Kiilonb6z6 malatak fehérje-tartalmanak vizsgalata, és a soripari cefrézés hatasa annak

oldodasara.
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A sorgyartas egyik legfontosabb technoldgiai 1épése a cefrézés. Az alapanyagok nagy része itt
keriil bele a sorbe. Cefrézés soran a malatdban ¢és az egyéb potanyagokban 1évo
makromolekulak, elsdsorban keményitdk, fehérjék lebontasa torténik, enzimatikus folyamatok
altal. Az enzimek altal lebontott molekuldk oldhatdéva véalnak igy végbe tud menni a cefrézés,
vagyis egy szilard-folyadék extrakcio. A cefrézés révén rendelkezésre allo fehérje és
nitrogénvegyiiletek fontos szerepet jatszanak a sorlében. A mennyiség és fehérje tipusa
hatarozza meg az erjesztésnél rendelkezésre 4allo nitrogénmennyiséget és a végtermék
érzékszervi mindségeit, példaul a habtartdssagot és zavarossagot.

A szakdolgozat célja a kiilonb6zd gabona alapt pdtanyagok, jelen esetben a kukorica és zab,
miként befolyasoljak a sorlé tulajdonsagait a cefrézést kovetden, attol fliggden, hogy milyen
aranyban adjuk hozza a malatdhoz. A kukorica dara és pehely formaban, mig a zabot csak
pehely forméban vizsgaltuk, illetve a harom tipusbol egy vegyes mintat készitve vizsgaltuk. A
potanyagot harom kiilonbozd szazalékban adtuk hozza a maldtdhoz, a vegyes minta esetében
mindhdrom potanyag azonos ardnyban volt jelen. A mérések lehetdséget adtak arra, hogy a
potanyagok kozil megtudjuk, hogy melyik pdtanyag, milyen ardnyban valtoztatja a mért
paramétereket. Az igy kapott eredményekbdl kovetkeztettiink arra, hogy amennyiben érdemes,
milyen Osszetételben ajanlott alkalmazni az adott potanyagot.

A vizsgalatok alapja a kongresszusi cefrézés volt, ezaltal a mérések jol reprodukalhatok és
Osszehasonlithatok és értékelhetok. A mérések kozt meghataroztuk a mintdk szlirési idejét,
elcukrosodasi idejét, extrakttartalmat, stirliségét, fehérje-, nitrogén- és SZAN-tartalmat.

A mérési eredmények alapjdn megallapithatd volt, hogy a pdtanyagok ardnyanak novelése
egyértelmiien csokkentette a SZAN-tartalmat, a legtobb esetben csdkkentette az extrakt- és
fehérjetartalmat is, és novelte a szlirési 1d6t is. A zabpehely esetében ez a magas B-gliikkan
tartalom miatt volt, a kukoricadara esetében a dara eldallitas modszerébdl adodott a csokkenés.

A kukoricapehely a SZAN kivételével inkabb pozitiv valtoztatast eredményezett.



Az eredmények alapjan a kukoricapehely volt a legmegfelelobb pdtanyag. Ez az eredmény
azonban felvetheti azt a kérdést, hogy a nagyiizemek miért a kukoricadarat 1étesitik elényben,
amire a magyarazat nem a mindségi paraméterekben, hanem a koltségekben keresendd, ugyanis
a kukoricadara eldallitdsa joval gazdasagosabb. Ezek az eredmények aldtamasztottdk a
szakirodalomban allitott tényeket és megerdsitik azt a tényt, hogy a pdtanyagok nagyban

hozzéjarulnak az eléallitott sor tulajdonsagaihoz.



