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ÖZET: Malt yap›m›yla arpa ya da bu¤day tanesinin içindeki maddelerin, özellikle niflasta ve proteinlerin parçalanmas› ve
enzimlerin oluflmas›, mevcut olanlar›n ise art›fl› sa¤lanmaktad›r. Malt›n ö¤ütülmesi ve su ile kar›flt›r›larak çeflitli s›cakl›klarda
tutulmas› (mayfleleme) ifllemi, hem malt›n içinde bulunan erir hale getirilmifl maddeleri suya geçirmek hem de erimeyi
sürdürerek fl›ray› kuru maddelerce daha da zenginlefltirmek amac› ile yap›lmaktad›r. Süzme ifllemlerinden sonra elde edilen
fl›ra, içerdi¤i kuru maddeler nedeniyle çok k›ymetli, kolay sindirilebilir bir besin maddesidir. 

Uygulanacak yöntemlere göre fl›ra, kuru maddelerin yan› s›ra aktif enzimler de içermekte ve hem beslenme hem de di¤er

g›da maddeleri üretiminde kullan›labilmektedir. Ekstrakt ad› verilen fl›radaki kuru maddelerin miktar ve bileflimi hububat›n

özelliklerine ve malt yap›m yöntemlerine ba¤l› olarak de¤iflkenlikler göstermektedir. Mayflelemede uygulanan ifllemler de fl›ra

bileflimini etkilemektedir. Malt yap›m› ve mayfleleme ifllemleri elde edilmek istenen fl›ra özelliklerine uygun olarak

yap›lmaktad›r. fi›ran›n yo¤unlaflt›r›lm›fl hale getirilmesi veya kurutulmas› ile elde edilen ürün malt ekstrakt› olarak

tan›mlanmakta, enzim aktiviteleri korunarak elde edilen ürün ise diyastatik malt ekstrakt› olarak adland›r›lmaktad›r.

Anahtar kelimeler: Malt, ekstrakt, arpa, bu¤day, g›da, enzim, uhut.

ABSTRACT: Fragmentation of materials, especially starch and proteins, in barley or wheat; and formation of enzymes, and

increase of the existing ones are provided by malt making. Process of grinding malt and keeping at various temperatures by

mixing with water (mashing) serves the dual purpose of penetrating the solutes in the malt to water and enriching the wort

with more dry matters by maintaining dissolution. The wort obtained after the filtration process is invaluable, easily digestible

food due to the dry materials it contains. 

Wort includes active enzymes as well as dry materials depending on the applied methods and it is used both for nutrition

and production of other nutriments. The amount and compound of dry matters in the wort, named Extract, changes

depending on the quality of the grain and the methods of malt making. Processes applied in mashing also effect the wort

compound. The malt making and mashing processes are made in compliance with the desired quality of wort. The product

obtained by condensation or drying of the wort is identified as the malt extract and the product obtained by protection of

enzyme activities is identified as the diastatic malt extract. 

Keywords: Malt, extract, barley, wheat, food, enzyme, uhut

G‹R‹fi

Malt yap›m›nda, uygulanan ›slatma ifllemi ile tohumun yeterince su almas›ndan sonra çimlenme sürecinde

oluflan veya ço¤alan enzimlerin çal›flmas› ile baflta niflasta ve proteinlerde olmak üzere bir dizi parçalanmalar›n

meydana gelmesi sa¤lan›r. Malt›n erimesi ad› verilen bu geliflmelerin ileri gitmemesi, dayan›kl›l›¤›n sa¤lanmas›

için kurutma yap›l›r. Suyu daha da uçurmak, renk ve aromatik maddeler oluflturmak için kavurma ifllemi

uygulan›r. Malt›n ö¤ütülüp su ile kar›flt›r›lmas› ve belirli s›cakl›klarda tutulmas› (mayfleleme) sonucunda kar›fl›m

süzülür ve son derece k›ymetli besin maddeleri ve enzimler içeren fl›ra elde edilir. fi›radaki bu kuru maddeler

toplam›na ekstrakt ad› verilmektedir.
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Malt ekstrakt› üretiminde, hem malt yap›m› hem de fl›ran›n elde edilmesi, bira için uygulanan yöntemlerden

farkl›l›klar göstermekte; bira yap›m›nda oldu¤u gibi, flerbetçiotu ile kaynatma ve bira mayas› ile fermantasyona

tabi tutarak alkol ve CO2 oluflturma ifllemleri yap›lmamaktad›r. 

Eskiden, bu¤day›n ›slat›l›p, uygun bir yerde ve arada bir ›slat›larak 5-8 günde çimlendirilmesi, yeflil halde iken

(veya kurutulup saklanm›fl olan›n daha sonra) ezilip su ile kar›flt›r›ld›ktan sonra bir kaç kez süzülmesi ile elde

edildi¤i anlat›lan fl›ra (malt sübyesi, süt) flöyle kullan›lmaktad›r (1). Elde edilen sütün (fl›ra)  yar›s› kadar› bir

kazana konulup, onun da yar›s› kadar ekmeklik un kat›larak, devaml› kar›flt›rma uygulanarak hafif ateflte ›s›t›l›r.

