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AZ ELOADAS VAZLATA
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1. A sorfé6zés technoldgiajanak rovid bemutatasa
2. A sorrontok harom f6 csoportja
a. Baktériumok
b. Nem-Saccharomyces tipusu vadélesztdk
c. Saccharomyces tipusu vadéleszt6k
3. Asorrontok kimutatasanak modszerei
a. Modern technikak
b. Konvencionalis mikrobiologiai médszerek (tenyésztés szelektiv taptalajon)
4. AKkivétel, ami erfsiti a szabalyt
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malting milling
AL

germination

1.1. ATTEKINTES

whirlpool separator S lauter tun

plate heat exchanger

|

fermentation maturation filtration flash pasteurization

excess yeast

—— green beer —»

fermentation vessel maturation tank filtration unit plate heat exchanger keg

filling and crowning tunnel pasteurization finished product
A
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1.2. CEFREZES

Helps dissolve the

TemperatureRange | Enzyme | Purpose | Warnings |
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1.4. FORRALAS, KOMLOZAS

- Jellemzben egy ora, mikrobiologiailag a legfontosabb lépés
- Komlé: alfasav, izomerizalodik— keser(, antimikrobialis
- Maillard reakcio (szin, iz)

- Meleg sepro kivalik, ezt az érvéenykadon tavolitjuk el

- Servomyces (Zn)
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1.5 HUTES, AERALAS

- Awhirlpool utan gyors hiités

- Megfelel6 szaporodashoz kell az élesztonek valamennyi O, (membran szteroidok szintézise)

- A beoltasi hdmérséklet nagyon fontos:
- ha magas: tullendul— fenolok, magasabb rendl alkoholok

- ha alacsony: tul hosszu lag time, észterek

- A h(tés utani, beoltas el6tti szakasz mikrobiologiailag a legérzékenyebb terulet!!

,,
o

“SCIENTIST



1.6. BEOLTAS, ERJESZTES, ELESZTO MANAGEMENT

- Oltékultura: Saccharomyces cerevisiae v. Saccharomyces uvarum (lager)
- Homérseéklet, nyomas szabalyozasa (ale: 18<T<22, 1<p<1,5, de minél kisebb annal jobb)

- Eleszté management: a felszaporodoé éleszté, ha megfelels allapotban van, tjrahasznosithaté

(krausening, repitching)
- Miért kell? Az éleszt6 NAGYON draga

- propagalas: kis méret felszaporitasa oltasi mennyiségre
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1.7. HIDEGADDICIOK

- Miért hideg: f6erjedés végén, lehitott sorbe (0-15 °C)
- ElényoOk:

Mikrobiologia: alkohol, CO2,

iz: nincs CO2 sztrippelés

- FUszerek, gyumolcsok, hidegkomlo
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2.1 A SOR MINT TAPTALAJ,
AVAGY MIERT VANNAK MEG KISUZEMI FOZDEK?

Sor: 3-5 % alkohol (kraft: jellemz6en még tobb) N Rossz “taptalaj”, human
Keveés oldott O, (ppb) . :
Alacsony pH (~4.5) __ patogen nem el meg

Komlé komponensek benne

Nincs konnyen hozzaférhet6 szénhidrat

Cefre: sok, konnyen hozzaférhet6 cukor (15-20 g/l)
O2
Magasabb pH (~5,5)
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2.2. A SORRONTOK HAROM FO CSOPORTJA

1. Baktériumok
2. Nem-Saccharomyces tipusu vadéleszt6k
3. Saccharomyces tipusu vadélesztok




2.3.1. BAKTERIUMOK: ACETOBACTER

- Gram negativ

- pleomorf: ellipszoidealis/palca
illetve parok és lancok

- OBLIGAT AEROB

- Cefrerontok, esetlegesen csapolasnal jelenthet még problémat

Veszély:

Ropiness: viszkozus, olaj szer. Exopoliszacharidokat képeznek
(jellezéen béta-glukanok). Kellemetlen kortyérzet, er6sebb
savanyu erzes.
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2.3.2. GLUCONOBACTER

- Gram negativ

- obligat aerob

- ecetsavat képez

Védelem az AAB-k ellen: . ,
Megfelelb oltas: gyorsan

- alkohol és pH érzékenyek ‘ elfogy az O,, pH lecsdkken,
- obligat aerobok alkoholtermelés hamar

beindul
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2.3.3. LACTOBACILLUS

