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1. ABSZTRAKT

A sor egy frissitd ital, amelyet komlos arpamalata-kivonat alkoholos erjesztésével
allitanak el6. A sorgyartdas egy Osszetett és hosszii tdva folyamat, amely
malatatechnoldgiara és sortechnoldgiara oszlik. A soérmalatatol fiigg a sor ize, teltsége,
szine ¢és erdssége (etil-alkohol tartalom). A sormaldta eldallitisa soran a {6 technologiai
miiveletek alapjat a gabonaban 1évé anyagok biokémiai valtozasai képezik, amelyek a
csirazas soran, valamint a malata szaritasa soran kovetkeznek be.

A munkam soran az dshonos buzabol eléallitott malata tulajdonsagait vizsgaltam, a
hagyomanyos sorarpabol késziilt maldtdhoz viszonyitva annak érdekében, hogy
meghatarozzam alkalmas -e a sorgyartasban valo felhasznéalasra. A vizsgélt blizamalata
megfelel az el6irt kritériumoknak, ami azt jelzi, hogy a csirazas elég hosszu ideig tartott, és
a kapott malatat az aztatas soran megfelelé mértékben beaztattak.

A buza az arpadhoz hasonlé mdédon malatazhat6. Fontos, hogy a szemek ne sériiljenek meg,
jO csirdzasuak legyenek, és ne fertdzzék meg Oket mikroorganizmusok. Magasabb
viszkozitast ad a sOrnek, a magas molekulatomegli fehérjéknek kdszonhetéen
javitja/stabilizalja a habot, befolydsolja a sor aromajat, izstabilitasat és szinét.

Tovabba elvégeztem a buzamalatabol eldallitott komlos sorlé mindségellendrzését majd az
ezutan kovetkezd erjedés sordn kapott fiatal sor mindségellendrzését is. A buzamalatabol
kapott cefre szine, a komloforralds utan kapott sorlé és az erjesztés utan kapott fiatal sor
szine alapjan megallapithat6, hogy a vizsgalt 6shonos buzafajta felhasznalhaté vildgos sor

eloallitasahoz.

2. BEVEZETO

A sorgyartas Osszetett technoldgiai folyamat, amely minden miiveletéhez komoly
megkozelités sziikséges.
A sor az egyik legrégebbi €s leggyakrabban fogyasztott alkoholos ital a vilagon. A sor egy
frissitd ital, amelyet komlos arpamaléta-kivonat alkoholos erjesztésével allitanak eld. A
sorgyartashoz négy alapanyag sziikséges: arpa vagy malata, komlo, viz és éleszto.
Az erjesztéshez hasznalt élesztd tipusatol fliiggden a soroket also erjesztésii sorokre

(,,lager” sorok) és felso erjesztést sorokre (,,ale”’sorok) oszthatjuk.



A sorcefrét a Saccharomyces nemzetséghez tartozd ¢élesztogombdak erjesztik. A
hagyoményosan hasznalt felso erjesztésii élesztok a Saccharomyces cerevisiae, mig az also
erjesztésti €élesztok a Saccharomyces pastorianus. A felsé erjesztésti élesztok az erjesztés
végén Osszegylilnek a sor felszinén mig az also erjesztésii élesztok az erjesztés végén a
berendezés aljan flokkuladlédnak. Az also erjesztésti sorok tiszta, erds, telt és kesernyés
izliek, mig a felsé erjesztéstii sorok kellemes, gazdag, enyhén gyiimdlesds iziiek. Ezen
sorfajtakon kiviil termékek egész sorat allitjak eld, amelyek a specidlis sorok kozé
tartoznak. Ezek elsdsorban csdkkentett alkoholkoncentracidju és csokkentett energiaértékii
sorok: konnyt, alacsony alkoholtartalmu, alkoholmentes és diétas sorok.

A sor hosszi utat tett meg els6 felfedezése ota, ahol a szemek spontin erjedése
eredményezte ezt az alkoholos italt. Az évek soran a folyamat fejlodott, de az elv ugyanaz
maradt. Az Osszetevok a régio és a fogyasztdi preferencidk alapjan valtoztathatok, és a
folyamat koriilményei optimalizalhatok a magasabb hozam elérése érdekében. Az egzogén
enzimek hozzdadasa csak a kozelmultban tette lehetové a malatazasi 1épés csokkentését
vagy megsziintetését a folyamatban, jelentdsen csokkentve a teljes folyamat viz- ¢és
energiafogyasztasat. A legnagyobb sorgyartd orszagok az USA, Németorszag, Nagy-
Britannia, Japan, Franciaorszag és Csehorszag.

A sorgyartas egy Osszetett és hossza tava folyamat, amely malatatechnologidra és

sortechnologiara oszlik. (Briggs, 2004; Pejin, 2019)

3. MALATA TECHNOLOGIA

A sOrmalatatol fiigg a sor ize, teltsége, szine és erdssége (etil-alkohol tartalom). A
sOrmalata eldallitdsa soran a f6 technologiai miiveletek alapjat a gabonaban 1évé anyagok
biokémiai valtozasai képezik, amelyek a csirazas sordn, valamint a malata szaritdsa soran
kovetkeznek be. A malata a sorgyartds alapvetd alapanyaga, amelyet malataarpabol
malatazasi eljarassal dallitanak el6. A malatazas kifejezés a szemek mesterségesen
l1étrehozott, azaz szabalyozott kornyezeti koriilmények kozott torténd csirdztatasat jelenti.
A csirdztatassal nyert termék zoldmalata majd a szaritas utan szaraz malatat kapunk.

A malatazas fo célja az enzimek kinyerése. A csirdzas feladata csak az, hogy olyan
terméket kapjunk, amelyben a lehetd legtobb enzim taldlhat6. A malatazas soran az arpa
egy ,tokéletlen” csirdzasi folyamaton megy keresztiil, amely enzimeket szabadit fel vagy

aktival, hogy lebontsdk az endospermium sejtfalat, €és keményitészemcséket szabaditsanak



fel az endospermium matrixbol. Ezek az endogén enzimek az o és B-amilédzok, dextrinazok,
B-gliikkanazok, xilanazok...

A malata legfontosabb felhasznalasi teriilete a sorgyartas. Ugy gondoljék, hogy a
malata mindsége a f6 mutatdja az eldallitott sor mindségének. A malata befolydsolja: a sor

szinét, a sOr 1z&t, a sorhab stabilitdsat és a sor habzo képességét. (Kreisz, 2009;Parker,2019)

3.1. Aztatas

Az aztatds a malatazds els@ szakasza, amelynek sordan az arpat az optimalis
nedvességtartalomra nedvesitik ami sziikséges a csirdzds megkezdéséhez. A nedvesités
célja a szemek aktivalasa, mosasa és olyan élettani allapotba hozasa, amely biztositja az
egyenletes csirdzast. Az arpa csak akkor csirazhat, ha nedvességtartalma meghaladja a
csirdztatashoz sziikséges minimalis nedvességtartalmat. A gabona aktivitdsa jelentdsen
megnd, ha a szem nedvességtartalma eléri a 30%-ot. Az 4arpa koriilbelil 38%
nedvességtartalom mellett csirdz a leggyorsabban és legegyenletesebben.