Is›tma devam ederken, kazana yavafl yavafl yine elde edilen sütten ve ekmeklik undan konularak hafif ateflte

›s›tma ve kar›flt›rmaya devam edilir. Konulan unun tamamen parçaland›¤› (flekerlendi¤i) anlafl›ld›¤›nda s›cakl›k

artt›r›larak, kazandaki kar›fl›m bir a¤da k›vam›n› alana dek kaynat›l›r. Tatl› olarak kat›k edildi¤i, ekme¤e

sürülerek tüketildi¤i anlat›lan bu ürüne “Uhut” ya da u¤ut ad› verilmektedir. Ayr›ca, arpadan basit bir flekilde

malt yap›ld›¤›, bundan flekerlendirilmifl bir mayfle yap›ld›¤›, bunun süzülüp kaynat›lmas› ile bir çeflit pekmez

elde edildi¤i de kaydedilmektedir (1). Ancak ne yaz›k ki bu ürünler günümüzde unutulup gitmektedir. Bu

derlemede bir anlamda Anadolu’nun gelene¤indeki malt ekstraktlar› anlat›lmakta, arpa ve bu¤day malt›ndaki

k›ymetli maddelerin birac›l›ktan farkl› amaçlarla kazan›lmas› ve de¤erlendirilmesinden söz edilmektedir.

MALT YAPILMASI
Islatma

Çimlenmenin bafllamas› ve tane içinde gerekli biyokimyasal/kimyasal geliflmelerin ve de¤ifliklilerin oluflabilmesi

için yeterince su içermesi gerekmektedir. Elde edilmesi amaçlanan malt›n özelliklerine uygun olarak arpan›n

(veya bu¤day›n) su oran› %42-48’lere kadar yükseltilmektedir. Arpan›n temizlenmesinden ve belirli tane

büyüklüklerine göre s›n›fland›r›lmas›ndan sonra belirli sürelerle su içinde bekletilmesi, belirli sürelerle -nemli

ortamda- susuz tutulmas› sonucunda, tane içindeki su oran›n›n istenen de¤ere ulaflt›r›lmas› ifllemine k›saca

›slatma denilmektedir. Islatmada birçok faktör göz önüne al›nmak durumundad›r: suyun s›cakl›¤›, bileflimi,

yeterli oksijen bulunmas›, toplam ›slatma süresi, su içinde veya kuruda bekleme süreleri, suya d›flardan

verilebilecek maddeler (örne¤in Giberellik asit), arpan›n çeflidi, yetiflme flartlar›, kavuz yap›s›, tane irili¤i (1000

tane a¤›rl›¤›) vb.

Kullan›lan suyun s›cakl›¤›, buna ba¤l› olarak s›cakl›k artt›kça ›slatma süresinin k›salmas› önemli bir husustur.

Örne¤in 13°C s›cakl›kta  bir  ›slatma  suyunda  arpan›n %43 su  oran›na  ulaflmas›  için 54 saat gerekirken, 17

°C’de 46,5 saat, 21 °C’de ise 28 saat yeterli olmaktad›r. %46 su oran›na ulafl›lmas› için ise bu süreler flöyledir:

13 °C’de 78,5 saat, 17 °C’de 73 ve 21 °C’de ise 44,5 saat. Ancak s›cakl›¤›n afl›r› yükseltilmesinin de sak›ncalar›

bulunmaktad›r. Normal su s›cakl›¤› olarak 10–12 °C uygun bulunmakta, 25 °C’nin geçilmemesi önerilmektedir

(2). Islatma s›ras›nda I.maltl›k diye adland›r›lan, 2,8 mm elek üstü, dolgun taneler daha geç su almakta, küçük

taneler ise daha fazla yüzeye sahip olduklar› için, istenen su alma oran›na daha erken ulaflmaktad›rlar. Malt

ekstrakt› elde edilecek maltlar için daha iyi bir erime istenmesi nedeniyle, ›slatma sonu su alma oran›n›n daha

yüksek olmas›, örne¤in %46–48’e ulafl›lmas› amaçlanmaktad›r. 

Çimlendirme

Arpa tanesi içinde suyun olmas› canl›l›¤›n bafllamas›n› sa¤lamaktad›r. Tohumun as›l amac› elbette embriyonun

faaliyete geçmesi, kökçük ve yaprakç›¤›n büyümesi, yeni bir bitkinin oluflmas›d›r. Bu amaçla su taraf›ndan

tafl›nan Giberellik asitler tanenin enzim deposu olan alöron tabakas›na ulafl›r ve enzimlerin oluflmas›, var olan

enzimlerin ise artmas› sa¤lan›r. Bu tek cümle ifade edilen faaliyet esasen ola¤anüstü bir olgudur. Enzimler tane

içindeki bir dizi maddenin parçalanmas›n› sa¤layarak embriyonun beslenmesine ve geliflmesine yard›mc›

olurlar. 

Enzim oluflumunda s›ras›yla Endo- β-glukanazlar, alfa-amilaz, proteazlar, fosfatazlar oluflur ve Beta-amilaz

miktar› artmaya bafllar (2). Beta-glukanazlar zamks› maddeleri, amilazlar niflastay›, proteazlar proteinleri

parçalayarak tane içindeki erimeyi sürdürürler. Çimlenme s›ras›nda endospermdeki niflastan›n %5 kadar›



parçalan›r. Arpada bulunan %2-3 kadar fleker çimlenme sonunda  %7,5-14’e ulafl›r. Arpan›n azotlu

maddelerinin %20-30 kadar› parçalan›r ve arpada %8-10 kadar olan çözünür azot maltta %20-25’e ç›kar (3).

