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Μπύρα

"Μπύρα είναι το αλκοολούχο ποτό που 

προκύπτει από την εκχύλιση με νερό 

βυνοποιημένου κριθαριού ή μίγματος με άλλα 

δημητριακά, αρωματισμό του εκχυλίσματος 

αυτού με βότανα (κυρίως λυκίσκο) & αλκοολική 

ζύμωση με κύτταρα σακχαρομύκητα”
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Μπύρα

Σήμερα στην παραγωγή της μπύρας χρησιμοποιείται 

κυρίως κριθάρι & σε μικρότερο ποσοστό σόργος

(shorgum), καλαμπόκι, σίκαλη, σιτάρι & ρύζι, ενώ 

έχει επικρατήσει η χρήση του λυκίσκου που 

προσδίδει τη χαρακτηριστική πικρή γεύση του 

προϊόντος 

(AGU & PALMER, 1997;1998; BRIGGS et al., 1981)
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Kριθάρι (οικογένεια Graminae)

Σύσταση
(επί ξηρού)

 άμυλο 55-65%

 νερό 13-14%

 Ν-ενώσεις 8-16%

 τέφρα 2-3%

Προτιμάται λόγω: α) περιβλήματος που διευκολύνει τη 
διήθηση & παραλαβή του γλεύκους, β) παρουσία κατάλληλων 

αμυλολυτικών ενζύμων

κόκκοι αμύλου

Ενδόσπερμ
α

Έμβρυο

Φλοιός
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Kριθάρι
Κατάλληλο για ζυθοποίηση όταν: 

 τουλάχιστον 96% ζωντανοί σπόροι

 12% μέγιστη υγρασία

 ελεύθερο ασθενειών, ζιζανίων, σκόνης &
θρυμματισμένων σπόρων

 χαμηλή περιεκτικότητα σε άζωτο

 υψηλή περιεκτικότητα σε άμυλο

 μεγάλη δυνατότητα εκβλάστησης

 παράγει μεγάλες ποσότητες ενζύμων

(LEWIS & YOUNG, 1995)
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Κριθάρι
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Κριθάρι

ΧΗΜΕΙΑ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ Ι 



α, 1-4 υδρόλυσηΓλυκοαμυλάση/ 
α-γλυκοζιδάση

α, 1-4 + α, 1-6
υδρόλυση

α, 1-6 υδρόλυση
Ισοαμυλάση/

αμυλοπουλουλανάση

α, 1-6 τρανσφεράση
Διακλαδίζον ένζυμο 

γλυκανών

α, 1-4 τρανσφεράση
Γλυκοζυλ-

τρανσφεράση 
κυκλοδεξτρινών

Αμυλομαλτάση

α-αμυλάση

β-αμυλάση/ 
μαλτογενής αμυλάση

Αμυλολυτικά ένζυμα

διαστάση
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Λυκίσκος:  Humulus lupulus, Πολυετές αναρριχητικό φυτό που

ανήκει στην οικογένεια Cannabinaceae
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Λυκίσκος
Σύσταση %

Νερό 12,5

Τέφρα 7,5

Κυτταρίνη 13,3

Αζωτούχα 17,5

Αιθέρια έλαια 0,4

Ρητίνες 18,3

Ταννίνη 3

Μη αζωτούχα 27,5
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Λυκίσκος - Ρητίνες 
α- & β-οξέα
α-οξέα: Ουμουλόνες

wikipedia

• Η ουμουλόνη (α-λουπουλικό οξύ), είναι 
χημική ένωση με πικρή γεύση που βρίσκεται 
στη ρητίνη του ώριμου λυκίσκου.

• Είναι μέλος κατηγορίας ενώσεων, που είναι 
γνωστά ως άλφα οξέα, και συλλογικά δίνουν στη λυκίσκο 
και τη μπύρα  τη χαρακτηριστική πικρή γεύση.

