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OZET: Malt yapimiyla arpa ya da bugday tanesinin icindeki maddelerin, ézellikle nisasta ve proteinlerin parcalanmasi ve
enzimlerin olusmasi, mevcut olanlarin ise artisi saglanmaktadir. Maltin 6gutilmesi ve su ile karistirilarak cesitli sicakliklarda
tutulmasi (mayseleme) islemi, hem maltin iginde bulunan erir hale getirilmis maddeleri suya gecirmek hem de erimeyi
sirdirerek sirayl kuru maddelerce daha da zenginlestirmek amaci ile yapilmaktadir. Sizme islemlerinden sonra elde edilen
sira, icerdigi kuru maddeler nedeniyle ¢ok kiymetli, kolay sindirilebilir bir besin maddesidir.

Uygulanacak yéntemlere gore sira, kuru maddelerin yani sira aktif enzimler de icermekte ve hem beslenme hem de diger
gida maddeleri Uretiminde kullanilabilmektedir. Ekstrakt adi verilen siradaki kuru maddelerin miktar ve bilesimi hububatin
Ozelliklerine ve malt yapim yéntemlerine bagli olarak degiskenlikler gostermektedir. Mayselemede uygulanan islemler de sira
bilesimini etkilemektedir. Malt yapimi ve mayseleme islemleri elde edilmek istenen sira Ozelliklerine uygun olarak
yapilmaktadir. Siranin yogunlastiriimis hale getirilmesi veya kurutulmasi ile elde edilen Grin malt ekstrakti olarak
tanimlanmakta, enzim aktiviteleri korunarak elde edilen Uriin ise diyastatik malt ekstrakti olarak adlandiriimaktadir.

Anahtar kelimeler: Malt, ekstrakt, arpa, bugday, gida, 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.
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GIRIS

Malt yapiminda, uygulanan islatma islemi ile tohumun yeterince su almasindan sonra ¢imlenme slrecinde
olusan veya ¢ogalan enzimlerin calismasi ile basta nisasta ve proteinlerde olmak lzere bir dizi pargalanmalarin
meydana gelmesi saglanir. Maltin erimesi adi verilen bu gelismelerin ileri gitmemesi, dayanikliligin saglanmasi
icin kurutma yapilir. Suyu daha da ugurmak, renk ve aromatik maddeler olusturmak icin kavurma islemi
uygulanir. Maltin 6gatilup su ile karistiriimasi ve belirli sicakliklarda tutulmasi (mayseleme) sonucunda karigsim
suzlltr ve son derece kiymetli besin maddeleri ve enzimler igeren sira elde edilir. Siradaki bu kuru maddeler
toplamina ekstrakt adi verilmektedir.
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Malt ekstrakti Gretiminde, hem malt yapimi hem de siranin elde edilmesi, bira i¢in uygulanan ydntemlerden
farkliliklar géstermekte; bira yapiminda oldugu gibi, serbetciotu ile kaynatma ve bira mayasi ile fermantasyona
tabi tutarak alkol ve CO, olusturma iglemleri yapilmamaktadir.

Eskiden, bugdayin islatilip, uygun bir yerde ve arada bir i1slatilarak 5-8 gtinde ¢imlendirilmesi, yesil halde iken
(veya kurutulup saklanmis olanin daha sonra) ezilip su ile karistirildiktan sonra bir ka¢ kez siizilmesi ile elde
edildigi anlatilan sira (malt subyesi, sit) s6yle kullaniimaktadir (1). Elde edilen sutln (sira) yarisi kadari bir
kazana konulup, onun da yarisi kadar ekmeklik un katilarak, devamli karistirma uygulanarak hafif ateste isitilir.
Isitma devam ederken, kazana yavas yavas yine elde edilen sitten ve ekmeklik undan konularak hafif ateste
Isitma ve karistirmaya devam edilir. Konulan unun tamamen pargalandigi (sekerlendigi) anlasildiginda sicaklik
arttinlarak, kazandaki karisim bir agda kivamini alana dek kaynatilir. Tatll olarak katik edildigi, ekmege
surllerek tlketildigi anlatilan bu Griine “Uhut’ ya da ugut adi verilmektedir. Ayrica, arpadan basit bir sekilde
malt yapildigi, bundan sekerlendirilmis bir mayse yapildigi, bunun sizilip kaynatiimasi ile bir gesit pekmez
elde edildigi de kaydedilmektedir (1). Ancak ne yazik ki bu Urlnler ginimuizde unutulup gitmektedir. Bu
derlemede bir anlamda Anadolu’nun gelenegindeki malt ekstraktlar anlatiimakta, arpa ve bugday maltindaki
kiymetli maddelerin biraciliktan farkli amaclarla kazaniimasi ve degerlendiriimesinden s6z edilmektedir.

