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بهوجشدهرقیقشیرهازکهاستغیرالکلینوشابه‌ایماءالشعیر•

.می‌شودتهیهمجازنگهدارنده‌هایوافزودنی‌هاهمراه

لیدتوبهمنجرکهتخمیرمرحلهامااست،آبجوسازیمشابهفرآیند•

.استشدهحذفمی‌شودالکل

سپسوشدهتبدیلمالتوزبهابتداغلاتنشاستهآبجوسازی،در•

.می‌شودتخمیر

ستاالکلبدونولیآبجومشابهنوشیدنینوعیایراندرماءالشعیر•

.می‌شودمصرفگستردهطوربهو

هبآمریکاواروپادرواستجهاندرغذاییمهمصنایعازیکیآبجوسازی•

.می‌شودمصرفوتولیدگستردهطور

تعریف ماءالشعیر
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Cویتامینلیتردرمیلی‌گرم۲۰حدودوBگروهویتامین‌هایحاوی1•

.می‌کندتأمینرابدنروزانهنیازکه

.استکافیمیزانبهفسفروکلسیممانندمهماملاحدارای2•

یدمفبدنرشدبرای،پروتئینوآمینهاسیدهایداشتندلیلبه3•

.است

برخیازپیشگیری،رودهضدعفونی،غذاهضمبهکمک4•

.می‌کندخستگیرفعوبیماری‌ها

.استمفیدنیزکلیویسنگ‌هایبرخیدفعبرایآنمصرف5•

ارزشگازدارنوشابه‌هایبهنسبتماءالشعیر•خواص ماءالشعیر

.داردبالاتریغذایی
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

آب•



فن آوری تولید ماء الشعیر

485

نوشیدنی های گازدار

جو

جودانه‌یشیمیاییترکیبات

کربوهیدرات‌ها.۱

چربی‌ها.۲

آنزیم‌ها.۳

(پروتئین‌ها)ازتهمواد.۴

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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جو

جودانه‌یشیمیاییترکیبات

کربوهیدرات‌ها.۱

وآمیلوزازمخلوطی)نشاستهازعمدتاًکهمی‌دهندتشکیلکربوهیدرات‌هاراجودانه‌یترکیباتعمده‌یبخش

.هستند(آمیلوپکتین

می‌شودتبدیلدکسترینومالتوزبهوشدههیدرولیز(آمیلاز)دیاستازآنزیمفعالیتاثردرآمیلوز.

نیزگیاهیصمغ‌هایدرصد۲تا۱وهمی‌سلولزوسلولزدرصد۵تا۴حدودحاویجودانه‌ینشاسته،برعلاوه

.می‌باشد

چربی‌ها.۲

.استآنکلوزندرصد۳تا۲حدودجوخشکدانه‌یچربیمقدار

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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جو

جودانه‌یشیمیاییترکیبات

آنزیم‌ها.۳

:ازعبارتندجودانه‌یدرموجودآنزیم‌هایمهم‌ترین

آمیلازآلفا

آمیلازبتا

داشت،ت،کاششرایطجو،گونه‌یبهآنزیم‌هااینمیزان.استآمیلازبتابیشتریمقداردارایجوگندم،بامقایسهدر

.داردبستگینگهداریوبرداشت

.می‌یابدافزایشآمیلازآلفامقدار،(Malting)جوانه‌زنیفرآیندطیدر

،یمالت‌سازمختلفمراحلدر.داردبیشتریآمیلازبتادو‌ردیفهجوبهنسبتمعمولاًشش‌ردیفهجوهمچنین،

.می‌شودایجادآنزیم‌هامیزانونوعدرزیادیتغییرات

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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جو

جودانه‌یشیمیاییترکیبات

(پروتئین‌ها)ازتهمواد.۴

.می‌دهندتشکیلراجودانه‌یخشکوزندرصد۱۱حدودازتهمواد

مانعیادزپروتئینزیرا؛استکمترمالت‌سازیبرایآنکیفیتباشد،بیشترجوپروتئینمقدارهرچه

.می‌شودتخمیرقابلقندهایاستخراج

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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جو

Plant)گیاهیصمغ Gum)جودانهدر(Barley)پلی‌ساکاریدهایهمانواقعدر

.دارندتجمعدانهخارجیآندوسپرملایهوپوستهدرکههستندآبدرمحلول

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

جزء‌اصلی دنوع‌پلی‌ساکاری
محل‌قرارگیری‌در‌

دانه
ویژگی

βگلوکان
-Dزنجیره‌خطی‌از‌

گلوکز‌با‌پیوندهای‌
β(1→3) و‌β(1→4)

لایه‌آندوسپرم‌و‌
دیواره‌سلولی

محلول‌در‌آب،‌
ولویسکوز،‌فیبر‌محل

عربینوکسیلان
زنجیره‌زایلوز‌با‌
شاخه‌های‌آرابینوز

پوسته‌و‌لایه‌آلورون
و‌افزایش‌چسبندگی
تشکیل‌ژل

پنتوزان‌ها
ه‌پلیمرهای‌پنج‌کربن

(زایلوز،‌آرابینوز)
لایه‌بیرونی‌دانه

ایجاد‌قوام‌در‌
محلول‌های‌آبی



فن آوری تولید ماء الشعیر

490

نوشیدنی های گازدار

جو

جونگهداری

:شودرعایتگندممشابهشرایطیبایدجو،مناسبنگهداریبرای

باشددرصد۱۰ازکمترمحیطرطوبت.

شودجلوگیریوزنکاهشودانهزیادتنفسازتاگرددانتخابپاییننگهداریدمای.

می‌یابدافزایشفسادوآفت‌زدگیخطردما،یارطوبتافزایشصورتدر.

رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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جو رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

جدول‌مشخصات‌جو‌مناسب‌برای‌مالت‌سازی
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.استماءالشعیرتولیداصلیموادازمالت•

کهمی‌آیددستبهآنکردنخشکوجوشدهکنترلزدنجوانهازمالت•

.می‌شودآمیلازآلفاآنزیمافزایشباعث

مالتوزودکسترینمانندتخمیرقابلقندهایبهرانشاستهآمیلازآلفا•

.می‌کندتبدیل

:داردوجودمتفاوتآمیلازمیزانبامالتنوعسه•

.جیبرلینمالتوالکلیمشروباتمالت،ماءالشعیرمالت•

ینانوایوتخمیریصنایعدرآمیلازآلفاازغنیمنبععنوانبهمالت•

.داردکاربرد

.استکیلوگرم۶۸حدودماءالشعیرهکتولیترهردرمصرفیمالتمقدار•

Maltمالت  رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

از‌دانه‌جدا‌می‌شود‌و‌مالت‌حاصل‌را‌برای‌(سبوس‌مالت)جوانه‌ها‌و‌ریشه‌های‌خشک‌شده‌در‌پایان،‌

نگهداری‌می‌کنندمصارف‌سالیانه‌یا‌صنعتی



Maltمالت 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

مالت•
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Types)مالتانواع of Malt)

حاصل‌شدهطعمورنگشدتو(Kilning/Roasting)برشته‌شدندرجه‌یاساسبرمالت‌ها

Pale)کمرنگمالت:می‌شوندتقسیماصلیگروهدوبه Malt)تیرهمالتو(Dark Malt).

Pale)کمرنگمالت.۱ Malt)

Dark)تیرهمالت.۲ Malt)

Maltمالت  رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

مالت‌ماءالشعیر
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Types)مالتانواع of Malt)

Pale)کمرنگمالت.۱ Malt)

استکوتاه‌تردانه‌هاخیساندنفرآیندکمرنگ،مالتتهیه‌یدر.

خشک‌کردندمایوسرعت(Kilning)ًحفظهدانآنزیمیفعالیتتامی‌شودداشتهنگهپاییننسبتا
.گردد

استپایین‌تررنگ‌دهیقدرتوملایمطعمروشن،رنگبامالتیفرآیند،ایننتیجه‌ی.

آنتولیدبرای:

.برسندنیازموردرطوبتبهتامی‌کنندمرطوبراخشکمالتدانه‌هایابتدا1.

