada sogutulur.
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Biralarin Siniflandiriimasi -

Uretim yéntemine gore

Alt fermantasyon “lager” yontemiyle uretilen biralar

Ust fermantasyon “ale” yontemiyle Uretilen biralar
Renklerine gore

Acik renkli (White —yellow)

Bakir renkli (Copper)

Koyu renkli ( Dark)
Alkol derecelerine gore

Alkolsuz

Dusuk alkollu

Normal alkollu

Yuksek alkollu
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Ale ve Lager Bira Arasindaki Fark Nedir?

Ust fermantasyon yontemiyle elde edilen “ale” tipi biralar,
“lager” tipi biralara gore daha yuksek 1sida ve daha kisa
surede uretilen biralardir.

Renk olarak ise daha koyu ve alkol oranlari ise daha
yuksektir. Ayni zamanda daha yapili ve farkli lezzetlere

sahiptir.

Alt mayalama yontemiyle Uretilen “lager” tipi biralar altin
renkli, hafif ve orta yapili biralardir.
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Ust fermentasyon biralan

Ale: farkh karaktelerde, koyu renkli bir dizi Ingiliz bira tipi
Hefeweizen (Mayali Bugday Birasi): En az %50 oraninda
bugday malti kullanilarak Uretilen bira

Porter: “Ale” tipi biralarla diger biralarin harmanlanmasindan
elde edilmektedir. Koyu kahve renkli, maltin yogun,
serbetciotunun daha az hissedildigi tath bir bira

Stout: Cok koyu renkli serbetciotunun yogun olarak hissedildigi
acimtrak biralardir.
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Alt fermentasyon biralan

Pilsener: Acik renkli, serbetciotu aromasinin yogun olarak
hissedildigi, seker orani dusuk ve i¢cimi oldukga kolay bir biradir.

Light Lager: Acik renkli, dusuk yapili ve karbondioksit gazinin daha
yuksek oldugu biralardir. Genellikle yumusak, sade ve seker orani
dusuktur.

Dark Lager: Koyu renkli, oldukga yapili ve serbetgiotu aromasinin az
hissedildigi bir bira tarudur.

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

Ices: Bira kristallesinceye kadar sogutulmakta ve daha sonra
suzulmektedir.
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Biranin Bilesimi
Normal acik renkli biranin bilesiminde;

% 90-92 su

% 4-5 ekstrakt,

% 3.5-5.5 alkol

% 0.35-0.55 karbondioksit

Bira ektraktinin (kuru maddesinin) %80-85'sini
karbonhidratlar olusturur.
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Biranin Bilesimi

Bir litre biraortalama 450 Kcal verir.
Bu kalorinin ugte ikisi alkolden kaynaklanir.

Biranin ekstrakti kolay hazmolanabilen kuguk

molekullt karbohidrat ve N'lu maddeleri icerir.
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BIiRA KALITESI

e Tat ve koku
e Kopuk durumu
* Koloidal stabilite