MALT YAPILMASI

Islatma

Cimlenmenin baslamasi ve tane igcinde gerekli biyokimyasal/kimyasal gelismelerin ve degisiklilerin olugabilmesi
icin yeterince su icermesi gerekmektedir. Elde edilmesi amaglanan maltin 6zelliklerine uygun olarak arpanin
(veya bugdayin) su orani %42-48’lere kadar yulkseltiimektedir. Arpanin temizlenmesinden ve belirli tane
bulyukliklerine gdére siniflandiriimasindan sonra belirli strelerle su icinde bekletiimesi, belirli strelerle -nemli
ortamda- susuz tutulmasi sonucunda, tane igindeki su oraninin istenen degere ulastiriimasi islemine kisaca
islatma denilmektedir. Islatmada bircok faktér g6z éniine alinmak durumundadir: suyun sicakhgi, bilesimi,
yeterli oksijen bulunmasi, toplam islatma suresi, su iginde veya kuruda bekleme sureleri, suya disardan
verilebilecek maddeler (6rnegin Giberellik asit), arpanin ¢esidi, yetisme sartlari, kavuz yapisi, tane iriligi (1000
tane agirhigr) vb.

Kullanilan suyun sicakhgi, buna baglh olarak sicaklik arttikga islatma siresinin kisalmasi énemli bir husustur.
Ornegin 13°C sicaklikta bir 1slatma suyunda arpanin %43 su oranina ulasmasi icin 54 saat gerekirken, 17
°C’de 46,5 saat, 21 °C’de ise 28 saat yeterli olmaktadir. %46 su oranina ulasiimasi igin ise bu sireler soyledir:
13 °C’de 78,5 saat, 17 °C’de 73 ve 21 °C’de ise 44,5 saat. Ancak sicakligin asir ylkseltiimesinin de sakincalari
bulunmaktadir. Normal su sicakligi olarak 10—12 °C uygun bulunmakta, 25 °C’'nin gecilmemesi énerilmektedir
(2). Islatma sirasinda I.maltlik diye adlandirilan, 2,8 mm elek Ustd, dolgun taneler daha ge¢ su almakta, kigik
taneler ise daha fazla ylzeye sahip olduklari icin, istenen su alma oranina daha erken ulagsmaktadirlar. Malt
ekstrakti elde edilecek maltlar icin daha iyi bir erime istenmesi nedeniyle, islatma sonu su alma oraninin daha
yUksek olmasi, 6rnegin %46—48’e ulasiimasi amaglanmaktadir.

Cimlendirme

Arpa tanesi iginde suyun olmasi canliligin baslamasini saglamaktadir. Tohumun asil amaci elbette embriyonun
faaliyete gecmesi, kdkguk ve yaprakgigin buylimesi, yeni bir bitkinin olusmasidir. Bu amagla su tarafindan
tasinan Giberellik asitler tanenin enzim deposu olan aléron tabakasina ulasir ve enzimlerin olusmasi, var olan
enzimlerin ise artmasi saglanir. Bu tek ciimle ifade edilen faaliyet esasen olaganusti bir olgudur. Enzimler tane
icindeki bir dizi maddenin parcalanmasini saglayarak embriyonun beslenmesine ve gelismesine yardimci
olurlar.

Enzim olusumunda sirasiyla Endo- B-glukanazlar, alfa-amilaz, proteazlar, fosfatazlar olusur ve Beta-amilaz
miktar1 artmaya baslar (2). Beta-glukanazlar zamksi maddeleri, amilazlar nisastayi, proteazlar proteinleri
parcalayarak tane icindeki erimeyi sirddrlrler. Cimlenme sirasinda endospermdeki nisastanin %5 kadari
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pargcalanir. Arpada bulunan %2-3 kadar seker ¢imlenme sonunda %7,5-14’e ulasir. Arpanin azotlu
maddelerinin %20-30 kadari parcalanir ve arpada %8-10 kadar olan ¢dzinir azot maltta %20-25’e ¢ikar (3).
Ancak asil pargalanma, yine enzimlerin kullaniimasiyla mayselemede, erir maddelerin siraya gegirilmesinde
gerceklesecektir. Bu yazi malt ekstrakti ve diyastatik malt ekstrakti elde edilmesine yonelik oldugu igin hem
cimlenmede hem de ilerde sira elde edilmesinde 6zellikle amilazlarin gelisimi tizerinde durulmaktadir.
Biracilik amaciyla yapilan maltta erimenin ¢ok ileri gitmesi istenmez. Zira bazi maddelerin tamamen
pargalanmadan kalmasi biranin tadi ve kalitesi ile ilgilidir. Malt ekstrakti Gretimi acisindan ise olabildigince
madde kazanimi, kuru madde (ekstrakt) elde edilmesi amaclanmaktadir. Erimenin ileri gétirtlmesi olusan
seker ve aminoasit miktarlarini da arttirmaktadir.