Az aztatast befolyasold tényez6k:

» Homérséklet: minél magasabb az aztatoviz homérséklete, a szem annal gyorsabban
szivja fel a nedvességet

» Az arpaszem nagysaga: a nedvesség befogadasa gyorsabb, ha a szem kisebb

» Oxigéntartalom-levegdztetés: az arpa a malatazasi folyamat soran nagy mennyiségi
oxigén jelenlétét igényli. A viz finom légbuborékokkal torténd levegdztetése gyorsabb
aztatast eredményez.

» Az arpaszem tulajdonsagai: - nagy csirazasi energiaji, intenziv csirazassal rendelkezo
arpafajtak: amelyekben a viz gyorsan bejut a szembe, de lassan oszlik el az
endospermiumban, aminek kovetkeztében a nedvesség lassan novekszik

- alacsonyabb csirdzéasi energiajii €s lassabb csirdzast
fajtak: amelyeknél a viz lassabban keriill be a szembe, de gyorsan eloszlik az
endospermiumban, igy gyorsan né a nedvesség

» Vizmindség: az aztatashoz hasznalt viznek meg kell felelnie az ivéviz szabvanyoknak.
A viznek tisztdnak, szin-, szag- és kolloidrészecskéktdl mentesnek kell lennie. Nem
tartalmazhat korokozo mikroorganizmusokat, oldott szerves anyagokat és mérgezd
elemeket. Mivel 4ztatas soran bizonyos anyagok is feloldodnak amik rothadast idéznek
eld, a vizet cserélni kell. A vizcserék szama fiigg a viz mindségétdl €s hdmérsékletétol.

Aztatashoz hasznalt berendezések:




Az arpa nedvesitése aztatdé kadakban torténik. A kadak kiilonbozd felépitéstiek lehetnek:
kerek, négyzet vagy téglalap alaku, kupos vagy Ilapos fenekiiek. Fémlemezbdl,
korr6ziogatld bevonattal, rozsdamentes acélbol vagy betonbdl késziilnek. A kadak alulrol
¢s fellilrdl vizellatast biztosito berendezésekkel, levegdztetd ¢és COq-eltavolitd
berendezéssel, valamint a szemek permetezésére szolgald fuvokakkal vannak felszerelve.
A kadakban 1évé gabondra annyi vizet eresztenek, hogy ne csak ellepje a gabonat hanem
felette még legyen néhany centiméteres vizréteg. Igy a sériilt szemek és a szennyezédések
felusznak a viz felszinére egy réteget képezve, €s konnyen eltavolithatok. Az arpa akkor
mondhat6 csirdztatdsra alkalmasnak, amikor annyira atnedvesedett, hogy a héj a szemet

ujjal 6sszenyomva konnyen elvalik a lisztes résztol (Kreisz,2009).

3.2. Az arpa csirazasa

Az arpa csirdzadsa sordn a csirdbol novényi szervek fejlédnek ki, ugyanakkor a sejtek
osztdddsa és szaporodasa révén Uj novények jonnek létre. A csirdzdshoz megfeleld
nedvességnek, hdmérsékletnek és levegonek, azaz oxigénnek kell lennie. A gabonacsirazas
olyan koriilmények kozott torténik, amelyek biztositjak az amilolitikus enzimek maximalis
felhalmozodasat. Az arpa csirazasanak megindulasdhoz viszonylag kis mennyiségii
nedvesség sziikséges, azonban a kémiai vegyiiletek csirazas kozbeni kivant atalakulasdhoz
magasabb nedvességtartalom sziikséges (44-48%, s6t 50%). A csirdzashoz a legkedvezobb
hémeérséklet 14-18°C kozott van.

Az oxigénhidny anaerob anyagcseréhez vezet, melynek termékei jelentdsen
befolyasolhatjdk a kész maldta mindségeét.

A csirazast befolyasold tényez6k:

1. Homérséklet: optimalis csirdzasi homérséklet 12-18°C

2. Nedvességtartalom: a csirazas sordn a szemnedvesség novekedésével megnd az
a-amildz aktivitds, feler6sodik a szem lebontasa, né az oldhaté nitrogén és
polifenol tartalom, feler6sddik a gyokérnovekedés és a szem 1égzése, csokken
a pB-gliikkan tartalom.

3. Adalékanyagok (gibberelinsav) alkalmazédsa: magasabb kivonat-, nagyobb
oldhaté nitrogéntartalmu, alacsonyabb viszkozitdsu €s jobb erjeszthetdségli
malatat kapunk, valamint kisebb kiilonbséget kapunk a finom ¢és durva
Orlemény kivonata kozott.

4. Levegodztetés: csokkenti a 1égzés intenzitasat, csokkenti a veszteségeket, kissé

alacsonyabb enzimpotenciallal rendelkezé malatat eredményez.



Az aztatott gabonat halmokba rendezik ¢és 6-12 orankként atforgatjdk ezeket a halmokat
annak érdekében, hogy a csirdzas soran felszabadult nagy hémennyiség tdvozni tudjon és
ne tegyen kart a malataban.

biokémiai folyamatok szabalyozhatok, igy kiilonbozd tipusu (vilagos és sotét) malata
allithat6 eld. A csirdzas akkor szakithat6 meg amikor a csira hosszisaga elérte a

gabonaszem méretét. [lyenkor az enzim aktivitds maximalis (Kreisz, 2009; Parker, 2012).

1.kép: A gabona modosulasa malatdzas soran

(Foto:https://sorforum.blog.hu/2015/02/10/az_igazi_hazisor malata keszites otthon)

3.3. Szaritas

A szaritds a malatazas utolso szakasza, amely sordn meg kell szakitani a csira ndvekedését,
¢s meg kell allitani a csirdzas soran bekovetkezett gabonamodosulast. A szaritas feladata a
z6ldmalata nem malatazott szemeire jellemzd illatanak és izének eltavolitasa, valamint a
szemek jellegzetes aromdjanak és bizonyos szinének elnyerése. A szaritds szaritokban
torténik, felmelegitett levegd atvezetésével a zoldmalata rétegen, szigorian meghatarozott
hémérsékleti rendszer szerint 25°C-r6l indulva akar 120°C-ig. Minél magasabb
hémérsékleten szaritjuk a malatankat anndl s6tétebb szint fogunk elérni. Az egészen sotét
szini malatadkat, az aszalas fazis utan meg is porkolik, karamell, vagy festomalatat

"o

eléallitva. A malata taroldsa érdekében a zoldmalata nedvességtartalmat a szaritds soran

2.kép: Kiilonboz6 sziniire porkolt malatak (Foto:Justbeerapp.com)



3.4. Arpa

Az arpa olyan novényfaj, amelyet mar 10 000 évvel ezel6tt emberi és allati
taplalkozasra, kiilonféle sorszerli italok, majd késébb whisky eldallitisara hasznaltak. A
malatagyartasban mindenféle gabona felhasznalhatdo volt, mivel alapvetd Osszetételiik
hasonld, csirazasuk soran hasonld enzimek ¢és hasonlé bomlastermékek keletkeznek,
azonban megallapitottdk, hogy az arpa a legalkalmasabb alapanyag a malata eldallitasdhoz.