Ancak as›l parçalanma, yine enzimlerin kullan›lmas›yla mayflelemede, erir maddelerin fl›raya geçirilmesinde

gerçekleflecektir. Bu yaz› malt ekstrakt› ve diyastatik malt ekstrakt› elde edilmesine yönelik oldu¤u için hem

çimlenmede hem de ilerde fl›ra elde edilmesinde özellikle amilazlar›n geliflimi üzerinde durulmaktad›r.

Birac›l›k amac›yla yap›lan maltta erimenin çok ileri gitmesi istenmez. Zira baz› maddelerin tamamen

parçalanmadan kalmas› biran›n tad› ve kalitesi ile ilgilidir. Malt ekstrakt› üretimi aç›s›ndan ise olabildi¤ince

madde kazan›m›, kuru madde (ekstrakt) elde edilmesi amaçlanmaktad›r. Erimenin ileri götürülmesi oluflan

fleker ve aminoasit miktarlar›n› da artt›rmaktad›r. 

Çimlendirme iflinin kontrollü koflullarda, uygun s›cakl›k ve nem yard›m›yla meydana gelen kökçüklerin birbirine

kar›flmamas› için düzenli kar›flt›rma yap›larak, belirli bir süre devam ettirilmesi gerekmektedir. S›cakl›k (13-

18°C) ve süre (5-8 gün) yine, oluflacak malt›n kalitesini belirlemekte öncelikli iki faktördür. Islatma sonunda

ulafl›lan su alma derecesi de eriflilen malt erime derecesini çok etkilemektedir. Çimlenmenin sürdürüldü¤ü

s›cakl›k da malt›n erime derecesi ve meydana gelen enzim miktarlar› üzerinde ayr›ca çok etkili olmaktad›r. 

Niflasta parçalanmas›nda di¤er enzimler (maltaz, maltotriaz, s›n›r-dekstrinazlar ve R-Enzim) de etkili olmakla

beraber as›l önemli rolü oynayan ve bir endo-enzim olan α-Amilaz, amiloz zincirindeki α1–4 ba¤lar›n›

parçalayarak 6-7 glikozdan oluflan dekstrinlerin oluflmas›n› sa¤lamaktad›r. α-Amilaz dallanm›fl halde glikoz

zincirleri içeren amilopektinde de α(1–4) ba¤lar›n› parçalayarak faaliyetini sürdürür, bunlar› da β-Amilazlar›n

parçalayaca¤› hale getirir. Arpada bulunmayan α-Amilaz çimlenme s›ras›nda oluflmaktad›r. Bir exo-enzim olan

β-Amilaz ise arpada bir miktar bulunmaktad›r. Amiloz ve Amilopektinden ikifler glikoz ay›rarak maltoza

parçalanmas›n› sa¤lamaktad›r. Ancak β-Amilaz›n bu faaliyeti s›n›rl› kalmakta, özellikle amilopektinden maltoz

koparabilmesi için α-Amilaz’›n çal›flmas› gerekmektedir. 

As›l faaliyetlerini mayfleleme s›ras›nda gerçeklefltirecek olan bu enzimlerin 7 günlük çimlenme s›ras›nda

geliflmeleri, uygulanan çimlendirme tekni¤i kadar arpan›n çeflidine, üretim yeri ve iklim özelliklerine, vejetasyon

süresine ve arpan›n içerdi¤i protein miktarlar›na ba¤l› de¤iflkenlik göstermektedir. Yüksek miktarda azot içeren

arpalar, özellikle  β-amilaz yönünden çok daha zengin olmaktad›rlar (2).

Ayn› ekim yerinde 140 gün olan vejetasyon süresinde elde edilen arpalar›n çimlendirilmesi sonucu elde edilen

α-Amilaz aktivitesi (ASBC birim) 127 günlük bir vejetasyon süresine sahip arpalardan %20 kadar daha fazla

olmufltur. α ve β-Amilazlar, endo-peptidazlar ve dipeptidazlar, endo- ve exo-β-glukanazlar, maltaz, sakkaraz

malt yap›m› s›ras›nda bir art›fl gösterirken, sellobiyaz aktivitesi arpadan bafllayarak gittikçe azalmaktad›r (4).

Çimlendirme s›ras›nda fosfotaz, lipaz, polifenoloksidaz, katalaz ve peroksidaz enzimlerinin aktivitelerinde de

düzenli bir art›fl gözlenmektedir (5).

