


SOR

A sor arpamalata kivonatbol,
valamint szénhidrat-tartalmu
potanyagokbol vizzel cefrézett,
komlobol, illetve egyeb anyagokkal
izesitett, sorelesztével erjesztett,
szén-dioxidban dus, altalaban

alkoholtartalmu ital.
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A sorgyartas alapanyagai és potanyagai

Kétsoros tavaszi arpa:

— feheérjetartalma alacsony (max. 12,5 %, opt. 11,5 %), extrakt-tartalma
magas (extraktnak vagy vonadékanyagnak nevezziikk a soOrlében oldott
allapotban lévé, nem illo alkotorészek 6sszességét)

— a sorarpa kemenyitétartalma 63-65%

— fehérjek bomlastermékei — a soOr habképzédésének és telt izének
legfontosabb komponensei, zavarossa tehetik a sort

— cseranyagok vagy polifenolok — héjban talalhatok — a sor szinét, izét,
cserz6- és fehérjekicsapo hatasuk miatt tartossagat befolyasoljak

— keseriianyagok — a héjban fordulnak elé6 — antiszeptikus hatasuak,
kaparo, keserii izt adnak

— enzimek (pl. o-amilaz) — a csirazaskor aktivizalédik, és katalizalja a
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A sorgyartas alapanyagai és potanyagai

Potanvagok:

Az arpamalata egy részeét helyettesitik, a sorlé extrakt-tartalmat
novelik, a sor jellegét befolyasoljak.

— keményitétartalmu névéenyek (nem malatazott arpa,
buza, rozs, zab, kukorica, cirok, rizs, burgonya, bab,
tapioka) — olcsobb extrakt eldallitashoz

— malatazatlan sérarpa — tisztitva, osztalyozva —
cefrézési pétanyag

— kukorica — csiratlanitott (olajtalanitott) dara — f6z6hazi
potanyag

— tormelék-rizs, rizsliszt — hantolva, csiratlanitva —

minéseégi sorok eléallitasahoz — a sorok
izanyagainak hatasat kiemeli, habzoképességeét ,
javitja, fajlagos f6z6hazi kihozatala nagyobb a T
malataenal

— cukrok és cukorszirupok (répacukor, a nadcukor, az
izocukor és az invertcukor) az éleszt6é szamara
felvehet6 erjeszthet6 cukrot tartalmaznak, a sor- 4
extraktot veszteség nelkil emelik

Kukoricadara



A sorgyartas alapanyagai és potanyagai

Komlo (Humulus lupulus):

Viraga a sor legfontosabb izesitoje, fliszere,
sajatosan kesernyeés izt, jellegzetesen kellemes
aromat ad a sornek.

— noivaru egyedek megtermékenyitetlen toboz alaku
viragai megszaritott, tartositott allapotban

— lupulin vagy komloliszt: a sziromleveleken sarga
szinl, fényes, tapados, serlegformaju gombocskéek —
aroma-, iz- és konzervaldo anyagok: keserianyagok,
illéolajok és cseranyagok

— humulon (o-sav), lupulon (B-sav) és szarmazekai: §&
gyantaszerii keserii anyagok — a sor jellegzetes
keserii izét adjak, novelik a habtartéssagot, és
antiszeptikus hatasuk miatt tartositd hatast is EEEEESE N
kifejtenek Forras:www.hu.wikipedia.org

Komlokeszitmények: (pl. komlopor, komlokivonat) — fajlagosan
nagyobb hatoanyag-tartalom — pontosabban adagolhatok, kemiai
szempontbol tartésabbak, javitjdk a sor minéségét és
eltarthatésagat — olcsobbak mint a komlo >



A sorgyartas alapanyagai és potanyagai
Viz:
Megfelel6 mennyiségben és mindségben alljon rendelkezésre.
Mivel a viz kémiailag hig sooldatnak tekinthet6, a vizben lévé sok a
malata és a sorlé anyagaival reakcidba lépnek, és befolyasoljak az
enzimes folyamatokat. A sorf6zéshez tehat nem elegenddé a jo

ivoviz, hanem a sorf6z6 viznek az elo6allitott sor jellegenek
megfeleld osszetétellel is kell rendelkeznie.