بهتامی‌شوددادهحرارت(Roaster)قهوهبرشته‌کردندستگاهمشابهدستگاهیدرسپس2.
.درآیدروشنقهوه‌ایرنگ

والشعیرماءتولیدفرآینددرواست(آمیلازبتاوآلفاخصوصاً)آنزیم‌هااصلیمنبعکمرنگ،مالت
.داردفراوانکاربرد(Lager)روشنآبجوهای

Maltمالت  رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Types)مالتانواع of Malt)

Dark)تیرهمالت.۲ Malt)

ودمی‌شاستفادهبالاترپروتئیندرصدباجوواریته‌هایازمعمولاًتیره،مالتتهیه‌یبرای.

می‌گیردانجامطولانی‌ترزمانوبالاتردمایدرجوانه‌زنیفرآیند.

می‌شودباعثبالاحرارتخشک‌کردن،مرحله‌یدر:

oکندتغییرسیاهتاتیرهقهوه‌ایبهمالترنگ.

oملانوئیدینیترکیبات(Maillard reaction products)مسئولکهشوندتشکیل
.تیره‌اندمالتخاصعطروطعم

فعالیتدفاقتیرهمالتبنابراین؛می‌روندبینازتقریباً‌مالتآنزیم‌هایزیاد،حرارتدلیلبه
.استآنزیمی

شعیرماءالنظیر)نهاییمحصولاتبهسوختهیاکاراملیطعمورنگافزودنآن،اصلیکاربرد
.است(آبجوازخاصیانواعیاتیره

Maltمالت  رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Types)مالتانواع of Malt)

Maltمالت  رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

تیرهمالتوکمرنگمالتمقایسه

ویژگی Pale)کمرنگمالت Malt) Dark)تیرهمالت Malt)

برشته‌کردنحرارتدرجه پایین بالا

جوانه‌زنیمدت کوتاه‌تر طولانی‌تر

رنگ (روشنقهوه‌ای)روشن سیاهتاتیره

آنزیمیفعالیتمیزان زیاد صفریاکمبسیار

ملانوئیدین‌هامقدار کم زیاد

کاربرد آبجوهایوماءالشعیرتولید

روشن

محصولاتدرطعمورنگایجاد

تیره
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

مالت•

جدول‌مقایسه‌مقدار‌ترکیبات‌موجود‌در‌جو‌و‌مالت

Maltمالت  مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر
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تعریف

Malt)مالتعصاره Extract)دستبهخشک‌شدهوجوانه‌زدهجومالتازکهاستمحصولی
.می‌آید

ذیه‌ایتغوغذاییصنایعدرارزشمندموادازیکی،خودفعالومغذیترکیباتدلیلبهعصارهاین
.می‌شودمحسوب

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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مالتعصارهویژگی‌های

مالتمطبوعرایحه‌یوطبیعیشیرینطعمدارای

(گلوکزمالتوز،)طبیعیقندهایازسرشار

گروهویتامین‌هایحاویBمعدنیموادو

سالمتغذیهوانرژیطبیعیمنبع

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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تغذیه‌ایکاربردهای

کودکغذای:

ویتامین‌ها،وطبیعیقندهایوجوددلیلبهوبودهمقویبسیارمالتعصاره

می‌شوداستفادهرشدحالدرکودکانبرایغذاییمکملبه‌عنوان.

شیردهمادران:

ودششیرترشحافزایشباعثمی‌تواندشیریغددتحریکخاصیتبه‌دلیلمالتعصارهمصرف.

عمومیمصارف:

بالاتغذیه‌ایارزشورنگطعم‌دهی،آنزیمی،ویژگی‌هایدلیلبه،

می‌روندکاربهزیرموادتولیددردنیاسراسردرمالتعصارهومالت:

oمالت‌دارنوشیدنی‌هایوماءالشعیر

oبیسکویتونان

oتغذیه‌ایمکمل‌های

oشکلاتیولبنیمحصولات

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

صنعتیکاربردهای

،التمخاصطعمورنگومعدنیموادویتامین‌ها،طبیعی،قندهایبودندارادلیلبهمالتعصاره
:می‌شوداستفادهگستردهبه‌طورزیرصنایعدر

مالت‌دارنوشیدنی‌هایوماءالشعیرتولید

(پوستهرنگبهبودوتخمیرافزایش)شیرینی‌پزیونانصنعت

تغذیه‌ایمکمل‌هایوکودکغذاهایتولید

انرژیمنبعوطعم‌دهندهبه‌عنوانشکلات‌سازیولبنیصنایع
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Malt)مالتعصارهاستخراج Extract)

:استزیرترتیببهآنمراحل.می‌شوداستفادهخشک‌شدهمالتازمالتعصارهتهیه‌یبرای

مالتآسیاب1.

–مَشینگفرآیند)آببااستخراج2. Mashing)

تفالهجداسازی3.

:(Evaporation)تغلیظ4.

Dry)مالتپودرتولید5. Malt Extract):

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Malt)مالتعصارهاستخراج Extract)

:مالتآسیاب.۱

.یابدافزایشآبباآنتماسسطحتامی‌کنندخردرامالتخشکدانه‌های

–مَشینگفرآیند)آببااستخراج.۲ Mashing):

۷۰تا۴۵بینمعمولاً)مختلفدرجه‌حرارت‌هایدروکردهمخلوطآبمعینیمقداربارامالتپودر
می‌دهندحرارت(سانتی‌گراددرجه

می‌کنندتبدیل(مالتوزمانند)محلولقندهایبهرانشاستهمالت،فعالآنزیم‌هایمرحله،ایندر
.می‌شودگفتهWortیامالتمایعآنبهکهمی‌آیددستبهشیرینشربتیو

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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Malt)مالتعصارهاستخراج Extract)

:تفالهجداسازی.۳

.می‌گرددصافوجداجوتفاله‌یازمالتشیرینمحلول

:(Evaporation)تغلیظ.۴

Liquid)مایعمالتعصارهشکلبهوشودغلیظتامی‌جوشانندخلأشرایطدرراصاف‌شدهشربت

Malt Extract)درآید.

Dry)مالتپودرتولید.۵ Malt Extract):

.درآیدمالتپودرصورتبهتامی‌کنندخشکراغلیظمالتعصاره‌یکاربردها،برخیدر

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

.داردراوانفکاربردتغذیه‌ایمکمل‌هایونوشیدنی‌هاتولیدداروسازی،غذایی،صنایعدروبودهمغذیبسیارمادهاین
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Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

بازاردرعرضهاشکال

مایعمالتعصاره(Liquid Malt Extract - LME):

ینوشیدنوغذاییصنایعدراستفادهبرایآمادهطلایی،قهوه‌ایرنگقندی،مواد٪80–70غلظتبا.

خشکمالتعصاره(Dry Malt Extract - DME):

ومکمل‌هادرکاربردوطولانی‌مدتنگهداریبرایمناسب؛٪5ازکمتررطوبتباپودر،به‌صورت
.خشکمحصولات
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Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی
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مالتعصارهاستانداردشیمیاییوفیزیکیویژگی‌های•

Malt Extractعصاره مالت   رمواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعی

ویژگی معمولمقداریامحدوده توضیحات
اصلیمنبع Barley)جومالت Malt) هاستفادنیزذرتیاگندممالتازگاهی

.می‌شود

ظاهریشکل تیرهتاروشنقهوه‌ایغلیظمایع (تیرهیاکمرنگ)مالتنوعبهبسته
طعموبو خاصعطرملایم،وشیرینطعم

مالت
گیترشیدیاسوختگیطعمهرگونهفاقد

محلولجامدمواددرصد
(°Brix)

70–80٪ محصولغلظتنشان‌دهنده‌ی

محلولقندهایدرصد ٪75–65حدود دکسترینوگلوکزمالتوز،عمدتاً
باقیماندهرطوبت ٪25ازکمتر میکروبیفسادازجلوگیریبرای

pH 5.0 – 6.0 ملایماسیدینسبتاًمحیط
آنزیمیفعالیت وسطمتتاکمفرآیند،نوعبهبسته کاهشمعمولاًتغلیظ‌شدهعصاره‌هایدر

می‌یابد
(EBC)رنگ 100تا20ازمتغیر استفادهموردمالتنوعاساسبر

(معدنیمواد)خاکستر 1–2٪ مالتطبیعیمعدنیموادنشان‌دهنده‌ی



عصاره رازک
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

Hopرازکعصاره extract

:متنوعدرمانیخواصباداروییگیاهی•

کلیهسنگ‌هایدفع•

روده‌هاضدعفونی•

(اسیدهاآلفا)ماءالشعیرمخصوصتلخطعمایجاد

.ماءالشعیرهکتولیترهردرگرم۳۰تا۲۰:مصرفمیزان•

:رازکطبیخواص•

.عیرماءالشپايداريافزایشولاکتیکباکتری‌هایبرتأثیر1.

