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Bu çalışmada önce bir arpa ve dört buğday örneği alınarak standart yöntemle 
malta işlenmiş ve bunların verdikleri şıraların biralık değerleri araştırılmıştır. Buğ­
day maltlarmın tümü arpa maltından daha yüksek ekstrakt vermiş, bu değer ortala· 
ma % 1.9 olarak bulunmuştur. Buğday maltı şıraları arpa maltına nazaran sadece şı­
ra rengi yöni6ıden olumsuz değerler göstermiş, ekstrakt verimi, şekerlenme süresi, 
diastatik aktivite ve erime gibi diğer kalite kriterleri yönünden ise mükemmel bu- , 
lunmuştur. 

Çalışmanın ikinci aşamasında buğday maltlarmın herbiri % 20, % 40 ve % 60 
oranlarında arpa maltma ilave edilerek mayşelenmiş ve elde olunan şıralar analiz 
edilmiştir. Buğday maltlarının tümü ile katkı oranının artmasına paralel olarak eks­
trakt verimi artmıştır. % 20 buğday maltı katkısı ile ulaşılan ortalama ekstrakt 
artışı % 1.2 olmuştur. Bu artış buğday maltionnın ve katkı oranlarının tümü için 
% 0.6 ile % 2.6 arasında değişmiştir. Katkılı mayşelemeler sonucunda elde olunan 
şvaların tamamı biracılıla pek uygun analiz sonuçları vermişlerdir. 

SUMMARY 
Brewing Characteristics of So me Wheat Malts When They Masbed 

Alone or Together With Tokak Malt 

In this work one barley and tour wheat samples were collected and malted 
with standard malting method. Worls obtained from these malts were analysed. 
E:ctract yielcls of the wheat malts were 1.9 % higher then that of barley malt on 
average. The wheat malts gave darker worts in comparison with barley malt and 
thiı was the only negative criterion. All other properties of wheat malt worts, 
such as diastatic power, extract yield, saccharifyirıg time and modification, which 
are important brewing charocteristics were found satisfactory . 
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In the second part of this study, barley ~alt _was replaced using wheat malt 

t ti. f 20 !40 and 60 % and these combınations were mashed and ana/yaiı 
a ra os o , t · ld · ed · ·ed out on the worts obtained. The extrac yıe ıncreas wıth the 
were carrı . . ed . th" tud ) Th" . 
dd ·t · f wheat m alt (through all wheat uanetle s us ın ıs s y . ıs ıncrea-a ı ıon o . nd · 1 2 

a. 
directly proportional to the amount of adıunct a ıt was . 10 on average 

sehwas20 ~ wheat m alt (Si d ed. The increasing uaried between 0.6 % and 2.6 %for 
w en o . ı: · f ll b all wheat malts and adjunct ratios used. Brewıng quauties o a worts o tained 
from mashes contain adjunct were better than expected. 

GiRIŞ 

Bu araştırma ıslah edilmiş yerli biralık arpalarımızdan Tokak 157/37 maltının 
ülkemizde yaygın olarak yetiştirilen Köse, Tobbaş, Bezostaya ve Penjamd çeşidi 

bu~daylardan elde o lunan maltlarla de~işik oranlarda karıştınlarak mayşelenme· 

sinden elde olunan malt sıralannın biralık de~erlerini saptamak ve yeterli miktar· 
da kaliteli biralık arpa bulunamadı~ zamanlarda bu~daydan yararlanabilme olanak· 
larını araştırmak amaayla yapılmıştır. 