Gimlendirme isinin kontrolli kosullarda, uygun sicaklik ve nem yardimiyla meydana gelen kékgiklerin birbirine
karismamasi i¢in dizenli karistirma yapilarak, belirli bir siire devam ettiriimesi gerekmektedir. Sicaklik (13-
18°C) ve sure (5-8 glin) yine, olusacak maltin kalitesini belirlemekte 6ncelikli iki faktdrdir. Islatma sonunda
ulasilan su alma derecesi de erisilen malt erime derecesini ¢ok etkilemektedir. Cimlenmenin surdirildugu
sicaklik da maltin erime derecesi ve meydana gelen enzim miktarlari Gzerinde ayrica ¢ok etkili olmaktadir.
Nisasta parcalanmasinda diger enzimler (maltaz, maltotriaz, sinir-dekstrinazlar ve R-Enzim) de etkili olmakla
beraber asil 6nemli rolii oynayan ve bir endo-enzim olan o-Amilaz, amiloz zincirindeki a1-4 baglarini
parcalayarak 6-7 glikozdan olusan dekstrinlerin olusmasini saglamaktadir. o-Amilaz dallanmis halde glikoz
zincirleri iceren amilopektinde de o(1-4) baglarini pargalayarak faaliyetini strdurir, bunlari da B-Amilazlarin
parcalayacagi hale getirir. Arpada bulunmayan o-Amilaz cimlenme sirasinda olusmaktadir. Bir exo-enzim olan
B-Amilaz ise arpada bir miktar bulunmaktadir. Amiloz ve Amilopektinden ikiser glikoz ayirarak maltoza
parcalanmasini saglamaktadir. Ancak B-Amilazin bu faaliyeti sinirli kalmakta, 6zellikle amilopektinden maltoz
koparabilmesi icin o-Amilaz’in ¢alismasi gerekmektedir.

Asil faaliyetlerini mayseleme sirasinda gergeklestirecek olan bu enzimlerin 7 ginlik ¢imlenme sirasinda
gelismeleri, uygulanan ¢imlendirme teknigi kadar arpanin ¢esidine, Uretim yeri ve iklim &zelliklerine, vejetasyon
sliresine ve arpanin igerdigi protein miktarlarina bagl degiskenlik géstermektedir. Yiksek miktarda azot iceren
arpalar, 6zellikle B-amilaz yoninden ¢ok daha zengin olmaktadirlar (2).

Ayni ekim yerinde 140 gln olan vejetasyon siresinde elde edilen arpalarin ¢imlendirilmesi sonucu elde edilen
o-Amilaz aktivitesi (ASBC birim) 127 gunlik bir vejetasyon slresine sahip arpalardan %20 kadar daha fazla
olmustur. o ve B-Amilazlar, endo-peptidazlar ve dipeptidazlar, endo- ve exo-B-glukanazlar, maltaz, sakkaraz
malt yapimi sirasinda bir artis gdsterirken, sellobiyaz aktivitesi arpadan baglayarak gittikce azalmaktadir (4).
Cimlendirme sirasinda fosfotaz, lipaz, polifenoloksidaz, katalaz ve peroksidaz enzimlerinin aktivitelerinde de
dazenli bir artis g6zlenmektedir (5).

Kurutma-kavurma

Cimlendirilmesi tamamlanmis, amaglanan erime ve enzim olusumlarina ulasiimis olan arpaya yesil malt adi
verilmekte, kékgik ve yaprakgik gelisiminin daha da ileri gitmemesi, ekstrakt kazancindan kayiplar verilmemesi
ve biralik malta 6zel aroma kazandirmak icin sicak hava verilerek kontrolli bir sekilde kurutma ve kavurma
yapilmasi gerekmektedir. Yesil malttaki su miktarinin %18-20’lere indirilmesi kolayca yapilabilmekte, ancak su
oraninin, gelismelerin duracagi su miktarina %10’a kurutma ile gekilmesi gerekmektedir. Su miktarinin %10’un
da altina, %4’e dusurilmesi oldukga zordur ve yiksek sicakliklar gerektirmektedir. Kavurma adi verilen bu
islem, malta aroma kazandiracak ama enzimleri buylk o6l¢ide tahrip edecektir. Enzim aktivitelerinin
istenmedigi malt ekstrakti icin bu husus 6nemli olmamakla beraber, diyastatik malt ekstraktinda amag
enzimlerin korunmasi oldugu icin daha ¢ok kurutma islemi ile yetinilmesi gerekmektedir.

