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2.Hafta  

MALT ÜRETİMİ 

Malt ve bira üretiminin genel ilkelerini kısaca incelemek, konunun anlaşılması bakımından önemlidir. 

Özellikle biranın hammaddesi olan maltın nasıl üretildiğini anlamadan birayı anlamak olası değildir.  

Malt Nedir ? 

Belirli ve kontrollü şartlar altında çimlendirilmiş hububata “malt” veya “yeşil malt” adı verilir. Biracılıkta 

elde edilen ve içinde % 40-45 su içeren yeşil maltın kurutulup kavrulması gerekir. Ancak, bu işlemden 

sonra uygun bir kullanım hammaddesi haline gelir. Aslında, bazı kaynaklarda sadece çimlendirilen 

hububata “yeşil malt”; çimlendirilen ve kurutulup, kavrulan hububata ise; “malt” adı verilir. Biracılıkta 

çoğunlukla arpa maltı kullanılır. Ancak, başka hububat maltları da bira hammaddesi olarak kullanılabilirler. 

Biracılıkta malt yapılmasının amacı; hububat danesinde mevcut bulunan enzimlerin miktar ve aktivitelerini 

artırmak ve olmayanları da aktif hale getirmektir. 

Malt yapılmasını 4 aşamada inceleyebiliriz: 

1. Hububatın saklanması, temizlenmesi ve sınıflara ayrılması; 

2. Hububatın ıslatılması; 

3. Hububatın çimlendirilmesi; 

4. Kurutma-kavurma. 

1. Hububatın saklanması, temizlenmesi ve sınıflandırılması 



Hububat danesinin canlı bir varlık olduğunu, onun da diğer canlılar gibi aşağıdaki formül gereğince 

solunum yaptığını bilmek gerekir : 

 C6H12O6 + 6O2 = 6CO2  + 6H2O + 674 Kalori 

Bu formülden şu gerçekler ortaya çıkmaktadır: 

Hububat danesi solunum yaparken bünyesinde bulanan şekeri yakar; yani dane ağırlığından biraz kaybeder. 

Saklama koşulları normal ise; yani ambar ve hububat rutubetsiz ve serinse, solunum az ve dolayısı ile 

denenin madde kaybı, yani “fire” az olur. Danenin su miktarı ve ortam sıcaklığı madde kaybı üzerine olan 

etkisi Çizelge 3’te verilmiştir.   

Çizelge 3. Farklı nem ve sıcaklıkta hububatta madde kaybı  

Danenin su içeriği 

(%) 

Sıcaklık 

(oC) 

Madde kaybı 

(g/Kg -10 gün) 

11 

14-15 

17 

20 

18 

18 

18 

18 

0.21 

0.96 

83.9 

  224.8 

 

Çizelge 3’te görüldüğü gibi; danenin su miktarı % 14-15 i geçince, solunum şiddeti ve dolayısı ile madde 

kaybı (fire) artış göstermektedir. Örneğin; danenin su miktarı % 15’ten % 17’ye çıktığı zaman madde kaybı 

85-90 misli olmaktadır. Buna göre; depolama sırasında danenin su miktarı % 14-15’i geçmemelidir. 

Sıcaklığın yüksek olması solunumun da hızlı olmasına neden olur. Aşağıdaki çizelgede, 100 kg hububatın 

10 gün boyunca uğradığı kayıplar görülmektedir (Çizelge 4). 

Çizelge 4. Danede sıcaklık artışına bağlı olarak gelişen madde kaybı 

Danenin Su 

Miktarı (%) 

Sıcaklık 

(°C) 

Madde. Kaybı 

(g/kg) 

14 – 15 10 0.27 

14 – 15 18 0.96 

 

Buna göre; depolanacak hububatın su miktarı olabildiğince az, ortamın sıcaklığı da düşük olmalıdır. Ayrıca, 

ortamda yeterince oksijen bulunmalıdır. Aksi durumda; oksijensiz solunum başlar ve hububatta; esterler, 

alkoller ve organik asitler gibi istenmeyen metabolizma ürünleri oluşur. Diğer taraftan  solunumla şekerin 

parçalanması sonucu karbondioksit (CO2) oluşur. Bunun yanında da, yukarıdaki tepkime gereği 674 Kalori 

ortaya çıkar ve sıcaklık artar. Oluşan karbondioksit gazının yığınların üzerinden uzaklaştırılması ve 

sıcaklığın da dengelenmesi gerekir. 