ülkemiz tarımında hububat üretimi en büyük yeri almakta, hububat içerisinde 
ise en çok bu~day ikinci sırada arpa üretilmektedir. Biranın ana hammaddesi olan 
arpa, ülkemizde yeterli miktarda üretilmekte ise de kaliteli biralık arpa bulmakta ço· 
~u zaman sıkıntı çekilmekte, öte yandan arpa ma ltı önemli bir ihraç malını oluştur· 
maktadır. B ira üretimi sırasında arpa maltma % 20 oranında "çi~ hububat" adı veri· 
ten pirinç, mısır, şeker ve benzeri maddelerin katılmasına izin verilmekle birlikte, bu 
miktar b ira üreticileri tarafından yeterli görülmemekte ve arttmlması istenmektedir. 
Katkı maddeleri miktarının arttırılması isteklerine, arpa maltının ihraç edilebilmesi 
gerekçe olarak gösterilmektedir. ülkemizin ihraç ürünlerinin artması ekonomimiz 
açısından yararlı ve desteklenmesi. gereken bir o lgudur. Anaık ülkemizde bira üreti· 
mi nde yaygın şekilde toz şeker kullanılmaktadır. Kalkınmakta olan bir ülkede ma· 
mul bir madde olan toz şekerin hammadde olarak kullanılması kabul edilmesi gÜÇ 
bir israftır. Kaldı ki şeker kendisi bir ihraç ürünüdür. Di~er taraftan iç piyasada tüke· 
tilen ve 400 milyon litreye varan bira üretiminin kalite yönünden de belli bir seviye· 
nin altına düşmemesini sa~larnak zorundayız. Bugün ülkemizde bira kültürü yeterin· 
ce geli şmemiştir . Tüketici içti~i biranın tipini ve kalitesini tadım yoluyla belirleye· 
m em ektedir. Ancak bunlar kaliteli bira üretmemizi engelleyecek faktörler olmama· 
hd ır. ü lkemizde üretilen bira iç piyasada kolaylıkla tüketilmekte, bu durum bira üre­
t icilerini kaliteye değil üretim miktarını arttırmaya yöneltmektedir. öyleki 10 yıl 
önce dahi alışılmış o lan siyah bira, fabrikalann kapasitelerini düşürdü~ü için bugün 
üreölmemektedir. B ira üretiminde çok çeşitli kimyasal ve biyokimyasal maddeler 
kullanılarak gerekenin altında malt tüketip üretilen biranın maliyetini düşürmek im· 
kanı bulunmaktadır. Katkı maddeleri miktarını arttırıp az malt kullanmak için ge­
rekli olan çeşitli enzimler, suni köpürtücüler ve renk maddelerini kullanmak ülkemiz· 
de yürürlükte olan yasa ve tüzüklere göre yasaktır. Bu maddelerin kullanımı serbest 
bırakılsa dahi amaç az malt kullanmak de~il kaliteli bira üretmek olmalıdır. Çünkü 
bira. b?l k~pür~n, b~~ak görünümlü ve içerdiği alkol dolayısıyla tüketilen bir içecek 
de~ı ldır . Bıra ıçerdı~ı hafif alkolün yanısıra B vitaminlerince zengin bol miktarda 
protein ve nişasta parçalanma ürünleri içeren besleyici değeri yüksek ve benzeri ol· 
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mayan bir içecek olup bu özelliklerini tamamen ana hammaddesi olan malttan alır . 
Bu nedenle bira üretiminde kullanılan ma lt miktarının azaltılması çok yönlü sakın­
calar taşıyan ve birayı sadece alkolünden yararlanılan bir içecek durumuna sokan 
olumsuz bir davranıştır. ülkemiz bol hububat üretebilen bir ülke oldu~una göre di­
~er hububat çeşitlerinin de bira üretiminde kullanılması hem bu gibi durumları ön­
lemek yönünden hem de üretilen bira tiplerini arttırarak rekabet ortamında kaliteyi 
yükseltici ç abaları teşvik yönünden yararlı olacaktır. Bu nedenle bu~day maltlarının 
bira üretiminde kullanılması yeterli miktarda iyi biralık arpa bulunamadı~ı veya fiat­
ların yüksek olduğu zamanlarda bir çözüm olarak devreye sokulmalı hatta di~er ül­
kelerde oldu~u gibi ülkemizde de saf buğday biraları üretilebi lmelidir. 

Bu çalışma yukarıda açıklanan nedenlerle yapılmış olup gerek bu~day maltla­
rının tek başianna gerekse yüksek de~erli bir biralık arpa olduğu saptanmış olan 
Tokak arpası maltı ile belirli oranlarda karıştırılarak mayşelenmeleri durumunda ve­
recekleri şıraların biralık de~erleri ortaya konmaya çalışılmıştır. 

LiTERATÜR ÖZETi 

Bira ve üretim teknolojisi çok sayıda araştırmacı tarafından içinde bulundu­
~umuz yüzyılın başlarından beri araştırılmış ve gerek kimyasal gerekse biyokimya­
sal yönleriyle büyük ölçüde ortaya konulmuştur. ö yle ki biracılık alanındaki araş­
tırmalar günümüzde gelişen teknoloji ile sınırlı kalmış , bira üretiminde ortaya çıka­

bilecek problemierin çoğu yıllar önce çözümlenmiş ve literatürde yerini almıştır. 
Hatta bira ve hammaddeleri üzerinde yapılan çalışmaların bir kısmı tıbbi amaçlı bir 
görünüm kazanmıştır. Bugün bira üretiminde maliyeti düşürücü, üretimi arttırıcı çö­
zümler getiren çalışmalar bira üreticileri tarafından daha büyük ilgiyle karşılanmak­
tadır. 

Bira üretimi sırasında maliyeti düşürmek amacıyla malta çeşitli katkı madde­
leri ilave edilir. Bunlar pirinç, mısır, buğday, yulaf, dar ı, arpa, bunlardan elde olu·­
nan şuruplar ve şekerlerdir. ü lkemizde, kullanılan maltın en çok % 20'si oranında 
katkı kullanılması mümkündür (Resmi Gazete, 9.5.1972). Biralık de~eri yüksek 
arpa maltları bazen önemli bir ihraç malı olabilmekte bazen de maltlık değeri yük­
sek arpa bulmakta sıkıntı çekilebilmektedir. Bu gibi durumlarda hemen akla buğday 
maltlarının bira üretiminde kullanılması gelmektedir. Biracılıkta arpa maltının kulla­
nılması, arpanın kültüre alınan en eski hububat olması, her iklimde yetişebilmesi ve 
kavuzlarının çimlenme sırasında daneyi korumasındadır. Bir diğer sebebte genelde 
arpa fiatlarının buğday fiatlanndan düşük olmasıdır. Fakat ülkemizde iyi biralık ar­
pa ve buğday fiatları arasında önemli bir fiat farkı yoktur. Hatta 1983 yılında orta­
lama buğday fiatı 23 TL/kg. iken arpa fiatlan 26 TL. /kg'a çıkmış ve arpa ithal edil­
miştir. Buğdayın bira üretiminde kullanılması ma lt yapımı ve süzme sırasındaki bazı 

küçük teknik değişikliğin ötesinde herhangibir farklılık göstermez. Buğday inaltı 
kavuz içermediğinden, özellikle proteince fakir buğdaylar yüksek ekı:trakt ve dol­
gun aromalı bira verirler. Buğday rnaltının yüksek ekstrakt verimi onun bazen arpa 
maltından daha ucuza maliyetini mümkün kılar. 