Kurutma-kavurma

Çimlendirilmesi tamamlanm›fl, amaçlanan erime ve enzim oluflumlar›na ulafl›lm›fl olan arpaya yeflil malt ad›

verilmekte, kökçük ve yaprakç›k gelifliminin daha da ileri gitmemesi, ekstrakt kazanc›ndan kay›plar verilmemesi

ve biral›k malta özel aroma kazand›rmak için s›cak hava verilerek kontrollü bir flekilde kurutma ve kavurma

yap›lmas› gerekmektedir. Yeflil malttaki su miktar›n›n %18-20’lere indirilmesi kolayca yap›labilmekte, ancak su

oran›n›n, geliflmelerin duraca¤› su miktar›na %10’a kurutma ile çekilmesi gerekmektedir. Su miktar›n›n %10’un

da alt›na,  %4’e düflürülmesi oldukça zordur ve yüksek s›cakl›klar› gerektirmektedir. Kavurma ad› verilen bu

ifllem, malta aroma kazand›racak ama enzimleri büyük ölçüde tahrip edecektir. Enzim aktivitelerinin

istenmedi¤i malt ekstrakt› için bu husus önemli olmamakla beraber, diyastatik malt ekstrakt›nda amaç

enzimlerin korunmas› oldu¤u için daha çok kurutma ifllemi ile yetinilmesi gerekmektedir.

50°C’de 12 saat sürdürülen bir kurutma ifllemi s›ras›nda baz› enzimlerin (alfa-amilaz, endopeptidaz)

aktivitelerinde art›fl gözlenirken, ard›ndan gelen 80°C’de 4 saatlik kavurma s›ras›nda aktivite kaybetmeye

bafllarlar.  Beta-amilaz ve dipeptidazlar ise kavurmada daha da büyük zarar görmektedir (2). Malt ekstrakt›

malt›n›n 50, en fazla 60°C’lerde kurutulmas› gerekmektedir. 
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fiIRANIN ELDE ED‹LMES‹ 

Mayfleleme

Malt›n içerdi¤i kuru maddeyi suya geçirmek için uygulanan, temizlenmifl ve ö¤ütülmüfl malt›n su ile kademeli

olarak farkl› s›cakl›klarda muamele edilmesinden ibaret olan, fl›ra elde edilmesi ifllemine Mayfleleme

denilmektedir. Ancak malttan al›nabilecek tüm ekstrakt› en verimli haliyle sa¤lamak ve enzimleri olabildi¤ince

korumak için mayfleleme iflleminin ustal›kla yönetilmesi gereklidir. Burada amaç, maltta erir halde bulunan

maddelerin suya geçirilmesi, ama daha önemlisi henüz erir duruma gelmemifl maddelerin de erir hale

getirilmesidir. Bu ifllemin sonunda fl›ran›n, niflasta aç›s›ndan “iyot normal” olmas› hedeflenmektedir. Bu ise

enzimlerin uygun s›cakl›k ve pH ortam›nda ve uygun sürelerde çal›flt›r›lmas› ile olas›d›r. Ayr›ca, mayfleleme

kazan›na verilen su miktar› da enzimlerin faaliyetlerini etkileyen bir unsurdur. Genelde suyun s›cakl›¤›n›n art›fl›,

suya geçen erir madde miktar›n› da artt›rmaktad›r. Ekstrakt miktar› 50°C’ye kadar yavafl bir art›fl gösterirken,

50°C’de h›zl› bir art›fl göstermekte, 60°C’de azamiye ulaflmaktad›r.

Niflastan›n parçalanmas› büyük ölçüde mayfleleme s›ras›nda gerçekleflmektedir. Niflastan›n parçalanmas›nda

rol oynayan enzimler yine öncelikle α-Amilaz ve β-Amilaz olup, ayr›ca s›n›rdekstrinaz ve maltaz da önemli bir

görev yapmaktad›rlar. α-Amilaz parçalanmaya haz›r hale gelmifl amilozu (α-1–4 ba¤lar› içeren glikozlar

zincirleri)  ve amilopektini (α-1–4 ve α-1–6 ba¤lar› içeren dallanm›fl glikoz zincirleri) α-1–4 ba¤lar›n›

parçalayarak 5-7 glikozdan oluflan ürünlere kadar parçalamakta, β-Amilaz α-1–4 ba¤lar›n› parçalayarak, ikifler

glikoz ay›rarak maltozu oluflturmaktad›r. S›n›rdekstrinaz, maltoz oluflumu için s›n›r dekstrinlerin α-1–6 ba¤lar›n›

çözerek  α-Amilaz›n çal›flmas›n› desteklerken, β-Amilaz›n oluflturdu¤u maltoz da maltaz taraf›ndan glikozlara

parçalanmaktad›r. Bu arada parçalanma ürünü olarak maltotrioz da meydana gelmektedir (6).  

K›sacas›, mayfleleme iflleminin, sonuçta elde edilecek üründe fazla dekstrin veya fazla maltoz-glikoz

istenmesine ba¤l› olarak yönetilmesi gerekmektedir. Beslenme amaçl› malt ekstraktlar›nda, tatl› olmas›

nedeniyle maltoz miktar›n›n daha fazla olmas› beklenmektedir. Bunlar için de düflük s›cakl›klar uygulanmas›,

β-Amilaz enziminin yeterince çal›flmas› hedeflenmelidir. Unlu mamuller üretimi için kullan›lacak malt

ekstrakt›nda da az dekstrin, çok maltoz istenmekte, azot ve enzimlerce zengin olmas› beklenmektedir (7). α-Amilaz

için kaynat›lmam›fl mayflede optimum pH 5,6-5,8 ve optimum s›cakl›k ise 70-75°C’dir. 35°C’den 75°C’ye

kademeli olarak yükseltilen s›cakl›klarda, farkl› s›cakl›klarda bafllat›larak yap›lan mayfleleme s›ras›nda α-Amilaz

aktivitesindeki de¤iflimi flekil 1’de izlemek mümkündür (6).