.یمنفگرمباکتری‌هایوسلباسیل‌هایرویضدباکتریاثر2.

.ادراریمجاریضدعفونیومدرخاصیت3.

.بالایفیزیولوژیکارزشباگاماگلوبولینوبتاآلفا،حاوی4.
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چیست؟ (Beer Bitterness)دلیل‌طعم‌تلخ‌در‌آبجو

مرحله عامل‌تلخی توضیح
مواد‌اولیه آلفا‌اسیدهای‌رازک تلخی‌اصلی

پخت‌و‌جوش بالا pHمدت‌جوش،‌ تلخی‌ایزوآلفا‌اسیدی
تخمیر ترکیبات‌فرعی‌مخمر تلخی‌یا‌گسی‌ثانویه

ذخیره‌سازی اکسیداسیون‌یا‌رسوبات تلخی‌کهنه‌و‌خشن
آلودگی باکتری‌ها تلخی‌نامطلوب
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چرا‌آبجوی‌روشن‌معمولاً‌تلخ‌تر‌است؟

عامل آبجوی‌روشن آبجوی‌تیره
نوع‌مالت روشن‌و‌سبک تیره‌و‌برشته

میزان‌رازک بیشتر کمتر
طعم‌مالت خنثی‌یا‌نان‌مانند کاراملی،‌شکلاتی

pH پایین‌تر بالاتر
ادراک‌تلخی قوی‌تر ملایم‌تر



(ساکاروز)شکر 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

(:ساکاروز)شکر‌

.مهم‌ترین‌شیرین‌کننده‌در‌ماءالشعیر‌است•

کالری‌محصولطعمی‌ایجاد‌می‌کند،‌تعادلو‌شیرینطعم‌•

.می‌دهدرا‌افزایش

.دباشخالص،‌بی‌رنگ،‌بی‌بو‌و‌عاری‌از‌میکروب‌شکر‌باید‌•

.کیلوگرم‌در‌هر‌هکتولیتر‌ماءالشعیر۲تا‌۱: میزان‌مصرف•
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

یمیاییشوفیزیکیتغییراتکههستندپروتئینیکاتالیزورهایآنزیم‌ها•

.می‌کنندایجادغذاییمواددرمطلوب

پروتئاز

آمیلازبتا

آمیلازآلفا

آنزیم ها
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:آمیلازآلفا

ومالتوز،دکسترینبهراآمیلوپکتینکه(آنزیماندو)داخلیآنزیم•

.می‌کندهیدرولیزگلوکز

لقابقندهایتولیدبهومی‌یابدافزایشجومالتدرآنفعالیت•

.می‌کندکمکتخمیر

آنزیم ها

آمیلازآلفا
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:آمیلازبتا

.می‌کندجدانشاستهزنجیرهانتهایازرامالتوزکهاگزوآنزیم•

.دارداهمیتتخمیریصنایعوآبجوسازینانوایی،در•

ارتخمیرقابلقندهایتولیدزدهجوانهجودرآمیلازبتاوآلفاترکیب•

.می‌دهدافزایش

.ماءالشعیرهکتولیترهردرگرم۳تا۱:آمیلازبتاوآلفامصرف•

آنزیم ها

آمیلازبتا
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:پروتئاز

.می‌کنندلیزهیدروراپروتئین‌هاپپتیدیپیوندهایکهپروتئولیتیکآنزیم‌های•

تکدورازجلوگیریوشفافیتحفظبرایسولفیدریلیپروتئازهای•

.دارندکاربردماءالشعیر

.ماءالشعیرهکتولیترهردرگرم۵تا۲:مصرف•

آنزیم ها

پروتئاز
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:آنزیم‌ها

جدول‌کاربرد‌آنزیم‌ها‌در‌آب‌میوه‌ها،‌نوشابه‌ها‌و‌ماء‌الشعیر

آنزیم ها
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نوشیدنی های گازدار

آنزیم هامواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

ایجادنامطلوبرسوبوکدورتاستممکنمیوه‌هاعصارهوماءالشعیردر

.می‌شودکیفیتکاهشوفسادباعثکهشود

.دارندنقشکدورت‌هااینتشکیلدرپلی‌ساکاریدهاوپکتین‌هاپروتئین‌ها،•

Clarifying agentشفاف ساز ها 

Clarificationشفاف‌سازیتعریف

:مانندکدرکنندهموادآنطیکهاستفرآیندیشفاف‌سازی
پروتئین‌ها،•
،(بتاگلوکان‌هاوپکتین‌هامثل)پلی‌ساکاریدها•
کلوئیدیومعلقذرات•
تجزیهیاحذف(سرکهآبمیوه،ماءالشعیر،مانند)غذاییمحلول‌هایاز

.یابدبهبودمحصولظاهروشفافیتتامی‌شوند
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

کدورتتشکیلدرمؤثرترکیبات

Clarifying agentشفاف ساز ها 

ترکیب منبع نقش‌در‌تشکیل‌کدورت

پروتئین‌ها
از‌دانه‌جو‌یا‌باقیمانده‌های‌

گیاهی

پکتین‌ها
از‌دیواره‌سلولی‌میوه‌ها‌

(اتبه‌ویژه‌سیب،‌انگور،‌مرکب)

باعث‌افزایش‌ویسکوزیته‌و
ر‌تشکیل‌ژل‌یا‌ته‌نشینی‌د

آبمیوه‌ها

-امثل‌بت)پلی‌ساکاریدها‌
(گلوکان

از‌دانه‌جو‌یا‌فیبرهای‌گیاهی
دار‌و‌ایجاد‌کدورت‌کلوئیدی‌پای

کاهش‌شفافیت

(تانن‌ها)پلی‌فنل‌ها‌
از‌پوست‌یا‌هسته‌میوه‌ها‌و‌

مالت
کیل‌واکنش‌با‌پروتئین‌ها‌و‌تش

ذرات‌نامحلول

مواد‌معدنی‌و‌نمک‌ها از‌آب‌یا‌مواد‌اولیه
تسریع‌در‌ته‌نشینی‌ذرات‌

معلق
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:شفاف‌سازیروش‌های

است،ثرمومواداینشکستنبرایپکتیکوپروتئولیتیکآنزیم‌هایازاستفاده•

.ستامحدودآنهاکاربردمحصولخصوصیاتبهاحتمالیآسیبدلیلبهولی

Clarifying agentشفاف ساز ها 

نوع‌آنزیم بستر‌عمل اثر‌اصلی کاربرد

پروتئازها‌
Proteolytic enzymes

پروتئین‌ها

شکستن‌
گ‌پروتئین‌های‌بزر
به‌پپتیدهای‌

کوچک‌و‌محلول

در‌ماءالشعیر،‌
آبجو‌و‌گاهی‌در‌

آبمیوه‌ها

پکتینازها
Pectic enzymes

پکتین‌ها‌و‌
اپلی‌ساکاریده

ی‌گیاهی

در‌شفاف‌سازی‌
سیب،)آبمیوه‌ها‌
(انگور،‌هلو
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:شفاف‌سازیروش‌های