50°C’de 12 saat sirdlrllen bir kurutma iglemi sirasinda bazi enzimlerin (alfa-amilaz, endopeptidaz)
aktivitelerinde artis goézlenirken, ardindan gelen 80°C’de 4 saatlik kavurma sirasinda aktivite kaybetmeye
baglarlar. Beta-amilaz ve dipeptidazlar ise kavurmada daha da biyik zarar gérmektedir (2). Malt ekstrakti
maltinin 50, en fazla 60°C’lerde kurutulmasi gerekmektedir.
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SIRANIN ELDE EDILMESi
Mayseleme

Maltin icerdigi kuru maddeyi suya gegirmek igin uygulanan, temizlenmis ve 6gutilmus maltin su ile kademeli
olarak farkli sicakliklarda muamele edilmesinden ibaret olan, sira elde edilmesi islemine Mayseleme
denilmektedir. Ancak malttan alinabilecek tiim ekstrakti en verimli haliyle saglamak ve enzimleri olabildigince
korumak icin mayseleme isleminin ustalikla ydnetilmesi gereklidir. Burada amag, maltta erir halde bulunan
maddelerin suya geciriimesi, ama daha 6nemlisi hentz erir duruma gelmemis maddelerin de erir hale
getiriimesidir. Bu islemin sonunda siranin, nisasta agisindan “iyot normal” olmasi hedeflenmektedir. Bu ise
enzimlerin uygun sicaklik ve pH ortaminda ve uygun surelerde ¢alistiriimasi ile olasidir. Ayrica, mayseleme
kazanina verilen su miktari da enzimlerin faaliyetlerini etkileyen bir unsurdur. Genelde suyun sicakliginin artisi,
suya gecen erir madde miktarini da arttirmaktadir. Ekstrakt miktari 50°C’ye kadar yavas bir artis gosterirken,
50°C’de hizli bir artis gdstermekte, 60°C’de azamiye ulagsmaktadir.

Nisastanin parcalanmasi blyiik 6lciide mayseleme sirasinda gerceklesmektedir. Nisastanin parcalanmasinda
rol oynayan enzimler yine 6ncelikle a-Amilaz ve B-Amilaz olup, ayrica sinirdekstrinaz ve maltaz da énemli bir
gorev yapmaktadirlar. o-Amilaz pargalanmaya hazir hale gelmis amilozu (a-1—-4 baglar iceren glikozlar
zincirleri)  ve amilopektini (o-1-4 ve o-1-6 baglari iceren dallanmis glikoz zincirleri) o-1-4 baglarini
parcalayarak 5-7 glikozdan olusan UrUnlere kadar parcalamakta, B-Amilaz a-1—4 baglarini parcalayarak, ikiser
glikoz ayirarak maltozu olusturmaktadir. Sinirdekstrinaz, maltoz olusumu icin sinir dekstrinlerin o-1-6 baglarini
¢Ozerek o-Amilazin galismasini desteklerken, B-Amilazin olusturdugu maltoz da maltaz tarafindan glikozlara
parcalanmaktadir. Bu arada parcalanma trund olarak maltotrioz da meydana gelmektedir (6).

Kisacasi, mayseleme isleminin, sonuc¢ta elde edilecek Urlinde fazla dekstrin veya fazla maltoz-glikoz
istenmesine baglh olarak yoénetilmesi gerekmektedir. Beslenme amacli malt ekstraktlarinda, tatl olmasi
nedeniyle maltoz miktarinin daha fazla olmasi beklenmektedir. Bunlar i¢in de dusik sicakliklar uygulanmasi,
B-Amilaz enziminin yeterince c¢alismasi hedeflenmelidir. Unlu mamuller Gretimi icin kullanilacak malt
ekstraktinda da az dekstrin, cok maltoz istenmekte, azot ve enzimlerce zengin olmasi beklenmektedir (7). o-Amilaz
icin kaynatilmamis maysede optimum pH 5,6-5,8 ve optimum sicaklik ise 70-75°C’dir. 35°C’den 75°C’ye
kademeli olarak ylkseltilen sicakliklarda, farkli sicakliklarda baglatilarak yapilan mayseleme sirasinda o-Amilaz
aktivitesindeki degisimi sekil 1’de izlemek mimkinddr (6).