Alfa Amilaz (ASBC)

fiekil 1. Mayfleleme s›ras›nda alfa-amilaz aktivitesinde de¤iflim

Mayfleleme süresi (dakika)



Mayflelemeye 35°C’de bafllanmas› 50 veya 65°C’de bafllanmas›na göre α-Amilaz aç›s›ndan daha koruyucu

olmakta, 60°C’de inaktifleflme bafllamakta ancak 65°C’de de aktivitesini  büyük ölçüde korumaktad›r. 70 ve 75

°C’lerde giderek aktivitesini yitirmektedir.

β-Amilaz için kaynat›lmam›fl mayflede optimum pH 5,4-5,6 ve s›cakl›k ise 60-65°Cdir. fiekil 2’de görülece¤i

üzere, mayflelemeye düflük s›cakl›kta bafllan›lmas› β-Amilaz aç›s›ndan da aktiviteyi koruyucu bir özellik

göstermektedir (6). Mayfle s›cakl›¤›n›n 65°C’ye ulaflmas› ile birlikte β-Amilaz aktivitesinden kay›p vermeye

bafllamaktad›r. Bu iki flekil diyastatik malt ekstrakt› elde edilmesi için s›n›rlar›n belirlenmesi, 60-65°C’lerin (62,5

°C) önemsenmesi anlam›na gelmektedir. Ancak, s›cakl›¤›n 60°C’nin üzerine ç›kar›lmas› durumunda mayflede

enzimlerin optimum pH’lar›na özenle uyulmas› gerekmektedir. Ayr›ca, yüksek s›cakl›klar malt ekstrakt›n›n

vitamin içeri¤inin de tahribine neden olaca¤› da bilinmelidir. 

Mayflede glikoz miktar› 35-50°C’lerde artarken maltoz oluflumu için en  uygun s›cakl›k 65 °C olmaktad›r. 60-

65°C protein parçalanmas› için de önemli bir üst s›n›rlar› belirlemektedir.  Endopeptidazlar için optimum pH 5,0

ve s›cakl›k 50-60 °C, karboksipeptidazlar için pH 5,2, s›cakl›k 50-60, aminopeptidazlar için pH 7,2; s›cakl›k 40-

45 ve dipeptidazlar için optimum pH 8,2 ve optimum s›cakl›k 40-50°C’lerdedir (3). Bu nedenle mayflenin 45-50

°C’lerde bekletilmesine protein dinlenmesi ad› verilmektedir. 

Mayfleleme iflleminde esas olarak infüzyon ve dekoksiyon yöntemleri uygulanmaktad›r. ‹nfüzyon yönteminde,

malt›n ve elde edilmek istenen fl›ran›n özeliklerine göre 35°C’lerden bafllanarak, mayflenin s›cakl›¤›n›n

kademeli olarak yükseltilmesi sa¤lanmaktad›r. Belirli s›cakl›klarda bekletilerek enzimlerin faaliyetlerine izin

verilmektedir. Dekoksiyon yönteminde ise mayflenin bir bölümü (bir, iki veya üç kez) ayr›larak kaynat›lmakta ve

daha sonra geri kalan bölün üzerine verilmektedir. Kaynatma ifllemi niflastan›n çirifllenmesini kolaylaflt›rd›¤›

gibi toplam mayflenin s›cakl›¤›n› da bir kademe yükseltmeye yard›mc› olmaktad›r. Diyastatik malt ekstrakt› için

infüzyon yönteminin daha ak›lc› olaca¤› muhakkakt›r. Dekoksiyon yöntemlerinin, enzimsiz, beslenme amaçl›

malt ekstrakt› elde edilmesinde (7) veya pirinç gibi niflasta katk›l› uygulamalarda (8) uygun olaca¤›na dikkat

edilmeli, ancak muhtelif kaynatma ifllemlerinin çok daha farkl› fl›ra bileflimleri elde edilmesi için farkl› imkânlar

tan›d›¤› da göz önünde tutulmal›d›r. 
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Enzimlerce zengin Malt ekstrakt› için en  uygun  yöntem  kademeli mayflelemedir. Burada malt unu önce 35-

50°C’de (so¤uk) mayflelenmekte ve bir süre sonra süzülmektedir. Böylece elde edilen ilk fl›ra enzimlerce

zengin olup, bol miktarda maltoz ve protein parçalanma ürünleri içermektedir. Geri kalan kar›fl›m yeniden 60-

63°C’lerde mayflelenmekte, ifllem flekerlenme tamamlanana kadar yürütülmekte ve süzülmektedir. Bu kez elde

edilen fl›ra, enzimlerde az bir tahribat olsa bile, ekstraktça zengin bir ürün olacakt›r. ‹ki fl›ran›n kar›fl›m› hem

enzimce hem de ekstraktça zengin bir fl›ra elde edilmesiyle sonuçlanacakt›r (7).