Sonuç olarak; malt üretiminin ilk aşaması olan hububatın depolarda doğru sıcaklık, nem ve oksijen altında 

saklanması ürünün, dolayısıyla biranın kalitesi bakımından çok önemlidir. Bu durumda hububat; serin, nem 

oranı düşük depoda saklanmalı, depo yeterince ve zamanında havalandırılmalıdır. 

Dikkat: İyi kalitede bir bira eldesi için, depolanacak hububatın su miktarı olabildiğince az, ortam 

sıcaklığının düşük ve nem ile oksijen altında saklanması gereklidir. 

Kaba temizleme: Ambarlanacak hububatın aspiratörden geçirilerek temizlenmesi gerekir. Bu amaçla, üç 

kademeli elekler kullanılır. Birinci kalburda, çok büyük yabancı maddeler; ikinci kalburda, yine arpaya 

kıyasla daha büyük olan yabancı maddeler kalır. Daha sonra hububat  üçüncü kalburun üzerine dökülür. 

Bu kalburdan hububat geçemez; ondan küçük olan kum ve diğer ufak maddeler geçer. Sonrasında hububat 

bu kalbur üzerinden kaydırılarak dışarı çıkartılır. Sonuç olarak; kaba temizlemede kullanılan aspiratörler 

“emme” ve “eleme” sistemleri içerirler. Böylece, hububatın ambara girmeden kaba temizliği yapılmış olur. 

Saklama şekilleri: Hububatlar; zemine dökme, yani “yığma” olarak veya “silo” adı verilen kuyu depolarda 

saklanırlar. Günümüzde, çoğunlukla tabanı beton modern depolar kullanılmaktadır. 



İnce temizleme: Uygun koşullar altında depolanan hububat, malt yapılmadan önce ince bir temizlemeden 

geçirilir. Hububat, önce bir aspiratörden, sonra da yuvarlak yabancı ot tohumlarının ayrılması için triyör 

(ayıklayıcı)’den geçirilir. Temizlenecek hububat, içinde yuvarlak tohumların yerleşebileceği cepler 

bulunan döner bir silindire konur. Silindir döndükçe; hububat içindeki yuvarlak tohumlar bu cepler içine 

yerleşerek yukarı çıkar ve toplama oluğunun içine dökülerek bir arşimet vidası ile dışarı alınır. Hububat 

daneleri ise; silindirde kalarak ileri doğru yönlendirilir. 

Sınıflara ayırma: Temizlenmiş olan arpa daneleri sınıflara ayrılırlar. Sınıflara ayırmanın amacı; farklı 

irilikteki daneleri sınıflandırmaktır. Eğer iri ve ufak daneler bir arada bulunursa, bunların su alma hızları 

farklı olacağından, küçükler çabuk su alıp hızla çimlenirken; büyüklerde çimlenme yavaş ilerler. Sonuçta, 

farklı erime derecesine sahip maltlar ortaya çıkar. Buna ek olarak; ileride maltın öğütülmesi sırasında da 

maltların iriliğinin olabildiğince tekdüze olması gerekir.   

Bu amaçla; silindir biçimindeki farklı gözenek çapındaki kalburlardan geçirilen maltlık arpalar I. Maltlık, 

II. Maltlık ve Yemlik (Kalbur altı) olarak  üç sınıfa ayrılırlar :  

I. Maltlık : 2.5 milimetrelik kalbur üzerinde kalanlar (yani 2.5 ve 2.8 mm toplamı)  

II. Maltlık : 2.2 mm üzerinde kalanlar, 

III. Yemlik (Kalbur altı) : 2.2 mm’nin altında kalanlar olarak değerlendirilirler. 

Aslında bu durum maltın kalitesini de belirler. Örneğin; AB yasalarında elek altının % 3’ü aşması kabul 

edilmez. 