• Ως προς τη δομή, είναι παράγωγο φλωρογλυκινόλης με 3 
ισοπρενοειδείς πλευρικές αλυσίδες. Δύο πλευρικές αλυσίδες 
είναι ομάδες πρενυλίου και η μία είναι ισοβαλερυλική ομάδα. 
Η οξύτητα των τμημάτων ενόλης του δακτυλίου είναι 
υπεύθυνες για τον που προκαλούν τον χαρακτηρισμό 
τους ως οξέα.
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Λυκίσκος - Ρητίνες 
α- & β-οξέα
β-οξέα: Λουπουλόνες

• Οι λουπουλόνες είναι β-οξέα του λυκίσκου, 
και ένα από τα κύρια συστατικά της ρητίνης 
του λυκίσκου. 

• Εκτός από τη συνεισφορά στη γεύση, οι λουπουλόνες λειτουργούν ως φυσικά 
συντηρητικά κατά την ζύμωση της μπύρας. Ωστόσο οξειδώνονται εύκολα, 
χάνοντας την αντιμικροβιακή τους δράση. 

• Οι λουπουλόνες είναι πολύ αντιδραστικές με τις ρίζες 1-υδροξυαιθυλίου, που 
είναι σημαντικό είδος ρίζας που σχηματίζεται κατά την παρασκευή μπύρας. 

• Και τα δύο a- και β-οξέα προστίθενται κατά το στάδιο του βρασμού του 
ζυθογλεύκους, που μετατρέπει τα πικρά α-οξέα, μέσω θερμικού ισομερισμού 
προς εξαιρετικά πικρά ισο-α-οξέα. Τα β-οξέα, παράλληλα οξειδώνονται προς 
προϊόντα που επίσης επηρεάζουν τη γεύση και το άρωμα της μπύρας αλλά όχι 
τόσο όσο τα α-οξέα. Η πικράδα της μπύρας εξαρτάται από τη συγκέντρωση των 
α- και β-οξέων και την ποσότητα λυκίσκου που χρησιμοποιείται.

wikipedia
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Λυκίσκος - Ρητίνες 
α-οξέα  iso-a-οξέα
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Λυκίσκος - Ρητίνες 

α- & β-οξέα

α-οξέα: Ουμουλόνες β-οξέα: Λουπουλόνες
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ΟΗ

O

ΟΗ

R= -CH2CH(CH3)2: ουμουλόνη / λουπουλόνη
-CH(CH3)2: co-ουμουλόνη / co-λουπουλόνη
-CH(CH3)CH2CH3: ad-ουμουλόνη / ad-λουπουλόνη

Α. Μπεκατώρου. Διδακτορική Διατριβή, 2001
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Λυκίσκος - Ρητίνες 

α- & β-οξέα

α-οξέα: Ουμουλόνες β-οξέα: Λουπουλόνες

Duarte et al. 2022. Determination of α- and β-acids in hops by liquid chromatography or electromigration techniques: 

A critical review. Food Chemistry, 397, 133671. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.133671.
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Λυκίσκος – Αιθέριο έλαιο 

Υδρογονάνθρακες
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Α. Μπεκατώρου. Διδακτορική Διατριβή, 2001
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Λυκίσκος – Αιθέριο έλαιο 
Οξυγονούχα συστατικά:

CH2

CH2OR

CH3 CH3

Εστέρες γερανιόλης

CHO
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Α. Μπεκατώρου. Διδακτορική Διατριβή, 2001
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Νερό - 92-95% της μπύρας

Το νερό της ζυθοποίησης: 

 πόσιμο

 καθαρίζεται με φιλτράρισμα

 αποστείρωση

 αφαλάτωση

 προσθήκη αλάτων & οργανικών οξέων από τις
βιομηχανίες μπύρας ώστε να διατηρείται σταθερή
η ποιότητα της παραγόμενης μπύρας και να
πληρούνται οι προδιαγραφές του προϊόντος
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Βυνοποίηση: malting
Μετατροπή κριθαριού σε βύνη. Στάδια:

α) πρακατεργασία του καρπού
απομάκρυνση ακαθαρσιών, διαχωρισμός κόκκων κατά 
μέγεθος, κλπ.