Az érpa a pazsitfiifélék csaladjéba tartozik, a Hordeum vulgare és Hordeum sativum
nemzetségbdl szarmazo arpat pedig termesztett arpaként hasznaljak malatagyartashoz. A
vetési idotol fliggden kiilonboznek:

- tavaszi arpa (tavasszal vetve - marcius, aprilis)

- 0szi arpa (6sszel vetve - szeptember kozepén) (Palmer, 2006).
A szemnek harom {6 része van: csira (embrid), endospermium és szemmembran.
Az endospermium az arpaszem legfontosabb része. A gabona szarazanyaganak 75-80%-at
teszi ki, és keményitOben gazdag elhalt sejtekbdl all. Tartalmazzdk a P-amilaz teljes
mennyiségét és a nativ gabondban jelenlévd korlatozo dextrindzok egy részét. E sejtek fala
gazdag hemicellulozban, gumiszerii anyagokban ¢s fehérjékben. Korilbelil 71% -
gliikkdnbol és 23% arabinoxilanbol allnak. A csirdzds soran a keményitd fokozatosan

lebomlik, és ellatja a csirat a ndvekedéshez sziikséges energiaval. Az aleuronréteg sejtjei

koriilveszik az endospermiumot, ez is a gabona €16 része, de sejtjei nem ndnek, nem

osztodnak csirazas kozben.(Meussdoerffer i Zarnkow, 2009)

3.kép: H. vulgare- hatsoros 4.kép: H. distichum- kétsoros
(Fotok: https://farm-hr.desigusxpro.com/posadka/ogorod/zlaki/yachmen/sorta-ih-harakteristika-i-
opisanie.html)



1. Tablazat: Az arpa atlagos szarazanyag-osszetétele (Bamforth, 2004)

Szénhidrat
(keményito, cellul6z, hemicelluléz, 70.0-85.0%
cukrok)
Fehérjék
(albuminok, globulinok, prolaminok és 10,5-11,5%
glutelinok)
Asvanyi anyagok
4 0o
(P, Si, K, Zn, Cu, Mn) 2,0-4,0%
Lipidek 1,5-2,0%
Egyéb Osszetevok (cseranyagok,
. e 1,0-2,0%
keserligyantak, vitaminok (B1, B2, C, E))

3.5. Buza

A buiza (Triticum) a perjefélék csaladjaba tartoz6 novénynemzettség mely a blizafajok
¢s fajtak valtozatos éghajlati igénye és jO alkalmazkodoképessége miatt széles korben
elterjedt. A bels6 magfehérje-szovet (endospermium) alkotja a mag tomegének és
térfogatanak legnagyobb részét. Alkotorészei az aleuronréteg és a liszttest, belsejiiket
kémiailag keményitd alkotja. Ezek kozott helyezkedik el a sikér mint fehérje.

2. Tablazat: A blza kémiai Osszetétele (Bamforth, 2004)

Szénhidrat (keményitd, cukor, celluldz)
70-75%
Fehérjék (albumin, globulin) 8-14%
Lipidek 1,5-2%
Asvéanyi anyagok 1,6-2,2%
Viz 10-12%

A szemek kicsik, homogének, magas az enzim- és fehérjetartalmuk és nincs héjuk.Az,
hogy nincs héja, példdul megnehezitheti a sziirést, foleg, ha a recept szerint magas az
aranya. Vagy a magas fehérjetartalom alapos fehérjebontast igényel a cefrézésnél, és ez az
oka annak is, hogy a legtobb buzasor opalos, nem pedig a ,szliretlenség”. A buza az
arpahoz hasonldé modon malatdzhatd. Fontos, hogy a szemek ne sériiljenek meg, jo

csirazasuak legyenek, ¢és ne fert6zzék meg Oket mikroorganizmusok. Magasabb




viszkozitast ad a sOrnek, a magas molekulatomegli fehérjéknek kdszonhetéen
javitja/stabilizalja a habot, befolyasolja a sor aromajat, izstabilitasat és szinét (Briggs, 2004;

Pejin, 2019).

3.6. Malatazatlan alapanyagok-helyettesitok

A sOrgyartds sordn a malatdzatlan nyersanyag minden olyan keményito- és
cukorforrast jelent, amely nem sdrmalatabol szarmazik. Olcsobbak, mint a malata,
csOkkenthetik a sorlé oldhatd nitrogén- €s polifenolvegyiilet-tartalmat, és igy lehetdvé
valik a magasabb fehérjetartalmii maléata felhasznéalasa, csokkentve ezzel a zavaros sor
kialakuldsat. A sorgyartasban a malatazatlan alapanyagok mennyisége tdg hatarok kozott
mozog (10% és 50%).

Az alapanyagok nagy csoportokat tartalmaznak kilonboz6 termékekbdl, amelyek két
csoportba sorolhatok:

1. Keményitéforrasként hasznalt nyersanyagok vagy az Orlés soran hozzdadott
nyersanyagok.

2. Cukorforrasként hasznalt nyersanyagok vagy a komloézas soran hozzaadott
nyersanyagok.

A leggyakrabban a malata egy részének helyettesitésére hasznalt gabonafélék a: kukorica,
rizs, buza, zab,...

A malatazatlan gabonakat a sorfozok is felhasznalhatjdk innovativ tulajdonsagokkal
rendelkezd sorok eldallitasara, amelyek megfelelnek a fogyasztdi igényeknek. Az amerikai
sorf6zOk altal a 19. szdzadban a nyers kukoricanak és rizsnek a sorreceptekbe torténd
bevezetése csOkkentette a fehérjetartalmat, ami megakadélyozta az iilepedést a tarolas
soran, mig a nyers zab hozziadasa javitotta a sor érzékszervi tulajdonsagait (Lalor és
Goode, 2009).

Kukorica
Az arpahoz képest tobb keményitdt ¢€s lipidet, valamint kevesebb fehérjét tartalmaz. A
sorfézes soran a kovetkez6 forméakban hasznaljak fel:

e Kukoricadara: majdnem tiszta keményitdtartalma termék, amelyben a
keményitdszemcséket fehérjék veszik koriil. A darat termikusan kell feldolgozni,
mieldtt a malatatorkdlyhdz adnédk. A buzadara-tartalom novekedésével csokken a
fehérjék, peptidek és a szabad amino-nitrogén tartalma. Ennek eredményeként az
erjedés sordn tobb vicinalis diketon képzddik, a soér nagyobb kolloid stabilitast,

hosszabb eltarthatosagot €s teltebb izt kap.