Kaynatma ifllemi, özellikle pirinç vb niflasta getirecek katk› maddeleri kullan›larak fl›ra yap›l›rken, bu katk›

maddesinin niflastas›n›n çirifllenmesini sa¤lamak amac› ile de yap›lmaktad›r. Pirinç unu bir miktar malt unu

kat›larak önce 80°C’de tutulmakta sonra kaynat›lmakta, daha sonra ise as›l mayfle üzerine verilmektedir. As›l

mayfleye malt unu ile örne¤in 45°C’de bafllanmakta, burada 40 dakika kadar bekletilmekte ve daha sonra

s›cakl›¤› kat›lan kaynat›lm›fl pirinç-malt kar›fl›m› ile 68°C’ye yükseltilmektedir. 15 dakika bu s›cakl›kta bekletilen

mayfle daha sonra 10 da 76°C’ye ›s›t›lmakta ve burada 20 dakika bekletilerek mayfleleme tamamlanmaktad›r.

Böyle bir uygulamada  α ve β-Amilaz aktivitesi bafllang›çtan itibaren düzenli artmakta, ancak s›cakl›¤›n 68°C’ye

ulaflt›r›lmas›ndan itibaren de h›zla azalmaktad›r. 76°C’deki süre sonunda ise α-Amilaz aktivitesi çok azalmakta,

β-Amilaz ise tamamen tahrip olmaktad›r (8).

fi›ra elde edilmesinde arpa malt›n›n yan› s›ra bu¤day malt› da kat›labilmektedir. Bunun nedeni bu¤day malt›n›n

daha fazla ekstrakt ve enzim içermesi ve mayfleleme s›ras›nda flekerlenme süresinin k›salt›lmas›na yard›mc›

olmas›d›r. Salt malt mayflesinde mayfleleme son s›cakl›¤› 60°C oldu¤unda flekerlenme süresi 325 dakikaya

uzamakta 65°C’de 35–40 dakikaya inmekte, 70°C’de ise 10-15 dakikada tamamlanmaktad›r. Ayn› arpa malt›

%30 kadar bu¤day malt› ile birlikte mayflelendi¤inde flekerlenme süreleri, s›cakl›klara göre flöyle olmaktad›r:

65°C’de 30-35 dakika ve 70°C’de 5-10 dakika. Hem sadece arpa malt› hem de bu¤day katk›l› arpa malt›

kullan›m›nda, fl›rada kalan diyastatik kuvvet artan s›cakl›klara ba¤l› olarak gittikçe azalmaktad›r. Malt ekstrakt›

eldesi için 65°C’lerde 90 dakikadan uzun çal›fl›lmas› gerekece¤i, bu¤day katk›l› olanlarda ise, maltlar›n

özelliklerine ba¤l› olarak 60-90 dakikan›n yeterli olaca¤› anlafl›lmaktad›r (9).

Süzme 

Mayfle, içinde erir maddeleri içeren su ile suya geçirilemeyen di¤er maddelerin oluflturdu¤u bir kar›fl›m olup,

fl›ran›n ayr›lmas›, geri kalan maddelerden (küspe) olabildi¤ince kurtar›lmas› gerekmektedir. Bu ifllem için ya

süzme kazanlar› ya da mayfle santrifüj ve filtrelerinden yararlan›lmaktad›r. Kendili¤inden akan fl›ran›n ard›ndan

yeniden su verilerek kalan küspenin y›kanmas›, böylece küspede kalan ekstrakt›n al›nmaya çal›fl›lmas›

gerekmektedir.

Mayfle süzme kazanlar› özel delikli zeminleri ile bu ifllevi görür, ancak burada as›l filtre ifllevini mayflenin

içindeki di¤er unsurlar yapmaktad›r. Süzme kazan›na al›nan mayfle bir müddet dinlendirilerek, özellikle arpan›n

kavuzlar› ve suya geçirilemeyen di¤er maddeler ile bir filtre tabakas› oluflturulmufl olur. ‹lk akan fl›ra bulan›k

olaca¤› için tekrar kazana geri verilir. Berrak akmaya bafllayan fl›ra ayr› bir kazana al›n›r.  Geri kalan küspe

altta bir miktar süzme tabakas› bozulmadan kalacak flekilde kar›flt›r›ld›ktan sonra kazana yine su verilerek

kalan ekstrakt›n da al›nmas› sa¤lan›r. Bu y›kama ifllemleri, artan s›cakl›kta ve fl›ran›n çok da seyrelmesine

neden olmayacak miktarlarda su ile tekrarlanarak ifllem tamamlan›r. Presli mayfle filtrelerinde benzeri esaslara

uyulmakta, süzme eleman› olarak özel bezlerden de yararlan›lmaktad›r. Bas›nçla verilen mayflenin ilk akan

fl›ras› yine bulan›k olmakta, sonra gittikçe berraklaflmaktad›r. Y›kama sular›n›n verilmesine imkân veren

düzenekten yararlan›larak küspede kalan ekstrakt azami derece al›narak ifllem tamamlan›r.