Arpa maltlarında olduğu gibi buğday maltlannda da dane iriliği biracılık yö­
nünden önemlidir. Çünkü dane iriliği arttıkça o ma lt tan elde olunabilecek ekstrakt 
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miktarı da artacaktır. Maltlarda dane irili~i bindane a~ırlı~ı ve kalbur analizleri ile 
belirlenir. Bindane ~ırhgı maltlarda 30-40 g arasında de~işir (De Clerck, 1958; 
Pawlowski-Schild, 1972). Koyu maltlarda kavurma sıcakhgının yüksekli~i dolayısıy­
la bindane a~ırlıgı biraz daha düşüktür. Dolgun ve yuvarlak ma lt danelerinde binda­
ne a~ırlı~ının nisbi düşüklü~ü çimlenme sırasında danenin iyi eridi~ine, buna karşı · 
lık yassı ve ufak daneli ma ltıarda bindane a~ırlı~ı yüksekli~i ise, erimenin gerekti~i 
şekilde olmadı~ ma ve dolayısıyla danenin gevrekleşmedi~ine işaret eder (Yazıcıoğlu 

ve Durgun, 1976). 
Dane iriligini belirleyen ikinci kriter 2 .5 ve 2.8 mm 'lik kalbur ~tü fraksiyon­

larının oluşturdugu I. maltlık ve 2.2 rom'lik kalbur üstü fraksiyonun oluşturduğu 
11. maltlık miktarlarıdır. Biracılık yönünden malt yapılacak arpaların I. maltlık mik· 
tarının % 80'in üzerinde olması istenir . Di~er taraftan maltlarda dane büyüklükleri· 
nin homojen olması istenir. Aksi takdirde maltın ö~ütülmesinde aynı irilikte olma­
yan kırma elde olunur ki, bu da kaynatma dairesi veriminin düşmesine neden olur 
(Yazıcıo~lu ve Durgun, 1976). 

Maltların biracılık yönünden d egerini ifade eden en önemli kriter ekstrakt mik· 
tarıdır. Ekstrakt, maltın mayşelenmesi sonunda suya geçebilen maddelerin tamamı· 

nı ifade eder. Biracılık ta maltın yüksek ekstrakt vermesi istenir. Çünkü bir maltın 

ekstrakt miktarı ondan elde olunabilecek bira miktarını gösterir. Bu da maltın elde 
olundu~u arpa veya di~ er hububatın çeşidine, yetiştirilme koşullarına ve malt yap· 
ma yöntemine bagltd ır. Ekstrakt miktarı uygulanan mayşeleme yöntemine ba~lı ola· 
rak % 70 ile % 82 arasında de~işir. Bu miktar iyi kışlık arpa çeşitlerinde yaklaşık 
% 76, iki sıralı arpalarda % 80'dir (De Clerck, 1957). 

Ki ss (1 968) buğday maltlarınm biralık özelliklerini araştırmak amacıyla yaptı· 
~ı bir araştırmada 24 çeşit bugdayı malta işleyerek incelemiş ve yumuşak bu~day­
ların maltçıh~a sert bu~daylardan daha elverişli oldu~unu belirtmiştir. Araştırıcı 

bu~day maltları için % 40-42 su alma derecesinin en iyi sonuçları verdi~ini bu su 
alma derecesine 43-44 saatte erişildiğini, çimlendirmede ve kurutınada yı~ın kalın· 
hğının az olması ve bol hava verilerek kurutulması gerektiğini belirtmiştir. Bu araŞ· 
tırıcıya göre buğday maltının renginin ayarlanması daha kolay olmakta ve arpa mal· 
tından ortalama % 2 daha fazla ekstrakt vermekte fakat buğday biralarının stabilite· 
leri biraz daha düşük bulunmaktadır. Kieninger (1977) arpa maltı yerine % 20 ora· 
nında buğday maltı kullanarak elde etti~i biraların her bakırndan kusursuz olduğu· 
nu ve % 0.6 ekstraktartışı sağlandı~ını ifade etmiştir. 

Malttaki enzim aktivitesi hakkında fikir veren şekerlenme süresi açık renkli 
maltlarda 15-20 dakikayı, koyu renkli maltlarda ise 30-35 dakikayı geçmemelidir 
(Türker, 1977). Uzun şeklerlenme süresi a ve (3 amilaz enzimlerinin çimlenme sırasın· 
da yeterince oluşmadı~ına, herhangibir nedenle özellikle kavurma sırasında tahrip 
olduğuna veya maltta yeterli erime olmadı~ına işaret eder. 