10



e Finomitott kukoricadara ¢és kukoricakeményitd: konnyen pasztorizalhato, igy
egyszerlien hozzdadjdk a sorcefre eldallitisahoz. Lényegében ezek a termékek
tiszta keményitok, igy a kitermelés 90% feletti. Az erjedés gyorsabban megy végbe,
€s nincs negativ hatésa a sor stabilitasara.

e Kukoricapehely: a durva kukoricadara gdézzel hevitett hengerek kozott halad at,
ahol préselik és a keményit6t pasztorizaljak.

e Kukoricamalata: lassan szivja fel a vizet, ezért az aztatas akar 120 6raig is eltarthat.
(Briggs, 2004; Pejin, 2019).

Rizs
A rizskorpa az emberi fogyasztisra szant rizs hantoldsa ¢és polirozdsa soran
melléktermékként keletkezik. A sorfézés soran malatazatlan alapanyagként a rizs semleges
izli és aromaju. Nincs negativ hatdsa a sor érzékszervi tulajdonsdgaira. A sorfézésben csak
rovid szemi fajtdkat hasznalnak.
Rizspehely: a kukoricapehelyhez hasonléan késziil. A rizspehelyben 1évo
keményité mar részben pasztorozott, ezért el6fézés nélkiil is hozzaadhato.
Rizsmalata: nagy szarazanyag-veszteséggel rosszul bomlott malatat kapunk,
gyenge enzimatikus potenciallal (Briggs, 2004; Pejin, 2019).
Buza
A sorgyartds szempontjabol az endospermium a gabona legfontosabb része, mivel ez
tartalmazza a keményitd legnagyobb részét. Az arpahoz képest a buza keményito- és
fehérjetartalma alacsonyabb.
Sor-buzaliszt: a bliza z(izasa egy sajatos folyamat, melynek soran tobb hengersort
¢s szitdt hasznalnak a liszt eldallitdsahoz, amely a blzaszem tiszta
endospermiumja. Ezek a lisztek gyakran magas nitrogéntartalmtiak. Hasznalata

javithatja a sor stabilitasat és habossagat (Briggs, 2004; Pejin, 2019).

3.7. Cefre és a sor eloallitasa
A sorcefre eléallitasa a malatadrlemény €s a malatazatlan nyersanyagok atalakitasat
¢és oldhatova tételét foglalja magaba, viz hozzdadasaval. A végtermék hideg komlds cefre.
(Pejin, 2019).
Cefrézés: Az a folyamat, amelyben az O&rolt malatat és a malatazatlan
nyersanyagokat vizzel keverik, a homérsékletet pedig a jelenlévd enzimek mitkddéséhez
igazitjak. A cefrézés f6 célja, hogy minél tobb extrakttartalmat nyerjiink, a lehetd legjobb

Osszetétellel (Pejin, 2019). Cefrézés soran az extrakt nagy része az enzimek hatasara
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keletkezik, optimalis homérsékleten (Eaton, 2006). Az 6rdlt malata vizben oldhatatlan
vegyiiletei oldhatova alakulnak. Cefrézés soran a hdémérsékletet folyamatosan emelik, hogy
olyan cefrét kapjanak, amelynek homérséklete optimalis bizonyos enzimek mitkddéséhez,
majd szlineteket tartanak ezen a hémérsékleten. Az egyes sziinetek és az enzimaktivitas
hémérsékletei a kovetkezok:

e 50 °C — sziinet a fehérjelebontashoz,

e 65-65 °C — sziinet a maltoz képzddéshez,

e 70-75 °C — sziinet a cukrozashoz

o 78 °C — az erjedés végének homérséklete (Pejin, 2019).

A sor legfontosabb 0sszetevéje az etanol, amely a cukorbdl erjesztés soran
keletkezik. Ezért fontos, hogy a keményité malt6zzad bomlik le, melléktermékként pedig
dextrinek is keletkeznek amelyeket az élesztd nem képes lebontani. A keményitd lebomlési
folyamata komoly ellendrzést igényel, mert a lebontatlan keményité és a nagyobb
molekulatdmegili dextrinek maradvanyai a sor zavarossaganak megjelenését okozhatjak. A
keményitd lebontasa harom szakaszban megy végbe:

1. klajszterizacié - a keményitdszemcsék duzzaddsdnak és felrobbandsanak
folyamata meleg vizes oldatban,

2. elfoly6sodas — a klajszterizalt keményitd viszkozitdsanak csokkentésének
folyamata a-amildz enzim hatasara

3. cukrosodas - a keményité maltdézza és dextrinné torténd teljes lebomldsanak

folyamata a-amil4dz enzim hatasara (Briggs et al., 2004).

Cefresziirés :A cefrézés végén nyert cefre fel nem oldott és vizben oldott

Osszetevok keveréke (Briggs et al., 2004). A miivelet célja, az oldott anyagokat tartalmazo
cukros sorlé elvalasztasa az oldhatatlan torkolytol, mely a szinsorlé szlirésébdl és a torkoly

kiltigozasabol tevddik Ossze.

Komléforralas: A komlds sorlé f6zésének folyamata a kovetkezd szakaszokbol all:

a kazan feltoltése, melegités, a forraspont elérése, forralds és végiil a kazan kitiritése. A
torkolyt 65-78 °C-rol valamivel 100 °C {ol¢ melegitik, a f6zési folyamat 30-120 percig tart.
A f0z¢€s soran a viz elparolog, igy a sorlé koncentracidja megnd. A parolgés soran energia
fogy, ezért a f6z€és nem tarthat tovabb a sziikségesnél, és kivanatos, hogy az energia egy
részét ujra felhasznaljak (Barnes, 2006). A sorlé komlos f6zése soran a komlobol szarmazo

keserli ¢és egyéb aromaanyagok feloldodnak a sorlében, és ezzel egyidejlileg a fehérjék
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kicsapddnak. A f6zés utan kapott terméket forrd6 komlos sorlének nevezik (Briggs et al.,
2004).

A sOrlé komlés forraldsa utdn a sorlé szuszpendalt részecskéket és
komlémaradvanyokat tartalmaz ez az Gn. forr6é seprd. Ez karos lehet a sor mindségére,
mert megzavarja a sOr tisztuldsat és ha nem tavolitjak el, megneheziti a sor sziirését. A
meleg tiledéket leggyakrabban centrifugaldssal, forro szliréssel vagy ilepitéssel tavolitjak

el (Briggs et al., 2004; Pejin, 2019).

A sorlé hiitése és levegoztetése: A kapott sorlevet az erjedés hdmérsékletére kell

hiiteni a dimetil-szulfid képzddésének megeldzése €s a szin fokozasa érdekében. Az also
erjesztésti soroknél 6-8 °C-ra, a felsd erjesztésii soroknél 15-18 °C-ra hiitik. A hitési
folyamatot altalaban krom-nikkel acélbol késziilt lemezes hdcseréldkkel végzik (Pejin,
2019). A gyors lehiités azért fontos, mert a sorlé mérsékelt hdmérsekleten tartdsa noveli a
sorre karos mikroorganizmusok elszaporodasanak kockazatat (Leiper és Miedl, 20006).