- Gram pozitiv
- Palcak, jellemzben lancba kapcsolodva
- Aerotolerans anaerob

- Komldéellenalld

Veszély:
- glukozt, maltozt és maltotriozt tejsavva alakitanak
- "selymes zavarossag”
- diacetil (vaj, vajkaramella, popcorn)
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2.3.4. PEDIOCOCCUS

- Gram pozitiv
- Coccusok, jellemzben tetradokat képeznek
- Obligat anaerob

- Lassu szaporodasuak

Veszély:

- tejsavképzés mint a Lactobacillusok
- diacetil

- ropiness
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2.3.5 EGYEB BAKTERIALIS SORRONTOK

- Enterobactericae
- Pectinatus

- Megasphera

- Zymomonas

Mivel ritkak, ezért id6 hianyaban nem részletezném
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2.4. NEM SACCHAROMYCES TiPUSU VADELESZTOK

- Nagyon nagy csoport, sok féle torzs tartozik ide:
Pichia sp, Hansenula sp. Candida sp.
Brettanomyces sp. Schizosaccharomyces sp.
- Elipszoidealistol tégla alakig
- Mikroaerofilek: pellicle

Veszély:

- Zzavarossag

- mellékizek:
nagyon sok féle mellékizt tudnak okozni.
Pichia, Candia: EtOH—>ecetsav
Brettanomyces: ecetsav, funky, mousy,

WILL ®aT EVERYTHING
A
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2.5. SACCHAROMYCES TiPUSU VADELESZTOK

- Ellipszoidealis, elkulonld vagy ritkan lancot alkoto sejtek
- Fakultativ anaerobok

- Tulajdonképpen egy masik sor élesztéjét is tekinthetjuk Saccharomyces tipusu vadélesztének, de
kevés keresztszennyez6dés nem okoz organoleptikus valtozast

- Veszély: fermentacié utan.

Pl. S. ellipsoidus:
- lassu ulepedés
- nem szlrhet6 (rossz 0sszetapado képesséq)
- tuléli a pasztérozeést

S. cereviaisae var. diastaticus:

- szuper-attenuacio: a maltotridzt is képes atalakitani alkoholla és szénvsavva - Habzas
- fenolos mellékiz (band aid, paint)
=
e
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3.1.1. MODERN KIMUTATASI LEHETOSEGEK: LUMINOMETER

- Gyors, in situ mérés
- Szentjanosbogar luciferaz enzimet tartalmaz.
- Enzim két szubsztratja: ATP és luciferin.

- Enzim (luciferaz), és luciferin talalhat6 a pipettaban, a jel
aranyos a limitalé szubsztrat (ATP) mennyiségével

- Elény: nagyon gyors (kb. 1 perc mintavétel, 15 mp mérés)
- Hatranyok: draga (eszkoz is, teszt is)

Nem csak él6 sejtet mér, halott sejtekbdl
fennmaradd ATP is jelet ad
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3.1.2. MODERN KIMUTATASI LEHETOSEGEK: PCR

- Specifikus génszakasz mennyiségi meghatarozasara alkalmas

- Ez egyben a hatranya is: nincs altalanos “sorrontd” gén.

- De: horA (Lactobacillus), horC (Pediococcus), STA1 (diastaticus)
- Elény: relative gyors (par ora vs. tenyésztés par nap)

- Hatrany: nagyon draga
Kis sejtszam esetén inkubacio kell, ami lassitja a mérést.
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3.2. KONVENCIONALIS TENYESZTESEK

- Nehézség: egy sor sosem teljesen steril, a S. cerevisiae-t valahogy gatolni kell, mig a tobbi
mikroorganizmust lehetdleg cél életben hagyni.

Kivétel:
Forced Wort teszt:

Beoltas elbtt, de a tartalyhoz minél kozelebb mintat veszink sterilen
Lezart Uvegben, szobahén inkubaljuk, figyeljuk hany nap alatt indul be az erjedés.
A f6z6haz tisztasagara lehet visszakovetkeztetni az eredménybdl
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3.2.1. UBA-UNIVERSAL BEER AGAR

- Osszetételt meg ne tanuljak!