— nagy allando kemenysegii viz — erbés vilagos ,ale
fels6erjedésii sorokhoz

— nagyon kemeny viz — (kalcium-szulfatban szegényebb, kalcium-
karbonatban gazdagabb) — muincheni barna lager (europai
alsderjedésii) sorokhoz

— lagy viz — pilseni konnyii vilagos lager sorokhoz

angol

A viz fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzé6it folyamatosan
ellendrzik. A korszeri uUzemekben a vizet kezelik; szirik,
levego6ztetik, vastalanitjak, mangantalanitjak, karbonattalanitjak,
ioncserélé miigyantakkal sotlanitiak és lagyitjak, klérozassal,
ultraibolya sugarakkal vagy steril sziiréssel mikrobamentesitik. °



A’sorgyart?s alapanyagai es * Al presen
potanyagai i

soréleszto

(Forras.
www.bcibp.hu)

Elesztégombak
(Saccharomyces cerevisae):

Az elcukrositott malatalevet erjesztik alkoholla es szén-dioxidda.

— felsberjesztesti (,,ale”) eleszt6: szaporodasanak befejezése utan a  sor
felszinén gyiilik 6ssze — erjesztési optimuma 12-25 °C —» buzasorok
eléallitasahoz
— alsoerjedésii (,,lager”) eleszt6: az erjesztékad fenekeére ulepedik ki —>
erjesztesi optimuma 5-10 °C, kepesek 0 °C-on is utderjeszteni — eurodpai
és hazai sorok
— hazai  éleszt6térzsek:  altalaban 4-5 %-os  alkoholtartalomig
erjesztenek— kierjesztik az egyszerii cukrokat (maltéz, frukt6z, glikoz,
szacharoz)
— soréleszt6 szintenyeszet — mentes minden egyéb élesztétorzs
sejtjeitol és bakterialis fert6zéstol
Ipari enzimkészitmények: a technoldgiai folyamatok javitasara,
gyorsitasara is alkalmazzak a sorfé6zésnél, a malataban mar
eredetileg is jelenlévé enzimek (amilazok, proteazok) .
hatasat fokozzak.







Malatagyartas
A malatazas a gabonafélék (elsésorban arpa) mesterséges
csiraztatasabol, és az igy kapott zé6/dmalata aszalasabol all.
—a beérkezett arpat megmérik — megmintazzak — fizikai és kémiai
vizsgalatok — fogadogaratokba ontik — arpatisztito és osztalyozé vonal
— a tisztitott, osztalyozott max. 13-14 %-os nedvességtartalmu arpat
silékban taroljak
— aztlatas: az arpat a tarolas utan aztatokadakban 15 °C-os vizben —
vilagos malata gyartasahoz a kiaztatott arpaban kb. 44 %, sotét malata
gyartasahoz 46-47 % viztartalomnak kell lennie. Az aztatasi id6 vilagos
malatanal 40-60 ora, sotét malatanal 56-80 ora.

— csiraztatas: célja az enzimek aktivalasa, a bels6 tapszovet feloldasa,
illetve vizben oldhatova tétele, a csiraztatas optimalis homeérséklete 14-
17 °C, a csirazas ideje 5-7 nap, az arpa nedvességtartalma 45 %. A
keményité az amilazok hatasara dextrinekke, redukalé cukrokka bomlik
— 7,5-14 % Osszcukor-tartalom alakul ki. A nagymolekulaju fehérjéek, a
proteazok lebomlanak és részben vizoldhatova valnak.

— aszalas — malata jellegének meghatarozasa. A zéldmalata aszalasanak
célja a nagy viztartalmu romlékony malata tartositasa, a csirazasi
biokémiai folyamatok megallitasa és ezaltal a malata osszetetelének
rogzitése, valamint a malatafajtara jellemzé aroma- és szinanyagok
kialakitasa. 9



Malata aszalasa

Fonnyasztas — a viztartalom 40 °C alatti hémeérsékleten kb. 10 %-
ra csokken

Aszalas — a zoldmalata viztartalmat 80-105 °C-on vilagos
malatanal 3,5-4 %-ra, sotét malatanal 1,5-3 %-ra csokkentik

— vilagos vagy pilseni malata: kb. 20 6ra alatt 75-80 °C-on
szaritjak — a késztermeék vilagossarga szinii, enyhén malataizi
és illatu

— bécsi malata (vilagos malata): aranysarga szini

— sotet vagy miincheni malata: 100-105 °C-on, kb. 48 Oéraig
szaritjak — sok szin- és izanyag keletkezik

— festémalatak vagy izesit6 malatak: porkoléssel allitjak elé6 —
aran pesok;
malataaszalo6
berendezések —
lehiités 20 °C-ra
—  gyokeércsira
eltavolitasa —
malata tisztitasa,
portalanitasa —

tarolas silékban,
min A hatin
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Sorle elballitasa

A sorlé elballitasa soran a gyartasi alapanyagokbol az orlés, a
cefrézés, a cefresziirés, a komlofozés és a sorlé-hiités
miiveleteivel az erjesztéshez, az éleszt6 taplalasahoz és a keész
soOr tulajdonsagainak kialakitasahoz sziikseéges anyagokat oldott
allapotban tartalmazo, erjesztésre alkalmas oldatot, sérlevet
nyerunk.