A soOrlé levegOztetése fontos az élesztdégombak szaporodasdhoz. A sorlé
levegdztetése hideg levegdvel torténik annak érdekében, hogy megakadalyozzdk a
polifenolok oxidaciojat melynek hatdsdra a szin elmélyiil és nemkivanatos izanyagok
keletkeznek.

Az erjedés akkor indul meg egyenletesen, ha az oxigén eloszlasa az egész sorlében
egyenletes és ezt Ugy lehet elérni, ha a sorlevet a sorléhiités egész ideje alatt azonos

mértékben levegdztetik (Pejin 2019).

Féerjesztés és utderjesztés: Az erjesztés a sorgyartds legfontosabb szakasza. Az

¢leszté a sorlében 1évo cukrokat etanolld és szén-dioxiddd alakitja. Ennek soran
melléktermékek is keletkeznek, amelyek jelentdsen befolyasoljak a sor izét, illatat és a
sorhab stabilitasat (Briggs et al., 2004). Néhany jelentds melléktermék: vicinalis diketonok,
aldehidek, kéntartalmu vegyiiletek, magasabb rendii alkoholok és észterek (Pejin, 2019).

A féerjedés befejezése utan a kapott fiatal sort 0-2 °C-ra hiitik, majd megkezdddik
a sor ezt kdvetd utoerjesztése (dszokolas) és érlelése. Az utderjesztés 2-3 hétig tart, célja a
sOr tisztuldsa, a végerjedésfok elérése, a sor szénsavval torténd telitése €s a sor végso
izének elnyerése. Az erjesztés sebességét olyan tényezdk befolydsoljak, mint: a sorlé
tulajdonsagai és Osszetétele, az erjesztési homérséklet, az élesztd, a levegdztetés, a
nyomas/tilnyomads, a meleg iiledék eltavolitasanak mértéke és a fermentor geometriai

alakja (Pejin, 2019).
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A sor sziirése: A miivelet célja a sor bioldgiai- és kolloidstabilitasdnak ndvelése €s

tisztasaganak fokozasa (élesztésejtek és egyéb kisziirhetd anyagok pl. koaguldlodott
fehérjék eltavolitasa, a tiikrosség elérésének érdekében). A kapott kész sort iivegekbe,
dobozokba vagy horddkba toltik, pasztdrozéssel tartdsitjak. A sor pasztérozése abbol all,
hogy a sort 60-65 °C-ra melegitik, rovid ideig ezen a hdmérsékleten tartjak, azutan lehfitik.

(Pejin, 2019).

4. ANYAG ES MODSZER

Munkam soran az 6shonos buzabol eléallitott malata tulajdonsagait vizsgaltam, annak
érdekében, hogy meghatdrozzam alkalmas -e a sorgyartasban vald felhaszndldsra. Az
ujvidéki Novény- és Zoldségtermeld Intézet kindlatdba tartozo, 2023-ban betakaritott
Oshonos buzafajtat vizsgaltam meg. A komlds sorlé eldallitaisdthoz a HVG eG
(Németorszag) altal gyartott Hercules fajta, 90-es pellet tipusti komlot hasznaltuk fel. Az
erjesztéshez Saccharomyces pastorianus élesztd tiszta kultirdjat hasznaltuk amelyet az
Ujvidéki Egyetem Technolégiai karan tarolnak. Harom parhuzamos probat végeztiink, az
eredmények atlagat vettiik figyelembe és + standard deviacidval fejeztiik ki. Elvégeztiik a
nativ, valamint a malatazott buza elemzését, amely a szem mechanikai, élettani és kémiai
tulajdonsagainak meghatarozasat tartalmazza:
< hektoliter tomeg

ezerszem tomeg
atlagos livegesseég
osztalyozas
csirdzasi energia 3 utdn
vizfelvevo képesség 3 nap utan
kapott buzamalata elemzése a kovetkezoket tartalmazza:
cukrozasi 1do,
szlirési 1do
tisztasag/atlatszosag

szin

T T R

viszkozitas
Az eldallitott komlos sorlé elemzése kiterjedt a:

<> kivonattartalomra
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szinre
pH-értékre

viszkozitasra és a

R

kesertiségre.

Az eldallitott fiatal sor elemzése a kovetkezO paramétereket tartalmazza:
< etanoltartalom

< valos és latszolagos extrakttartalom
< valos és latszolagos erjedésfok

< pH érték

< szin

< keserliség

< élesztésejtek szama és

< vicinalis diketontartalom.

Valamennyi analitikai meghatarozas standard EBC és/vagy MEBAK elemzési modszerek

szerint tortént (Analytica - EBC, 2008; MEBAK, 2011).

5. EREDMENYEK

5.1. A buza mindésége

5.1.1.A buiza mechanikai elemzése
A 3. tdblazat a nativ biza mechanikai analizisének eredményeit mutatja be.

3. tablazat. A buza mechanikai elemzése

Paraméter Blizaminta
I osztéaly (%) 91,40+0,15
Osztalyozas IT osztaly (%) 7,66+0,10
IIT osztaly (%) 0,94+0,12
1000 szem tomege (g/sz.a.*) 39,52+0,40
Hektoliter tomeg (kg/hl) 71,05+0,33
Atlagos iivegesség (%) 29,08+0,20

Gabona osztalyozasa: Ennek a tulajdonsagnak nagy jelentdsége van, mert az

aztatas soran a hasonld méretli szemek egyforman vagy kozel azonos mértékben kapnak
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nedvességet és egyenletesebben csiraznak. A jo sorarpa esetében az I. osztalyu szemek
mennyisége 90% koriil kell, hogy legyen, mert a nagyobb szemcsék aranyat tartalmazo
arpa tobb kivonatot ad (Leskosek - Cukalovi¢, 2002). A 3. tablazatban lathaté eredmények
alapjan megfigyelhetd, hogy a buza megfelel az eldirt kritériumoknak, azaz 90% feletti az I.
osztalyll szemek mennyisége (91,40+0,15%).

Ezerszem tomeg: az arpa mindségének megbizhaté mutatdja. Minél nagyobb ez a
paraméter, anndl magasabb a keményitdtartalom, és igy a kivonat tartalma is. 1000 szem
arpa tomegének 37 és 40 g szarazanyag kozott kell lennie (Pejin, 2016).

Az 6shonos buzafajta megfelelt az eldirt értékeknek (39,52+0,40g).

Hektoliter tomeg: 100 liter mennyiségli gabona tomege. Ertékébdl kovetkeztetni
lehet a buzabol nyerhetd liszt mennyiségére. A nagyobb hektolitertomeg altaldban jobb
mindséget jelent. Légszaritott arpa esetében ez 68-75 kg (MEBAK, 2011). Az 6shonos
buiza esetében ez a kritérium az eldirt hatarokon beliil volt, és 71,05+0,33 kg/hl-t tett ki.