BUHARLAfiTIRMA - KURUTMA 

Elde edilen fl›ran›n, fazla miktarda su içermesinden dolay› uygun bir yöntemle yo¤unlaflt›r›lmas› veya

kurutulmas› gerekmektedir. Enzimatik olmayan malt ekstrakt› için en basit yöntem fl›ran›n belirli bir yo¤unluk

kazanana kadar kaynat›lmas›d›r. Ancak bu malt ekstrakt›n›n bilefliminde önemli de¤ifliklikler oluflacak, fl›rada

bol miktarda flekerler ve aminoasitler bulundu¤u için ayr› bir tat ve çok koyu (karamelizasyon, melonoidin

oluflumlar›) bir renk kazanacakt›r. Elde edilen ürün koyu bir pekmez görünümünde olacakt›r. Oysa bu k›ymetli

maddeyi, malt ekstrakt›n› çok daha güzel bir durumda, kendine has tad› ile ve bal renginde, %78–80 kuru

madde içeren bir halde sunmak mümkündür. Bunun için modern buharlaflt›rma ve kurutma yöntemlerinin

kullan›lmas› gerekmektedir.

Suyun buharlaflt›r›lmas›, malt ekstrakt›n›n enzimlerinin de korunabilece¤i, bilefliminde çok farkl›l›klar

oluflmadan aç›k renkli olarak üretilebilece¤i flekilde, yüksek s›cakl›klar uygulanmadan yap›lmal›d›r. Yüksek

s›cakl›klar enzimleri oldu¤u gibi vitaminleri de parçalayaca¤› için vakum alt›nda çal›fl›lmas› gerekmektedir.

Bunun için en uygun s›cakl›k 45°C’dir. Daha düflük s›cakl›klarda buharlaflt›rma süresi çok uzamakta, 50°C

üstünde ise diyastazlar h›zla zarar görmektedir (7).

Diyastatik malt ekstrakt›n›n %4 su kal›ncaya kadar kurutulmas› için yine düflük derecelerde, vakum alt›nda

çal›fl›lmas› gerekmektedir. Kurutma ifllemi, vakum uygulanabilen kurutma dolaplar›nda, vakumlu kurutma

bantlar›nda veya silindirlerinde ve püskürtmeli kurutucularda yap›larak toz halinde kuru malt ekstrakt› üretilir.

Malt ekstrakt› su çekici özelli¤i nedeniyle ambalajlanmas›na özen gösterilmesi gereken bir üründür.

Malt ekstrakt› elde edilmesiyle ilgili olarak yukar›da belirtilenlerden sonra bir cümle ile ifade etmek gerekirse;

uhut da bu¤day malt›ndan elde edilen diyastatik malt ekstrakt›na bu¤day unu kat›l›p flekerlendirilmesi sonucu

üretilen bir tatl› olarak anlafl›lmal›d›r.

KÜÇÜK ÖLÇEKTE B‹R ÜRET‹M TES‹S‹ 

Küçük-orta ölçekte, örne¤in 100 kg %80 kuru maddeli malt ekstrakt› üretimi için kullan›lacak %70 ekstrakt

içeren arpa malt› miktar› 75 kg, %80 ekstraktl› bu¤day malt› miktar› 50 kg ve kullan›lacak toplam malt ise 125

kg olacakt›r. Bunun için 500 lt kullan›fll› hacme sahip bir mayfleleme kazan› yeterli olup, s›cakl›¤›n›n çok iyi

kontrol edilebilmesi mutlaka sa¤lanmal›d›r. Is›tma donan›m›, s›cakl›¤›n 76°C’ye kadar ç›kar›lmas›na uygun

planlanmal›d›r. Süzme amac› ile kazan yerine uygun bir filtre de kullan›labilir. Sonuçta elde edilecek %10 kuru

maddeli toplam malt fl›ras› miktar› 800 lt olacakt›r. Süzülen fl›ran›n toplanaca¤› 1000 lt’lik kapal› tanktan,

tortusundan ay›rmak üzere bir santrifüje gönderilecek, berrak fl›raya daha sonra da vakum alt›nda

buharlaflt›rma uygulanacakt›r. 

Böyle bir tesis için malt, baflka bir imalatç›dan sat›n al›nabilecektir. Ancak birac›l›k amaçl› mal üretimi yap›lan

bir tesisin malt› kullan›ld›¤›nda, enzimlerin korunmas› amac›yla çok daha özenli çal›fl›lmas› gerekecektir. Bu

nedenle, arpa malt› piyasadan temin edilse bile kurutma s›cakl›klar› 60-65°C’ler aras›nda kalacak flekilde bir

bu¤day malt› üretilmesi ve arpa malt› ile kullan›lmas› sonucunda, hem enzim hem de ekstrakt artt›r›c› önemli

bir destek sa¤lanm›fl olunacakt›r.

MALT EKSTRAKTININ B‹LEfi‹M‹ VE DE⁄ERLEND‹R‹LMES‹

Malt ekstraktlar›, malt›n özelliklerine ve uygulanan ifllemlere göre aç›k veya koyu renkli olarak

tan›mlanmaktad›r. Ayr›ca enzim aktiviteleri korunarak üretilmifl maltlara (enzimatik) diyastatik malt ekstrakt›,

enzimleri inaktifleflmifl olanlara ise diyastatik olmayan (non-diastatic)  malt ekstrakt› ad› verilmektedir.
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Malt ekstrakt›n›n bileflimi literatürde genel olarak flöyle verilmektedir: En az %72 kuru madde içermelidir. Kuru

maddede %40-60 Maltoz, %12-20 glikoz, %12-14 dekstrinler, %4-8 azotlu maddeler, %1,5-2 mineral

maddeler, ayr›ca pentozanlar, maltotrioz, tetraoz vb (10).  Görüldü¤ü gibi bu de¤erler oldukça genifl s›n›rlar

içindedirler ve bu da do¤ald›r. Önce de¤inildi¤i üzere bu husus, malt ve fl›ra haz›rlanmas›nda ve sonuçta malt

ekstrakt› üretiminde kullan›lacak seçeneklerin de çoklu¤unu da ifade etmektedir.