Maltın önemli de~er kriterlerinden birisi de mayşeleme sonunda verdiği şıra· 
nın rengidir ve maltın tipini gösterir. Pawlowski ve Schild (1972)'e göre çeşitli tip 
malt şıralarının renkleri şu sınırlar arasında olmalıdır ; Pilsen tipi malt ş ırasında 2.4· 
4 .2. E.B.C. birimi, Viyana tipi malt şırasında 5.0-7.4 E.B.C. birimi ve Münih tipi 
malt şırasında 9.5-16.0 E.B.C. birimi. 
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Maltların ekstrakt verimleri malt yapma sırasındaki erime derecesi ile d irekt 
ilgilidir. Bu durumu tesbit amacıyla kaba kınnada ekstrakt tayini yapılır ve normal 
ince kınna ekstrakt verimi ile karşılaştırılır. İyi erimiş maltlar kaba kınna ile de 
maksimum ekstrakt miktarını verebilir ve ince kınna ekstrakt miktarına yaklaşır 
(Hough ve arkadaşları, 1971). 

Maltın kalite kriter faktörlerinden biriside verdigi şıranm viskozitesidir. Malt 
şırasının viskozitesi üzerinde çok eski senelerden beri durulmuştur. Genel olarak şı­
ranın viskozitesi arttıkça biranın kalitesi düşer . 1882'de C. Su Ilivan arpadan molekül 
agır~ ı yüksek, suda çözün ür iki karbonhidrat izole etmiş ve bunlara nişasta ile ilgili 
oldugunu zannettiginden arnilan adını vermiştir. Aslında bunlar malt ş ıralarının vis­
kozitesine etki ederek büyük ölçüde arttıran reçine yapısında zamksı maddelerdir 
(De Clerck, 1957). Bu maddeler fizikokimyasal özellikleri ve yüksek viskoziteleri 
nedeniyle mayşelemede rol oynarlar ve yetersiz parçalanma durumunda mayşenin 
süzülmesini geciktirici , zorlaştırıcı etki yaparlar (Schuster, 1968). Arpada bulunan 
ve şıranın viskozitesinin artmasına neden olan beta-glukanların malt yapma sırasında 
enzimler tarafı~dan parçalanması ile viskozite azalır. Kremkow (1963) çimlendir­
meiıin ilk safhasında viskozitenin hJZ!a azJJJdı~ını,. çimlendirmenin son günlerinde 
ise azalmanın oldukça durakladı~ını, ekstrakt miktarı ve çözülebilen azotlu madde­
lerle viskozite arasında bir ilişki bulunmadığını belirtmiştir. Ma lt şıralarının viskozi­
teleri 1.45 ile 1.80 ep (centi-pois) arasmda degişir ve maltın erime durumu hakkın­
da bilgi verir. 

Maltın sahip olduğu enzim miktarı ve gücü hakkında bilgi veren diastatik kuv­
vet maltın mayşelemede nişastayı parçalama durumunu da gösterir. Pawlowski ve 
Schild (1972)'e göre diastatik kuvvet Pilsen tipi maltlarda 160-340 W.K. ünitesi, ko­
yu renkli m altlarda 70-120 W .K. ünitesi arasındadır. 

Fleming ve arkadaşları (1960 a) birkaç yüz buğday maltı üzerinde yaptıkları 
araştırmada proteaz ve amilaz aktivitelerinin çimlendirme süresine paralel olarak 
arttıgını, bu artışın 6. ve 8. günler arasında en fazla oldugunu malt veriminin artan 
çimlenme süresi ve ısiatma derecesi ile az.a!.dı~mı belirtmişlerdir. Fieming ve arkadaş­
ları (1960 b) yaptıkları başka bir araştırmada ticari bugdayların ma ltıarının enzim 
aktivitelerini araştınnışlar, ortalama proteaz ve amilaz aktivitesi yönünden buğday­
ların; yumuşak-beyaz, yumuşak-kırmızı kışlık , sert-kırmızı kışlık, durum-kınnızı kış­
lık ve sert kınnızı yazlık olarak sıralandıklannı belirtmişlerdir. Malt azotu, şıra azo­
tu, bu iki degerden hesapla bulunan Kolbach sayısı ve maltta bulunan şekerler bir 
maltın vereceği şıra ve bira kalitesini tayinde kullanılan diğer kriterlerdir. 

MA TERY AL ve METOT 

Materyal 

Araştırmada kul lanılan Tokak 157/37 sertifikalı biralık arpası ile Köse, Tab­
baş, Bezostaya ve Penjamd ekmeklik buğdayları Ankara Bölge Zirai Araştırma 
Enstitüsü'nden temin edilmiş olup 1980 yılı ürünüdür. 