β) διύγρανση σπόρων 
μέχρι να αποκτήσουν υγρασία ~ 42-45 % (~ 2 ημέρες) 
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Βυνοποίηση
γ) εκβλάστηση

 σε ορθογώνιες δεξαμενές με ανάδευση ή διαβίβαση 
αέρα κορεσμένου με υγρασία, στους 15oC

 πάχος στρώματος κριθαριού 60-80 cm
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Βυνοποίηση

γ) εκβλάστηση
κατά την εκβλάστηση συμβαίνει μια σειρά από βιοχημικές διεργασίες 

που ονομάζονται τροποποίηση (modification):

 υδρόλυση των πρωτεϊνών σε πεπτίδια & αμινοξέα

 υδρόλυση του αμύλου σε δεξτρίνες & σάκχαρα

 υδρόλυση πολυμερών υδατανθράκων κυτταρικών
τοιχωμάτων (β-γλυκάνες, ημικυτταρίνες)

 το εκβλαστημένο κριθάρι ονομάζεται βύνη (green malt)
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Βυνοποίηση

δ) φρύξη της βύνης (kilning)

 διαβίβαση θερμού & ξηρού αέρα στη βύνη

 βασική προϋπόθεση: διατήρηση της δραστικότητας των 
ενζύμων της βύνης

 κατά το στάδιο αυτό:  

 σταματά η εκβλάστηση

 απομακρύνεται η υγρασία

 αναπτύσσεται το επιθυμητό άρωμα & χρώμα  
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Βυνοποίηση
δ) φρύξη της βύνης

Στάδια (HOUGH, 1985; HOUGH et al., 1982):

• Διαβίβαση αέρα 50-60 οC (απομάκρυνση 60%  υγρασίας)

• Αύξηση θερμοκρασίας & μείωση ροής αέρα (τα ένζυμα σ’ αυτό 
το ποσοστό υγρασίας, ~25%, είναι πιο ανθεκτικά στις υψηλές 
θερμοκρασίες)

• Σε υγρασία 12%, αύξηση θερμοκρασίας στους 65-75 οC

• Σε υγρασία 5-8%, αύξηση θερμοκρασίας στους 80-100 οC & 
μείωση ροής αέρα

• Τελική υγρασία 4-5% για τις lager & 2-3% για τις ale βύνες
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Βυνοποίηση
φρύξη βύνηςτροφοδοσία βύνης

διάτρητο πάτωμα

στρώμα βύνης

ζεστός 
αέρας εναλλάκτης

αέρας
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Βυνοποίηση εκβλάστηση

φρύξηδιαβροχή
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Βυνοποίηση

Σύσταση της βύνης (malt)

Περιεχόμενα συστατικά Περιεκτικότητα %

Άμυλο 58

Ανάγοντα σάκχαρα 4

Σακχαρόζη 5

Διαλυτές πεντοζάνες 1

Αδιάλυτες πεντοζάνες & εξοζάνες 9

Αζωτούχα συστατικά 10

Λιπαρά 2,5

Ανόργανα συστατικά 2,5
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Βυνοποίηση -Άλεση της βύνης
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Ζυθοποίηση (brewing) – Στάδια:

1. χυλοποίηση (& εξαγωγή του γλεύκους) (mashing)

2. διήθηση του γλεύκους (lautering)

3. βρασμός & προσθήκη λυκίσκου (boiling)

4. ψύξη του γλεύκους (wort cooling)

5. ζύμωση του γλεύκους (fermentation)

6. βελτίωση (conditioning)

7. δευτερογενής ζύμωση-ωρίμανση
(secondary fermentation, lagering)

8. φιλτράρισμα (filtering)

9. συσκευασία (packaging)
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Ζυθοποίηση (brewing)

1. Χυλοποίηση (mashing)

 ανάμιξη με ζεστό νερό 

 υδρόλυση αμύλου/δεξτρινών από τα αμυλολυτικά
ένζυμα 

 μερική υδρόλυση των πρωτεϊνών 

 μερική υδρόλυση των υδατανθράκων του
τοιχώματος των κυττάρων του ενδοσπέρματος

 παραλαβή λιπιδίων που είναι σημαντικά για την
ανάπτυξη των κυττάρων της μαγιάς 
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http://www.loapher.com/bigriver.php