Alfa Amilaz (ASBC)
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Sekil 1. Mayseleme sirasinda alfa-amilaz aktivitesinde degisim
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Sekil 2. Mayseleme sirasinda beta-amilaz aktivitesinde degisim

Mayselemeye 35°C’de baslanmasi 50 veya 65°C’de baslanmasina gére o-Amilaz agisindan daha koruyucu
olmakta, 60°C’de inaktiflesme baslamakta ancak 65°C’de de aktivitesini buylk 6l¢lide korumaktadir. 70 ve 75
°C’lerde giderek aktivitesini yitirmektedir.

B-Amilaz icin kaynatilmamis maysede optimum pH 5,4-5,6 ve sicaklik ise 60-65°Cdir. Sekil 2'de gorilecegi
lzere, mayselemeye dlsik sicaklikta baslaniimasi B-Amilaz agisindan da aktiviteyi koruyucu bir 6zellik
gostermektedir (6). Mayse sicakliginin 65°C’ye ulagsmasi ile birlikte B-Amilaz aktivitesinden kayip vermeye
baslamaktadir. Bu iki sekil diyastatik malt ekstrakti elde edilmesi icin sinirlarin belirlenmesi, 60-65°C’lerin (62,5
°C) énemsenmesi anlamina gelmektedir. Ancak, sicakligin 60°C’nin tzerine ¢ikarilmasi durumunda maysede
enzimlerin optimum pH’larina ézenle uyulmasi gerekmektedir. Ayrica, yuksek sicakliklar malt ekstraktinin
vitamin igeriginin de tahribine neden olacag! da bilinmelidir.

Maysede glikoz miktari 35-50°C’lerde artarken maltoz olusumu icin en uygun sicaklik 65 °C olmaktadir. 60-
65°C protein parcalanmasi i¢in de dnemli bir Ust sinirlari belirlemektedir. Endopeptidazlar i¢in optimum pH 5,0
ve sicaklik 50-60 °C, karboksipeptidazlar icin pH 5,2, sicaklik 50-60, aminopeptidazlar icin pH 7,2; sicaklik 40-
45 ve dipeptidazlar igin optimum pH 8,2 ve optimum sicaklik 40-50°C’lerdedir (3). Bu nedenle maysenin 45-50
°C’lerde bekletiimesine protein dinlenmesi adi verilmektedir.

Mayseleme isleminde esas olarak infiizyon ve dekoksiyon ydntemleri uygulanmaktadir. infiizyon yénteminde,
maltin ve elde edilmek istenen siranin 6zeliklerine gére 35°C’lerden baslanarak, maysenin sicakliginin
kademeli olarak yukseltiimesi saglanmaktadir. Belirli sicakliklarda bekletilerek enzimlerin faaliyetlerine izin
verilmektedir. Dekoksiyon yonteminde ise maysenin bir bdlumu (bir, iki veya U¢ kez) ayrilarak kaynatiimakta ve
daha sonra geri kalan bélin Uzerine verilmektedir. Kaynatma islemi nisastanin ¢irislenmesini kolaylastirdigi
gibi toplam maysenin sicakligini da bir kademe ylkseltmeye yardimci olmaktadir. Diyastatik malt ekstrakti igin
inflizyon yénteminin daha akilci olacagr muhakkaktir. Dekoksiyon y&ntemlerinin, enzimsiz, beslenme amagli
malt ekstrakti elde edilmesinde (7) veya piring gibi nisasta katkili uygulamalarda (8) uygun olacagina dikkat

edilmeli, ancak muhtelif kaynatma islemlerinin ¢ok daha farkli sira bilesimleri elde edilmesi igin farkli imkanlar
tanidigi da g6z énlinde tutulmalidir.
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Enzimlerce zengin Malt ekstrakti icin en uygun yéntem kademeli mayselemedir. Burada malt unu énce 35-
50°C’de (soguk) mayselenmekte ve bir slire sonra slzilmektedir. Béylece elde edilen ilk sira enzimlerce
zengin olup, bol miktarda maltoz ve protein pargalanma Urtnleri icermektedir. Geri kalan karigsim yeniden 60-
63°C’lerde mayselenmekte, islem sekerlenme tamamlanana kadar ydiritilmekte ve stizilmektedir. Bu kez elde
edilen sira, enzimlerde az bir tahribat olsa bile, ekstraktca zengin bir Griin olacaktir. iki siranin karisimi hem
enzimce hem de ekstrakica zengin bir sira elde edilmesiyle sonuglanacaktir (7).