Malt ekstrakt› g›da sanayiinin pek çok dal›nda, çeflitli unlu ürünlerin üretiminde, meflrubat sanayinde, tatl› ve

flekerleme üretiminde, ispirto ve yüksek alkollü içkiler üretiminde, niflasta ürünleri (dekstrin, maltoz, glikoz) elde

edilmesinde kullan›lmaktad›r. ‹spirtoculukta veya niflastadan parçalanma ürünlerini içeren bir flurup yap›lmas›

amac›yla kullan›lacak maltta çimlendirme daha da uzun sürdürülerek enzimlerin art›fl› sa¤lan›r ve haz›rlanan

malt ekstrakt› daha çok bir enzim preparat› gibi kullan›l›r. Uhut yap›m›nda da malt sütü adl› enzim özütü bu

amaçla kullan›lmaktad›r. Hem ekstrakt› hem de enzimleri için yine bira üretiminde, malt flarab› ve viski

yap›m›nda kullan›labilir. Mikrobiyolojik çal›flmalarda besiyeri yap›m›nda önemli bir yer tutan malt ekstrakt›

önceleri tekstil, boya ve deri sanayilerinde kullan›lm›fl, ancak art›k güncelli¤ini yitirmifl bulunmaktad›r (7).

Malt ekstrakt›n›n besleyici de¤eri bileflimindeki kolay sindirilebilir karbonhidratlar, protein parçalanma ürünleri

ve özel tat ve koku maddelerinden ileri gelir, diyastatik malt ekstrakt›n›n niflasta parçalay›c› özelli¤inden çocuk

g›da maddeleri yap›m›nda, kolay kullan›labilir karbonhidrat sa¤lanmas› için faydalan›l›r. Maltta bulunan

enzimler, sakaroz, tuzlar, mineraller ve vitaminler (B-grubu) malt ekstrakt›na da geçer. Koyulaflt›r›lm›fl malt

ekstrakt›n›n 1 gram› 3 k.kalori, kurutulmufl malt ekstrakt›n›n 1 gram› 3,8 k.kalori vermektedir. 

Malt ekstrakt›, seyreltik haliyle ve çeflitli katk›larla aromatize edilerek, alkol içermeyen bir meflrubat (malt

içece¤i) olarak kullan›lmaktad›r. Ülkemizde Tekel taraf›ndan üretilen malt hülasas› ise y›llarca özellikle

çocuklar›n beslenmesinde bir ilaç gibi de¤er bulmufltur. Son y›llarda ise özel sektör taraf›ndan pazara

gazland›r›lm›fl olarak sunulan meyve aromal› malt içecekleri bir bofllu¤u dolduracak gibi görünmektedir.

Malt ekstrakt›, seyreltik hali ile veya koyulaflt›r›lm›fl-kurutulmufl olarak da farkl› katk› maddeleri (demir, lesitin,

kalsiyum, kinin, hemoglobin, iyot veya muhtelif baharatlar, aroma maddeleri, vitaminler) kullan›larak çeflitli

amaçlara yönelik olarak de¤erlendirilmekte, sütlü, kakaolu, tatl› yiyecekler, flekerlemeler yap›lmaktad›r (7).

Ekmek ve bisküvi üretimlerinde malt unu gibi malt ekstrakt› da kullan›lmaktad›r. Malt ekstrakt›nda haz›r maltoz

bulunmas› bir avantaj yaratmakta, fermantasyonun h›zlanmas›n› sa¤lamakta, ekmekte kabuk oluflumuna ve

hacmin artmas›na olumlu etkiler yapmaktad›r. Bu amaçla elde edilecek malt ekstrakt›nda çok maltoz, az

dekstrin bulunmas› hedeflenmekte, protein parçalanma ürünlerinin çok olmas› ve enzim aktivitesinin korunmas›

istenmektedir.

SONUÇ

Ülkemizde malt ekstrakt› konusu maalesef gereken ilgiyi görememifl bulunmaktad›r. Çok s›n›rl› say›da yay›nda

de¤inilen bu ürün, son y›llarda bir iki meflrubatta, seyreltik haliyle ve meyve aromal› olarak tüketiciye

sunulmaktad›r. Oysa geliflmifl ülkelerde, pek çok marka ad› alt›nda, bir birbirinden farkl› bileflimde, say›ca pek

çok katk›lar içeren çeflitli preparatlar olarak, farkl› yo¤unluklarda veya kurutulmufl halde malt ekstraktlar›

bulmak mümkündür. Yine de uhut benzeri bir ürün olan “az›k” üzerine yap›lm›fl özgün bir çal›flma geleneksel

üretim tekniklerimizin korunabilece¤i ve gelifltirilebilece¤i yönünde umut verici olmufltur (11).
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