Ζυθοποίηση
1.Χυλοποίηση του γλεύκους (mashing)
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Ζυθοποίηση - 1. Χυλοποίηση (mashing)

Τρεις μέθοδοι χυλοποίησης:

α) Βρετανική (infusion mashing) - 65 oC

 δρουν οι αμυλάσες

 δεν δρουν οι πρωτεάσες

 το βυνάλευρο πρέπει να είναι καλά τροποποιημένο
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Ζυθοποίηση - 1. Χυλοποίηση (mashing)

β) Γερμανική (decoction mashing)
για όχι καλά τροποποιημένα βυνάλευρα

1. 35-40 oC (έναρξη υδρόλυσης πρωτεϊνών & αμύλου)

2. αφαίρεση ¼  του εκχυλίσματος, βρασμός του, & επιστροφή του
στο αρχικό εκχύλισμα για αύξηση θερμοκρασίας στους 50-54 oC
(δρα κυρίως η β-αμυλάση & τα πρωτεολυτικά ένζυμα)

3. αύξηση θερμοκρασίας με τον ίδιο τρόπο, στους 65 oC
(δρά η α-αμυλάση, τα υπόλοιπα ένζυμα απενεργοποιούνται)

4. αύξηση θερμοκρασίας στους 75 oC (παύση ενζυμικών δράσεων,
μείωση ιξώδους & διαχωρισμός του γλεύκους)
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Ζυθοποίηση - 1. Χυλοποίηση (mashing)

γ) Αμερικανική (double mashing)

 όπως στην Γερμανική

 η θερμοκρασία του κυρίου εκχυλίσματος αυξάνεται
σταδιακά με την προσθήκη βρασμένου εκχυλίσματος
άλλου μη τροποποιημένου δημητριακού (καλαμποκιού,
ρυζιού κ.α.) 

 Η εκχύλιση έχει ολοκληρωθεί όταν η πυκνότητα του
γλεύκους αποκτήσει τιμή: 

1,060-1,100   (12-14 οPlato)
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Ζυθοποίηση - 1. Χυλοποίηση (mashing)

οPlato hydrometers

** Ο βαθμός Plato ισοδυναμεί με το ποσοστό κατά βάρος σακχαρόζης 
σε υδατικό διάλυμα το οποίο έχει την ίδια πυκνότητα με το 

ζυθογλεύκος. Π.χ. όταν το υδρόμετρο μετράει 10°P, το γλεύκος έχει 
την ίδια πυκνότητα με 10% κατά βάρος διάλυμα σακχαρόζης
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Ζυθοποίηση
2. διήθηση του γλεύκους (lautering)

 σε δοχείο (lauter tun)
με διάτρητο πυθμένα

 τα στερεά της βύνης
λειτουργούν ως
φυσικό φίλτρο

http://www.howtobrew.com/section3/chapter17-2.html
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Ζυθοποίηση
3. βρασμός & προσθήκη λυκίσκου

(boiling)

 αποστείρωση

 κατακρήμνιση ασταθών αζωτούχων συστατικών

 εκχύλιση συστατικών λυκίσκου

 καταστροφή ενζύμων

 1-2 ώρες

http://www.loapher.com/bigriver.php
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Ζυθοποίηση
4. ψύξη του γλεύκους (wort cooling)

 14-16οC
(αφροζύμες)

 6 oC
(βυθοζύμες)

http://www.loapher.com/bigriver.php
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Ζυθοποίηση
5. ζύμωση του γλεύκους (fermenting)

Αφροζύμες (συνήθως Ale μπύρες):

 αρχικά 15-16 οC

 σταδιακή άνοδος (σε 36 h) στους 20-25 οC

 ψύξη στους 17 οC (παραμονή 72 h)

 συλλογή ζύμης (που τείνει να συγκεντρωθεί στην 
επιφάνεια του δοχείου) για ανάκτηση της μπύρας που
περιέχει