آنزیم‌هاازاستفادهمعایبومحدودیت‌ها•

Clarifying agentشفاف ساز ها 

مشکل توضیح

تغییر‌در‌ترکیب‌محصول
هیدرولیز‌بیش‌از‌حد‌ممکن‌است‌

.ترکیبات‌طعمی‌و‌عطری‌را‌تغییر‌دهد

(ردر‌ماءالشعی)از‌بین‌رفتن‌ساختار‌کف‌
ش‌تجزیه‌پروتئین‌های‌کف‌ساز‌باعث‌کاه

.پایداری‌کف‌می‌شود

کاهش‌ویسکوزیته‌یا‌قوام‌نامطلوب
در‌نوشیدنی‌ها‌ممکن‌است‌حس‌

.کاهش‌یابد mouthfeelدهانی‌

هزینه‌و‌کنترل‌دقیق‌فرآیند
ا‌و‌زمان‌دقیق‌تنظیم‌شود‌ت pHباید‌دما،‌

.آسیب‌به‌کیفیت‌وارد‌نشود

درکپکتیوپروتئولیتیکآنزیم‌هایصنعتیکاربرددلیل،همینبه
کیفیزیروش‌هایباترکیببه‌صورتمعمولاا‌واستمحدودشفاف‌سازی

.می‌شودانجام(سردسازییافاینینگفیلتر،مثل)شیمیایییا
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:شفاف‌سازیروش‌های

شفاف‌سازیمکملیاجایگزینروش‌های•

Clarifying agentشفاف ساز ها 

روش توضیح

Cold stabilizationسردسازی‌
ر‌ته‌نشینی‌پروتئین‌ها‌و‌مواد‌کدر‌د

دمای‌پایین

افزودن‌کمک‌شفاف‌کننده‌
Fining agents

یلیکا‌،‌سژلاتینموادی‌مثل‌بنتونیت،‌
برای‌جذب‌پروتئین‌ها PVPPژل‌یا‌

فیلتراسیون‌و‌سانتریفیوژ جداسازی‌فیزیکی‌ذرات‌معلق

و‌ترکیب‌ pHنگهداری‌مناسب‌

شیمیایی
کنترل‌شرایط‌برای‌جلوگیری‌از‌

تشکیل‌کدورت‌ثانویه
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

:شفاف‌سازیروش‌هایادامه

Filterصافیکمکموادازکدورترفعبرای• aidsدیاتومه،خاکمانند

.می‌شوداستفاده(پلی‌آمیدمثل)سنتزیرزین‌هایوبنتونیت

Clarifying agentشفاف ساز ها 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

Filterصافیکمکموادازبنابراین• aidsمانند:

Diatomaceous earthخاک‌دیاتومه‌ای•

Bentoniteبنتونیت‌•

مثل‌پلی‌آمیدرزین‌های‌سنتزی•

ژلاتین•

Activated carbonکربن‌اکتیو‌•

 Tanninsترکیبات‌تاننی‌•

اسید‌تانیک•

خاک‌صافی•

کاغذ‌صافی•

Clarifying agentشفاف ساز ها 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

Diatomaceousدیاتومه‌ایخاک• earth

Bentoniteبنتونیت•

(سدیممعمولاا‌)تعویضقابلکاتیون‌هایباآبدارآلومینیومسیلیکات•

(گرمهردرمربعمتر۷۵۰~)زیادبسیارسطحومنفیباردارای•

هیلتسراشفاف‌سازیوکردهجذبراپروتئین‌ها،منفیباربابنتونیت•

.می‌کند

پلی‌آمیدمثلسنتزیرزین‌های•

دارندربردکاشفاف‌کنندهعنوانبهنیزفعالکربنو،ژلاتین(سیبآبدرمثلاا‌)ژلاتین•

Activatedاکتیوکربن• carbon

.می‌شوداستفادهنامطلوبرنگ‌هایوبوطعم،جذببرای•

.ماءالشعیرهکتولیترهردرگرم۳۰-۲۰:مصرفمیزان•

Clarifying agentشفاف ساز ها 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

Tanninsتاننیترکیبات•

:می‌شوندتقسیمدستهدوبهوبودههیدرولیزقابلگروه‌هایباترکیباتیتانن‌ها•

مانندفنل‌هاییبهحرارتواسیدحضوردر:هیدرولیزشوندهتانن‌های(الف•

استیزهیدرولقابلتانن‌هایازیکیتانیکاسید.می‌شوندتجزیهاسیدگالیک

می‌شوداستفادهمیوه‌هاآبوماءالشعیرشفاف‌سازیبرایکه

.هیدرولیزقابلغیروبلوطدرختازشدهاستخراج:کندانسهتانن‌های(ب•

ناخالصی‌هایجذبقابلیتهمچنینوشیمیایی‌شانخواصومزهدلیلبهتانن‌ها•

.دارندکاربردمیوه‌هاآبوماءالشعیرطعمورنگبهبوددر،فلزی

.ماءالشعیرکدورتحذفورنگبهبودبرای:صافیخاک•

.شفافیتافزایشوریزبسیارذراتحذفجهت:صافیکاغذ•

Clarifying agentشفاف ساز ها 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

کفتثبیت‌کنندهماده

استفادههکتولیترهردرتثبیت‌کنندهمادهگرم۵تا۳ازماءالشعیردرکفتثبیتبرای•

.می‌شود

.کفتثبیت‌کنندهعامل:(Yucca)یوکا•

Quillaiaدرختتنهازکهکفکنندهایجادعامل:(Quillaia)کوئیلایا• Saponariaاستخراج

.می‌شودافزودهماءالشعیربهکفتولیدبرایوبودهرنگوبوطعم،فاقدمی‌شود؛

تثبیت کننده کف
Foam stabilizing agent 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

(CO2)کربندی‌اکسید

.استماءالشعیروگازدارنوشابه‌هایدرگازایجادعاملمهم‌ترین•

.داردرامیزانبیشترینآنحجمولیاستکمCO2وزن•

.باشدغیرعادیرنگوبوطعم،فاقدوباشد٪۹۹بالایبایدCO2خلوصدرجه•

.ماءالشعیردردرصد۰.۴۵تا۰.۴:مصرفمیزان•

CO2دی اکسید کربن 
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مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

آنمشتقاتو(SO₂)سولفوروانیدرید

مخمروکپکرشدازجلوگیرینگهدارنده،:کاربرد•

ماءالشعیرهکتولیترهردرگرم8–5:مصرفمقدار•

Preservativesنگهدارنده ها
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نوشیدنی های گازدار

مواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

(Cویتامین)اسکوربیکاسید

رنگتغییرازجلوگیریآنتی‌اکسیدان،:نقش•

هکتولیترهردرگرم10–5:مصرفمقدار•

آنتی اکسیدان ها 
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نوشیدنی های گازدار

اسیدهامواد اولیه مصرفی در تولید ماء الشعیر

ویژگي‌ها‌،‌کاربرد،‌مصرف نام‌اسید

بالاحلالیتوپایینبسیارpHباارزان،معدنی،اسید:ویژگی‌ها•
ژلهپنیر،کولا،نوشابه‌هایماءالشعیر،درpHتنظیم:کاربرد•
هکتولیترهردرگرم10–5:مصرفمقدار•

اسید‌فسفریک
Phosphoric Acid

فلزاتگیرندهبدرنگی،کاهندهترش،طعم‌دهنده:ویژگی‌ها
Chelating Agent

فلزیطعمازجلوگیریوماءالشعیرطعمبهبود:کاربرد•
هکتولیترهردرگرم30–20:مصرفمقدار•

اسید‌سیتریک
Citric Acid

تقویت‌کنندهرطوبت،جاذبسیتریک،ازترش‌ترطعم:ویژگی‌ها•
آنتی‌اکسیدان‌هاعملکرد

شدنتندازجلوگیریژله‌ها،طعم‌دار،نوشابه‌هایدر:کاربرد•
هکتولیترهردرگرم50–30:مصرفمقدار•

اسید‌تارتاریک‌
Tartaric Acid

انندشربت‌ممایعگرما،برابردرپایداراسیدی،ملایمطعم:ویژگی‌ها
وشعیرماءالدراسیدیتهتنظیم‌کنندهنگهدارنده،معطرکننده،:کاربرد•

لبنینوشیدنی‌های
هکتولیترهردرگرم50–30:مصرفمقدار•

اسید‌لاکتیک
Lactic Acid
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نوشیدنی های گازدار

