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L'orzo è la sorgente più  comune per gli zuccheri fermentabili u t i l i alla bir ra.  
I l nucleo del chicco d'orzo è il  seme di una pianta della famiglia delle Graminacae. Il  
malto d'orzo è formato da chicch i d'orzo, germogliat i e o modificat i fino ad una 
lunghezza desiderata, a cu i vengono tagliate le radichet te per  poi venire tostat i  fino 
al colore desiderato.  
L'orzo cont iene zuccher i, amidi, proteine, enzimi, tannino, cellu losa e compost i 
azotat i. 
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Nella produzione della bir ra ci sono due t ipi di orzo. Sono dist int i dal numero di fior i  
fer t i l i  che producono nella spiga. Two-row (due fi le) ha solo due fior i della testa fer t i l i  
su  sei, e solo quest i possono poi produrre semi. Six-row (sei fi le) ha tu t t i i chicchi 
fer t i l i . La versione two-row ha ch icchi più  grossi, e maggior  rendimento del six-row, 
di soli to ha contenu t i minor i di azoto e proteine, ma ha anche un guscio più  piccolo, 
i l che dà alle bir re prodotte un sapore più  tenue di grano. L'orzo six-row è più  
produ tt ivo, ha un maggior  potere diastat ico (più  enzimi), qu indi viene u t il izzato 
quando le r icet te prevedono molte aggiunte. Inolt re il guscio più  grosso aiu ta la 
procedura di fi l t razione. 
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All 'in terno dei chicchi r isiede un germoglio, che è effet t ivamente la parte che 
germoglia, e un endosperma, che è amido, ossia la r iseva di nu tr imento per  il seme. 
Entrambi sono circondat i dal guscio che è per  lo più  cellu losa. L'acrospira è la 
porzione della pianta nascente che uscirà dal ter reno. Crescendo dal germoglio la 
lunghezza dell 'acrospira è, stor icamente, indice del progresso della germinazione. 
Mentre la germinazione procede, gli enzimi agiscono su lle proteine e i carboidrat i 
at t ivandoli e t rasformandoli. Il grado di germinazione è chiamato modificazione; la 
modificazione, solitamente, si r ifer isce a quanto le proteine a matr ice gommosa 
dell 'endosperma sono state degradate e quanto le alt re proteine sono diventate 
solubili in  acqua. 
I l processo di maltazione serve a conver t ire le lunghe catene insolubili di amido 
dell 'endosperma in amidi solubili, e ad at t ivare gli  enzimi diastat ici e proteolit ici che 
r idurranno le proteine e gli amidi in component i u t i l i per  l 'ammostamento. Gli 
enzimi più  impor tant i sono gli a-glucanasi, e le b-amilasi, che producono maltosio 
Du rante la germinazione le paret i cel lu lar i vengono distru t te dagli enzimi, che 
includono emicellu losa e b-glucanasi. Quest i appianano la strada per gli alt r i enzimi 
nell 'endosperma così che la degradazione può procedere più  facilmente.  

I l malto viene messo a bagno a 12 
°C per  due, t re giorn i, e poi 
lasciato germinare per  sei, dieci 
giorni a 20 °C. Alla fine della 
germinazione il  malto viene 
gradualmente por tato alla 
temperatu ra di 30 °C e lasciato a 
tale temperatu ra per  25 ore per  
permettere l 'azione enzimat ica. 
Poi viene por tato a 50 °C e 
lasciato per  12 ore ad asciugare, 
perché è necessar io che sia 
asciu t to fino all 'osso pr ima di 
essere tostato per  prevenire la 
dist ruzione degli enzimi. 

 
In alt r i termini si tenta di ot tenere le carat ter ist iche desiderate del malto, 
mantenendo il potenziale dell 'orzo. Non c'è cer tezza che il  malto sia u t il izzabile per  
uno st ile piu t tosto che per un alt ro. 
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La tostatu ra del malto, insieme alla modificazione, determina i l t ipo e il carat tere del 
prodotto.  
Alcuni esempi: 
� � I malt i  Vienna sono tostat i  a basse temperatu re 60 °C 
� � I Pale, sia amer icano che inglese, t ra i 50 °C e gli  80 °C 
� � I malt i cechi vengono asciugat i por tandoli lentamente da 40 °C a 70 °C, poi 

tostat i a 80 °C.  
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� � I malt i Dor tmund e Monaco sono tostat i a basse temperatu re, pr ima di essere 
por tat i a 90-95 °C per  i l pr imo e 100-120 °C, per  i l secondo. Questo processo 
crea sapor i e corpo, degli amminoacidi e dei zuccher i di malto.  

