MALT, MALT HOLASASI, BIRA ve BIRA MAYAS!

Dr. Bahtiyar Unver®
Giris
Malt, malt hiiladsas1 ve bira mayasi1 halk arasinda karnistirilic. Malt
ve bira mayasi, bira yapiminda gereklidir. Malt hiilasas1 siyah
malttan elde edilir, Yapilis1 biraya benzer ve alkol miktar1 bira-

dan daha azdir. Bu yaz1 malt, malt hiilasasi, bira ve bira mayasim
aciklamak amaci ile yazilmistir.

Malt

Arpa tanelerinin ¢imlenip kurutularak filizlerden ayrilmas: ile
malt elde edilir. Kullanilacak arpada hasattan sonra %7-14 protc-
in, %58-65 nisasia ve %15-18 su bulunur.

Malt yapilmadan Once, arpa en az 4-5 hafta dinlendirilir. Bu
sirada tanedeki sekerin bir kismu su ve karbondiokside dontisiir
ve bir miktar da 1s1 olusur ve arpa kizisir. Dinlendirilmis arpa te-
mizlenir ve 6zel kalburlarla simiflara aynilir iri arpalar malt icin
kullanilir.

Malt yapilacak olan arpa - énce 10-15.6°C de 72 saat kadar 1sla-
tilarak su miktar1 %40-48 e yiikseltilir. Islatilmis arpa 15,6-21,1°C
de 5-7 giin cimlenmege birakilir. Cimlenme sirasinda tanede bulu-
nan karbonhidrat, protein ve fosfatli bilesikleri pargalayacak en-
zimlerin etkinligi yiikselir. Tanede biyokimyasal olaylar sonucu
embriyoda kékgiik gelisir ve tanenin zlt kismindan kabugu dele-
rek disarn gikar. Yaprakcik ise tanenin diger ucunda gelisir. Bira-
cilikta yaprakcigin kabugu delip disar1 ¢ikmasi arzu edilmez. Bu
sekilde hazirlanmis arpaya yesil malt denir.

Yesil maltin su miktar1 yiiksek oldugundan hem saklanmasi
zordur hem de kokusu hos degildir. Bu nedenle yesil malt kavru-
larak nem miktar1 %5 e indirilir. Kavurma aym1 zamanda enzim et-
kinligini durdurur, kokgiikleri gevreklestirerek taneden kolayca
avrilmasim saglar. Kavurma sekli ve 1sis1 biranin cinsine gore
degisir. Acik renkli maltlarda kavurma fazla havalandirarak ve
45-50°C de yapihir. Kavurmanin sonuna dogru 1s1 90-100°C ye yiik-
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seltilerek taneler siiratle kurutulur. Siyah maltta ise havalandirma
daha azdir ve kurutma 94-112°C de daha yavas yapilir. Kavurma
sirasinda seker ve proteinli madelerden kokulu bilesikler olusur-
lar. Sonug olarak taneden kokgiik ayrilir ve malt elde edilir.

Bira

Bira, %2-4,5 alkol kapsar. Ulkemizde bira, maltin serbetci otu ve
su ile belirli kosullar altinda ve belirli siire alkol fermentasyonu
ile elde edilir. Diger iilkelerde malta, 6rnegin Amerika’'da, seker gi-
bi karbonhidrattan zengin maddeler de katilir.

Bira yapmak igin malt asagidaki sekilde islem goriir.
Kaynatma :

Malt bir stire dinlendirilir ve iri pargalar halinde &giitiilur.
Kazanlarda 38-50°C dc sicak su ile islem goriir. Diger iilke-
lerde malta eklenen karbcnhidrattan zengin maddeler de bu sira-
da katilir. Elde edilen 6giitiilmiis maltin sicak su ile islem gdrme-
sine mayseleme denir. Mayseleme sirasinda maltta bulunan kolay-
hkla suda erir karbonhidrat, protein ve diger organik bilesikler
suya gecerler. Suda kolayca erimeyenler ise 1s1 ve enzimlerin etki-
siyle hidrolize olarak suda erir hale gelirler. Enzimlerin etkinligi
icin pH ve 1s1 onemlidir. Cesitli enzimler i¢in mayseleme sirasin-
daki pH=7.7-8.6 ve 1s1 50-70°C arasinda degisir. Daha sonra 1s1
75°C ye yiikseltilerek enzim etkinligi durdurulur.