Metot 

Araştırmada E.B.C. (1963) ve Yazıcıogıu ve Durgun (1976) tarafından belirti­
len standart metodlar uygulanmıştır. 
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ARAŞTIRMA SONUÇLARI ve TARTIŞMA 

Malt örneklerinin Analiz Sonuçlan: 
Tokak 157/37 arpasının ve Köse, Penjamd, Tobbaş, Bezostaya bu~daylannm 

maltlarına ait analiz sonuçları Tablo 1 'de görülmektedir. Maltların su miktarlan ele­
alındı~ında, bu~day maltlarının su miktarları normal sınırlar arasmda olmakla bir· 
likte Tokak ma ltının su miktarı normalin biraz üzerindedir .Bu durum bu ınalt öme. 
~inin açık hava ile temasından ileri gelse gerektir. Çünkü maltlann tümü aynı yön· 
t emle ve aynı kunıtucuda kurutulmuştur. Tokak maltının bindane ~ırlı~ı36 g ola· 
rak bulunmuştur. Bu de~er literatürde maltlar için belirtilen de~erler arasında ol· 
makla birlikte evvelce yapılmış araştırmalarda (Durgun, 1976; Kılıç, 1982) Tokak 
maltlan için verilmiş olan de~erlerin altında bulunmaktadır. Bunda Tokak 157/37 
arpasının o yıldaki yetişme koşullarının etkisi olmalıdır. Maltlarm bindane ~ırlıkla· 

rı 3040 g arasında de~işir. Bu~day ma ltiarının bindane a~ırlıklan ise 31.6 g ile 35.0 
g arasında d~işmiştir . Arpa maltlanna göre normal olarak daha küçük daneli olan 
bu~day malUarının verdikleri bindane ~ırlıkları oldukça yüksek olup elde olunduk· 
ları ve ekmeklik çeşitler olan bu~iliiylamı iri daneli olduklannı göstermektedir. 

Tablo: 1 
Malt Örneklerinin Analiz Sonuçları 

TOKAK KöSE !PENJAMO TOBBAŞ BEZOSTAYA 
Malt örneği arpa buğday buğday buğday buğday 

maltı maltı m altı m altı ınaltı 

Su miktarı (%) 7 .6 5.0 4 .2 4 .5 4.8 
Bindane ağırlığı (g) 36.0 33.5 31.6 35.0 34.8 
I. maltlık (%) 90.5 88.7 92.6 95.4 93.3 
II. maltlık (%) 7 .0 10.6 7 .1 4.0 6.1 
Elek altı(%) 2.5 0.7 0.3 0.6 0.6 
Ekstrakt (% kmd) 80.3 81.4 81.2 83.6 82.6 
Şekerlenme süresi dk. 15-20 5-10 5-10 5-10 5·10 
Filitrasyon süresi dk. 25 20 30 40 25 
Şıra rengi E.B.C. 2.5 3.7 6.2 4.0 5.0 
Şıra PH 'sı 5.6 5.9 5.8 5.9 5.8 
Ş ıra viskozitesi (ep) 1.353 1.274 1.274 1.353 1.274 
Diastatik kuvvet (W.K.) 196.0 396.6 345.3 319.0 371.6 
Kaba kırmada ekst rakt 
(% kmd ) 79.1 80.3 80.5 82.7 82.2 
İnce-kaba kırma ek strakt 
farkı(% kmd) 1.2 1.1 0.7 0.9 0.4 
Malt a zotu(% kmd) 1.506 2. 360 2.01 3 1.968 1.990 
Şırada azot (mg/100 ml) 68.4 86.0 90.2 77.9 77.9 
Şırada indirgen şeker (g/1) 37.9 40 .4 39.2 40.0 39.2 
Şırada toplam şeker (g/1 ) 45.2 50.1 50.5 49.3 51.4 
Kolbach sayısı(%) 42.0 3 2.6 39.9 35.6 35.2 

Malt örneklerinin I. maltlık oranları % 88.7 ile % 95.4 arasında de~işmiştir . 
Malta işlenıneden önce arpa ve buğdaylar kalburdan geçirilerek sınıflandırıldı~ından 
ve I. maltlık fraksiyon kullanıld ı~ından bu sonuçların elde olunması normaldir. 
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Çünkü maltlama sırasında yalnızca çimlenme dolayısıyla oluşan kayıplar ve buna 
ba~h olarak danede kurutma sırasında ortaya çıkabilecek küçük bir hacim küçülme­
si sözkonusu olabilir. Bu sonuçlara bağlı olarak II. maltlık oranları da% 4.0 ile % 
10.6 arasında bulunmuştur. Elek altı miktarları ise yine örneklerdeki hacim küçül­
melerine ba~lı olarak % 0.3 ile % 2.5 arasında değişmiştir. Maltlarda yapılan kalbur 
analizi ülkemizdeki bira fabrikaları kendi malUarını ürettiklerinden pek önemli ol­
mamaktadır. Ancak bira fabrikalarının maltı dışarıdan satın aldığı durumlarda bu 
analiz önem kazanmaktadır. 

Maltın en önemli değer kriteri olan ekstrakt miktarı Tokak maltında % 80.3 
olarak bulunmuştur. Buğday malUarının ekstrakt miktarları ise % 81.2 ile % 83.6 
arasında değişmiş olup bu değerler arpa malUarının verebilecekleri ekstrakt miktar­
larının üst sınırlarını oluşturmaktadır. Buğday maltları ortalama olarak Tokak mal­
tından % 1.9 daha fazla ekstrakt vermişlerdir . 