فرآیند تولید ماءالشعیر 

(مرحله‌به‌مرحلهوخلاصهبه‌صورت)ماءالشعیرتولیدفرآیند

:جواولیهپاک‌سازیمراحل.2

جوخیساندنوذخیره‌سازی.3

مالت‌سازیوجوانه‌زنی.4

مالتپختوآسیاب.5

نهاییتصفیهوسردسازی.6

بسته‌بندیوکردنگازدار.7

:مخصوصجوتهیهوانتخاب.1
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نوشیدنی های گازدار
فرآیند تولید ماءالشعیر 

فرآیندمرحله افزودنی‌ها/مواد ۱۰۰۰در)تقریبیمقدار
(لیتر

/زمان/دما)فرآیندیشرایط
(فشار

نقشوهدف کیفیکنترل‌های

مَشینگومالتآماده‌سازی.۱
(Mashing)

آسیاب‌شدهجومالت کیلوگرم220–180 65–70°C،60–۹0دقیقه پایهطعممالتوز،قندهایاستخراج تخمیرقابلقندوشفافیت

تصفیه‌شدهآب نهاییحجمتا 150ppm–50سختیکنترل یون‌هاتنظیم‌کنندهوحلال pH=5.5–5.8الکتریکی،هدایت

(Lautering)مَشفیلتراسیون.۲ — — C°70در تفالهاز(Wort)شفافمایعجداسازی معلقذراتوجودعدموشفافیت

(Boiling)جوشاندن.۳ رازکعصارهیارازک کیلوگرم5–2 ۹8–100°C،60دقیقه عطرو(ایزوآلفااسیدها)تلخیایجاد متعادلطعم،(IBU=10–15)تلخی

لاکتیک/سیتریکاسید کیلوگرم1٫5–0٫5 جوشپایانیدقیقه10در رنگوpHتنظیم pH=4.8–5.2

(Cooling)خنک‌سازی.۴ — — C°20تاکاهش الکلحذفوفیلتربرایآماده‌سازی میکروبیآلودگیعدم

-De)الکلحذف.۵

alcoholization)

— — ممبرانبایاC°60–50درتبخیر ٪0٫5زیربهالکلرساندن خروجیالکلبخارکنترل

شفافیتتنظیمواولیهفیلتر.۶ PVPP بنتونیت/ 0٫1–0٫۳٪ محیطدمایدر اضافیپروتئینوتاننحذف 0٫5NTUزیرکدورت

گلوکزشربتیاشکرافزودن.۷ سفیدشکر کیلوگرم۳0–20 خنک‌سازیازبعد شیرینیوBx°8–6بریکستنظیم
ملایم

رفراکتومتربابریکس

آسکوربیکاسیدافزودن.۸
(آنتی‌اکسیدان)

(E300)آسکوربیکاسید 0٫0۳–0٫05٪ فیلترازپس،C°۳0زیر رنگتغییرواکسیداسیونازجلوگیری تازهطعمورنگحفظ

عمطتنظیم‌کنندهاسیدهایافزودن.۹ /لاکتیک/سیتریکاسید
مالیک

0٫02–0٫1٪ طعم‌دهیازقبل میوه‌ایطعمدرترشیتعادل pH۴٫6–۴٫2نهایی

کفپایدارکنندهافزودن.۱۰ پروتئین/عربیصمغ
هیدرولیزشده

0٫02–0٫05٪ گازدهیازقبل سرودرکفپایداریافزایش (2cm≤)کفدواموارتفاع

نگهدارندهافزودن.۱۱ پتاسیمیابنزواتسدیم
سوربات

0٫02–0٫05٪ نهاییفیلترازبعد باکتریوقارچرشدازجلوگیری 250mlدرکلنیآزمون صفر=

در)طبیعیرنگواسانسافزودن.۱۲
(طعم‌دار

انبه،لیمو،)طبیعیاسانس
(...سیب

0٫05–0٫1٪ گازدهیازقبلونگهدارندهازپس ویژهعطروطعمایجاد ارگانولپتیکتست

خوراکیطبیعیرنگ
(اختیاری)

0٫005–0٫01٪ اسانسباهم‌زمان محصولرنگیکنواختی EBCرنگ =8–15

(Carbonation)گازدهی.۱۳ CO₂خوراکیخالص 2٫5g/L–2٫2تا 2٫5bar،2–5°C–2درتزریق خنکیوگازدارحسایجاد محلولCO₂گاز،فشار

بریکسوpHنهاییتنظیم.۱۴ — — گازدهیازپس نهاییاستانداردسازی pH=4.2–4.6،8–6=بریکس

Sterile)نهاییفیلتر.۱۵ Filter) — 0٫2μm پرکنیازقبل معلقذراتومیکروبحذف 72hدررشدعدمتست

درب‌بندیوپرکنی.۱۶ PETبطری شیشه‌ای/ — C°6–۴پرکنیدمای آلودگیازجلوگیریوCO₂حفظ پرحجمونشتیتست

نهاییپاستوریزاسیون.۱۷ — — 60–65°C،20–۳0دقیقه میکروب‌هانابودی 250mlدرصفرکلنی

نهاییبسته‌بندیوسردسازی.۱۸ — — C°5–2دمای توزیعآماده‌سازیومحصولتثبیت کفطعم،شفافیت،
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نوشیدنی های گازدار
فرآیند تولید ماءالشعیر 

فرآیندمرحله افزودنی‌ها/مواد تقریبیمقدار
(لیتر۱۰۰۰در)

فرآیندیشرایط
(فشار/زمان/دما)

نقشوهدف کیفیکنترل‌های

ومالتآماده‌سازی.۱
(Mashing)مَشینگ

جومالت
آسیاب‌شده

180–220
کیلوگرم

65–70°C،60–۹0
دقیقه

،مالتوزقندهایاستخراج
پایهطعم

قابلقندوشفافیت
تخمیر

تصفیه‌شدهآب نهاییحجمتا –50سختیکنترل

150ppm

تنظیم‌کنندهوحلال
یون‌ها

الکتریکی،هدایت
pH=5.5–5.8

مَشفیلتراسیون.۲
(Lautering)

— — C°70در شفافمایعجداسازی
(Wort)تفالهاز

وجودعدموشفافیت
معلقذرات

جوشاندن.۳
(Boiling)

عصارهیارازک
رازک

کیلوگرم5–2 ۹8–100°C،60
دقیقه

تلخیایجاد
عطرو(ایزوآلفااسیدها)

–IBU=10)تلخی

متعادلطعم،(15
/سیتریکاسید

لاکتیک
مکیلوگر1٫5–0٫5 پایانیدقیقه10در

جوش
رنگوpHتنظیم pH=4.8–5.2

خنک‌سازی.۴
(Cooling)

— — C°20تاکاهش وفیلتربرایآماده‌سازی
الکلحذف

میکروبیآلودگیعدم

-De)الکلحذف.۵

alcoholization)

— — C°60–50درتبخیر

ممبرانبایا
زیربهالکلرساندن
0٫5٪

الکلبخارکنترل
خروجی

یمتنظواولیهفیلتر.۶
شفافیت

PVPP بنتونیت/ 0٫1–0٫۳٪ محیطدمایدر پروتئینوتاننحذف
اضافی

0٫5NTUزیرکدورت
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نوشیدنی های گازدار
فرآیند تولید ماءالشعیر 

فرآیندمرحله افزودنی‌ها/مواد تقریبیمقدار
(لیتر۱۰۰۰در)

فرآیندیشرایط
(فشار/زمان/دما)

نقشوهدف کیفیکنترل‌های

یاشکرافزودن.۷
گلوکزشربت

سفیدشکر کیلوگرم۳0–20 خنک‌سازیازبعد –6بریکستنظیم
8°Bxمملایشیرینیو

تررفراکتومبابریکس

اسیدافزودن.۸
آسکوربیک

(آنتی‌اکسیدان)

آسکوربیکاسید
(E300)

0٫0۳–0٫05٪ ازپس،C°۳0زیر
فیلتر

ازجلوگیری
رتغییواکسیداسیون

رنگ

تازهطعمورنگحفظ

اسیدهایافزودن.۹
طعمتنظیم‌کننده

/سیتریکاسید
مالیک/لاکتیک

0٫02–0٫1٪ طعم‌دهیازقبل طعمدرترشیتعادل
میوه‌ای

pH۴٫6–۴٫2نهایی

هپایدارکنندافزودن.۱۰
کف

/عربیصمغ
پروتئین

هیدرولیزشده

0٫02–0٫05٪ گازدهیازقبل درکفپایداریافزایش
سرو

کفدواموارتفاع
(≥2cm)