Mayseleme de nisastanin tamami dekstrin ve maltoza doniis-
tiigii halde proteinlerin ancak %35-40 kadar pargalanip suya ge-
cer. Dinlendirme sonucu suda erimeyen maddeler (kiispe) kazanin
dibinde ¢oker. Ustteki sulu kisim (sira) siiziiliir, kiispe yikana-
rak suyu tekrar siraya katilir.

Sira kaynatma kazanlarinda serbewi otu ile 2.5 saat kadar
kaynatilir. Kaynatma sonucu sira tekrar dinlendirilip siiziilerek
serbetci otu kiispesinden ayrilir. Siranin serbetgi otu ile kayna-
tilmas1 sonucu: a) Sivi koyulasir, b) enzim faaliyetleri tamamen
durdurulur, c) sivi steril hale gelir, d) serbet¢i otunda bulunan eter-
de eriyen esansiyel yaglar ve regineler ki biraya &zel koku ve lez-
zet verirler, siraya gegerler, e) sirada bulunan arzu edilmeyen
proteinli ve taninli maddeler ¢tker, f) az miktarda seker karameli-
ze olur, ve g) antiseptik maddeler siraya gegerler. Bunlar &zellik-
le grampositif bakteriler igin etki gdsterirler.
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Mayalama :

Serbetgi otu ile kaynatilan ve sonra siiziilen sira
(fermentasyon) i¢in 2-10°C ve kadar sogutulur. Biray1 mayala-
mak icin alt mayalama vyapan ve Saccharomyces cerevisia nin
bir tiirii (iilkemizde) ya da Saccharomyces carlsbergensis kullani-
lir. Kullanilan mava bir evvelki fermentasyondan elde edilir. Yak-
lasik olarak bir hektolitre sira icin C,5 litre maya yeterlidir. Swra
8-10 giinde mayalamr. Fermentasyon mayanin altta ve iistte ¢o
galmasina gore alt ve iist fermentasyon olarak ikiyc ayriir. Alt
fermentasyon biracihikta genellikle tercih edilir.

mayalama

Fermentasyon sirasinda maya, sekeri anaerobik olarak etil
alkol, karbondioksit ve az miktarda gliserol ve asetik ~side parga-
‘ar. Proteinler ve yaglar iermentasyon ile yiiksek aikol ve asitlere
doniisiirler ve bunlarin birlesmesi ile esterler olusur. Karbon-
hidrat miktar1 arttikca sirada kopiik artar fakat mayalama
siiresinin sonuna dogru kopiik azahr, kaybolur ve sonugta ma-

va dibe coker, sivi mayadan ayrihr. Coken bu kisma bira mayasi
aentr.

Olgunlasma:

Mayalama sonucu elde edilen sivi (taze bira), berraklasmast icin
bir stire dinlenmege birakilir ve bira olgunlasir. Bu sirada birada
kalan son proteinli maddeler, maya ve serbetgi otu artiklar1 ¢oker,
Ayn: zamanda olgunlasma siiresince biraya 6zel koku ve lezzet ve-
ren maddeler olusur ve bira arzu edilen kivama ulasir.

Olgunlasan biraya zerreler halinde konsantrasyonu 90,45-0,52
olacak sekilde karbondioksit verilir. Bira sogutulur, stiziiliir, sise
ve ficilara doldurularak 60-61°C de kisa siire pastorize edilir ve
birkag giin sonra satisa cikarhr.

Bira Mayasi

Bira mavasi, bira yapiminda fermentasyon sonucu yogurt kiva-
minda elde edilir. Rengi, kepekli undan yapilmis hamuara benzer.
Sivi bira mayasi ekmek yapmak icin kullamlabilir.

Ekmek yapmada kullanilan bira mayas: bu sekilde satisa c1-
kartilmaz ciinkii hem pakeilemesi hemde saklamasi zordur. Bira
mayast, kurutulmus olarak kiiciik taneler halinde satisa arzedilir,
fakat iilkemizde bira mayasinm kurutulma islemi heniiz yapil -
mamaktadir. Avrupa iilkelerinden satin alinarak iilkemizde amba-
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lajlanip satisa gikarilir. Biiyiik bakkal ve firmlarda bulunur. Av-
rupa iilkelerinde ve Amerika’'da bira mayas: «aktif kuru maya»
olarak bilinir.