Şekerlenme süresi Tokakmaltında 15-20 dakika, buğday malUarında ise 5-10 
dakika olarak bulunmuştur . Bu durum Cl' ve f3 amilaz aktivitesinin buğday malUarın­
da Tokak maltından daha yüksek olduğunu göstermektedir. Nitekim Cl' ve f3 am il az 
aktivitelerini belirleyen diastatik kuvvet Tokak maltında 196.0 Windisch Kolbach 
ünitesi iken, Köse, Penjamd, Tobbaş ve Bezostaya buğday maltlarında sırasıyla 
396.6, 345.0, 319.0 ve 371.6 olarak bulunmuştur. Buğday malUarının böyle yük­
sek diastatik aktivite göstermeleri, tek başlarına bira üretiminde kullanıldıklarında 
fazlaca katkı maddesi kullanılabileceğini ifade etmektedir. 

Ma lt örneklerinin filitrasyon süreleri 20 ile 40 dakika arasında değişmiştir. 
Kavuz içermeyen buğday maltı şıralarının daha geç süzülmeleri beklenirken, bazı 
buğday maltlarının Tokak maltı şırası ile aynı sürede veya daha erken süzüldükleri 
saptanmıştır. Bu durum buğday maltlarının çok iyi eridiklerine ve yüksek enzim 
kapasiteleri ile mayşelemede nişastaların üst düzeyde parçalandıklarına işarettir. 

Ma lt şıralarının renkleri Tokak maltı için 2.5 E.B.C. birimi olmuş , bu kriter 
buğday malUarında 3.7 ile 6.2 E.B.C. birimi arasında değişmiştir. Buğday malUa­
nnın kurutma sırasında uygulanan sıcaklığa bağlı olarak daha kolay renk aldıklan 
(Kiss, 1968) düşünülürse bu sonuçlar normal olarak kabul edilmelidir. Gerçektende 
kurutma sıcaklığı yardımı ile buğday maltlarına istenilen renk derecesini vermek 
arpa m altlarından daha kolay olmaktadır. 

Malt şıralarının pH1arı normal değerler olan 5.6 ile 5.9 arasında değişmiştir. 
Ma!t şıralarının viskoziteleri 1.274 ile 1.353 ep. arasında bulunmuştur. Kieninger 
(1977) buğday maltlarının viskozitelerinde arpa maltlarına nazaran daha yüksek ol­
du~unu belirtmektedir. Viskozite, maltların erime durumu hakkında fikir verir. 
Pawlowski ve Schild (1972)'e göre maltlar viskozitelerine göre şöyle sınıflandırıl­
maktadır: 

1.53'ten az çok iyi erimiş 
1.53-1.61 iyi erimiş 
1.62-1.67 kötü erimiş 
1.67'den fazla çok kötü erimiş 
Bu kriteriere göre malt örneklerinin tümü çok iyi erimiş maltlar grubuna gir­

mektedir. Bununla birlikte viskozite üzerine çeşit, yazlık veya kışlık tür oluş gibi 
faktörlerinde etkili o lduğu unutulmamalıdır. 
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Malt örneklerinin kaba kırmada ekstrakt miktarları ve ince kırma ekstraktı 
ile olan farklan Tablo ı 'de görülmektedir. Tokak maltın m ince-kaba kınna ekstrakt 
farkı % 1.2 olmuş, bu deger bu~day maltlannda % 0.4 ile % ı. ı arasında değişmiş­
tir. Maltın erime derecesini ifade eden bu kriter Yazıcıo~lu ( ı967)'e göre; 

% 2.2'den az ise Çok iyi erime 
% 2.3-3.0 arası İyi erime 
% 3 .ı -3.8 arası Orta bir erime 
% 3.9-4.6 arası Kusurlu bir erime 
% 4.6'dan çok ise Kötü bir erime 

ifadesi olmaktadır. Bu değerlendirme tablosu ile karşılaştınldı~ında incelenen malt 
örneklerinin tümü çok iyi erime göstermişlerdir. 

Bu~day ma ltıarının azot miktarlan genel olarak Tokak arpası maltından yük­
sek bulunmuştur. Bu durum maltlardaki azot miktarlarına paralel olarak malt şıra· 

lannda bulunan azot miktarlanna da yansımıştır. Fakat örneklerin tümü şıralarında, 

kongre yöntemi ile elde olunan malt şıralarında bulunan 80-ıoo mg/ıOO ml. değer­
lerine yakın miktarlarda azot içermişlerdir. 

Çimlendirme sırasında malt örneklerinde enzimierin çalışması sonucu oluşan 
toplam ve indirgen şeker miktarları Tablo ı 'de görülmektedir. Maltta oluşan toplam 
ve indirgen şekerierin miktarı çimlendirme sırasında diastaz enzimlerinin çalışma 
derecesi hakkında fikir verir. 