 γλεύκος αρχ. πυκν. 10 οΡ ζυμώνεται μέχρι 2-2,5 οΡ
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Ζυθοποίηση
5. ζύμωση του γλεύκους (fermenting)

Βυθοζύμες (συνήθως Lager μπύρες):

 8-10 μέρες, ατελής ζύμωση

 αρχικά 7-11 οC

 σταδιακή άνοδος (σε 3-5 μέρες) στους 15 οC

 αποθήκευση 0-10 οC

(δευτερογενής ζύμωση, 2-28 μέρες)
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Ζυθοποίηση

6-7. βελτίωση & δευτερογενής ζύμωση 

 Η «δευτερογενής ζύμωση» 
secondary fermentation ή lagering

 Παραμονή σε χαμηλή θερμοκρασία 
(0οC) για ωρίμανση σε ψυγεία

 Ειδικό φιλτράρισμα και ωρίμανση σε 
βαρέλι

 Ρύθμιση του διοξειδίου του άνθρακα

 Προσθήκη επιπλέον λυκίσκου (σε 
ξηρή μορφή)

 κλπ.
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Ζυθοποίηση

7. φιλτράρισμα (filtering)
8. εμφιάλωση
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Ζυθοποίηση
Δευτερογενής ζύμωση – δικετόνες (diacetyl rest)
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Είδη μπύρας (beer styles)
Κατηγοριοποίηση με βάση:

 Είδος ζύμωσης

 Τρόπος παραγωγής (χρόνος & θερμοκρασία 
πρωτογενούς ζύμωσης, είδος μαγιάς, βαθμός 
φρύξης της βύνης)

 Σύσταση, χρώμα & γεύση (πικράδα, λυκίσκος ή 
άλλα βότανα, γλυκύτητα) 

 Αλκοολικός βαθμός (δύναμη-strength)

 Τόπος προέλευσης

 Ιστορία 
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Χαρακτηριστικά μπύρας 
Όψη: Χρώμα, διαύγεια, αφρός

Χρώμα: προέρχεται κυρίως από τη βύνη & μετράται με 
βάση τα συστήματα:

EBC (European Brewery Convention) 

SRM (Standard Reference Method)

 Κλίμακα Lovibond (° L)

(απορρόφηση στα 430 nm×12,7 για SRM/Lovibond, ×25 για EBC)

ΧΗΜΕΙΑ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ Ι 



Χαρακτηριστικά μπύρας 
Χρώμα https://en.wikipedia.org/wiki/Beer_style
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Χαρακτηριστικά μπύρας 
Άρωμα:
Προέλευση: βύνη, νερό & άλλα συστατικά, λυκίσκος 
(είδος-ποσότητα), ζύμωση

 Αιθέριο έλαιο λυκίσκου

 Διακετύλιο & Διμεθυλοσουλφοξείδιο

 Αιθανόλη & άλλες αλκοόλες

 Σάκχαρα

 Εστέρες

 Ακεταλδεΰδη & άλλες καρβονυλικές ενώσεις

 Οργανικά οξέα

 κ.α.
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Χαρακτηριστικά μπύρας 
Άρωμα:
Off-flavours (δυσάρεστες οσμές) – και πρότυπα για τον 
οργανοληπτικό εντοπισμό τους
 Βουτύρου:  Διακετύλιο (2,3-βουτανοδιόνη) 

 Μαγειρεμένου λάχανου: Διμεθυλοσουλφοξείδιο

 Φαινολική, νοσοκομειακό αντισηπτικό/φάρμακο:  
Τριχλωροφαινόλη

 Καπνού: Γουαϊκόλη

 Λιπαρών οξέων, τυριού, μπαγιάτικου  
λυκίσκου: Ισοβαλερικό οξύ 
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Χαρακτηριστικά μπύρας - Άρωμα:

M. C. Meilgaard, D. S. Reid & K.

A. Wyborski (1982) Reference

Standards for Beer Flavor

Terminology System, Journal of

the American Society of Brewing

Chemists, 40:4, 119-128,

DOI: 10.1094/ASBCJ-40-0119
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Χαρακτηριστικά μπύρας - Άρωμα:
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Χαρακτηριστικά μπύρας 

Γεύση:

Προέλευση: βύνη, λυκίσκος (είδος-ποσότητα), 
ζύμωση

Πικράδα: International Bitterness Units, EBC units
(εκχύλιση με ισοοκτάνιο, EBU = A275 ×50)

Mouthfeel (αίσθηση στο στόμα)
 Πυκνότητα
 Ποσότητα ανθρακικού
Δεξτρίνες
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Χαρακτηριστικά μπύρας 

Αλκοολικός βαθμός (Δύναμη/Strength)

 Για λόγους νομοθεσίας κ φορολόγησης εκφράζεται ως 
Αλκοόλη κατ΄ όγκον (abv) ή Αλκοόλη κατά βάρος (abw)
(abw = ~4/5 abv)

 Ό προσδιορισμός του βασίζεται στη μέτρηση της 
«ειδικής πυκνότητας» (specific gravity*)  ή άλλες 
μεθόδους

 Η πυκνότητα εκφράζεται σε βαθμούς Plato, Baumé,
Balling, Brix

*original gravity: πυκνότητα του γλεύκους πριν τη ζύμωση
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Είδη μπύρας (styles)
Μαγιά

Τα διάφορα είδη μαγιάς (Saccharomyces) επηρεάζουν 
σημαντικά το άρωμα του τελικού προϊόντος

Top-fermenting yeasts (αφροζύμες)

Bottom-fermenting yeasts (βυθοζύμες)

Πρόσθετες καλλιέργειες (Lactobacillus, 
Brettanomyces)

Αυθόρμητες ζυμώσεις (άγρια χλωρίδα) 
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Είδη μπύρας (styles)
Βύνη/άλλα δημητριακά
Βύνη κριθαριού (επικρατούν οι ξανθές, φρυγμένες  

βύνες, με εξαίρεση ειδικά στυλ σκουρόχρωμης 
μπύρας)

Καπνιστές βύνες (smoked malt)

Άλλα δημητριακά (μπύρες σιταριού, σίκαλης, 
βρώμης, κ.α.)

Προσθήκη ρυζιού  & καλαμποκιού (μπύρες με 
εντονότερο και ελαφρύτερο αφρισμό)
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Είδη μπύρας (styles)
Λυκίσκος

Συνεισφέρει  στην πικράδα, τη γεύση και το άρωμα 
αναλόγως της ποικιλίας, της ποσότητας και του 
επιθυμητού στυλ

 Υπάρχουν  πολλές ποικιλίες  που χαρακτηρίζουν 
συγκεκριμένα τοπικά στυλ μπύρας , π.χ.

Saaz hops → Τσέχικες Pilsners

Hallertau & Tettnanger → Γερμανικές μπύρες

Kent Goldings → Αγγλικές μπύρες
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Είδη μπύρας (styles)

Νερό
 Κύριο συστατικό της μπύρας

 Μεγάλη επίδραση στη γεύση της μπύρας

 Η σύσταση του ελέγχεται και ρυθμίζεται από τις 
βιομηχανίες μπύρες και σχετίζεται με το στυλ 
μπύρας 

π.χ. οι ξανθές ale και οι Pilsner ξεχωρίζουν όσον 
αφορά τη χημική σύσταση του νερού τους
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Είδη μπύρας (styles)

Άλλα συστατικά
(χαρακτηρίζουν μια κατηγορία στυλ ή απλά ενισχύουν το άρωμα)

Φρούτα, βότανα, μπαχαρικά, λαχανικά 

Μέλι, μελάσα, καραμέλα, κ.α. σάκχαρα 

Ωρίμανση σε μεταχειρισμένα βαρέλια (π.χ.  Bourbon) 