� � L'amber è un malto ben modificato r iscaldato velocemente a 90 °C. La 
temperatu ra poi viene innalzata t ra 140 e i 140 °C, e mantenuta costante fino al 
raggiungimento del colore desiderato.  

� � Caramel e crystal sono molto modificat i, e tostat i al 50% di contenu to. La 
temperatu ra è por tata a 65-75 °C e mantenuta per  un'ora e mezza o due. Questo 
t rasforma gli amidi in zuccher i al l 'in terno del guscio. Il malto poi viene scaldato 
ad una temperatu ra adeguata per  il  colore desiderato su lla scala Lovibond. 

� � Chocolate e black  patent  sono malt i poco modificat i, meno del 50%, asciugat i al 
5%, e poi ar rost it i a 215-220 °C, fino a due ore.  

� � Malt i tostat i su  fuochi di legno, comein Bamberg, raccolgono un sapore di fumo 
dai fenoli assorbit i.  

� � Il malto per il Whiskey è fat to in maniera simile ma con let t i di torba. La 
tostatu ra ad alte temperatu re dura solitamente fino a quando i grani non sono 
arrost it i  uniformemente. Poi vengono raffreddat i fio ai 37 °C e la radichet ta viene 
r imossa.  

 
I malt i dovrebbero r iposare un mese pr ima di essere u t il izzat i. 
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I l sost itu to più  usato dei grani di malto d'orzo è il malto di frumento, che è un 
ingrediente chiave nelle bir re di frumento amer icane e tedesche, ed è usato, in  
piccole quant ità, anche per  migl iorare la schiuma. Ha abbastanza potere diastat ico 
per  rompere le propr ie proteine e amidi, ma, siccome non ha un guscio, solitamente 
viene accostato a malto d'orzo durante l 'ammostamento per  ot tenere un let to di 
fi lt raggio adeguato. Le proteine e i b-glucani hanno percentuali alte nel malto di 
frumento in proporzione all 'orzo. 
Alt re granaglie usate sono i l r iso, l 'avena e il sorgo, ma vengono u t i l izzate senza 
essere t rat tate. 
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Cereali non maltat i sono stat i  int rodot t i  nella produzione, perché offrono una r isorsa 
economica di carboidrat i e non alterano il contenu to proteico del mosto. Possono 
essere usat i in congiunzione con malt i molto proteici per  dare un mosto più  
fermentabile e meno pieno. I grani di cereali più  comuni sono quelli di mais, grani di 
r iso, sorgo (in Afr ica), orzo in fiocch i, fiocchi di segale, e frumento. Il mais e il  r iso 
sono pesantemente usat i nello st i le Amer ica light  lager, mentre i l frumento è un 
ingrediente chiave della Weizen/ Weiss, Wit  belga e del Lambic. 
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Così si intendono gli ingredient i che vengono usat i per  la fermentazione. Quest i 
includono zucchero di canna e di mais, che sono mater iali a basso costo ma 
completamente fermentabili, e tendono a portare molto alcool e ad asciugare la 
bir ra. Gli enzimi creat i dai l ievit i per  metabolizzare il saccarosio possono forn ire un 
gusto di sidro. Il miele viene usato nelle speciali tà e per  dare più  aroma, l 'alto 
contenu to di zuccher i tende a creare una birra più  fine e più  alcolica. Per ot tenere 
un palato più  pieno vengono usate malto e destr ine in  sciroppo o in polvere, ma le 
destr ine possono essere aumentate anche cambiando la procedura do bir r ificazione. 
Infine il colore, i l sapore e gli ingredient i fermentabili  sono modificat i con caramello, 
sciroppo d'acero, melassa e liqu ir izia. 
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I l colore della bir ra è determinato dal t ipo di malt i usat i ed è una carat ter ist ica 
impor tante di ogni st i le. Vengono usate due scale, l 'EBC in eu ropa, e la SRM in USA. 
Entrambe le scale sono crescent i, con i numer i bassi che si r i fer iscono ai color i 
chiar i. Per  esempio, un'Amer ican Light  Lager  sarà at torno ai 2-4 SRM, una Pilsner  
t ra i 3 e i  5, un 'Oktober fest  t ra i 5 e i 14, una Doppelbock stanno nel range di 20-30. 
Alcune stou t  arr ivano olt re i 60 e sono opache. 
 
 
 


