Enzimek a soriparban

Készitette: ~  Bolla Barbara
Sas Marton



Sor

Mi az?
Malatabdl, valamint bizonyos pétanyagokbdl vizzel cefrézett,
komloval, illetve egyeéb engedelyezett anyagokkal izesitett,

sorelesztovel erjesztett, szén-dioxidban dus, jellemz6en
alkoholtartalmu ital.

e Bajor sortisztasagi torvény (malata,
komlo, viz + élesztd)

* Potanyagok, segédanyagok a régi
és Uj f6zési modszerek esetén



A sorfozés menete



1. Cefrézés
e Lényeg: keményité = cukor
fehérjék 2> N-tartalmu szubsztrat

e SOrf6z6 Ust: viz eldmelegitése + malata (becefrézési
hémérseékleten)




1. Cefrézés
—>Egylépcsbs / Infuzids eljaras

* 65-67°C-on pihentetik a sort
e Jodproba
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Enzimfolyamatok

1. B-gliikanaz

45-50 °C

PH =06

Sejtfal hidrolizalo
Zselatinizalodas
Viszkozitas csokken

Gliikanok 1-3 B-glikozidos
koteseit hidrolizalja

2. Proteaz

52 °C

Fehérje peptid kotések
hidrolizisét katalizalja
Oldhatosag no

Viszkozitas csOkken
Amino-nitrat eléallitas
Segiti a keményit0 bontast



Enzimfolyamatok

. Amilazok

Keményité feldaraboldsa = dextrinek, hatardextrinek
(hatardextrinek = pullulanaz: a-(1-6)-kotések hidrolizise
elagazasokban)

Fermentlé igy mar hasznosithato a sorélesztének
o-amilaz: lanc kézben random hasit; 73,89 °C; pH = 5,2

B-amilaz: linearisan, nem redukalo végek; 62,78 °C; pH =5,5




2. Ulepités és sziirés

 Malatatorkoly eltavolitasa
e Kististben: malatahengerrel =2

* Nagyobb f6z6edényben: szlir6kaddal




3. Komlozas

Sorle felf6zése
Forralas komloval

Iz (ill6olajak)
Tartositas (alfasav)
Sorlé szlirése, h(itése




4. Erjesztés

Tipusai:

— FGerjedés — utderjedés
— Alsé (5-9 eC) — fels6 (10-25 eC) erjesztés

» Sorlé beoltasa élesztével

» Hab: 4-7 nap utdn beesik (f6erjedés tet6pont)
» Cukrok = alkohol

» 1-2 hét utan lefejthet6 a sor

> Aszokold tartaly, 0 2C, 2-5 hdnap

» Utderjedés: megtisztul, iz, szén-dioxid



A folyamat soran hozzaadhaté
enzimek és hatasuk



Proteazok

° Papain: : f i /_\\
— Fermentléhez sziirés el6tt (1-2 g/hl) ) \)]\JOH

— Papajabal

— Megakadalyozza a kolloid kicsapédast - £
(polifenolok hidrolizalasa) ‘\

— 60-65 °C

* Ficin:

— Ficus insipidabdl (fuge)
— Cisztein proteaz



Proteazok

e Proteaz-peptiddaz mixek:

— Cefrézéshez (0,3-1 kg/tonna malata)

— Habmindség

— Tuladagolva mindség romlas

— Javul: malatazas, fermentacio, tisztasag, tartossag



Alfa-acetolaktat dekarboxilaz

F6zés utan vagy kozben (1-5 g/hL)

Bacillus subtilis fermentacidjaval
a-acetolaktat = acetoin (éleszt6ben)
Gatolja a diacetil képz6sdést (kellemetlen iz)
Erlelési id6t befolyasolja

25-40 2C

pH= 5-7



Hemicellulaz keverékek

e Nagy viszkozitasu cefrénél
* Arabinoxilanaz jellemzé

e Tisztul a sor, kevésbé lesz testes



B-glukanaz

Cefrézéshez (0,3-1 kg/tonna)
Trichoderma vagy Orpinomyces fajok
fermentaciojaval

Csokkenti a viszkozitast

Javitja a malatazast, tisztasagot
Csokkenti a szarazanyagtartalmat



o-amilaz

1-2 kg/tonna arpa

Bacillus subtilis vagy Bacillus
licheniformis fajokbol

Gyoritja a keményit6 hidrolizist
-2 tisztul a sor

N6 a fermentacios hozam (ha
Aspergillus fajokbdl nyerik)




B-amilaz

Buza magbol vagy Bacillus licheniformisbal
Valtozd mennyiségben (keményitd forras fliggd)
Keményitd hidrolizis gyorsitasa
Javul a malatazas, cukrosodas

NGO a fermentacios hozam




Amilogliikozidaz

e Cefrézésnél
* Maltozt bont =2 noveli a gliikdzt
* Aspergillus niger fermentaciéjabal



Koszonjuk a figyelmet!