 Προϊόντα ζύμωσης από άλλες πρώτες ύλες δεν 
ονομάζονται μπύρες, π.χ. υδρόμελι (ζύμωση μελιού) , 
μηλίτης (μήλα), πέρρυ (αχλάδια) , δαμάσκηνο (plum 
jerkum), κρασί,  ασιατικά ποτά ρυζιού (jiu, sake, κ.α. –
παρόμοιος τρόπος παραγωγής με τη μπύρα, με επιπλέον 
στάδιο υδρόλυσης του αμύλου)
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Είδη μπύρας (styles)

1. Μπύρες με ζύμωση αφρού (Top-fermenting yeast)
Μεγάλα ποσοστά εστέρων και δευτερογενών αρωμάτων (μήλου, 
αχλαδιού, ανανά, γρασιδιού, άχυρου, μπανάνας, δαμάσκηνου ) – κυρίως 
μοναστηριακές και διπλής ζύμωσης μπίρες - θεωρούνται ως το καλύτερο 
είδος μπίρας από πολλούς

Είδη: 
1.1 Brown Ale

1.2 Mild Ale

1.3 Wheat beer (μεγάλο ποσοστό 
πρόσθετου σιταριού στη βύνη)
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Είδη μπύρας (styles)

1. Μπύρες με ζύμωση αφρού (Top-fermenting yeast)
Είδη: 

1.4 Stout 
1.4.1 Milk stout (περιέχει λακτόζη)

1.4.2 Dry ή Irish stout (η κυριότερη παραλλαγή με
γνωστότερη την  Guinness Draught)

1.4.3 Porter (ίδια με stout – συνήθως αρωματισμένη με 
ψημένη βύνη)

1.4.4    Oatmeal stout

1.4.5 Chocolate stout

1.4.6     Oyster stout

1.4.7 Imperial stout ή Russian imperial stout ή imperial 
Russian stout (>9o)

1.4.8 Baltic porter (>10o)

ΧΗΜΕΙΑ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ Ι 



Είδη μπύρας (styles)
•Μπύρες με ζύμωση αφρού (Top-fermenting yeast)
Είδη: 
1.5 Pale Ale

1.5.1 Amber ale

1.5.2 American Pale Ale

1.5.3 Bière de Garde

1.5.4 Blonde

1.5.5 Burton Pale Ale

1.5.6 English Bitter

1.5.7 India Pale Ale (IPA)

1.5.8 Irish Red ale

1.5.9 Scotch ale

1.5.10 Strong pale ale
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Είδη μπύρας (styles)

1. Μπύρες με ζύμωση αφρού (Top-fermenting yeast)

1.6 Red Ale:  χαρακτηριστικό κόκκινο χρώμα βύνης Vienna
(Βιέννης) , ελαφρώς πικρές (Βέλγιο, ΗΠΑ, Ιρλανδία)

1.7 Weisse: από σιτάρι (40%-70%), δεν φιλτράρονται, 
περιέχουν υπολείμματα μαγιάς,  θολές, με πλούσιο αφρό, 
4,5-5,7% 

1.8 Trappist:  μοναστηριακές μπίρες ζύμωσης αφρού,  όρος 
αποκλειστικός σε συγκεκριμένα μοναστήρια του Βελγίου & 
Ολλανδίας, ωρίμανση >3 χρόνια,
πρόσθετα καραμελοποιημένα

σάκχαρα, δευτερογενής ζύμωση 
στη φιάλη

ΧΗΜΕΙΑ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ Ι 



Είδη μπύρας (styles)
Trappist (https://en.wikipedia.org/wiki/Trappist_beer)
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Είδη μπύρας (styles)

1. Μπύρες με ζύμωση αφρού (Top-fermenting yeast)

1.9 Strong Golden Ale: ξανθές με αρώματα λυκίσκου, 
φρουτώδη γεύση, δυνατές 7-8,5%, 12%, 40-41%

(«λύκος με ένδυμα προβάτου»)

1.10 Abbey/Abbaye: μοναστηριακές, 
εκτός των μοναστηριών όπου 
παράγονται οι Trappist
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Είδη μπύρας (styles)
2. Lagers 
Κύρια είδη:  Pale lager – Bock– Dunkel – Helles –
Oktoberfestbier/Märzen – Pilsner– Schwarzbier–
Vienna lager

