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A sor az egyik legnépszeriibb ital vilagszerte. Hagyomanyosan arpamalatabol, komlobol és
vizbdl allitjak eld, és élesztdvel erjesztik. Kellemes érzékszervi tulajdonsagok jellemzik ¢és
szakemberek altal ajanlott mennyiségben fogyasztva kedvezd taplalkozasi tulajdonsadgokkal
rendelkezik. Bar a kiilonboz6é sorstilusok jellemzé aromavegytiletei leginkabb az arpa és a
beldle késziilt malata, illetve a koml6 alapanyagokbol szarmaznak, mégis az é€lesztonek is
kdzponti szerepe van. Sorgyartasban az erjedés hatékonysaganak novelése érdekében, uj sorok
kifejlesztésénél, illetve az érzékszervi komplexitds fokozasdnak reményében hasznaljak az
alternativ élesztd fajokat a sormesterek.

Szakdolgozatom céljaul az elébb emlitettek alapjan az alternativ, azaz nem-Saccharomyces
nemzetségbe tartozd sorélesztok vizsgalatat tliztem ki. Négy kiilonb6zo fajt tanulményoztam,
amelyek a Torulaspora delbrueckii, a Brettanomyces/Dekkera bruxellensis, Lachancea
thermotolerans és a Wickerhamomyces anomalus fajok voltak. Igyekeztem a kutatok altal
feltart tulajdonsagaikat a télem telhetd legmagasabb szinten bemutatni. Majd ehhez mérten a
sajat vizsgalataim alapjan meggy6zddni arr6l, hogy milyen mértékben hasonlithatoak 6ssze a
hagyomanyos Saccharomyces pastorianus élesztével. Cél tovabba, hogy megbizonyosodjak
arrol, hogy a sorlé idedlis tapkozeget jelent-e szdmukra és ezaltal alkalmasak-e soripari
alkalmazasra. Szénhidrat hasznositdsukat és szaporodasi jellemzdiket tekintve milyen
mértékben hasonlitanak a Saccharomyces pastorianus faj altalam kivalasztott torzséhez.
Vizsgalom tovabba a toleranciajukat alkohollal és alfasavval szemben, illetve a flokkulalo és
szedimentacids, azaz iilepedési képességiiket is.

A szénhidrat hasznositas tekintetében 6sszességében elmondhato, hogy a T. delbrueckii 1593-
as ¢élesztotorzs tudta a legnagyobb mértékben hasznositani az anyagcsere tevékenységéhez az
altalam hasznalt szénhidratokat. A malt6z taldlhaté meg legnagyobb aranyban a sorlében, igy
kifejezetten eldny, ha ezt kiemelkedd mértékben képes hasznositani az élesztd. A szedimentécid

soran mért analitikai adatok is azt mutatjak, hogy a latszolagos extrakt értéke a nem-



hagyomanyos ¢lesztotorzsek koziil a legalacsonyabb volt, és a legkozelebb esett a
Saccharomyces torzsnél mutatkozo értékhez. Annak ellenére, hogy a W. anomalus szinte
minden erjeszthetd cukrot felhasznalt valamilyen mértékben, mégis ennek a torzsnek lett a
legalacsonyabb az erjedésfoka, ezaltal alkoholt is ez a torzs termelt a legkisebb mértékben.

A szaporodasi jellemzoket tekintve az 6sszes torzs 6-10 oOra alatt alkalmazkodott a tapkozeghez
¢és elkezdett exponencialisan szaporodni. Kivételt képez a B./D. bruxellensis, hiszen ennek a
torzsnek tobb idore, 18-20 orara volt sziiksége az alkalmazkodashoz. Ez a lassabb tendencia a
tovabbi vizsgalataim soran is mutatkozott. Azonban kicsivel nagyobb sejtkoncentraciot ért el
néhany tarsanal az exponencialis szakasz végére.

Az alfasav toleranciat tekintve nagyjabol azonos mértékben tudtak alkalmazkodni a
tapkozegekhez a kiillonboz6 torzsek, nem tapasztaltam szamottevo kiilonbségeket. Elmondhato,
hogy nem befolyésolta a szaporodasukat még az altalam vizsgalt legmagasabb 100 IBU
kesertiérték sem.

Az alkohol toleranciat emlitve az 5 V/V%-ot hasonl6an jol toleralta az Gsszes vizsgalt torzs,
mig a 10 V/V% esetében mar kiillonb6z6 mértékben voltak képesek alkalmazkodni.
Flokkulacié mértékét tekintve az ipari torzsek irodalmi hivatkozasok alapjan 40-90%-ban
flokkuldlnak. Az éltalam kapott eredmények mindegyike beleesett ebbe a tartomanyba, igy
kijelenthetd, hogy a vizsgalt torzsek jo flokkulacios képességgel rendelkeznek. A
legkiemelkedobb a hagyomanyos soréleszté volt, azonban a B./D. bruxellensis a
Saccharomyces-éhez kozeli, nagy értéket mutatott.

Szedimentaciot tekintve gyakorlatilag egyik torzsnél sem volt tapasztalhatd iilepedés az
alternativ torzsek koziil még hiités hatasara sem. Egyediil a Saccharomyces torzsrél mondhato
el, hogy végbement a teljes szedimentéacio és tiikkrossé valt a sor. A vizsgalat sordn kapott
analitikai adatok alapjan az is elmondhato, hogy ezek a torzsek kis mennyiségli alkoholt
termelnek.

Leginkabb a Torulaspora delbrueckii esetében kaptam kozeli értékeket a hagyomanyos,
soriparban leggyakrabban hasznalt lager éleszt6hoz, a Saccharomyces pastorianus-hoz. Mivel
alkoholt kis mértékben termelnek, igy alkalmasak lehetnek alacsony alkoholtartalmt sorok
eléallitasara. Illetve a kesertiérték tekintetében is nagyobb teret kapnak a sorf6zok, hiszen nem
befolyasolta a torzsek szaporodasat az alfasav koncentracio.

Osszességében a vizsgalataim alapjan kijelenthetd, hogy sdripari alkalmazasra alkalmas lehet

mindegyik torzs.