Malt Hiilasasi

Malt hiilasasi, siyah-kahve renkli koyu surup kivaminda bir sivi

olarak siyah malttan elde edilir. Suyu buharlastirilarak kuru malt
hiilasas1 da baz iilkelerde bulunur

Iri ogiitiilmiis siyah malt mayseleme kazanlarinda maysenin
konsantrasyonu biradakinden daha az olacak sekilde az miktar-
da su ile kaynatilir. Dinlendirme sonucu siiziilerek elde edilen
sira serbet¢i otu ile kaynatilir ve tekrar dinlendirilerek siiziiliir.
Fermentasyon i¢in yine bira mayasi kullanilir ve kisa siire, sivida
alkol miktar1 %1-1.5 olana kadar fermentasyona devam edilir.

Bira, Bira Mayasi, Malt ve Malt Hiilasasinin Besin Degerleri

Tablo I de malt, malt hiilalasi, bira ve bira mayasinin besin deger-
leri gosterilmistir.

Yukanidaki tabloda malt hiilasasinin kuru olarak verilmesi
besin Ogeleri karsilagtirilmasini  her ne kadar giiclestirirse de
malt hiildsas1 besin ogeleri yoniinden biraya gore oldukga zengin
dir. Bu bakimdan halk arasinda sagliga yararli oldugu diisiince-
siyle ilag olarak kullamilir. Malt halasasi baz1 eczanelerde ve te-
kel bayilerinde satilir. Malt ve malt hiilasas1 besin degeri bakimin-
dan birbirine yakindir. Bira mayas1 ise B grubu vitaminleri y6niin-
den hepsinden ¢ok daha zengindir.

Sonuc

Bira, bira mayas1 ve malt hiilasas1 beslenme yoniinden ozellikle B
grubu vitaminlerini ¢ok miktarda igerdiklerinden saghiga siiphe-
siz yararlidir.

Giinliik tiamin, riboflavin ve niasin gereksinimi diyetteki giin-
liik kalori miktarina gore degisir. Normal ve yetiskin bir insanin
riboflavin ve 5.5 mg niasin giinliik gereksinimini karsilar.
vaklasik olarak her 1000 kalori icin giinde 0,4 mg tiamin, 0,5 mg

Bira, halk arasinda daha ¢ok alkollii bir icki olarak kullani-
lir. Biranin viicuda verdigi kalori yaninda az da olsa bazi B vita-
minleri ve mineraller yoniinden katkis1 vardir. Bir sise (300 cc ka-
dar) bira asag: yukar1 120 kalori verir. Bu nedenle sismanlamak
istemeyenler icin serinlemek amaci ile bira igcmek dogru degildir,
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fazladan ve gercksiz kalori almig olurlar. Bunun yaminda zayif ve
istahsi1z kimseler i¢in yemek yemelerini engellemiyor istahlarin:
arttirtyorsa ycmeklerde su ve gazozlar yerine bir bardak bira ic-
mek sakincali degildir. Az miktarda alinan bira fazladan biraz ka-
lori sagladig: icin icindeki az miktardaki alkol mide salgilarim
arttirarak sindirime cok az da olsa olumlu katkis: olabilir.

Malt hiilasas: ve bira mayasinin ila¢ olarak kullanilip kulla-
nilmamast yahut kimlerin kullanmas:i gerekir tartigilabilir. Dogal
besinlerden clusan, dengeli bir diyet alan normal insan i¢in her
ikisininde alinmasi beslenme yoniinden bir 6énem tasimaz. Ulke-
mizde bol miktarda kullanilan hububat, baklagil ve kuru yemisle-
rin bu vitaminler bakimindan diyete katkis1 biiyiiktiir. Bolca sag-
lamalar: nedeni ile malt htildsasi ve bira mayasi yararlt olabilir.

Avrica fazla hareketli olan veya agmr iste calisn kimseler artan ener-
ji harcamalarini daha cok seker ve tatlilardan saghyorlar ise yine
malt hiilasas: ve bira mayas1 almak suretiyle artan B vitaminleri
gereksinmelerini karstliyabilirler. Yine fazla alkol alan kimseler

icin de ayn sey onerilebilir.
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