Atlagos iivegesség: Az arpat a szem keresztmetszetén hatarozzak meg. A jo
sorarpaban a lisztes szemek mennyisége legaldbb 80%. A szemek lehetnek lisztesek,
livegesek ¢és félig livegesek. Az liveges és félilveges szemek megndvekedett szdma az arpa
magasabb fehérjetartalmat jelzi. Az iivegesedés lehet atmeneti - "joindulata" €s tartds -
,karos”. A ,joindulatd” livegesedés nem befolyasolja hatranyosan az arpa mindségét,
mivel ez elsésorban az iddjarasi viszonyok, példaul az arpa érése és betakaritasa soran a
szaraz, meleg iddjaras kovetkezménye. Az allandd iiveges szemek 4altaldban magasabb
fehérjetartalmuak, és kevésbé konnyen bomlanak le a malatazas sordn (Pejin, 2016). A

mintanal az eldirt kritériumnal magasabb volt az atlagos iivegesség.

5.1.2.A buza fiziologiai elemzése
Az 1. grafikon a buza fiziologiai elemzésének eredményeit mutatja.

1. grafikon.: A gabona élettani (fizioldgiai) elemzése
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= csirdzdsie vizfelvevd kép.

Csirazasi energia: azoknak a szemeknek a szazalékos aranya, amelyek a vizsgalat
idején bizonyos homérséklet és paratartalom mellett csirdzni képesek. A csirdzasi energia
az arpa érettségének mutatoja, és 96% felett kell lennie (Analytica-EBC, 2008).

Az eredmények azt mutatjak, hogy a blizaminta csirdzasi energidja magasabb volt, mint
96% (98,0+0,01%).

Vizfelvevé Kképesség: az arpa technoldgiai éErettségétdl fligg, ¢és ezzel
meghatdrozhatd az arpa csirdzads kozbeni fokozott vizmennyisége. Ha a vizfelvevd
képesség eléri a 10%-ot, akkor az arpa vizfelvevd képessége nagyon alacsony, ha 10-25%,
akkor alacsony, 25-45% kozepes és 45% felett nagyon magas (Pejin, 2016). A vizsgalt
bluzaminta 3 nap elteltével alacsony (1,0+0,01%) vizfelvevd képességgel rendelkezett,

amibdl megallapithato, hogy fiziologiailag érett volt.

5.1.3. Buza malata
A buzat malataztuk és minden nap mintat vettiink a maldtagyartasi folyamat mindségének
felmérése érdekében. A mikromalatazas eredményeit a 4. tablazat tartalmazza.

4.. tablazat. Buza mikromalata

Paraméter Buzaminta
(kapott érték)
Szemnedvesség 24 6rds dztatds utan (%) 33,80+0,15
Szemnedvesség 48 6rds aztatas utan (%) 41,22+0,22
Szemnedvesség 72 oras aztatas utan (%) 46,30+0,30
Z61ldmalata nedvesség (%) 45,20+0,22
Malata nedvesség (%) 4,81+0,10
Teljes veszteség (% sz.a.) 8,86+0,11
-Légzéskimaradas (% sz.a.) 5,57+0,30
-Csiraveszteség (% sz.a) 3,29+0,12
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Széritas elott a zoldmalata nedvességtartalma 45-45,5% kell, hogy legyen, amit el
is értlink a malatazds soran. A malatazasi folyamat soran elkeriilhetetlen a gabona
szarazanyag-vesztesége, a 1égzés soran fellépd elfogadhatd veszteség a szdrazanyag 4-8%-
at teszi ki (Pejin, 2016). A buzamintdk veszteségei az eldirt tartomanyon beliil voltak. A
csiraveszteség altaldban a szarazanyag 3-5%-a (Pejin, 2016). A 4. tdblazatban lathato
eredményekbdl megfigyelhetd, hogy az értékek az adott kritériumon beliil mozognak. A
MEBAK (2011) szerint a vilagos malata nedvességtartalmanak 3 és 5% kozott kell lennie.
Az eldallitott buza malata nedvességtartalma az eldirt kritériumokon beliil volt

(4,81£0,10%).

5.2. A buzamalata minoségének értékelése

5.2.1. A buzamalata mechanikai elemzése
Az 5. tablazat: a buizamalata mechanikai elemzésének eredményeit mutatja be.

5. tabalazat: A buzamalata mechanikai elemzése

Paraméter Buzaminta
(kapott érték)
Ezerszemtomeg (g) 31,64+0,15
Hektoliter tomeg (kg/hl) 51,02+0,10
Atlagos iivegesség (%) 0+0,00

Ezerszem tomeg: az 1000 szem arpamalata tomegére el6irt kritérium 25-35 g
szarazanyag. Minél kisebb az 1000 szem tdmege, annal jobban lebomlik a maléata (Pejin,
2016). A kapott eredmények azt mutatjak, hogy a vizsgilt buza malata az eldirt
kritériumokon beliili értéket mutatott.

Atlagos iivegesség: az livegességet az arpa iivegességétdl eltéréen, (amely a szem
keresztmetszetén lathato), a szem hosszanti metszetén hatarozzuk meg. Minél alacsonyabb
az lvegességi érték, anndl er6sebb a maldta lebomldsa. A maléta atlagos livegességének
értéke legfeljebb 7,5% (Pejin, 2016). A vizsgalt buzamalata 100%-os lisztességet mutatott.

Hektoliter tomeg: a maldta hektoliter tomege 48-60 kg. A jol lebontott és
gondosan szaritott malata hektolitertomege nem haladhatja meg az 55 kg-ot. A hektoliter
tomegértékek nének, ha a malata nedvességtartalma megndvekedett (MEBAK, 2011). Az
5. tdblazatban lathato eredményekbdl megfigyelhetd, hogy a buzamalata a hektoliter tomeg
bedllitott értékein beliil van (51,02+0,10kg/hl).
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5.2.2. Buzamalata kémiai elemzése
A 6. tablazat a buizamalata kémiai elemzésének eredményeit mutatja be.

6. tablazat: Buzamalata kémiai elemzése

Paraméter Buzamalata
(kapott érték)
Finomra 6rolt malata extrakttartalma (% sz.a) 79,45+0,01
Cukrosodasi id6 (perc) 10-15
Sziirési sebesség (perc) 22
A cefre tisztasiga Egyértelmii
Cefre szine (EBC egység) 3,53,5+0,10
pH érték 5,815,81+0,05
Viszkozitas (mPas) 1,575+0,05
Durva malata kivonat (% sz.a) 79,28+0,01
A kivonat kiilonbsége (% sz.a) 1,55

Finomra 6rolt malata extrakttartalma: a maldta mindségének egyik alapvetd
kritériuma. Mindent, ami a malata enzimkomplex hatdsara, pontosan meghatarozott
koriilmények kozott feloldodik, extraktnak neveziink. A finomra Ordlt vildgos malata
extrakttartalmanak meg kell haladnia a szérazanyag 79%-at (Pejin, 2016). Az extrakt
tartalma fiigg az érlelés koriilményeitdl, a termoteriilettdl és a malatazasi folyamattol. A
finomra Ordlt malata extrakttartalméra kapott eredmény alapjan megallapithato, hogy a
vizsgalt minta megfelel a meghatarozott kritériumoknak (79,45+0,01%).