P 0 At Qs B P S 5 S S S ST XU D S T AT R Y g |

Hagyomdnyos sérfézé garnitura vazlatos rajza

Sérf626 l-:lsték 1- cefrézd kad. 2- cefrézd ist. 3- komlofdzé iist. 4- sziirprés,

5- sziir6kend6 moso. 6- cefreszivattyd. 7- sorié

(Forras:www.nsibrew.com) 12




Sorlé eldallitasa
1. Malataérlés: f6zetadag lemérése — kondicionalas, nedves érlés —
orlés 2, 4 vagy 6 hengeres hengerszékekkel — potanyagok (arpa, rizs,
kukorica) megorlése

2. Cefrezes: célja, hogy a malatabodl és a potanyagokbodl minél tobb jo
mindsegi extraktot (vonadékanyagot) nyerjenek. A megorolt malatat
vizzel f6zik, mik6zben enzimes folyamatok jatszodnak le, a vizoldhat6
anyagok kioldodnak, a keményité cukrosodik, a fehérjék tovabb
bontodnak. A legtobb erjeszthet6é cukor 60-65 °C-on keletkezik.

3. Forralas (hokezelés): az enzimeket forralassal inaktivaljak, a
sOrlevet csiratlanitjak, és a vadélesztoket elpusztitjak.

— bekeveré vagy cefrézékad lapos feneki, hengeres oldall, kupolaval fedett edény
— cefréz6 vagy cefreforrald tst kdr alaku, kupolaval és parakirtével ellatott fithet6
edény

4. Cefre sziirése: az extraktot tartalmazé oldatot, amit szinsorlének
neveznek sziréssel valasztiak el a szilard torkolytél —
szlirokadakban, sziiropréseken végzik. A visszamaradt torkolyt vizzel
atmossak, eés az igy kapott un. maslovizet hozzavezetik a komlo6f6z6
ustben lévo szinsorléhez. 13



Sorle elballitasa

5. Komlofézes: célja az un. édes sorlé (szinsorlé+maslas)
besiiritése a kivant toményseégre, a komlo hatéanyagainak kioldasa,
iz- és szinanyagok kialakitasa, a fehérjék és az enzimek kicsapatasa
és a csiratlanitas

— az édes sorlevet komlofézo Gstokben 90-120 percig 100 °C-on f6zik a
komloval vagy a komlokészitményekkel

— a f6zés utan a komlosorlé szine sotétebb, mint az edes sorleé

— a komlotorkolyt a 16zes utan komloszirokkel vagy komlo-
szeparatorokkal tavolitjak el

— a f6z6kadbdl kiadott komlosorlé 75-80 °C-os és 10-12 Balling-fokos (1
°B 1 %-0s szachardzoldatnak felel meg 17,5 °C-on)

6. Sorlé kezelese:

— komloézott sorlé hiitéese — hithetd, csokigyoval vagy palasttal
ellatott zart tartalyokban, lemezes hiitékben
— sorlé sziirese — sepro elvalasztasa orvénykadakkal, kovafoldes

szlirokkel, centrifugakkal vagy flotalassal
14



SORFOZES

Eefrezu Eefrezu Sz(iré kid Huml?furralu
ust kad ust

CEFREZES CEFRESZURES KOMLOFORRALAS




A sorle erjesztese és érlelése

A f6z6kadakban eldallitott sorlé az erjesztobe kerul, ahol
extrakt-tartalmanak egy része a hozzaadott eéeleszt6
hatasara etil-alkoholla és széen-dioxidda alakul. Az
erjesztés és aszkolas soran melléktermék vegyiletek (pl.
észterek, aldehidek) is keletkeznek, melyek a sor izét,

illatat befolyasoljak.