2. Hububatın ıslatılması 

Su miktarı az (% 15’ten aşağı) olduğu zaman hububat danesi dinlenme durumundadır. Yani, yaşamsal 

aktiviteler en düşük düzeydedir. Su miktarı bu kadar az olan hububat danesinin çimlenmesi olası değildir. 

Bu nedenle hububat danesi, belirli koşullar altında suda ıslatılarak su miktarı % 8-15’ten % 42-46 düzeyine 

çıkarılır.  

Islatma sırasında su miktarı gittikçe yükselerek % 40’ın üstüne çıkar ve çimlenme sırasında bu düzey 

korunur. Danenin su miktarı arttıkça solunum hızlanır. Buna göre; hububata yeteri kadar hava sağlamak ve 

meydana gelen karbondioksiti, ortamdan uzaklaştırmak gerekir. Islatma işi, eskiden sac ve beton kaplarda 

yapılırken;  günümüzde paslanmaz çelik malzeme kullanılarak yapılmaktadır. Bu kaplar 10-20 ton 

kapasitede ve kapların üst tarafları silindirik, alt tarafları ise konik şeklindedir. İçlerinde çeşitli 

havalandırma boruları, dışarılarında da su ve hava veren sistemleri vardır. 

Islatma süresi dane iriliğine, ıslatma suyunun sıcaklığına göre 48-120 saat arasında oynarsa da, ortalama 

olarak 60-75 saattir. Islatma suyunun sıcaklığı 12-15 °C arasında olmalı ve 20 °C’yi kesinlikle 

geçmemelidir. Su daha sıcak olursa hububat daha çabuk su alır ve zararlı mikroorganizmanın gelişme 

olasılığı çok artar. Su soğuk olursa;  su alma süresi gecikir. Diğer taraftan danelerin küçülmesi ile su alma 

hızı artar. Bu bilgilere göre; iri daneli hububatın su alması daha yavaştır. 

Üç gün kadar süren ıslatma esnasında, hububatın yeteri kadar havalandırılması gerekir. Havalandırma, 

“kuru” ve “yaş” olarak yapılır. Kuru havalandırmada kaptaki su tamamen boşaltılarak kap, 1-2 saat kadar 

susuz bırakılır. Su boşaltılınca, kaptaki hububat danelerinin etrafını bu defa hava saracağından hububat 1-

2 saat iyice havalanmış olur. Su boşaltılırken aynı zamanda suda erimiş durumda olan metabolizma 

ürünlerini de (örneğin CO,) beraberinde götürdüğünden hububatın solunumu da kolaylaşmış olur. 

Yaş havalandırmada ise; kaptaki su boşaltılmaz. Ancak kaptaki delikli havalandırma borularına komprime 

(basınçlı) hava verilerek suyun ve dolayısı ile hububatın havalanması ve aynı zamanda solunumdan 

meydana gelen CO2’in dışarı atılması sağlanır.  

3.Çimlendirme 

Biracılıkta çimlendirmenin amacı; hububat danesinde dinlenme döneminden itibaren var olan enzimlerin 

miktarını çoğaltmak, aktivitelerini artırmak ve aynı zamanda yeni enzimlerin oluşumunu sağlamaktır. 

Aslında, bu tarz çimlendirmenin doğal çimlenmeden farkı yoktur. Ancak  burada sıcaklık, nem ve hava 



koşulları dikkatli bir şekilde ayarlanarak yaprakçık ve kökçüğün gelişmesi, enzimlerin aktivitelerinin 

artırılması ve endospermdeki besin maddelerinin parçalanması kontrol altına alınmış olur. 