نگهدارندهافزودن.۱۱ یابنزواتسدیم
سورباتپتاسیم

0٫02–0٫05٪ نهاییفیلترازبعد وقارچرشدازجلوگیری
باکتری

درکلنیآزمون
250ml صفر=

واسانسافزودن.۱۲
در)طبیعیرنگ

(طعم‌دار

طبیعیاسانس
(...سیبانبه،لیمو،)

0٫05–0٫1٪ ونگهدارندهازپس
گازدهیازقبل

ویژهعطروطعمایجاد ارگانولپتیکتست

طبیعیرنگ
(اختیاری)خوراکی

0٫005–0٫01٪ اسانسباهم‌زمان لمحصورنگیکنواختی EBCرنگ =8–15

گازدهی.۱۳
(Carbonation)

CO₂خالص
خوراکی

2٫5g/L–2٫2تا 2٫5–2درتزریق
bar،2–5°C

وگازدارحسایجاد
خنکی

محلولCO₂گاز،فشار
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نوشیدنی های گازدار
فرآیند تولید ماءالشعیر 

فرآیندمرحله افزودنی‌ها/مواد تقریبیمقدار
(لیتر۱۰۰۰در)

فرآیندیشرایط
(فشار/زمان/دما)

نقشوهدف کیفیکنترل‌های

وpHنهاییتنظیم.۱۴
بریکس

— — گازدهیازپس نهاییاستانداردسازی pH=4.2–4.6،
8–6=بریکس

نهاییفیلتر.۱۵
(Sterile Filter)

— 0٫2μm پرکنیازقبل ذراتومیکروبحذف
معلق

72hدررشدعدمتست

درب‌بندیوپرکنی.۱۶ PETبطری /

شیشه‌ای
— C°6–۴پرکنیدمای جلوگیریوCO₂حفظ

آلودگیاز
رپحجمونشتیتست

پاستوریزاسیون.۱۷
نهایی

— — 60–65°C،20–۳0
دقیقه

میکروب‌هانابودی 250mlدرصفرکلنی

وسردسازی.۱۸
نهاییبسته‌بندی

— — C°5–2دمای ومحصولتثبیت
توزیعآماده‌سازی

کفطعم،شفافیت،
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نوشیدنی های گازدار

فرآیند تولید ماءالشعیر 

محدوده‌مطلوب پارامتر
6–8 °Bx (Brix)بریکس

4.2–4.6 pH نهایی
(طعم‌دار)8–۴(‌/‌کلاسیک) 15–8 (IBU)تلخی

طلایی‌روشن 15–8 (EBC)رنگ

2.0–2.5 g/L CO₂ محلول
2.0–2.5 bar فشار‌در‌بطری
≤6 °C دمای‌پرکنی
حجمی 0.5%≥ الکل
250mlصفر‌در‌ کلنی‌میکروبی

C°25–5ماه‌در‌ 12–6 ماندگاری

ویژگی‌های‌فیزیکی‌و‌شیمیایی‌نهایی‌محصول
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نوشیدنی های گازدار

فرآیند تولید ماءالشعیر 

:مخصوصجوتهیهوانتخاب.1

:بالاکیفیتباجو•

گرم۴۵–۳۵:دانههزاروزن•
٪۱۲–۹حداکثر:پروتئین•
رده‌بندیازپس٪۹۵ظاهری،٪۸۰:جوانه‌زنیقدرت•

:جواولیهپاک‌سازیمراحل.2

کاهوخاکجداسازی:اولمرحله•
ناخواستهباقیمانده‌هایوسنگشکسته،جوهایجداسازی:دوممرحله•
.می‌شونداستفادهطیورودامخوراکبرایمعیوبجوهای•
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نوشیدنی های گازدار

فرآیند تولید ماءالشعیر 

:جوخیساندنوذخیره‌سازی.3

.می‌شودذخیرهسیلوهادرشدهتمیزجو•

.شودآمادهجوانه‌زنیبرایتاشدهمنتقلخیساندنتانک‌هایبهسپس•

:مالت‌سازیوجوانه‌زنی.4

.می‌شودجوانه‌زنیسالنواردخیس‌خوردهجو•

.می‌شودبرشتهیاخشکمخصوصکوره‌هایدرجوانه‌زدن،ازپس•

مالت:حاصلمحصول•
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نوشیدنی های گازدار

فرآیند تولید ماءالشعیر 

:مالتپختوآسیاب.5

.می‌شودپختتانکواردآسیاب‌شدهمالت•

:واردترتیببهسپس•

صافیتانک•
.می‌گرددترسیبوجوشتانک•

:نهاییتصفیهوسردسازی.6

.می‌شودسردخانهواردحاصلمایع•

:مرحلهایندر•

.می‌شونداضافهضروریافزودنیمواد•

.می‌شوددادهعبورمخصوصصافی‌هایازمایع•

.می‌شودنهاییتولیدتانکواردسپس•

:بسته‌بندیوکردنگازدار.7

.می‌شودافزوده(CO₂)کربندی‌اکسیدنهاییمحصولبه•

.استبطریدرشدنپرآمادهماءالشعیر•
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نوشیدنی های گازدار

واحدهای مختلف تولید ماء الشعیر 

سازیمالتواحد-2

جاریبوواحد-۱

پختواحد-3

سردخانهواحد-4

بندیبستهوتولیدواحد-5
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نوشیدنی های گازدار واحد6

جوبوجاریودریافت(الفجاریبوواحد

(Steeping)خیساندن(بسازیمالتواحد

(Germination)جوانه‌زنی(پ

سازیمالتکوره.۱(Kilning)برشته‌سازیوخشک‌کردن(تکورهدادنحرارتواحد

دستگاه‌پوست‌گیر‌مالت.۲

Millingآسیاب.۱پختواحد

پختتانک.۲

صافیتانک.۳

جوشتانک.۴

ترسیبتانک.۵

سانتریفوژدستگاه.۱کنندهسردواحد.۱سردخانهواحد

صافیخاکفیلتردستگاه.۲

کاغذیفیلتردستگاه.۳

تولید.۱دیبنبستهوتولیدواحد

(پرکن)فیلردستگاه.۲

دربندوپرسدستگاه.۳

روند
تولید

شعیر
ماءال

(M
a

lt
B

ev
era

g
e

P
ro

d
u

ctio
n

P
ro

cess)
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نوشیدنی های گازدار

واحدهای مختلف تولید ماء الشعیر 
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نوشیدنی های گازدار
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نوشیدنی های گازدار

(سنگ،‌خاک،‌پوشال)جداسازی‌ناخالصی‌ها‌1.

تفکیک‌جو‌سالم‌از‌جوهای‌شکسته‌و‌ناسالم2.

انبارش‌جو‌سالم‌برای‌مرحله‌بعدی3.

واحد بوجارییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

بوجاری‌جودریافت‌و(‌الف

کامیون-:جو‌پس‌از‌ورود‌به‌کارخانه

می‌شودتوزینتخلیه‌و‌قیف‌دریافتدر‌.

ند،‌ضایعات‌درشت‌مانند‌سنگ،‌کلوخ‌و‌ساقه‌ها‌جدا‌می‌شوبوجاری‌اولیهطی‌.

ن‌ربا‌و‌سرند،‌شنگیر،‌آهبا‌استفاده‌از‌دستگاه‌های‌وجاری‌ثانویهبسپس‌در‌
،‌ناخالصی‌هایی‌نظیر‌نخ،‌چوب،‌قطعات‌فلزی،‌دستگاه‌های‌درجه‌بندی

.دانه‌های‌شکسته‌یا‌غیر‌از‌جو‌حذف‌می‌گردند

نگهداری‌می‌شودسیلوهای‌ذخیره‌سازیدر‌نهایت‌جو‌تمیز‌در‌.
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نوشیدنی های گازدار

یر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

ضدعفونی‌با‌سودا،‌فرمالین‌و‌یدوفرم؛‌:خیساندن‌و‌شستشو1.
نرم‌کردن‌پوسته‌جو

روز؛‌۷-۵به‌مدت‌٪۹۵-۹۰و‌رطوبت‌ C°۲۲-۱۸در‌دمای‌:جوانه‌زدن2.