Kolbach sayısı veya diğer adıyla protein erime derecesi de maltın iyi eriyip 
erimedi~ini gösteren bir kıiterdir. Yazıcıo~lu (ı967)'na göre Kolbach sayısı % 35 
den az ise ma lt az erimiş; % 35-4ı arası ise iyi erimiş; % 4ı'den yukan ise çok iyi 
erimiş sayılır . Bu değerlere göre örneklerden Tokakmaltı çok iyi erimiş, Köse ma ltı 
az erimiş , Penjamd, Tobbaş ve Bezostaya maltları ise iyi erimiş durumdadır. Buğ· 

day maltlarınm tek başlarına verdikleri ş ıralar biracılık yönünden genel olarak değer· 

lendirildi~inde şıra rengi kriteri hariç, mükemmel hatta bazı yönlerden Tokak 157/ 
37 maltından daha üstün de~ erler gösterdikleri söylenebilir. 

Katkılı Mayşeleme Denemelerinin Sonuçları: 
Tokak maltı kırmasına de~işik oranlarda bu~day maltı karıştırılarak yapılan 

mayşelemelerden elde olunan şıraların analiz sonuçları Tablo 2'de görülmektedir. 
Katkılı mayşelemelerden Köse bu~day maltı katılarak yapılanlar ele alındığında ; 
% 20, % 40 ve % 60 bu~day maltı kırması katılanlar sırasıyla % 81.3, % 81.6 ve % 
82.3 ekstrakt vermişlerdir. Tokak maltının yalnız başına % 80.3 ekstrakt verdiği 
hatırlanırsa bu~day maltı katkı oranının artmasına paralel olarak ekstrakt miktarı· 
nın arttı~ ı göriilmektedir. 

Penjamd bu~day maltı katılarak yapılan mayşelemelerde % 20, % 40 ve % 60 
katkı oranlarında sırasıyla % 81.7, % 82.0 ve % 82.3 ekstrakt verimi elde oıunmuş· 
tur.Tobbaş ve Bezostaya buğday malUarının aynı oranlarda katılmasıyla ulaşılan 
miktarları birineide sırasıyla % 82.0, % 82.5 ve % 82.9; ikincide ise yine sırasıyla 
% 80.9 , % 81.7 ve % 82.ı olarak bulunmuştur. 

Görüld~ü gibi çeşitlere göre de~işmekle birlikte bu~ day m altlannın tiinü eks­
trakt verimini arttırmıştır. Bu artış buğday ma ltıarının tümü ele alındığında % 0.6 
ile % 2.6 arasında değişmiştir. % 20 oranında bu~day ma ltı kullanıldığında ortalama 
ekstraktartışı % ı-2 olmuştur. Kleninger (1977)% 20 bu~day maltı kullanıldığında % 
0.6 ekstrakt artı şı sağlandı~ını belirtmiştir. Bizim çalışmamızda% 20 Bezostaya malb 
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Tablo: 2 
Katk ıl ı Mayşeleme Denemelerinin Analiz Sonuçları 

"" "" "" ..ı ,,; 
% Malt 

..ı j ~ ~ u 
..ı j . .; ..ı ~.s ~.s ..ı .. ..ı . ~ ,; 

~ ıi ..ı ., J2 . ..; ~ ·t ..>IJ:J ..>IJ:J ~:§ ..: ô ~ o ..ı o 
Çeşidi O :O O :O o :o o = o = o .. o o o o o o o ::ı 0 N o ı:ı 

,.::,ı: ı-o ::.ı: ı-o ::.ı: ı-o:l: !-<~ !-< =- !-<E-< !-<E-< E-<!-< ı-oı:ı:ı !-<~ ı-oı:ı:ı 
00 ~~ 00 00 00 00 00 00 ~~ 00 00 ~~ QO C'< "'<D QO C'< <D"' ""' <D 

QO C'< <D"' QO C'< <D"' 

Su miktarı 
7 .24 6.9 6.5 7.2 6.8 

(%) 
6.3 7.1 6.9 6.2 7 .1 6.7 6.2 

Ekstrakt 
81.3 81.6 82.3 81.7 82.0 

(% kmd) 
82.3 8 2.0 82.5 82.9 80.9 81.7 82.1 

Şekerlenme 
10-15 10-15 5-10 10-15 10-15 5-10 10-15 10-15 5-10 10-15 5-10 5-10 

süresi dk. 

Filitrasyon 
20-25 15-20 15-20 20-25 20-25 20-25 20-25 20-25 20-25 20-25 15-20 15-20 

süresi dk. 

Şıra rengi 
2.8 2.8 3.1 4.0 4.0 5.0 3.4 3.4 3.7 3.4 3.7 4.0 

E.B.C. ' 

Şıra viskozi-
1.314 1.31 4 1.294 1.313 1.313 1.313 1.352 1.352 1.352 1.31 3 1.313 1.294 

tesi (ep) 

Diastatik 
232 kuvvet (W.K 272 303 224 253 299 21 3 238 259 224 256 302 

.... 
Şırada azot 

75.0 80.1 83.2 75.6 82.3 86.2 74.5 77.3 80.1 73.4 75.0 76.7 
(mg/100 ml) 

w 



kullanıldığında % 0.6 'lık bir artış sağlanmış diğer çeşitlerde ve katkı miktan arttınl· 
dığında ekstraktartışı daha fazla olmuş:u_r. N!teki_m _Ki ss ( 1968) buğday ma ltiarının 
ortalama % 2 daha fazla ekstrakt verdiğını belirtmıştır. 

