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Maláta:  
mesterségesen csíráztatott és szárított (aszalt) gabona 

Malátázásra számos gabonaféle használható  

(pl.: búza, rozs, stb.) 

Sörkészítéshez a kétsoros árpa (tavaszi) 

a legmegfelelőbb 

•Egyenletes szemszerkezet 

•Gyors érés 

•Szabályos szemeloszlás 

•Jó malátázhatóság 

•Alacsony fehérjetartalom 

•Magas keményítőtartalom 

•Sajátos héj szerkezet, szűrés végett 
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Malátázás folyamata - csíráztatás 

Áztatás: enzim aktiválás, csírázás megindulása, héj cseranyagainak kioldása-meszezés, csírasejtek szaporodásának elindulása 

Csíráztatás: keményítő bontó enzimek kialakulása, magfehér bontása; 

Tényezői: hőmérséklet, időtartam, levegőztetés. 
Csíráztatás paraméterei alapjában határozza meg a maláta típusát (pils, Wien) 

Hőmérséklet: 14-17°C, Pilseni 10°C-ról indul, magas T-penészesedés, Hőemelés vezetése - optimális enzimtartalom; 

Nedvtartalom: 45%, sok nedvesség-hosszú csíra-anyagvesztesség, alacsony víz: gyenge enzim tartalom; 

Levegőztetés: csírázás kezdetén max O2 igény-endoenzimek miatt, O2 hiány-fehérjék bomlása pótlás végett, 4-5. nap után 

magas CO2 igény-enzimtevékenység fokozására és a csírafejlődés visszaszorítására; 

Csírahossz: szemhosszhoz viszonyítják, szemeloszlás 75%-a meghat,  

pilseni - 2/3 -3/4 ; müncheni –3/4-1; 

gyökércsíra elárulja a csíráztatás körülményeit,  
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Malátázás folyamata - aszalás 

Célja: Csírázás és biokémiai folyamatok leállítása, vízelvonással való tartósítás, jellemző szín és aromaanyagok kialakítása 

Csírázás során keletkező enzimek megóvása érdekében aszalás előtt szárítani, fonnyasztani kell 40°C alatt 

Aszalás 85-100°C-on, fehérjebontó enzimek kicsapódása   

Vízelvonás: alacsony T, lassú vízelvonás – eredmény: lisztes, könnyen morzsolódó, jól őrölhető, mérete beáztatott árpáéval egyező, 

fehérjebontó enzimek működése 

Pilseni - gyenge, de jellemző maláta íz, illat, maximális fehérje koaguláció, csekély enzimpusztulás - gyors, kis T-s fonnyasztás-min 

cukor és aminósav, így aszaláskor min melanoidin 

Müncheni – határozott maláta íz, illat, sok színanyag-melanoidin, fonnyasztáskor sok cukor és aminósav képződés, aszaláskor 

Maillard reakció; ß-amilázból több pusztul el a magasabb T miatt, cefrézés - kevés cukor, sok dextrin 

Aszalás vezetéstől függ a maláta enzim állománya 

Aszalás utáni tárolás - min 6 hét, érési folyamatok 
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Maláta enzimjei - fehérjebontók 

•Fehérjebontó enzimek: proteinázok, petidázok 

•Keményítőbontó enzimek: béta-, alfa-amiláz 

•Egyéb enzimtevékenységek: pl. hemicellulázok 

Proteinázok-oldhatatlan nagy fehérjemolekulákból hasít oldható nagy molekulákat 

Petidázok-már oldott nagy molekulákbók hasít peptidekre, aminósavakra 

Függ T 45-55 °C, pH - 4,6-5,0 

Fehérjebontás  

Nagy molekulák - sör telt íze, habtartóssága, szénsavkötöttsége, állóképesség 

Kis molekulák  - élesztő tápanyag 

Fehérje oldódáskor nem a mennyiség fontos, hanem a kicsi és nagy molekulák optimális aránya.  