16
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A sorle erjesztese és érlelése

Hagyomanyos technologiaju erjesztés: nyitott vagy zart,
konnyen tisztithato bevonattal ellatott 100-500 hektoliteres
vasbeton, aceél vagg aluminium kadak — erjedés optimalis
hémérséklete 5-7 °C, a féerjedes id6tartama 6-12 nap — az
élesztosejtek az erjedes vegere harom-négyszeresukre
szaporodnak fel, és mivel lassan csomosodni kezdenek, a
kad aljara ulepednek Ki.

—az erjedés kozben a sorlé savtartalma megnd, pH-ja csokken, a
nagymolekulaju feheérjék, keseriianyagok, polifenolok klcsapodnak a
seprémaradékkal el6szor habot, majd hartyaszerd, barna réteget alkotnak.

Ezt a habréteget az erjedés vegén lyukacsos Iapatokkal leszedik a soOr
felszinérol.

— a féerjedés befejeztével az un. fickosort vagy fiatal sort az aszokpincébe
engedik le a kadakbol

—az aszkolas vagy utoerjedés alatt a sor eredeti extrakt-tartalma tovabb
csokken (az erjeszthetd cukrok kierjednek), a sor telitédik szen-dioxiddal,
kifejlédik a sOr nemes, finom, sima ize es illata. A sor tisztul, az élesztok
csomosodnak és k|ulepednek

—az aszkolas tObbnyire tobb szaz hektoliteres zart tartalyokban, enyhe
Lulnyomason és 0-1,5 °C-os homeérseékleten torténik, ideje, altalaban 6-8
ét

17
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ERJESZTES

Sorlé Zart erjesztotartalyok és Kondicionala
hiftd nyitott erjeszickadak sorhiitd tartaly

Orvénykad

kész
sZ(retlen sor

HOTES ERJESZTES, ASZOKOLAS KOMDICIONALAS




A sor fejtése

Sziirés: célja a soOr bioldgiai és kolloidtartossaganak, valamint

tisztasaganak, azaz kills6 megjelenésének, tetszetésségének
novelése. A sziirést a szénsavtartalom megorzésének céljabol
kis homérsékleten és ellennyomas alatt végzik — sziir6-
segédanyag: kovafold — keretes sziir6k, vizszintes
sziiréelemeket tartalmazo sziirok, gyertyas sziirok.

elésziirés: sorcentrifuga, utosziires: csiramentesité lemezes
szlirok, membransziirok

Stabilizalas: sOrromlas, zavarosodas megakadalyozasa — kovasav-

készitmények, bentonit-készitmenyek, poliamidok, polivinil-
pirrolidon, enzimkészitmények stb, a sorben oldott oxigént
aszkorbinsavval kotik meg

Pasztérozes: A sOr romlasat eléidézé6 mikroorganizmusok

(vadélesztok, tej- és ecetsav-baktériumok, szarcinak) ellen 60-65
°C-on végzett pasztérozessel védekeznek

Fejtés: ellennyomas mellett szallitotankokba vagy femhordokba,

livegpalackokba és femdobozokba 22



A CSOMAGOLAS

Kovakoves Szlrt sor
sZUrd tartaly

Logisztika

cimkézés

SZURES FEJTES LOGISZTIKA

=z 0retlen sor




A soripar késztermekei

A sor atlagos kemiai osszetetele 90-92 % viz; 4,5-5,5 %
alkohol; 3,5-4,5 % extrakt és 0,35-0,50 % szén-dioxid. Az
extrakt 30-80 %-a szénhidratokbol all.

Szin szerinti csoportositas:

1. Vilagos sorok:

— egyszerii vilagos soér (50 % malatabol, valamint extraktot adé
alapanyagokbol készil és nincs tartositva)

— minésegi vilagos sorék (70 % malatabol és extraktot ado
alapanyagbol készil, fizikai uton tartositott)

2. Min6ségi barna sorok: legalabb 70 % malatabdl és extraktot
ado alapanyagbol készitik, szinliket a festomalata adja, fizikai
uton tartésitottak

— félbarna s6rok (aranysarga bécsi sor)
— sotet s6rok (muncheni vagy bajor sor)

24
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A soripar késztermekei

Alkoholtartalom alapjan t6rténé
csoportositas:

— nagy alkoholtartalmu sérék (> 8 %)
— alkoholszegeny sorok (0,5-1,5 %)
— alkoholmentes sorok (< 0,5 %).

Kulonleges sorok:

— diabetikus sér (szénhidrat-
tartalma max. 0,75 %)
— gyogytapsor (alk. max. 1,3 %)
— buzasor (50 % buzamalatabdl készul).

Forras:www.szon.hu
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