Sorhibak és
kikuszobolesuk

Bemutathkozik a Feheér Nyul izhiba képzése!




Az érzéekszervi minositesrol altalaban

-  “emberi miszerek” és statisztikai modszerek

- ceélja: konzisztencia ellenorzése, termékfejlesztés, hibak
felderitése

- egységes feltételek mellett végzett, megismételhetd vizsgdlatok

- képzett panel szikséges, nem mindenki alkalmas ra

- eredmények értékelese

- Agrarminisztérium: Elelmiszeripari kézikényv 7. - Erzékszervi
vizsgdlatok (2020)



- Sorbiralat alapjai
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Befolyasmentesség: egységes prezentdcio, anonim mintdk

Felkészult biralok: sortipusok ismerete, érzékszervi tréning
Sortipusok: analitikai és érzékszervi moédszerekkel meghatdarozhatd,

objektiv paraméterek definialjak
Erzékszervi tréning: az emberi érzékelés kalibraldsa
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Amit a képzeésrol tudni érdemes

Egyedulallo lehetoség a sorfozo kozosségnek, mind hobbista, mind
professzionalis szinten

12 tételes mintasor

Bevezetés a sorfozés, az élelmiszerbiztonsag és a biralati moédszerek
alapjaiba

Szakmabelieknek lehetoség a “visszakostolasra”

“Muszer” kalibrdlasa és a megismert vegyuletek keletkezési okainak
ismertetése, tippek a kikliszobolésre



Hibak csoportositasi lehetoségei

Keletkezési hely szerint (pl.: meleg v. hidegoldal, Uzemen belll vagy
értékesitési helyen)

Mire vezetheto vissza? (0sszetevok, technologia és anyaghasznalat,
emberi mulasztds)

Sulyossag szerint (kikuszobolhetd, nem javithato, kockazatot jelento)
Ne feledjuk! Sok esetben az a hiba, ha egyes vegylletek (igy izek,
aromdk) hianyoznak az adott sorbaol.



A sOr oregedése: oxidacio és fényhatas

- A csomagolasba jutd oxigén kulonféele reakcidkon keresztul a sor
oregedését vonja magdval. Tipusfuggo, hogy ez kivanatos-e.
Trans-2-Nonenal: zsirsavak oxidacidja > kartonpapir
Komlé faraddsa, muskotalyos jelleg, hordéérlelés
Oxiddacio csokkentésének lehetoségei

- Fényiz (3-metil-2-butén-1-tiol)
Kék és UV-B fény okoz reakciot isohumulon, riboflavin és cisztein
kozott

Megfeleld csomagolassal és tarolasi korulményekkel vagy specidlis
komldkivonatok haszndalataval kikuszobolheto
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Osszetevokbol eredo aromak és izek

Fust (4-etil-gvajakol): az osszetevo (jellemzden malata) megkoti a
fustben taldlhato vegyuleteket, karakteres aromat kialakitva. Az
etil-gvajakolt egyébkent a brett is termeli.

Fém (vas-2-szulfat): a sorfozo viz szennyezett, vagy a sorlével, sorrel
talalkozo eszkozok nem savallok.

Doh, penész ( 2,4,6-triklor-anizol): nem megfelelden tarolt, penészes
alapanyag. Elelmiszerbiztonsdgi kockazat!

Fott kukorica (dimetil-szulfid, DMS): vildgos maldatdkban jelen 1évo
SMM prekurzor vegyuletbdl. Fontos, hogy megfeleloen méretezzuk a
sorfozo berendezést, hogy szintje a hatarérték alatt maradjon.



Erjedeési melléktermékek

Banan (izoamil-acetat): specidlis génnel rendelkezo Sacc. cerevisiae
torzsek termelik. Bajor buza jellemzo aromaanyaga, fontos stilusjegy.
Szegfliszeg (4-vinyl-gvajakol): fenolvegyulet, bajor buzdkban, fustolt
sorokben és egyes belga sorokben fordul eld.

Zoldalma (acetaldehid): Alacsony koncentrdciéban minden sorben
jelen van, egyes tipusokban (Biere de Garde) nagyobb
koncentracidban is megjelenik, de dltaldban ha érezhetd a zoldalmas
vagy cider jelleg, az mar hiba.

Gyakori hiba kezd6 hazisorfozoknél, a nem megfelelo éleszto
elokészités és beoltds, valamint a tal magas erjedési homérséklet
okozza elsosorban.



Erjedeési melléktermékek

Higito (etil-acetat): nem megfeleld eéleszto elokészités, kifejezetten
magas kezdeti cukortartalom mellett. Ne keverjuk ossze az alkohollal,
eros sorokben sem elfogadhato!

Vaj (diacetil / 2-3-butdndion): erjedési mellékterméek, amit megfelelo
korulmények kozott az éleszto tovabb bont. Egyes sortipusoknal
elfogadott, de dltaldban hiba. Siettetett, vagy tul alacsony
homeérsékleten erjesztett sorokben jelenik meg dltalaban.
Kikuszobolheto diacetil pihendvel.

Istallo (etil-fenol): a Brettanomyces vadélesztokhoz kotheto jellegzetes
aromaanyag. Befertozodés egyik jellegzetes formaja, az ecetsavas és
a tejsavas kontamindcié mellett.



Mikrobialis romlas, vagy kevert kulturas
erjesztes?

- Bizonyos vegyuletek mikrobidlis romlas Gtjan is kialakulhatnak (pl.:
diacetil, dms). Ilyenkor azonban jellemzd, hogy egyéb mellékizek is
megjelennek.

- Ecetsav és tejsav kozotti kulonbseg: aerob és anaerob (segit
meghatdrozni a kontamindcioé helyét)

- Uzemi higiénia fontossdga

- Csaptechnika rendszeres karbantartasa

- Elelmiszerbiztonsagi kérdés?



Koszonom a megtisztelo figyelmet!

Es taldlkozzunk a Fehér Nyl izhiba képzésén: www.fehernyul.hu/taproom