2.1 Pale lagers German lagern ("to store"), 
 Ελαφριές

 Χαμηλής ζύμωσης (bottom fermentation)

 Έντονο ανθρακικό

 Στην κατηγορία αυτή ανήκουν οι περισσότερες μπίρες

 Προέλευση Κ. Ευρώπη

 7–12 °C ζύμωση , 0–4 °C lagering
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Είδη μπύρας (styles)

2. Lagers 
2.2 Amber ή κοκκινες lager: χαρακτηριστική γεύση καραμέλας 

και λυκίσκου

2.3 Dark brown ή Dunkel lagers (καστανές σκουρόχρωμαες
lager) 

2.4 Bocks: καστανές/καστανοκόκκινες, γεύση καραμέλας ή 
σοκολάτας,  σκουρόχρωμες (maibocks), πολύ σκούρες 
(doppelbocks) , δυνατές (6.6%)

2.5 Rauchbier: σκούρο χρώμα, άρωμα καπνού, μέτρια πικράδα, 
αλκοόλ 5.5%

2.6 Pilseners/Pils: ξηρές, πικρές, ανοιχτόχρωμες, με 
χαρακτηριστική γεύση λυκίσκου & ανθέων, έντονο 
ανθρακικό, 70-80% της παγκόσμιας παραγωγής μπίρας, 3-6%
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Είδη μπύρας (styles)

3. Hybrid or mixed style beers (μικτά είδη):

3.1 Altbier and Kölsch: ζύμωση αφού, ψυχρή δευτερογενής 
ζύμωση (lagering)

3.2 Μπύρες ατμού (Steam beers) ή "California common": 
Αμερικανικές από Γερμανούς μετανάστες, ζύμωση βυθού σε 
υψηλότερες θερμοκρασίες ("steam beer" trademark της Anchor 
Brewing Company) 

3.3Μπύρες φρούτων και λαχανικών: πρόσθετα φρούτων και 
λαχανικών σε κάποιο στάδιο της παραγωγής 

3.4 Μπύρες βοτάνων και μπαχαρικών: αρωματισμένες με 
μπαχαρικά, βότανα, από ρίζες, καρπούς, φρούτα, λουλούδια 
και λαχανικά, αντί ή ως πρόσθετα του λυκίσκου
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Είδη μπύρας (styles)

3. Hybrid or mixed style beers (μικτά είδη):

3.5 Μπύρες που ωριμάζουν σε βαρέλι: ωρίμανση με 
παραμονή σε ξύλινα βαρέλια (συνήθως από άλλο 
αλκοολούχο ποτό, κυρίως bourbon, scotch and sherry) 

3.6 Καπνιστές μπύρες: η βύνη έχει καπνιστεί σε καπνό 
ξύλου (κυρίως Rauchbiers of Bamberg, Γερμανία)

3.7 Σαμπανιζέ μπύρες: με κατεργασία "à la méthode
originale", κυρίψς Βελγίου (Grottenbier, Deus & Malheur 
Bièr)
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Ζυθοποίηση

ζεστό 
νερό

κρύο

νερό 
βύνη

δεξαμενή 
εκχύλισης

FROM:http://www.bristolbeerfactory.co.uk/process.htm

χυλοποίηση

δεξαμενή 
εκχύλισης

λυκίσκος

ατμός

βραστήρας 
γλεύκους

στερεά 
απόβλητα 
βύνης

βρασμός

νερό 
ψύξης 

ζύμηδοχείο ζύμωσης

βαρέλι

τελικές 
κατεργασίες

Τελικές 
κατεργασίες

βραστήρας 
γλεύκους

ζύμη

ζεστό 
γλεύκος

κρύο 
νερό

ζεστό   
νερό

κρύο  
γλεύκος

απόβλητο 
λυκίσκου

δοχείο 
ζύμωσης

ζύμωση
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Ζυθοποίηση
Νέες τάσεις
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Ευχαριστώ !
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