Cukrosodasi idd: A cukrozasi 1d6 betekintést enged a malata amilolitikus
enzimeinek aktivitdsdba. A vilagos malata esetében pedig akar 15 perc is lehet. (Pejin,
2016). A cefrébdl egy cseppet gipszkrétara cseppentenek, amelyhez egy csepp jodoldatot
adnak. A vizsgélatot 5 percenként ismételik meg. A cukrosoddsi proba akkor tekinthetd
befejezettnek, ha elérték a ,,jodnormal" allapotot, vagyis mar nem kapnak szinreakciot,
hanem a jod szinével megegyezd vilagossagra szinfolt marad a krétan. A vizsgalt minta
10-15 perces cukrosodasi idot mutatott, ami j6 amilolitikus bomlast jelez.

Sziirési sebesség: a malatalé szlirésénél a sziirlet lefolyasanak id6tartamat mérik.
ha a szlirés kevesebb, mint egy oran beliil befejezddik, akkor "normal", ha pedig tobb mint

egy ora, akkor "lassu" jelzést kap. A lassu szlirés gyenge citolitikus degradaciot jelez. A
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vizsgalt minta sziirési sebessége kevesebb mint 60 percig tartott, amit "normal" sziirésnek
neveziink (Pejin, 2016).

A cefre tisztasaga/atlatszosaga: vizsgalt buzamalatabol eldallitott sorlé tiszta volt,
ami a jo maldtabomlas és a megfeleld szaritasi folyamat jele.

A cefre szine: EBC egységben van meghatarozva, és a MEBAK (2011) szerint a
vilagos malata esetében maximum 4,0 EBC egység lehet. A 6. tablazatban lathato
eredményekbdl megfigyelhetd, hogy a kapott érték a megadott kritériumokon beliil van
(3,53,5+0,10 EBC egység). Az eljaras 1ényege, hogy a vizsgaland6 folyadékot egy 1x1 cm-
es atlatszo hasabba toltik és 430 nanométeres fénynyaldbbal atvilagitjdk, a masik oldalon
pedig spektrométerrel megmérik a kilépd fény mennyiségét. Ebbdl ki tudjak szamolni az
elnyelt fényt, amit Osszevetnek egy konstanssal, jelen esetben ez 25, és ez alapjan egy
logaritmusos szamitassal meghatdrozzdk a szin értéket. Ez a viszonylag “egyszerli” eljaras

92 % pontossaggal megadja a sor szinértékét. A skalan 40 szint kiilonbdztethetiink meg.

1 2 3 4 5 6 7 | B | .
'.

5.kép: 40 szinarnyalat az EBC (European Brewing Convention) skala szerint

(Foto: https://serneveles.hu/sor/alapanyagok/malata/sorok-szine)

PH érték: a cefre 5,5 és 6,0 pH-egység kozott valtozik (MEBAK, 2011). Nagyon
jol lebomlott vagy magas hdmérsékleten szaritott malata esetén a sorlé pH-ja alacsonyabb.
A buzamalata elemzése soran az eldirt kritériumoknak megfeleld eredményt kaptunk.

Viszkozitasa: a cefre értéke 1,45 és 1,60 mPas kozott valtozik, és a citolitikus
enzimek, kiilondsen a B-glikkanaz aktivitasat jelzi (MEBAK, 2011). A vizsgalt minta ennek
a kritériumnak megfelel.

A kiilonbség a finomra és a durvara orolt malataextrakt kozott: a finomra és
durvéira Orolt malataextrakt kozotti kiilonbséget is hasznaljdk kritériumként a malata
citolitikus lebontasanak értékelésére. Jol lebontott malata esetén kicsi a kiilonbség a
finomra 6rolt és a durvara 6rolt malata kozott, mert az apritds mértéke kevésbé

befolyasolja a extrakt oldatba valo atmenetét (Pejin, 2016). Briggs ¢és tarsai (2004) szerint
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a finomra és durvara 6rolt konnyli maldtaextrakt kiilonbsége 2%-nal kisebb legyen. A
vizsgalt blizamalata minta megfelel a meghatarozott kritériumoknak, ami azt jelzi, hogy a
csirdzas elég hosszu ideig tartott, és a kapott malatat az aztatas soran megfeleld mértékben

beaztattak.

6.kép: Kiilonbség a finomra és durvara 6rolt malata kozott

(Foto: https://www.brewersfriend.com/2010/01/16/malt-conditioning/)

5.3.Az eléallitott komlos sorlé kémiai elemzése az erjesztéshez

Az eldallitott sorcefrét aprora vagott komld hozzaadasaval forrasig melegitik. A
forralas 1 ordn at tart, majd kovetkezik a hiités az erjesztési hdmérsékletre: 10 °C-ra.
A 7. tablazat mutatja be a malatazott buzabol eldallitott komlds sorlé elemzésének
eredményeit.

7. tablazat.Malatazott buizabol eldallitott komlds sorlé elemzési eredményei

Paraméter Komlos sorlé
Extrakttartalom (g/100g) 8,468+0,02
A sorlé szine (EBC egység) 9.0+0,20
pH érték 5.80+0,05
Viszkozitas (mPa-s, 8,6% e) 1,463+0,12
i

A komlds sorlé extrakttartalma a finomra Orolt malata extrakttartalmahoz ( 6.
tablazat) viszonyitva alacsonyabb (8,468+0,02 g). A sziner6sddés a komlos sorlére

jellemzdé mértékben véltozott.
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A malatabol kapott cefréhez képest (6 tablazat) a pH-érték, valamint az eléallitott
komlos sorlé viszkozitasa is alacsonyabb.

Keseriiség -a komloforralas soran a hozzdadott komld6 mennyiségének meg kell
felelnie az eldallitott sor fajtdjanak, ezért a felhasznalt komld mennyiségét az a-sav-
tartalom alapjan 4t kell szdmolni a sorlé térfogatara, a pilseni tipusu sérnek megfeleld
kesertiség elérése érdekében - 28-40 BU (,,Bitterness units®) (Pejin, 2019). A 7. tablazat azt

mutatja, hogy a kesertiség a pilseni tipust sorre jellemz6 tartomanyban volt (38+0,28 BU).

5.4.Az erjedés technologiai paramétereinek kémiai elemzése

A fermentacié 10 °C-on 7 napig tartott. A fermentacids folyamatot elemzése a

harmadik, 6todik és hetedik napon tortént.