Kaynatma islemi, 6zellikle pirin¢ vb nigsasta getirecek katki maddeleri kullanilarak sira yapilirken, bu katki
maddesinin nisastasinin girislenmesini saglamak amaci ile de yapilmaktadir. Piring unu bir miktar malt unu
katilarak énce 80°C’de tutulmakta sonra kaynatiimakta, daha sonra ise asil mayse Uzerine verilmektedir. Asil
mayseye malt unu ile 6rneg@in 45°C’de baslanmakta, burada 40 dakika kadar bekletiimekte ve daha sonra
sicakhgi katilan kaynatiimis piring-malt karisimi ile 68°C’ye yikseltiimektedir. 15 dakika bu sicaklikta bekletilen
mayse daha sonra 10 da 76°C’ye isitiimakta ve burada 20 dakika bekletilerek mayseleme tamamlanmaktadir.
Boyle bir uygulamada o ve B-Amilaz aktivitesi baglangictan itibaren dizenli artmakta, ancak sicakligin 68°C’ye
ulastirimasindan itibaren de hizla azalmaktadir. 76°C’deki stre sonunda ise o-Amilaz aktivitesi cok azalmakta,
B-Amilaz ise tamamen tahrip olmaktadir (8).

Sira elde edilmesinde arpa maltinin yani sira bugday malti da katilabilmektedir. Bunun nedeni bugday maltinin
daha fazla ekstrakt ve enzim icermesi ve mayseleme sirasinda sekerlenme suresinin kisaltiimasina yardimci
olmasidir. Salt malt maysesinde mayseleme son sicakligi 60°C oldugunda sekerlenme suresi 325 dakikaya
uzamakta 65°C’de 35-40 dakikaya inmekte, 70°C’de ise 10-15 dakikada tamamlanmaktadir. Ayni arpa malti
%30 kadar bugday malti ile birlikte mayselendiginde sekerlenme sireleri, sicakliklara gére séyle olmaktadir:
65°C’de 30-35 dakika ve 70°C’de 5-10 dakika. Hem sadece arpa malti hem de bugday katkili arpa malti
kullaniminda, sirada kalan diyastatik kuvvet artan sicakliklara bagli olarak gittikce azalmaktadir. Malt ekstrakti
eldesi icin 65°C’lerde 90 dakikadan uzun calisiimasi gerekecegi, bugday katkili olanlarda ise, maltlarin
6zelliklerine bagl olarak 60-90 dakikanin yeterli olaca@i anlasiimaktadir (9).

Siizme

Mayse, icinde erir maddeleri iceren su ile suya gecirilemeyen diger maddelerin olusturdugu bir karisim olup,
siranin ayrilimasi, geri kalan maddelerden (kispe) olabildigince kurtariimasi gerekmektedir. Bu islem icin ya
slizme kazanlari ya da mayse santrif(j ve filtrelerinden yararlaniimaktadir. Kendiliginden akan siranin ardindan
yeniden su verilerek kalan kuspenin yikanmasi, bdylece kispede kalan ekstraktin alinmaya calisiimasi
gerekmektedir.

Mayse stzme kazanlari 6zel delikli zeminleri ile bu iglevi gorir, ancak burada asil filtre iglevini maysenin
icindeki diger unsurlar yapmaktadir. Stizme kazanina alinan mayse bir miiddet dinlendirilerek, ézellikle arpanin
kavuzlari ve suya gecirilemeyen diger maddeler ile bir filtre tabakasi olusturulmus olur. ik akan sira bulanik
olacag! igin tekrar kazana geri verilir. Berrak akmaya baslayan sira ayri bir kazana alinir. Geri kalan kispe
altta bir miktar stizme tabakasi bozulmadan kalacak sekilde karistirildiktan sonra kazana yine su verilerek
kalan ekstraktin da alinmasi saglanir. Bu yikama islemleri, artan sicaklikta ve siranin ¢ok da seyrelmesine
neden olmayacak miktarlarda su ile tekrarlanarak islem tamamlanir. Presli mayse filtrelerinde benzeri esaslara
uyulmakta, slizme elemani olarak 6zel bezlerden de yararlaniimaktadir. Basingla verilen maysenin ilk akan
siras! yine bulanik olmakta, sonra gittikge berraklasmaktadir. Yikama sularinin verilmesine imkan veren
dlzenekten yararlanilarak kiispede kalan ekstrakt azami derece alinarak islem tamamlanir.
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BUHARLASTIRMA - KURUTMA

Elde edilen siranin, fazla miktarda su icermesinden dolaylr uygun bir ydntemle yogunlastirimasi veya
kurutulmasi gerekmektedir. Enzimatik olmayan malt ekstrakti icin en basit ydontem siranin belirli bir yogunluk
kazanana kadar kaynatiimasidir. Ancak bu malt ekstraktinin bilesiminde énemli degisiklikler olusacak, sirada
bol miktarda sekerler ve aminoasitler bulundugu icin ayri bir tat ve ¢cok koyu (karamelizasyon, melonoidin
olusumlari) bir renk kazanacaktir. Elde edilen Urlin koyu bir pekmez gériinimiinde olacaktir. Oysa bu kiymetli
maddeyi, malt ekstraktini ¢ok daha glzel bir durumda, kendine has tadi ile ve bal renginde, %78-80 kuru
madde igeren bir halde sunmak mimkindir. Bunun icin modern buharlastirma ve kurutma ydntemlerinin
kullaniimasi gerekmektedir.