- Az elkészitett médium 750 ml-éhez 250 ml sort kell adni
(+esetleg bromokrezol z6ld indikator és/vagy CaCO; por)

- Nem szelektiv, sok minden kiné rajta, olto élesztf is.

- Telep- és sejt morfologiabdl lehet kovetkeztetni, valamint az indikatorbol a savtermelésre

- FOleg torzsfentartasra hasznaljak

24
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3.2.2. HLP-HsuU’s LACTOBACILLUS AND PEDIOCOCCUS

- Pontos Osszetétel titok

- Cikloheximid tartalmu (eukariota citosztatikum, fehérjeszintézis gatlé hatasu)
- Oxigénfogyaszto agenst is tartalmaz

- Jellegzetes telepmorfologia

- Konnyl kezelhetoseg

™
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3.2.3. LCSM-LIN’S CUPRIC SULPHATE MEDIUM

- Réz ionok gatoljak az élesztd sejteket

- A gatlas koncentracio fuggb

- Tul magas koncentracié mar a sorrontdkat is gatolja, igy minden torzsre meg kell talalni az idealis
réz koncentraciot

- Nem Saccharomyces tipusu vadélesztok kimutatasara alkalmas, bar néhany Saccharomyces
tipusu vadélesztd is képes novekedni, féleg alacsonyabb réz koncentraciok esetén

- Aerob inkubacio szukséges

=
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3.2.4. LYSINE MEDIA

- Lizin a kizardlagos nitrogén forras

- A legtdobb Saccharomyces lizin negativ, azaz nem képesek a lizint hasznositani nitrogén
forrasként, igy a nem Saccharomyces tipusu vadélesztok kimutatasara alkalmas

- Hatrany: ki kell mosni a sejteket (steril viz/ fizioldgias sooldatban valé szuszpendalas, majd
centrifugalas)

- Aerob inkubacioé

- Tovabbfejlesztett verzidja a CLEN: kadaverin, lizin, etilamin és nitrat a nitrogénforras. Egyes
fajok nagyobbra nédnek CLEN-en mint lizinen.

=
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3.2.5 LWYM- LIN’S WILD YEAST MEDIA

- Az egyetlen taptalaj, amely Saccharomyces tipusu
vadéleszt6k kimutatasara alkalmas

- A kristalyibolya és a bazikus fuchsin gatolja a baktériumokat
és a sorélesztét

- Erdemes inkubalni a kiontétt talajt 18 oran at 30 fokon a jobb
visszanyeres érdekében

- Nehezen kiértekelhetd, sok minden képes mikrokoloniat
képezni, ezért az oltd éleszté morfologiajat pontosan ismerni
kell!

Composition**

Ingredients Gms / Litre
Peptic digest of animal tissue 5.000
Y east extract 3000
Malt extract 3.000
Dextrose 10.000
Basic fuchsin 0470
Sodium sulphite 2920
Dextrin 0.11a
Crystal violet 0.001
Apgar 20,000
Final pH { at 25°C) 6.9+0.2

**Formula adjusted, standardized to suit performance parameters

~
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4. A KIVETEL EROSITI A SZABALYT

- Bar a sorrontdkat a konvencionalis sorf6zésben keruljuk, mégis van par eset, amikor egyes
esetekben szandékosan valamilyen sorrontokat juttatunk egy sorbe.

- Nagyon kulonleges iz és illatanyagok Iétrenozasara képesek a kulonbozd sorrontok. Pl. tejsay,

Brettanomyces: illésavak stb.

~
A
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WLP640 BRETTANOMYCES ANOMALUS ! Affenanion |
[ Flocculation |
Typical barnyard funk character with some fruitiness. Acidity is medium. Primary ! Alcohol Tolerance |
fermentation can be done with this strain, but a starter may be... oOptimum Fermentation
Temperature
] COMPARE PREORDER FROM THE VAULT
WLP644 SACCHAROMYCES "BRUXELLENSIS" TROIS ! i |
3 Flocculation
This Belgian strain, traditionally used for wild yeast fermentations, produces a slightly tart ! Alconolifgierance 1
‘beer with delicate mango and pineapple... Optimum Fermentation
Temperature
(1 coMPARE
WLP645 BRETTANOMYCES CLAUSSENII | St
o= Flocculation
Originally isclated from strong English stock beer in the early zoth century, this yeast has | Aleohol Tolerance 1
low-intensity Brettanomyees character and is closely.. Optimum Fermentation