A 8. tablazatban a buzamalatabol eldallitott komlos sorlé erjesztésének technologiai

paramétereinek eredményei lathatok.

8. tablazat. A buzamalatabol eldallitott sorlé erjesztésének technoldgiai paraméterei

Paraméter 3. nap 5. nap 7. nap

Etanol (% v/v) 1.05+0,02 1.524+0,05 2.95+0,05
T o
Valodi extrakttartalom (% 7.12+0,01 5.05+0,02 4.18+0,02
m/m)
Latszolagos
6.59+0,05 4.31+0,05 3.77+0,02
extrakttartalom (% m/m) ’ ’ ’
Valodi erjedésfok(%) 22.50+0,01 37.35+0,01 58,67+0,02
Latszol - désfok
(Oj‘t)szo agos erjedesfo 28,27+0,01 | 46,53£0,00 | 62,730,05
(V]

pH érték 527+0,02 | 5.05£0,05 | 4.88+0,05
Szin (EBC egység) 6.0£0,15 5.0£0,12 454022
Keseriiscg (kesertiscgi 360,33 324021 28+0,20
egység)
Az élesztOsejtek szama 4,1x107+£0,01 | 2,5x107+0,01 | 1,6x107+0,01
Vicinalis diketonok (mg/1) 0,20+0,12 0.19+0,15 0.13+0,20

A buzamalatabol eldallitott sorlé erjesztése a kdvetkezd eredményeket adta:

Az erjedés sordn megfigyelhetd, hogy az etanoltartalom ndétt, mig a valédi és
latszolagos extrakttartalom csokkent. Az erjesztés hetedik napjan az etanoltartalom

2,95+0,05% v/v.
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A valddi és latszolagos extrakttartalombol kiszamithaté a valodi és latszélagos
erjedésfok értéke. A legmagasabb erjedésfok (58,67+0,02%) a fermentacié hetedik napjan
volt mérhetd.

pH érték fokozatosan csokkent az erjedés ideje alatt. A pH-érték kiilondsen
gyorsan csokken az erjedés kezdetén az €lesztd szaporoddsanak elsd fazisdban, az illékony
¢s nem illékony szerves savak képzddése, az ¢élesztd foszfatfogyasztdsa, az
ammoniumionok fogyasztasa és a kalium fogyasztasa miatt (Pejin, 2019).

A sor szine -az erjedés elsd napjaiban a sor szine 2-3 EBC-egységgel vildgosabba
valik. Az emlitett jelenséget befolydsolja a sor pH-értékének csokkenése az élesztd
feliiletén 1évo6 szines anyagok felszivodasa miatt amelyek a sejtekkel egyiitt flokkulacidval
eltavolithatok (EBlinger, 2009). Az erjedés soran a fiatal sor szine 4,5 EBC-egységgel
csokkent a komlds sorlé eredményéhez képest.

A sor keserii osszetevoinek kapott értékei a keserlianyag-csokkenést jelzik az
eléallitott fiatal sorben a komlos sorléhez képest.

Az élesztosejtek szama az erjedés sordn csOkkent. Az élesztdsejtek szaporodasa
csokken, mivel nincs elegendd oldott oxigén a sorlében. A harmadik nap utan az élesztd
pelyhesedni kezdett, és leiillepedett a fermentor aljan.

Vicinalis diketonok- az erjedés végén meghataroztuk a fiatal sor dsszes vicinalis
diketonjat. A fiatal sor vicinalis diketon tartalma 0,13+0,20 mg/l volt. A vicinalis
diketonok kellemetlen izt okoznak a sdrben, és nem kivanatosak, ha az alsé erjesztésii
sOrben nagyobb mennyiségben vannak jelen, mint 0,1 mg/l (Briggs és mtsai, 2004). Mivel
ebben a munkéban erjesztést végeztiink a fiatal sor eldallitdsa érdekében, amelyet utdlag
nem erjesztettiink és nem érleltiik, ami csdkkentené a vicinalis diketonokat (Krogerus ¢€s
Gibson, 2013), ezért ebben az esetben a 0,1 mg/l-es kritériumot nem tekintjiik

alkalmazhato6 kritériumnak.
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6. KOVETKEZTETES

v

Az eredmények alapjan az dshonos buza megfelel az eldirt kritériumoknak: 90% feletti
az . osztalyu szemcsék mennyisége, 1000 szem tomege 39,52 g/sz.a. Az 6shonos buza
hektolitertomege az eldirt hatarokon beliil volt (71,05 kg/hl).

A jo sOrarpéban a lisztes szemek mennyisége legalabb 80%. Az 6shonos bliza atlagos
iivegessége magasabb volt, mint az eldirt kritérium.

A buzaminta csirdzasi energidja 96%-nal magasabb ¢s vizérzékenysége alacsony, ami
azt jelenti, hogy fizioldgiailag érett volt.

Széritds el6tt a zoldmaldta nedvességtartalma 45-45,5% kell, hogy legyen. Az
eldallitott buizamalata nedvességtartalma is az eldirt kritériumokon beliil volt.

A malata mindségét tekintve a vizsgalt buzamalata 100%-os lisztességet mutatott a
metszetben. A jol lebontott és gondosan szaritott malata hektolitertdmege nem
haladhatja meg az 55 kg-ot. Az 5. tablazatban lathaté eredményekbdl megfigyelhetd,
hogy a buzamalata a hektoliter tomeg bedllitott értékein beliil van.

A finomra 6rolt vilagos malata kivonattartalma a szarazanyag 79%-anal nagyobb kell,
hogy legyen. A finomra O6rdlt malatakivonat kapott eredményei alapjan megallapithato,
hogy a vizsgalt minta megfelel a meghatarozott kritériumoknak (79,45%).

A vizsgélt minta 10-15 perces cukrosodasi id6t mutatott, ami jo amilolitikus bomlést
jelez.

A vizsgalt minta sziirési sebessége kevesebb mint 60 percig tartott, amit "normal"
szlirésnek neveziink.

A pH-érték és a viszkozitas is megfelel a kritériumoknak

A jol lebontott malata esetében kicsi a kiilonbség a finomra 6rolt és a durvéara 6rolt
malata kozott, mert az apritds mértéke kevésbé befolyasolja a kivonat oldatba vald
atmenetet.

A vizsgélt blizamaldta minta megfelel a meghatdrozott kritériumoknak, ami azt jelzi,
hogy a csirazas elég hosszu ideig tartott, és a kapott malatat az aztatas soran megfeleld
mértékben beaztattak.

A 7 napos erjesztés alatt a cukor bomlasa miatt az etanoltartalom nétt, mig a valddi és
latszolagos extrakttartalom csokkent.

A buzamalatabol kapott cefre szine, a komloforralds utan kapott sorlé és az erjesztés

utan kapott fiatal sor szine alapjan megallapithatd, hogy a vizsgalt 6shonos buzafajta
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felhasznalhato vilagos sor eldallitdsdhoz. Raadasul a fiatal sor erjesztése soran a szin is

csokkent.
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