فعال‌سازی‌آنزیم‌ها‌و‌تبدیل‌نشاسته‌به‌قند
د‌خشک‌کردن‌و‌برشته‌کردن‌جوانه‌ها،‌کاهش‌رطوبت‌به‌صفر،‌تولی:کوره3.

مالت
جداکردن‌پوست‌مالت‌و‌دانه‌های‌خراب:پوست‌گیری‌و‌الک4.

واحد مالت سازی
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نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

Dormancy
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نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

(Steeping)ادامه‌مرحله‌خیس‌کنی‌

مقدار‌یا‌توضیح عامل
سانتی‌متر10 ارتفاع‌آب‌روی‌دانه‌ها
ساعت12هر‌ تعویض‌آب
10–12°C دمای‌آب

،‌فرمالین‌(ضدعفونی‌و‌نازک‌کردن‌پوسته)سود‌
(خنثی‌سازی‌و‌ضدعفونی)

افزودنی‌ها

تأمین‌اکسیژن،‌کاهش‌زمان‌خیس‌کنی هوادهی
(مالت‌سبز)دانه‌های‌مرطوب،‌فعال‌و‌آماده‌جوانه‌زنی‌ نتیجه‌مطلوب
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نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

Germinationمرحله‌جوانه‌زنی‌

:هدف

Green Maltمالت‌سبز‌تبدیل‌آن‌به‌و‌رشد‌دانه‌آغاز•

نشاسته‌و‌پروتئینفعال‌شدن‌یا‌سنتز‌آنزیم‌های‌تجزیه‌کننده‌ی‌•

(قندها،‌ویتامین‌ها‌و‌اسیدهای‌آمینه)برای‌مراحل‌بعدی‌مغذی‌آماده‌سازی‌مواد•

:شرایط‌و‌زمان

C°۲۲–۱۸:‌دما•

٪۹۵–۹۰:‌رطوبت‌نسبی•

روز۷تا‌۵:‌مدت‌زمان•

جلوگیری‌از‌گرما‌و‌کپک‌زدگیبرای‌هوادهی‌مداومتهویه‌و‌•



فن آوری تولید ماء الشعیر

554

نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

Germinationادامه‌مرحله‌جوانه‌زنی‌

:فعال‌شدن‌آنزیم‌ها

تجزیه‌جزئی‌نشاسته:بتا‌آمیلاز1.

تجزیه‌گسترده‌تر‌نشاسته:آلفا‌آمیلاز2.

:رشد‌ریشه‌ها1.

ریشه‌کوچک‌ظاهر‌می‌شود۴–2روز،‌2پس‌از‌1.

طول‌مناسب‌ریشه‌ها‌نشانگر‌توقف‌به‌موقع‌فرآیند‌است2.

:کاهش‌وزن‌دانه2.

به‌دلیل‌تنفس‌و‌مصرف‌مواد‌ذخیره‌ای٪۸–۴حدود‌1.
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نوشیدنی های گازدار

واحد مالت سازییر واحدهای مختلف تولید ماء الشع



الشعیرماءتولیدآوریفن

556

گازدارهاینوشیدنی

کورهدادنحرارتواحدالشعیرماءتولیدمختلفواحدهای

Kilningبرشته‌سازیوخشک‌کردنمرحله

:هدف

دانهفسادازجلوگیریوجوانه‌زنیتوقف•

٪۶–۴حدودتاسبزمالترطوبتکاهش•

بعدیمراحلبرایمفیدآنزیم‌هایحفظ•

مالتمطلوببویوطعمرنگ،ایجاد•

آسیابوذخیره‌سازیبرایآماده‌سازی•



گازدارهاینوشیدنیالشعیرماءتولیدآوریفن

کورهدادنحرارتواحدالشعیرماءتولیدمختلفواحدهای

Kilningبرشته‌سازیوخشک‌کردنمرحله

:فرآیندکنترلکلیدینکات

دانهشدنشیشه‌ایازجلوگیریبراییکنواختوآهستهخشک‌کردن•
بیشترزمانپایین‌تر،دمای:کم‌رنگمالت•
قوی‌ترطعمورنگبرایبالاتردمای:تیرهمالت•
باشندداشتهمناسبشدنخردقابلیتبایدخشک‌شدهدانه‌های•

:نهاییمرحله

.می‌شودمنتقلذخیرهسیلوهایبهتمیزمالتوشدهجداپوسته‌ها،مالتپوست‌گیردستگاهدر•

.می‌گردنداستفادهدامخوراکیاضایعاتعنوانبهپوسته‌ها•
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نوشیدنی های گازدار

خردکردن‌مالت‌با‌غلطک:آسیاب1.

آلفا‌آمیلاز،‌)جهت‌فعالیت‌آنزیم‌ها‌ C°۷۵حرارت‌تدریجی‌تا‌:تانک‌پخت2.
افزودن‌فرم‌آلدئید‌و‌اسید‌فسفریک-و‌تبدیل‌نشاسته‌به‌قند( بتا‌گلوکاناز

برای‌کاهش‌کدورت
حذف‌ناخالصی‌ها‌و‌انتقال‌شربت‌صاف‌به‌تانک‌جوش:تانک‌صافی3.
و‌پاستوریزاسیون‌و‌افزودن‌شکر‌و‌رازک‌برای‌تنظیم‌طعم:تانک‌جوش4.

تلخی
حذف‌ذرات‌پروتئینی‌با‌سانتریفیوژ‌و‌افزودن‌مواد:تانک‌ترسیب5.

و‌کربن‌اکتیو‌برای‌شفافیت pHتنظیم‌کننده‌

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

(Milling)کردنآسیاب

:هدف

(آنزیم‌هاونشاسته)داخلیمحتویاتآزادسازیبرایمالتدانه‌هایکردنخرد•
هیدرولیزوپختمانندبعدیمراحلبرایآماده‌سازی•

:انجامنحوه

.می‌شودواردآسیابدستگاهبهشستشوازپسوشدهبرداشتسیلوهاازمالت•

.می‌کنندخردرادانه‌هاکهاستمخالفجهتدرچرخانغلطکدودارایآسیاب•

Mash)پختتانکبهمستقیماًخردشدهمالت• Tank)می‌شودمنتقل.

:فنینکات

.رودبالاقنداستخراجراندمانتاشودجداپوستهازبایدنشاسته•

.شودجلوگیریبعدیمراحلدرفیلترهاگرفتگیازتابمانندباقیدرشتبایدپوسته‌ها•

.داردمالتعصارهکیفیتوفیلتراسیونسرعتبرمستقیمتأثیرآسیابتنظیمونوع•

نتیجه‌نهایی
.می‌شوند(Mash Process)هیدرولیز‌نشاستهآماده‌ورود‌به‌فرآیندخرد‌و‌یکنواختدانه‌های‌مالت‌به‌صورت
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

آنزیم نقش (C°)دمای‌بهینه

آلفا‌آمیلاز تجزیه‌ی‌زنجیره‌های‌نشاسته‌به‌قندهای‌مالتوز 70

بتا‌آمیلاز (مالتوز،‌گلوکز)تولید‌قندهای‌ساده‌تر‌ 60–65

بتاگلوکوناز کاهش‌کدورت‌و‌بهبود‌فیلترپذیری 50–55
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

Lautering)تانک‌صافی:‌۳مرحله‌ / Filtration)

تفاله‌جواز‌ (Wort)جداسازی‌شربت‌مالت:هدف

:فرآیند

منتقل‌می‌شودصفحات‌مشبک‌دارای‌تانک‌صافیشربت‌مالت‌پس‌از‌پخت‌به‌.

ذرات‌جامد‌و‌تفاله‌ها‌روی‌صفحات‌ته‌نشین‌و‌جمع‌آوری‌می‌شوند.

مایع‌صاف‌شده(Wort)به‌تانک‌جوش‌منتقل‌می‌شود.