Fehérjebontás jellemzően 41-53 °C 20-25’  
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Maláta enzimjei - keményítőbontók, Béta 

Béta-amiláz: cukorképző enzim 

Optimumok: 

•T 60-65 °C 

•pH 5,4-5,6 

•Egyenes láncok bontása, láncvégek hasítása maltózra és amilódextrinre 

•Nagyobb erjeszthetőképesség, szárazabb sör, magas alkoholtartalom 

Keményítő: glükózegységekből álló nagy molekulatömegű poliszaharid 

2 csoport: 

• egyenes láncú, 2-3000 GE-ből (glükózegység) álló amilóz 

• elágazó láncú 15-30 GE-ből áll amilópektin 

Árpamaláta 20-25% amilózt és 75-80% amilópektint tartalmaz  
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Maláta enzimjei - keményítőbontók, Alfa 

Alfa-amiláz: dextrinképző enzim 

Optimumok: 

•T 70-75 °C 

•pH 5,6-5,8 

•Kis molekulatömegű dextrinekre hasít, keményítőcsiriz elfolyósítása, 
•Dextrin mellet kevés maltóz, glükóz is keletkezik 

•Dextrint csekély mértékben erjed le, alacsony alkoholtartalom, több kozmafrakció 

•A dextrin csak kis mértékben testesít, fontosabb a közép moltömegű fehérje 
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Maláta enzimjei - egyéb enzimek 

Béta-glükanáz 

T: 40-45°C, pH: 4,5-4,8 t:=20-30’ 

Árpa sejtfalában lévő nagy molekulájú pentozánokat és ß-glükánokat bontja; 

Nem megfelelő lebontás esetén szűrési problémák lesznek (magas viszkozitás).  

Foszfatáz 

T: 50-53°C, pH: 5,0, t: 15-25’ 

Szerves kötésekből savas foszfátokat  
szabadít ki, csökkentve a pH-t; 

Sörélesztő foszfátigényének kielégítése. 

Enzim Opt. T pH Végtermék 

Alfa-amiláz 70-75 °C 5,6-5,8 dextrin 

Béta-amiláz 60-65 °C 5,4-5,6 maltóz 

Foszfatáz 50-53 °C 5,0 foszforsav 

Proteolítikus 45-50 °C 5,0-5,5 aminók 

ß-glükanáz 40-45 °C 4,5-4,8 ß-glükán 
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Maláták típusai - alap, kristály, festő 

Alapmaláták: Pilzeni, Bécsi, Müncheni EBC 2-15 
Aszalás 80-100°C max, jellegzetes vagy alacsony malátaíz, illat, magas enzimaktivitás, fehér lisztes belső, magas aminósav tartalom 

Kristály vagy karamell maláták EBC 20-130 
60-70°C-on elcukrosított, max 180 °C-ig pörkölt, karamellizált maláta, telt ízek, habtartóság növelésére, testesítésre, színezésre való, 5-

25% 

Festő maláták EBC 150-2000 
Cukrosítás nélkül vagy cukrosítva 130-240 °C-on pörkölt maláták, belső szerkezet is markáns színvilágú, színezésre, ízesítésre 5-20% 
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Maláták típusai - spec 

Melanoidin 
Jellemzően barnasörökhöz, telt ízvilág, alacsonyabb minőségű, magas fehérjetartalmú árpából, alacsony cukrosítás, müncheni típusú 

aszalás 100 °C hőtartással (Maillard reakció) pörkölés, 5-20% 

Savas maláta - proteolit maláta 
Szárítás előtt zöldmalátát tejsavval kezelnek, hatására világosabb sör, magasabb hatékonyságú fehérjebontás, 5%  

Diasztázmaláta 
Nagy enzimtartalmú kivonat előállítására használják, aprószemű III oszt. árpából erőteljes csíráztatással állítják elő, alacsony T-jű 
szárítás, brutális enzimkapacítás, 5-10% 
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Maláták fajtái - egyéb gabona maláták 

Rizs 

Köles 

Gluténmentes 

Búzamaláta EBC 3-15 
•Őszi búzából 

•Alacsonyabb végaszalási hő 
•Magas fehérjetartalom, nagy molekulák 

•Héjszerkezet hiányos, gyenge szűrés 
•Extrakt tart: 83-88% 

•Felhaszn: 5-70% 

Rozsmaláta EBC 4-10 (és 150-800) 
•Kis mennyiség habtartósságot növel 

•Alap, kristály és festő is 
•Rozssörökhöz 

•Normál szűrés 
•Extrakt tart: 73-79% 

•Felhaszn: 5-50% 
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Maláták fajtái - egyéb gabona maláták 

Rizsmaláta EBC 3-15 
•Főként gluténmentes sörökhöz 
•Extrakt tart: 93-95% 

•Minőségi sörökhöz, drága 
•Íz és habzóképesség javítása 

•Felhaszn: 5-100% 

Kölesmaláta EBC 4-10 
•Főként gluténmentes sörökhöz 
•Extrakt tart: 60% 

•Jellegzetes ízvilág 
•Honfoglaló magyarok söre 
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Köszönöm a Figyelmet! 
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