Suyun buharlastinimasi, malt ekstraktinin enzimlerinin de korunabilecegi, bilesiminde c¢ok farkliliklar
olusmadan acik renkli olarak Uretilebilecegi sekilde, ylUksek sicakliklar uygulanmadan yapilmalidir. Yiksek
sicakliklar enzimleri oldugu gibi vitaminleri de pargalayacagi icin vakum altinda calisiimasi gerekmektedir.
Bunun igin en uygun sicaklik 45°C’dir. Daha duslk sicakliklarda buharlastirma siresi ¢ok uzamakta, 50°C
Ustlinde ise diyastazlar hizla zarar gérmektedir (7).

Diyastatik malt ekstraktinin %4 su kalincaya kadar kurutulmasi icin yine dlsuk derecelerde, vakum altinda
calisilmasi gerekmektedir. Kurutma islemi, vakum uygulanabilen kurutma dolaplarinda, vakumlu kurutma
bantlarinda veya silindirlerinde ve puskirtmeli kurutucularda yapilarak toz halinde kuru malt ekstrakti Uretilir.
Malt ekstrakti su cekici 6zelligi nedeniyle ambalajlanmasina 6zen gésterilmesi gereken bir Grtiindir.

Malt ekstrakti elde edilmesiyle ilgili olarak yukarida belirtilenlerden sonra bir cimle ile ifade etmek gerekirse;
uhut da bugday maltindan elde edilen diyastatik malt ekstraktina bugday unu katilip sekerlendirilmesi sonucu
uretilen bir tath olarak anlagiimahdir.

KUCUK OLCEKTE BIR URETIM TESISi

Kuguk-orta dlgekte, 6rnegin 100 kg %80 kuru maddeli malt ekstrakti Gretimi icin kullanilacak %70 ekstrakt
iceren arpa malti miktar 75 kg, %80 ekstraktli bugday malti miktari 50 kg ve kullanilacak toplam malt ise 125
kg olacaktir. Bunun igin 500 It kullanisli hacme sahip bir mayseleme kazan yeterli olup, sicakliginin cok iyi
kontrol edilebilmesi mutlaka saglanmalidir. Isitma donanimi, sicakligin 76°C’ye kadar ¢ikariimasina uygun
planlanmalidir. Sizme amaci ile kazan yerine uygun bir filtre de kullanilabilir. Sonucta elde edilecek %10 kuru
maddeli toplam malt sirasi miktari 800 It olacaktir. Suzllen siranin toplanacadi 1000 Itlik kapali tanktan,
tortusundan ayirmak Uzere bir santrifije génderilecek, berrak siraya daha sonra da vakum altinda
buharlastirma uygulanacaktir.

Bdyle bir tesis icin malt, bagka bir imalat¢cidan satin alinabilecektir. Ancak biracilik amagl mal dretimi yapilan
bir tesisin malti kullanildiginda, enzimlerin korunmasi amaciyla ¢ok daha 6zenli calisiimasi gerekecektir. Bu
nedenle, arpa malti piyasadan temin edilse bile kurutma sicakliklari 60-65°C’ler arasinda kalacak sekilde bir
bugday malti Uretilmesi ve arpa malti ile kullaniimasi sonucunda, hem enzim hem de ekstrakt arttirici dnemli
bir destek saglanmis olunacaktir.

MALT EKSTRAKTININ BiLESiMi VE DEGERLENDIRILMESi

Malt ekstraktlari, maltin &zelliklerine ve uygulanan islemlere gére acik veya koyu renkli olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica enzim aktiviteleri korunarak Uretilmis maltlara (enzimatik) diyastatik malt ekstrakt,
enzimleri inaktiflesmis olanlara ise diyastatik olmayan (non-diastatic) malt ekstrakti adi verilmektedir.
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Malt ekstraktinin bilesimi literatlirde genel olarak s6yle verilmektedir: En az %72 kuru madde igermelidir. Kuru
maddede %40-60 Maltoz, %12-20 glikoz, %12-14 dekstrinler, %4-8 azotlu maddeler, %1,5-2 mineral
maddeler, ayrica pentozanlar, maltotrioz, tetraoz vb (10). Goérlldigu gibi bu degerler oldukga genis sinirlar
icindedirler ve bu da dogaldir. Once deginildigi lizere bu husus, malt ve sira hazirlanmasinda ve sonucta malt
ekstrakti Uretiminde kullanilacak seceneklerin de ¢oklugunu da ifade etmektedir.