Temperature

[ COMPARE

70% - 85%
Low

Medium - High (8 - 12%)

70°F - 85°F

MORE INFORMATION

85% - B5%
Low

Medinm - High (8 - 12%)

70°F - 85°F

MORE INFORMATION

70% - 85%
Low

Medium - High (8 - 12%)

85°F - 85°F

MORE INFORMATION




4.1. LAMBIC-OK

- Eredetmegijeldlés is egyben, kizardlag Lembeek
regioban készulhetnek, Belgiumban

- glikolos hltés helyett: coolship. A levegobdl
mindenféle mikroorganizmus belekerdul.

- csak a hlivosebb idében (okt-apr) tudnak emiatt sort
f6zni, mivel a sor nem hdl ki eléggé (valamint a
mikrobaoosszetétel sem megfeleld)

- AKUlonb6z6 f6zeteket fahorddban érlelik, majd
blendelik, yongenlambieket adnak hozza, es ezt
palackozzak. Igy készul a geuze

: | :
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4.2. KETTLE SOURING

- A f6zési folyamatot csak a maslasig viszik el

- Normal esetben a forralas kovetkezne, de ebben az esetben beoltjak tiszta Lactobacillus
kultaraval

- CO2 atmoszféra alatt a sorlé lesavasodik ~3,5-re 12-16 6ra alatt
- Ekkor forraljak, és komlozzak a sort

- Avégeredmeény, konnyed, Uudité savas ital (berliner weisse). Esetenként korianderrel és soval is
izesitik (gose)

- Régebben nem tudtak kelléen tiszta korulményeket biztositani, igy kis mértékben befertézddtek a
sOrok, ezt “modellezzuk” gyakorlatilag

=
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1.1 MALATAGYARTAS, ROPPANTAS

- Malata: csiraztatott arpa. Par nap utan hével
megallitjak, majd razas

- Az enzimtartalom felszapordik (Id. Biokémia
labor, enzimek mennyiségi meghatarozasa
gyakorlat)

- Hengeres 0rl6 jellemz6en

=
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1.3. MASLAS

- Cefreét tiszta vizzel mossuk, hogy a
cukortartalom minél nagyobb
részet kinyerjuk

- Maradeék: torkoly

™
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1.8. KISZERELES

- Hordozas, palackozas, (dobozlas)

- A “fogadd” eszkoznek is kellben tisztanak kell lennie és a
gepeknek is (szelepek!)

- O, kizarasa (iz, mikrobiologia)

™
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2.3.5. ENTEROBACTERICAE

-Gram negativ, rovid, egyenes palcak
-Fakultativ anaerob

-Féleg az erjedés korai szakaszaban jelentenek veszélyt, mivel alacsony az alkohol ellenallé képességuk (~2%, megfeleld
oltas esetén ez <24 h)

Veszély:

-fenolok képzése
-Szerves ill6 savak
-diacetil

=
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2.3.6. SZIGORUAN ANAEROB BAKTERIUMOK

Pectinatus

-Gram negativ, egyszeresen hajlott palcak

-Veszély:
-zavarossag
-ecetsav
-kénhidrogén

Kontroll:
-4 5-es pH alatt lassu novekedés
-oxigén

Megasphaera
-Gram negativ, nagyon nagy coccusok

-Veszély:

-Zavarossag

-Raovidlancu zsirsavak képzése
-Vajsav, kapronsav
-kénhirogén

Kontroll:

-4,1-es pH alatt nem n6

-3,5 % alkoholkoncentracio felett sem
-oxigén

=
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2.3.7. ANAEROB BAKTERIUMOK: ZYMOMONAS

-Gram negativ, rovid, egyenes palcak, rozettakat képeznek
-Anaerob, de oxigén tolerans

-Glukoz és frutktoz bontasara képesek, maltozéra nem!
-Nagyon alkohol toleransak! (akar 13%)

Veszély:

-kénhidrogén

-acetaldehid (zdldalma)

Kontroll:
-CIP
-Higénia
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