Egyszeresen és tobbszérosen hidegkomldzott sorok 6sszehasonlité elemzése
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A hidegkomldzas hatdsara gazdagithatjuk a megszokott sortipusok iz-és aroma profiljat. Egyedi
karakterd sor hozhato létre viszont harmonizdlnia kell az eredeti sorstilussal. A komlé adagoldsa a f6-,
utderjedés vagy a kész sor fazisdban torténik, mivel igy az aromat hordozé komldolajok megmaradnak
a termékben. Ennek kdszonhetben széles korben elterjedt a sorf6z6k kozott. A szakdolgozatban hét
kiilonb6z6 Magyarorszagon gyartott hidegkomldzott sort vizsgaltam meg. A mintdk kozott talalhaté
egyszeresen és tobbszordsen hidegkomldzott Lager, India Pale Ale (IPA), American Pale Ale (APA), New
England IPA (NEIPA) és egy kveik élesztGvel késziilt New England IPA (NEIPA) is. Lathatd, szamos
sorstilusnal megjelenik a hidegkomldzas technolégidja. Ennek érdekében ismertettem a vizsgdlt a
sorstilusok jellegzetességeit. A kiilonboz6 éleszts felhasznalas miatt, jellemeztem a felsGerjesztésu-,
alséerjesztésli- és kveik éleszt6ket. A kveik a Saccharomyces éleszt6k olyan tipusa, amely nagyban
kiilonbozik a tobbi torzst6l. Tovdbba 6sszehasonlitottam a hidegkomldézas két f6 moddszerét: a
klasszikus statikus és a modernebb dinamikus mdédszert. A sormintaknal amerikai és ausztral komldkat
haszndltak, ezért ezek a komld fajtdk is bemutatasra keriltek. Célom volt 6sszehasonlitani és atfogd
képet kapni a Magyarorszagon gyartott kiilonb6z6 hidegkomldzott sorok jellemzGirdl. A vizsgalatok
soran megmértem a sor alap paramétereit: alkohol-és eredeti extrakt tartalom, pH érték, keserdiérték.
Mivel a komlé szamos polifenol vegyiilettel rendelkezik, ezért megmértem a mintak osszes polifenol
tartalmat. Gazkromatografids (GC) vizsgalattal néhany éleszté altal termelt aroma komponenst
hatdroztam meg.Megvizsgdlva a mintak alkoholtartalmat és szinét elmondhatd, hogy teljes mértékben
megfelelt a Magyar Elelmiszerkonyvi el6irdsoknak. Az eredmények alapjan lathatjuk, hogy a gyartok
igyekeznek megdrizni az eredeti sorstilus jellegzetességeit. A keserliség (IBU) valtozé eredményeket
mutatott. Az aromavizsgalatnal az alkalmazott éleszt tipusok altal termelt aromakomponenseket
hatdroztam meg. Egy mintanal a dimetil-szulfid (DMS) és a vicinalis-diketonok (VDK) esetében kiugré
értékeket kaptam, amelyek olyan mértéklek, hogy izhibaként jelenhet meg a sorben. Az egyes
aromakomponensek kiugréd értékének az elkeriilése érdekében nagyobb figyelemmel kell kisérni a
technoldgiai folyamatokat, mint a komléforralds és erjesztés. A rendszeres ellenérzés segit azonositani

a problémat és a megfelelS eljards mellett biztosithaté a sér mindsége.



