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*Malata

®Malétazés folyamata
®Mal4ta enzimeinek hatdsai
®Maléta tipusai, fajtdi

®Malatak hasznélata




Malatdzasra szdmos gabonaféle hasznalhato

(pl.: buza, rozs, stb.)

Sorkészitéshez a kétsoros drpa (avasa)

a legmegfelelébb

®Egyenletes szemszerkezet
®Gyors érés

*Szabélyos szemeloszlds
*J6 malatazhatosag
®Alacsony fehérjetartalom
*Magas keményl’t(’Startalom

®*Sajitos héj szerkezet, szUrés végett




Mal4taz4s folyamata - csirdztatds
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Aztatds: enzim aktivlas, csirdzas megindulésa, héj cseranyagainak kiolddsa-meszezés, csirasejtek szaporodésanak elindulésa

Csiréztatés: keményit6 bonté enzimek kialakulasa, magfehér bontdsa;
Tényezéi: hémérséklet, id6tartam, levegéztetés.

Csiréztatéds paraméterei alapja’ban hatérozza meg a maldta tipusat (pils, Wien)

144 "
HOmérséklet: 14-17°C, Pilseni 10°C-rél indul, magas T-penészesedés, HOemelés vezetése - optimélis enzimtartalom;

Nedvtartalom: 45%, sok nedvesség-hosszu csira-anyagvesztesség, alacsony viz: gyenge enzim tartalom;

144
LevegOztetés: csirdzéds kezdetén max O, igény-endoenzimek miatt, O, hidny-fehérjé¢k bomldsa potlas végett, 4-5. nap utdn

144
magas C02 igény—enzimtevékenység fokozdsara és a csirafeledés visszaszoritasara;

gy

Csirahossz: szemhosszhoz viszonyitjak, szemeloszlds 75%-a meghat,

S . 3

Pilseni - 2/3 -3/4 ; muncheni —3/4-1;

Y gyokércsira eldrulja a csirdztatds koriilményeit,
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Mal4t4z4s folyamata - aszalds

Cél]a Csirazas és biokémiai folyamatok leéllitasa, vizelvondssal valé tartdsitds, jeHesz szin és aromaanyagok kialakitdsa
Csirazés sordn keletkezO enzimek megévésa érdekében aszalds elOtt széritani, fonnyasztani kell 40°C alatt

Vizelvonas: alacsony T, lassti vizelvonds — eredmény: lisztes, kénnyen morzsol6dd, jol OrolhetO, mérete bedztatott arpaéval egyez6,

fehérjebonté enzimek mUkodése

Aszaléds 85-100°C-on, fehérjebonté enzimek kicsapédasa

Pilseni - gyenge, de jellemz6 maldta iz, illat, maximdlis fehérje koaguldcié, csekély enzimpusztulas - gyors, kis T-s fonnyasztds-min

cukor és amindsav, igy aszalaskor min melanoidin

Miincheni — hat4rozott malata iz, illat, sok szinanyag»melanoidin, fonnyasztéskor sok cukor és amindsav képzédés, aszaldskor

Maillard reakcid; 3-amilazbol tobb pusztul el a magasabb T miatt, cefrézés - kevés cukor, sok dextrin

Aszalds vezetéstOl fﬁgg a maldta enzim élloménya

Aszalds uténi tarolés - min 6 hét, érési folyamatok
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Mal4ta enzimjei - fehérjebonték

®Fehérjebont6 enzimek: proteinizok, petiddzok

'Keményl'tObonté enzimek: béta-, alfa-amilaz

®Egyéb enzimtevékenységek: pl. hemicellulizok

Fehérjebontés

Nagy molekuldk - sor telt ize, habtart(’)sséga, szénsavk’o’téttsége, éHo’képesség

Kis molekulak - élesztO tdpanyag

Proteindzok-oldhatatlan nagy fehérjemolekulakbdl hasit oldhaté nagy molekulakat

Petiddzok-mar oldott nagy molekuldkbok hasit peptidekre, aminésavakra

Fige T 45-55 °C, pH - 4,6-5,0

Fehérje oldédaskor nem a mennyiség fontos, hanem a kicsi és nagy molekuldk optimalis arédnya.