در‌این‌مرحله‌اضافه‌می‌گردندشکر‌و‌عصاره‌رازکافزودنی‌هایی‌مثل‌در‌تانک‌جوش‌.

استفاده‌می‌شوندخوراک‌دامتفاله‌های‌جداشده‌به‌عنوان‌.
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

Boiling / Wort)تانک‌جوش:‌۴مرحله‌ Kettle)

استریلیزاسیون‌شربت‌و‌افزودن‌طعم‌دهنده‌ها:هدف

:فرآیند

۹۰مایع‌صاف‌شده‌در‌تانک‌جوش‌تا‌حدود‌°Cحرارت‌داده‌
.می‌شود

دقیقه۹۰حدود‌:زمان‌جوش

افزودنی‌ها:

oاز‌وزن‌مالت‌برای‌تنظیم‌شیرینی٪۳–1:شکر

oگرم‌در‌هر‌هکتولیتر‌برای‌ایجاد‌50–۳0:رازک
تلخی‌و‌عطر‌خاص

بت‌جلوگیری‌شده‌و‌شرتخمیر‌ناخواستهبا‌جوشاندن،‌از‌
.به‌طور‌کامل‌پخته‌می‌شود
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نوشیدنی های گازدار

پختواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

(Whirlpool / Protein Settling)تانک‌ترسیب:‌۵مرحله‌

شفاف‌سازی‌و‌ته‌نشینی‌پروتئین‌ها‌و‌ذرات‌معلق:هدف

:فرآیند

می‌شودتانک‌ویرپولشربت‌داغ‌وارد‌.

ذرات‌پروتئینی‌و‌ناخالصی‌ها‌ته‌نشین‌می‌شوندجریان‌چرخشیبا‌ایجاد‌‌،.

مایع‌زلال‌در‌قسمت‌بالایی‌جمع‌آوری‌می‌گردد.

افزودنی‌ها:

oطعم‌دهنده‌و‌تنظیم:اسید‌تارتاریک‌و‌لاکتیکpH

oآنتی‌اکسیدان‌و‌تنظیم‌کننده:اسید‌سیتریکpH

oحذف‌رنگ‌و‌بوی‌نامطلوب،‌افزایش‌شفافیت:کربن‌اکتیو

ساعت۱حدود‌:مدت‌زمان‌ماند

واحد‌سردکنندهپس‌از‌ترسیب،‌شربت‌به‌(Plate Cooler)منتقل‌می‌شود.
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Cooling / Plate Coolerسردسازی‌.‌۱

درجه‌سانتیگراد۵به‌۹۵از‌شربت‌کاهش‌دما‌•

تانک‌های‌دو‌جدارهو‌Plate Coolerسردکن‌صفحه‌ای‌انجام‌با‌•

.در‌گردش‌استآب‌یا‌الکل‌سرددر‌جدار‌تانک‌ها‌•

برای‌ته‌نشینی‌کامل‌کربن‌اکتیوساعت۲۴حدود‌:مدت‌ماند•

ته‌نشینی‌کربن‌اکتیو•

سیدن‌جهت‌ر( سانتریفیوژ،‌خاک‌صافی،‌فیلتر‌کاغذی)عبور‌از‌سه‌مرحله‌فیلتر‌•

(2>)به‌کدورت‌استاندارد‌

سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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نوشیدنی های گازدار

سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

واحد نام‌کامل روش‌اندازه‌گیری

NTU
Nephelometric

Turbidity Unit

با‌دستگاه‌نفلومتر‌
Nephelometer

.اندازه‌گیری‌می‌شود

EBC turbidity unit
European Brewery 

Convention unit

استاندارد‌رایج‌در‌صنعت
ماءالشعیر‌و‌آبجو‌در‌

.اروپا

کدورتاندازه‌گیریواحد

اواحدهاینازیکیحسببرمعمولاا‌کدورت
:می‌شودبیان

،2>کدورتمی‌شودگفتهوقتیبنابراین

طتوساندازه‌گیری‌شدهکدورتمقداریعنی
(EBCیاNTU)واحد۲ازکمتردستگاه

کاملاا‌تقریباا‌محصولعبارتیبه—است
.استشفاف
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سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

وضعیت‌کدورت
 NTUبازه‌

تقریبی

 EBC Hazeبازه‌

تقریبی
توضیح

کاملاا‌شفاف‌
Brilliant

0–1 NTU 0–4 EBC
لتره‌کاملاا‌زلال؛‌برای‌ماءالشعیر‌فی

.رایج‌است

شفاف
Clear

1–2 NTU 4–8 EBC
 ۲NTU–۱هنوز‌شفاف؛‌کدورت‌

.معمولاا‌کاملاا‌قابل‌قبول‌است

کدرکمی‌
Slight Haze

2–4 NTU 8–16 EBC
در‌نوشیدنی‌های‌مالت‌طعم‌دار‌

.طبیعی‌محسوب‌می‌شود

هیز‌متوسط 4–8 NTU 16–32 EBC

 Unfilteredبرای‌نوشیدنی‌های‌

ر‌طبیعی‌است‌اما‌برای‌ماءالشعی
.داستاندارد‌ممکن‌است‌زیاد‌باش

Hazyکدر‌ >8 NTU >32 EBC
ه‌در‌ماءالشعیر‌فیلترشده‌نشان

.مشکل‌است

EBC / NTUجدول‌مقایسه‌سطح‌کدورت‌در‌واحدهای
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Cooling / Plate Coolerسردسازی‌.‌۱

Centrifuge)سانتریفوژ(الف Filter)

مرکزازگریزنیرویبامعلقذراتجداسازی

صافیکاغذورق۱۰۰حدوددارای

شودتعویضفیلتربایدهکتولیتر۱۰۰هرازپس.

سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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Cooling / Plate Coolerسردسازی‌.‌۱

Diatomaceous)صافیخاکفیلتر(ب Earth Filter)

ناخالصی‌هاحذفبرایصافیخاکباتوریسینی‌های

هکتولیتر/گرم۶۰۰–۴۰۰:صافیخاکمصرف

برسدمطلوبحدبهکدورتتامی‌شودتکراربارچندگاهی.

سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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Cooling / Plate Coolerسردسازی‌.‌۱

Paper)کاغذیفیلتر(ج Filter)

باقی‌ماندهریزبسیارذراتحذفبرای

موازیصافیکاغذورق۳۰۰حدوددارای

استکافینوشابههکتولیتر۴۰۰۰–۳۰۰۰برایدستگاههر.

سردخانهواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

:نتیجه

.ستاتولیدتانک‌هایبهانتقالآمادهوخنکشفاف،ماءالشعیرمرحله،اینپایاندر
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نوشیدنی های گازدار

واحدهای مختلف تولید ماء الشعیر 
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نوشیدنی های گازدار

یر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

درجه۸نگهداری‌در‌تانک‌های‌سرد‌زیر‌
افزودن‌آنزیم‌پروتئاز،‌انیدرید‌سولفورو‌و‌اسید‌اسکوربیک1.
و‌وزن‌مخصوص pHکنترل‌قند،‌الکل،‌رنگ،‌کدورت،‌2.

و‌دربندی‌بطری‌ها( فیلر)پرکردن‌3.

جعبه‌گذاری‌و‌آماده‌سازی‌برای‌توزیع4.

بسته‌بندیوتولیدواحد
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بسته‌بندیوتولیدواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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بسته‌بندیوتولیدواحدیر واحدهای مختلف تولید ماء الشع
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یر واحدهای مختلف تولید ماء الشع

دربندوپرسدستگاه.۳

می‌شونددرب‌بندیوتشتک‌گذاریبطری‌ها

آسیبازجلوگیریبرایکمبسیاروتنظیمقابلپرسفشار

دربندیازبعد:

oلیبل‌زنیوکدزنی

oبسته‌بندیوجعبه‌گذاری

میکروبیوشیمیاییآزمایش‌هایانجاموروز۳:قرنطینه

بازاربهتوزیعآماده

بسته‌بندیوتولیدواحد
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جدول‌مقدار‌ویژگیهای‌ماء‌الشعیر‌هنگام‌پر‌کردن

جدول‌مقدار‌ویژگیهای‌دو‌نوع‌محصول‌تجاری‌ماء‌الشعیر
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