Bilindiği gibi çimlenme için neme, sıcaklığa ve havaya ihtiyaç vardır. Nem, arpaların ıslatılması ve aynı 

zamanda çimlenmekte olan arpa üzerine nemle doyurulmuş hava verilerek sağlanır. Nemle doyurulmuş 

hava verilerek aynı zamanda, çimlenme sırasında yoğunlaşmış olan solunumla harcanan oksijen yerine 

yenisi verilmiş ve solunumla oluşan karbondioksit dışarı atılmış olur. 

Arpalar için en uygun çimlenme sıcaklığı 14-18 °C arasındadır. 3-5 °C gibi düşük sıcaklıklarda veya 40 

°C’nin üzerinde sıcaklıklarda görülebilen yaşamsal aktiviteler durur. Biracılıktaki çimlenme esnasında 

önce kökçük gelişerek tohum ve meyve kabuklarını ve kavuzları delerek dışarı çıkar. Bundan biraz sonra 

da, kökçüğün ucundaki koruyucu zar delinerek kökçük çatallanır. Yaprakçık ise; tohum ve meyve 

kabuklarını delerek kavuzların altından danenin ucuna doğru ilerler. Biracılıkta yaprakçığın fazla gelişip 

dane ucundan kavuzları delerek dışarı çıkmasına izin verilmez. 

Sonuç olarak; çimlenme sırasında danede bazı biyokimyasal değişimler oluşur. Öncelikle enzimler aktif 

hale gelerek endospermdeki besin maddelerini parçalarlar. Bu sırada, asitlik artarak danenin erimesini ve 

besin maddelerin parçalanmasını hızlandırır. Özellikle fitaz, amilofosfataz, gliserofosfataz ve sonrasında 

nişasta molekülünü parçalamaya olanak sağlayacak olan alfa ve beta amilazlar aktif hale gelir. Diğer 

taraftan, çimlenme ilerledikçe diyastaz enzimin aktivitesi proteinlerin  parçalanmasını arttırır. Örneğin; 

diyastatik aktivite arpada 60-90 düzeyindeyken; yeşil maltta 500-800’e ulaşır.  

Burada, biracılıkta sıklıkla kullanılan “erime” terimini açıklamak gerekir. Arpa danesi hücre selüloz yapıda 

olup, hemiselülozla da desteklenmiştir. Çimlenme sırasında oluşan “sitaz” enzimi yapıyı parçalayarak 

“hekzozan” ve “pentozan”lara dönüştürür. İşte bu olaya danenin “erimesi” ya da “gevrekleşmesi” adı 

verilir.   

Üretilen biranın özelliği, köpük durumu, duyusal kalitesi ve dayanma süresi üzerinde proteinlerin 

parçalanmasının önemli rolü vardır. Dolayısıyla çimlenme koşulları proteinlerin parçalanması bakımından 

çok önemlidir.  

Proteinleri parçalayan proteaz enzimi çimlenmenin hemen başında aktif duruma geçer. Ancak, arpa 

proteinlerinin tümü aynı şekilde ve zamanda parçalanmaz. Danenin “aleuron” tabakasında bulunan 

proteinler çimlenmede parçalanmadan küspeye geçerler. 

Üretilen biranın özelliği ve dayanma gücü, proteinlerin parçalanma durumuna bağlı olduğu gibi; bira 

fabrikasyonunun bütün aşamalarında da, proteinlerin parçalanması önemli rol oynar. Her ne kadar 

mayşeleme sırasında mayşeyi belirli sıcaklıklarda tutmak bir kısım protein parçalanmasını sağlasa da; malt 

yapma sırasında yapılamayanı mayşelemede karşılamak olanaksızdır. Ancak, unutulmamalıdır ki biranın 

köpük durumu ve yapısı bakımından proteinlerin tümünün de uzaklaşması istenmez.  

Dikkat: Proteinlerin parçalanması yani çimlenme aşaması, üretilen biranın özelliğini, köpük durumunu, 

duyusal kalitesini ve dayanma süresini önemli derecede etkiler.  
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