Malt ekstrakti gida sanayiinin pek cok dalinda, ¢esitli unlu Grlnlerin Uretiminde, mesrubat sanayinde, tath ve
sekerleme Uretiminde, ispirto ve yiksek alkolll igkiler Uretiminde, nisasta trinleri (dekstrin, maltoz, glikoz) elde
edilmesinde kullaniimaktadir. ispirtoculukta veya nisastadan pargalanma (riinlerini iceren bir surup yapilmasi
amaciyla kullanilacak maltta ¢cimlendirme daha da uzun surddrilerek enzimlerin artigi saglanir ve hazirlanan
malt ekstrakti daha ¢ok bir enzim preparati gibi kullanilir. Uhut yapiminda da malt suti adli enzim 6zitd bu
amagla kullaniimaktadir. Hem ekstrakti hem de enzimleri igin yine bira Uretiminde, malt sarabi ve viski
yapiminda kullanilabilir. Mikrobiyolojik ¢alismalarda besiyeri yapiminda énemli bir yer tutan malt ekstrakti
Onceleri tekstil, boya ve deri sanayilerinde kullaniimig, ancak artik gincelligini yitirmis bulunmaktadir (7).

Malt ekstraktinin besleyici degeri bilesimindeki kolay sindirilebilir karbonhidratlar, protein pargalanma trunleri
ve 6zel tat ve koku maddelerinden ileri gelir, diyastatik malt ekstraktinin nisasta pargalayici 6zelliginden ¢ocuk
gida maddeleri yapiminda, kolay kullanilabilir karbonhidrat saglanmasi igin faydalanilir. Maltta bulunan
enzimler, sakaroz, tuzlar, mineraller ve vitaminler (B-grubu) malt ekstraktina da gecer. Koyulastirilmis malt
ekstraktinin 1 grami 3 k.kalori, kurutulmus malt ekstraktinin 1 grami 3,8 k.kalori vermektedir.

Malt ekstrakti, seyreltik haliyle ve cesitli katkilarla aromatize edilerek, alkol icermeyen bir mesrubat (malt
icecedi) olarak kullanilmaktadir. Ulkemizde Tekel tarafindan iretilen malt hillasasi ise yillarca &zellikle
cocuklarin beslenmesinde bir ilag gibi deger bulmustur. Son yillarda ise 6zel sektdr tarafindan pazara
gazlandiriimis olarak sunulan meyve aromali malt icecekleri bir boslugu dolduracak gibi gérinmektedir.

Malt ekstrakti, seyreltik hali ile veya koyulastiriimis-kurutulmus olarak da farkli katki maddeleri (demir, lesitin,
kalsiyum, kinin, hemoglobin, iyot veya muhtelif baharatlar, aroma maddeleri, vitaminler) kullanilarak cesitli
amaglara yonelik olarak degerlendiriimekte, sitll, kakaolu, tatli yiyecekler, sekerlemeler yapiimaktadir (7).
Ekmek ve biskuvi Uretimlerinde malt unu gibi malt ekstrakti da kullaniimaktadir. Malt ekstraktinda hazir maltoz
bulunmas! bir avantaj yaratmakta, fermantasyonun hizlanmasini saglamakta, ekmekte kabuk olusumuna ve
hacmin artmasina olumlu etkiler yapmaktadir. Bu amacla elde edilecek malt ekstraktinda ¢cok maltoz, az
dekstrin bulunmasi hedeflenmekte, protein pargalanma trtinlerinin gok olmasi ve enzim aktivitesinin korunmasi
istenmektedir.

SONUGC

Ulkemizde malt ekstrakti konusu maalesef gereken ilgiyi ggrememis bulunmaktadir. Cok sinirli sayida yayinda
deginilen bu 0rin, son yillarda bir iki mesrubatta, seyreltik haliyle ve meyve aromali olarak tiketiciye
sunulmaktadir. Oysa gelismis Ulkelerde, pek ¢cok marka adi altinda, bir birbirinden farkli bilesimde, sayica pek
cok katkilar iceren cesitli preparatlar olarak, farkli yogunluklarda veya kurutulmus halde malt ekstraktlari
bulmak mimkindir. Yine de uhut benzeri bir Grlin olan “azik” Gzerine yapilmis 6zgln bir ¢calisma geleneksel
uretim tekniklerimizin korunabilecegdi ve gelistirilebileceg@i ydoninde umut verici olmustur (11).
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