
Maltazione 



Perché è necessario? 

• Per la presenza di enzimi assenti nell’orzo 

 

• Caratteristiche aromatiche del malto 

 

• > friabilità 

 

• Produzione sostanze x m.o. 

 

• Il colore finale della birra 

 

 







Processo di Maltazione 





Ricezione in Malteria 

• Per garantire la qualità del prodotto sono necessari: 

• Suddivisione per varietà e % di proteine 

• Conservazione del prodotto a T° e RH controllate 
(<12°C e % ≤14) purché non si allunghi la dormienza 

 

• Si può eseguire un trattamento di prepulitura 

• Calibrazione (>2,5 mm, 2,2-2,5 mm, <2,2 mm) 



Bagnatura 

12-14% 42-46% 
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Bagnatura 

1° bagnatura 30% 
Ormoni della 

crescita 
(gibberelline) 

Wet 

Dry 





Bagnatura (42-44 h) 



Bagnatura (42-44 h) 

• Problemi malteria: 

• Consumo acqua  da 0,8 a 1,3 m3/ton x lavaggio 

•  2,4-3,9 m3/ton x ciclo (3 bagnature) 

•  3,5-4,5 m3/ton x ciclo (compreso lavaggio tubature) 

 

• Possibilità dove consentito di additivi: 

• Acido gibberellico 

• Bromato di K 

 

 







Germinazione 

• In realtà inizia già durante la bagnatura 

 

• Possono essere utilizzati: 

• Pavimenti 

• Cassoni Saladin (più utilizzati) 

• Sistema Laussman 

 



Germinazione 

• Obiettivi 

Rottura controllata delle pareti cellulari e della 
matrice proteica 

Sufficiente produzione di enzimi idrolitici 

Idrolisi di riserve energetiche dell’orzo 
(ProteineFAN) 

Minimizzare le perdite di sostanze nutritive legate 
alla germinazione e alla respirazione 

Produrre un malto «verde» ben bilanciato e 
modificato 

 

 



Germinazione 

• Gli obiettivi possono essere raggiunti tramite il 
bilanciamento di: 

 

Tempo 

Livello massimo di bagnatura 

Temperatura 

O2:CO2 

Eventuali additivi (Acido gibberellico) 



Sistemi di Germinazione : Pavimenti 

10-15 
cm 



Sistemi di Germinazione : Sistema 
Lausmann 

Excellent ventilation during every stage of germination 
This system features several germination boxes positioned one after 
the other in which the germination material is transferred from one 
box to the next each day. Each day unit is completely separated 
from the next one and can be individually ventilated, cooled and 
humidified. The continuous transfer of the daily charges using a 
sturdy turning car with rotating blades (all made of stainless steel of 
course) ensures that the green malt is moved in full every day. This 
ensures extremely gentle and individual treatment during the 
germination process. 



Sistemi di Germinazione : Cassoni 
Saladin 

2-3 m 
1 m 
(0,80) 

Anche oltre 
10 m Aerazione 

del seme 

Falso fondo per insufflazione aria 









Il Maltatore 

• Può agire su Tempo di vegetazione 
(Bagnatura+Germinazione= 120-168h): 

Lo sviluppo enzimatico inizia dopo il primo giorno 
fino all’inizio dell’essiccazione con picchi differenti a 
seconda dell’enzima e del malto 

L’estratto raggiunge generalmente il max al 6° 
giorno, poi raggiunge un plateau 

L’azoto solubile aumenta fino all’essiccamento 

 



Il Maltatore 

• Può agire sul livello di umidità (42-48%): 

I processi sono più veloci ad alti livelli di umidità 

Lo sviluppo enzimatico è più rapido ad alti livelli di 
umidità 

L’estratto è più rapido ad alti livelli di umidità 

La resa in malto diminuisce con l’aumentare 
dell’umidità 

L’energia consumata per l’essiccazione è > ad alti 
livelli di umidità 

 



Il Maltatore 

• Può agire su Temperatura (12-20°C): 

Le basse temperature favoriscono lo sviluppo 
enzimatico di molti enzimi 

Le basse temperature favoriscono la produzione di 
azoto solubile 

Le alte temperature favoriscono la citolisi 

L’aumento della T° produce una > respirazione e < 
resa in malto 

La maggior parte dei programmi di germinazione 
inizia a 18°C e termina a 13°C per favorire la qualità 





Il Maltatore 

• L’addizione di acido gibberellico: 

Potrebbe aiutare ad interrompere la dormienza 

Accelera i processi di cambiamento 

Aumentando l’attività enzimatica contribuisce in 
misura maggiore alla formazione del colore 

Favorisce la citolisi ma potrebbe spingere troppo la 
proteolisi 

Problemi di eterogeneità se aggiunta in modo non 
omogeneo 



Quando è pronto? 