Fehérjebontés jellemzéen 41-53 °C 20-25’
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Maléta enzimjei - keményitObonték, Béta

KeményitO: glitkézegységekbOl 4116 nagy molekulatsmegll poliszaharid
2 csoport:

® cgyenes léncy, 2-3000 GE-bOI (gliikézegység) 4ll6 amiléz

® clagazé linct 15-30 GE-bOI 4l amilspektin

Arpamaléta 20-25% amildzt és 75-80% amilépektint tartalmaz

’ -, ’ 7 74 u
Béta-amildz: cukorkesz enzim

®Egyenes ldncok bontdsa, lancvégek hasitdsa maltézra és amilédextrinre

*Nagyobb erjeszthetéképesség, szdrazabb sér, magas alkoholtartalom

Optimumok:
*T 60-65 °C
.PH 5)4—5)6




Maléta enzimjei - keményitObonték, Alfa

Alfa-amilaz: dextrinkép26 enzim

*Kis molekulatomegll dextrinekre hasit, keményitOcsiriz elfolyésitasa,

®Dextrin mellet kevés maltdz, gliikc’)z is keletkezik

®Dextrint csekély mértékben erjed le, alacsony alkoholtartalom, tobb kozmafrakcio

®A dextrin csak kis mértékben testesit, fontosabb a kozép moltémegﬁ fehérje

Optimumok:
®T 70-75 °C
.PH 5)6—5)8
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SoFonde haladoknak 1T Nialdtak hasanilafa

Malita enzimjei - egyéb enzimek

Béta-glitkandz
T: 40-45°C, pH: 4,5-4,8 t:=20-30’

Arpa sejtfaldban lévO nagy molekuldju pentozdnokat és B-glitkanokat bontja;

Nem megfele16 lebontas esetén szUrési problémék lesznek (magas viszkozités).

Foszfataz

T: 50-53°C, pH: 5,0, t: 15-25’

Szerves kotésekbOl savas foszfatokat

szabadit ki, csokkentve a pH-t;

SorélesztO foszfatigényének kielégitése.

Enzim Opt. T pH Végtermék
Alfa-amilaz 70-75°C | 5,6-5,8 dextrin
Bérta"%arni:lé.z 6-_0-6_5,°C 5456 U A‘:maltéz}i
Foszfaltézl | 50-53 °C 5,6 foszforsav
Proteolitikus 45-50°C | 5,055 | amintk
fS-gliikan:éz 40-45 °C 4,5;4;8 . uf&-gliikén

pPH 4.5
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Ma].é.ték ﬂPusa.i = alap, kristaly, festO

Alapmalétak: Pilzeni, Bécsi, Miincheni EBC 2-15

Aszalis 80-100°C max, jellegzetes vagy alacsony malataiz, illat, magas enzimaktivitds, fehér lisztes bels(ls, magas amindsav tartalom

Kristdly vagy karamell malaték EBC 20-130
60-70°C-on elcukrositott, max 180 °C-ig pérkblt, karamelliz4lt malata, telt izek, habtartc’)ség novelésére, testesitésre, szinezésre vald, 5-

25%

FestO malatak EBC 150-2000

Cukrositas nélkiil vagy cukrositva 130-240 °C-on Pérkélt malatdk, b6186 szerkezet is markans szinvilégﬁ, szinezésre, izesitésre 5-20%




Maléték tipusai ~ spec

Melanoidin

]ellemz6en barnasorokhoz, telt izvilég, alacsonyabb minéségﬁ, magas fehérjetartalml’l érpéb(’)l, alacsony cukrositds, miincheni tipust’l

aszalas 100 °C hOtartassal (Maillard reakcié) porkslés, 5-20%

Savas maldta - proteolit maléta

Szaritds e16tt zoldmalatat tejsavval kezelnek, hatéséra Vilégosabb sor, magasabb hatékonységl'l fehérjebontéls, 5%

Diasztdzmalata

Nagy enzimtartalmu kivonat elO4llitasara hasznaljak, aprészemﬁ III oszt. drpabol er6teljes csirdztatassal 4llitjék el0, alacsony T—jﬁ

szaritds, brutdlis enzimkapacitds, 5-10%
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SoFonde haladoknak 1T Nialdtak hasanilafa

Mal4tak fajtéi - egyéb gabona malatak

Btizamalata EBC 3-15

'észi buzabél

'Alacsonyabb Végaszalési hO

*Magas fehérjetartalom, nagy molekuldk

'Héjszerkezet hiényos, gyenge szllrés
®Extrakt tart: 83-88%
®Felhaszn: 5-70%

Rozsmalata EBC 4-10 (és 150-800)

*Kis mennyiség habtartéssdgot novel

®Alap, kristély és festO is

®Rozssorokhoz

®Normal szUrés
®Extrakt tart: 73-79%

®TFelhaszn: 5-50%
Rizs
Koles

!

Gluténmentes




Mal4tak fajtéi - egyéb gabona malatak

Rizsmalata EBC 3-15

*FOként gluténmentes sorokhoz
®LExtrakt tart: 93-95%
'Minéségi sorokhoz, dréga

o[ és habzéképesség javitasa

®Felhaszn: 5-100%

Kolesmaldta EBC 4-10
*FOként gluténmentes s6rokhéz
®Extrakt tart: 60%
*Jellegzetes izvildg

*Honfoglalé magyarok sére




atoll technologies
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