Şekerlenme ve filitrasyon süreleri tüm çeşit ve katkı oranlarında normal sınır­
lar içerisinde bulunmuştur. özellikle % 60 buğday maltı katkılı ma~şelemelerde fi. 
litrasyonun gecikmemesi buğday maltıkullanımı yönünden olumlu bır sonuçtur. 

Şıra rengi buğday maltı katkı oranı arttıkça yükselmiştir. Şıra renginin koyu 
olması biracılıkta genellikle istenmeyen bir durumdur. Ancak buğday malUarının 
renkleri kurutma-kavurma sırasında kolaylıkla ayarlanabildiğinden (Kiss, 1968) bu 

durum bir problem yaratmayacaktır. 
Şıra viskoziteleri katkıh mayşelemelerin tümünde 1.294 ile 1.352 c.p. arasın· 

da ve birbirlerine oldukça yakın bulunmuş , katkı miktarının artması ile viskozitenin 
de artacağı beklenmişse de bu durum analiz sonuçlarında görülememiştir. Bu ise 
analiz hatası ihtimalini akla getirmektedir. Kieninger (1977) buğday maltı şıraları· 
nın viskozitelerinin daha yüksek olduğunu Witt ve arkadaşları (1968) % 20 oranında 
buğday unu kullanılmasının viskoziteyi etkilemediğini belirtmişlerdir. 

Belirlenen oranlarda karıştırılmış malt kırmalarının diastatik kuvvetleri 4 Çe· 
şit buğday maltının artan miktarlarına bağlı olarak yükselmiştir. Bu durum Tablo 2'· 
de açık o larak görülmektedir. Yüksek diastatik aktivite göstermiş olan buğday malt· 
larının (Tablo 1) Tokak maltının diastatik aktivitesini yükseltmeleri doğal bir sonuç 

olmaktadır. 
Ş ıraların azot miktarları 7 3.7 ile 86.2 mg/100 ml. arasında değişmiş, artan 

b~ğday maltı katkısına bağlı olarak artmıştır. Uygularnada bira üretiminde kullanı· 
lan buğdaylar düşük protein içerenler arasından seçilir ve buğday maltlarından elde 
olunan şıralarda bu duruma bağlı olarak daha düşük azot bulunur. Bu çalışmada 
yurdumuzda yaygın olarak yetiştirilen ve azot miktarları biracılık yönünden biraz 
yüksek olan ekmeklik buğdaylar kullanıldığından buğday maltıkatkısı arttıkça şıra 
azotunun yükselmesi normal bir sonuç olmaktadır. Fakat arpa maltı şıralannın or­
talama 80 mg/100 ml. azot içerdiği hatırlanırsa denell!ede elde olunan şıralann azot 
miktarı yöni.lnden biracılığa uygun oldukları anlaşılır. 

Deneme sonuçları, kullanılan 4 çeşit buğday maltının % 20, % 40 ve % 60 
oranlarında arpa maltma karıştırıldığında biracılığa pek uygun şıralar elde olduğunu 
göstermektedir. Buğday ma lt ları tek başlarına biraya işlendiğinde bazı araştırıcılara 
(Kiss, 1968) göre daha düşük kolloidal stabilite göstermekte ve bu durum muhteme· 
len buğdayın farklı protein bileşiminden ileri gelmektedir. Nitekim b iralarda kolloi· 
dal bulanıklığın ana nedenlerinden biri olan polifenollerin antosiyanogen fraksiyonu 
Pollock ve arkadaşları (1960)'na göre çeşitli İngiliz arpalarında 995-1330 blrim/g 
arasında değişmişken buğday ömeğirıde sıfır olarak bulunmuştur. Bu sonuç buğ· 
day biralarında kolloidal stabilite eksikliğiniri protein fraksiyonları tarafından oluş­
turulduğu fikrini desteklemektedir. Ancak günümüzde protein fraksiyonlannın oluş· 
turabileceği bulanıklık, uzun protein dinlendirilmesi, proteolitik enzim kullanımı 
ve filitrasyon teknikleri ile önlenebildiğinden sorun yaratacak bir konu değildir. Di· 
ğer taraftan buğday maltlarının belli oranlarda kullanımı sözkonusu olduğundan 
kolloidal bulanıklık konusu önemini daha da kaybedecektir. 
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Bu çalışma bir taraftan buğday maltlarunızın arpa maltı ile katkılı olarak ver­
dikleri şıraların biralık değerlerini o rtaya koyarken diğer taraftan bazı soruları da 
açığa çıkartmıştır. 1. Katkılı mayşelemelerden elde olunan şıraların verecekleri 
biralarıo duyusal ve analitik kontrolleri ne sonuç verecektir? 2. ülkemizde bolca 
yetiştirilen buğday çeşitleri tek başlarına malta ve biraya işlendiğinde bunlardan 
elde olunan biraların kaliteleri ne olacaktır? ülkemizde yakın gelecekte buğday bi­
raları da üretileceğinden bu konular yeni araştırmaların içeriğini oluşturmalıdır. 
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