Quando 
raggiunge i 
2/3, 3/4 



Essiccamento del 
malto «verde» 

• Obiettivi: 

 

porre fine alle modificazioni e allo sviluppo della 
pianta 

Ridurre l’umidità a valori tali da non pregiudicare la 
conservazione 

Conservare al meglio i complessi enzimatici 
sviluppati durante la maltazione 

Sviluppare colore e aroma richiesti dal mastro 
birraio 



Essiccamento del 
malto «verde» 

Viene eseguita in forni a uno o due piani con 
fondi forati attraverso i quali viene immessa aria 
calda 





Essiccamento del 
malto «verde» 

Inizio 
processo 

55°C 

70°C 

80-85°C 

42-46% 

<25% 

10%<5% 







Resa Orzo  
Malto 

Umidità  (%) Volume (hL) Massa (Kg) 

Orzo da maltare 14 100 100 

Orzo in 
«bagnatura» 

41 145 145 

Malto verde 48 220 147 

Malto essiccato 3,5 118 79 

Malto stoccato 
in 

conservazione 

4,7 120 80 



Caramello 
Saccarificazione 
(60-70°C x60-90’ 
quando è umido) 

T° finale 
tra 80 e 
180°C 

Malti colorati 
Proteine 
> (11-13) 

T° finale 
105° 

Malti tostati 
Tostatori sferici 

(per non 
danneggiare i 

chicchi) 

T° finale > 
200°C 

Malti speciali 

Da altri cereali 

• Grano, Avena, Segale  

Affumicati Malti acidi 

• Da aggiungere al mosto 
per il pH 



Aromi e colore 

• Solo fortemente legati alle reazioni di 
imbrunimento non enzimatico 

 

• La reazione di Maillard 











Dimetilsolfuro (DMS) 

• Perché è importante? 

 

• È un composto aromatico presente in molte birre 

• Aroma di vegetali cotti (cavolfiori, mais in scatola) 

• Limite soglia olfattiva<<<bassa (50-60µg/L) 

• Normalmente presente nelle Lager (molto meno 
ales) 

• Concentrazione > 60µg/L off-flavour 



Dimetilsolfuro (DMS) 

Metionina 
SMM è uno 

dei 
precursori 

DMS 

Germinazione 
Durante 

essiccamento 
SMMDMS 

Essiccazione a 
< T° SMM 

nel mosto 



Dimetilsolfuro (DMS) 

• Durante la cottura : 

• Le alte temperature SMM DMS 

• DMS parte evapora 

• DMS parte rimane all’interno del mosto 

• Sono necessari 80-90’ per la totale conversione 
SMM-DMS e volatilizzazione 

• Nella birra il DMS è dato da: 

• > parte dal malto e dal mosto 

• Piccola parte da metabolismo dei lieviti 

 

 



Caratteristiche di 
valutazione del 

malto 
Potere diastatico >250 unità Windisch-Kolback 
 Indice di Kolbach  rapporto tra N solubile e N totale. 

35-45  grado di modificazione del malto 
Estratto sul tal quale o su s.s. indica contenuto in 

sostanze estrattive 
Friabilità metodo fisico che indica il grado di 

modificazione 
Semi «vitrei» cattiva maltazione, semi difficili da 

lavorare  
Colore unità EBC da 3 a 1400 
SMM e Proteine 



Resa della maltazione 
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Perdite durante la bagnatura  0,7-1,5% 
respirazione, semi rotti, frammenti, etc. 

Germinazione 6-12% (3-8 x respirazione, 2-5 x 
sistema di germinazione) 

Essiccamento 10-14% (umidità) 

Rimozione radichette  2-5% (alimentazione 
zootecnica, ricche in proteine) 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

1) modificazione genetica del grano deattivazione 
dei geni coinvolti nella produzione della gliadina 

Problemi: 

 

Ruolo delle proteine e qualità 

Indisponibilità in alcuni paesi  

Accettabilità dei consumatori 

 

 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

2) modificazione enzimatiche enzima endogeno 
prodotto dai lieviti/enzima esogeno 

Potrebbero essere utilizzate tutte le birre 

Problemi: 

Spese aggiuntive 

Non è previsto dalle German Temporary Beer Law  

Accettabilità dei consumatori 

 

 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

3) Sorgenti di zuccheri e amidi diversi (miele, 
zucchero, sciroppo) 

Potrebbe essere birra? 

Problemi: 

Additivi necessari per lo sviluppo dei m.o., della 
schiuma e dell’aroma 

Accettabilità dei consumatori 

 

 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

4) Usare grani non contenenti glutine e ricchi in 
carboidrati 

Pseudocereali (amaranto, quinoa, grano saraceno) o 
cereali (mais, riso, sorgo, miglio) 

Piselli (amido ma anche proteine) 

 

 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

4a) Usare grani ricchi in carboidrati non maltati 

Necessaria l’aggiunta di enzimi esogeni 

Si avvicinerebbero al gusto della birra reale 

 

 



Birra senza Glutine (10 mg 
x adulti) 

4b) Usare grani ricchi in carboidrati maltati 

Primi risultati molto soddisfacenti nel 2005 con il 
miglio 

L’orzo è stato selezionato per millenni!!!!!! 

 

 


