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1. BEVEZETES

A sor szerte a vildgon az egyik legismertebb és egyben legkedveltebb alkoholos ital
(Salanta et al., 2020). A vilag éves sortermelése 2019-ben kozel kétmilliard hektoliter volt,
igy bizton Aallithatd, hogy a sorre ¢és annak fogyasztdsara iranyuld vizsgalatoknak
1étjogosultsaga van.

A hazai sortermelés mennyisége 2021-ben 554 milli6 liter volt (Internet 11.). Ez a
szamadat a korabbi évekhez képest csokkent, azonban a statisztikai adatoktol fiiggetleniil a
magyarok korében a sor az egyik legnépszeriibb alkoholos ital. A termelés tendenciaja az
évek soran folyamatosan valtozott. Voltak olyan id6szakok, amelyekre a fellendiilés volt
jellemzd, erre példa a 2015-t61 2019-ig tartd intervallum, illetve voltak olyan idészakok is,
ahol visszaesés volt tapasztalhatd a gyartdsi mennyiség tekintetében. Fontos megemliteni a
Covid19 jarvanyt, hiszen 2020-ban a sortermelés volumenét erdteljesen befolyasolta, mivel
a jarvany jelentds fogyasztaskiesést eredményezett. (Internet 12.) (Internet 13.)

A borfogyasztas ugyan hazankban tobb évszazados tradicidval rendelkezik, az utobbi
évek tendencidja azt mutatja, hogy a magyar ember sorbdl fogyaszt tobbet. A sor irdnti
novekvd igény noveli az import mennyiségét, illetve a hazai sortermelés volumenét
egyarant. A magyarorszagi sorkinalatot azonban javarészét a hazai termelés biztositja.
(Internet 12.) A nagyiizemi gyartas mellett egyre fontosabb szerepet kapnak a kislizemi
sO0rfézdék is, hiszen a fogyasztdi kor ndvekedésével ardnyosan szélesedik a sordk irdnti
igények palettdja is, melyet a kézmiives sorok igyekeznek folyamatosan betdlteni
szinesebbnél-szinesebb receptjeikkel.

Magyarorszagon szamos neves kistizemi sorfézde miikodik, ékes példaja ezeknek a
Pannonhalmi Féapatsagi sorfozde. Az apatsag 2003-ban beinditotta pincészetét, majd 2016-
ban bejelentette, hogy tervben van a sorfézde megalapitasa is, mely végiil 2020-ban nyitotta
meg kapuit a termelés eltt. A fozde célja a 2020-as kezdeti koriilbeliil 50 ezer literes
termelés fellenditése 2024-re 500 ezer literre. A féapatsag 1024-ben alapult és mar a 12. és
13. szdzadban foglalkoztak a bencések sorszerti italok gyartasaval.

A fogyasztokban kialakulé benyomasokat legf6képp az érzékszervi mindség
hatarozza meg. Az érzékszervi érzékelés tobbféle lehet, ilyen lehetdség a hallas, latas,
tapintas, szaglas ¢€s izlelés. Nagyon fontos az érzékszervi vizsgalatok esetében a jo gyakorlat
kialakitasa, tehat az emberi érzékszervek méromiiszerként vald alkalmazasa. Az érzékszervi
mindsités a vizsgalati modszer meghatarozasaval kezddik, majd folytatdodik a mintdk
elokészitésével, és azok vizsgalataval és természetesen az eredmények kiértékelésével. A
vizsgalati igények kielégitésével valtozik a vizsgalat célja, igy szdmos modszer koziil
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valaszthatunk, ilyen valasztasi lehetdség példaul a profilanalizis. A kiilonbdz6 modszerek
csoportosithatok a biralast végzé személyek jartassaga alapjan, ekkor megkiilonboztetiink
laikus fogyasztokat és képzett biralokat.

Munkém sordn négyféle Pannonhalmi sort fogok vizsgalni két érzékszervi mindsitési
modszer segitségével. Egy 10 fobdl allo panel fogja elvégezni a profilanalizist, illetve egy
okleveles BJCP biralo fogja mindsiteni a sdroket. A profilanalizis alkalmazasanak alapjaul
az MSZ EN ISO 13299 szabvany, amely a profilanalizis mdodszerrét ismerteti és az MSZ

8761-4: A sor érzékszervi vizsgalata cimii szabvany szolgalnak.



2. CELKITUZES

Munkam célja kézmiives sorok profilanalizise és BJCP biralata. A profilanalizis
vizsgalatat érzékszervi mindsitésben jartas, de nem termékspecifikus biralok végzik majd.
A BJCP biralatot okleveles BCJP biral6 fogja végezni. A mindsités végeztével dssze fogom
hasonlitani a két vizsgalati modszerbdl kapott eredményeket, illetve ezeket 6ssze fogom
vetni egy az irodalomban talalt hasonl6 olasz kézmiives s6rokrdl sz616 tanulmannyal.

A téma kivalasztasa soran elsOdleges szempont volt, hogy olyan ¢élelmiszert
vizsgaljak, amely kozel all mind az eldzetes ismereteimhez, illetve az érdeklddési koromhoz
egyarant, igy esett a valasztds a sorokre. A BSc képzésem soran Sor-és Szeszipari
technologidk szakirdnyon tanultam, igy testhezallonak éreztem ezt az irdnyt. A kézmiives
sorre tobbek kozott azért esett a valasztasom, mert gy gondolom, napjainkban egyre

nagyobb teret hddit maganak a fogyasztok korében, igy aktualisnak véltem azok vizsgalatat.



3. IRODALMI ATTEKINTES
3.1. A sorfozés rovid torténeti attekintése

Régre nyulik vissza a sor eredete, hiszen kezdetekben az emberek mindenféle
alkoholos italt sorként neveztek meg. Az ital késziilhetett gabonafélékbdl, de akar kiilonbozo
gylimolesokbdl is. Feltehetden mar a neolitikus forradalom el6tt is féztek sort bizonyos
mennyiségben, hiszen a fermentacidohoz elengedhetetlen anyagok, példaul a cukor mar akkor
jelen volt az élelmiszereikben fanedvek, vagy gylimoles-cukor formajaban.

A legkorabbi bizonyitékot, amely a sor fogyasztasara és készitésére ad jeleket
Kinaban és Mezopotamiaban talaltdk. Utdbbihoz kothetd egy Kr. e. 6000-bdl szarmazd
agyagtabla, amely eddigi ismereteink szerint az egyik legkorabbi sorreceptet tartalmazza.
Egyiptomban Kr. e. 3000 kérnyékén terjedt el a sor fogyasztasa, illetve koriilbeliil ekkora
tehetd a sor Eurdpaban valdé megjelenése is. Tisztazatlan kérdés, hogy az erjesztési
folyamatokat az europaiak maguk fedezték-e fel, fiiggetleniil az azsiai és kozel-keleti
kultaraktol, vagy toliik sajatitottak-e el, az 6 ismereteik alapjan. A Romai Birodalom emberei
és a gordg nép is egyarant fogyasztott sort, azonban Ok inkdbb a bort preferaltdk és azt
fogyasztottak f6 italukként évezredeken at.

A torténelem alakuldsaval a templomoknak és a kolostoroknak meghatarozé szerepe
lett a sorgyartasban és annak fejlédésében. Europaban a kora kézépkorban, pontosabban 8.
szdzadban a kereszténység elterjedésével egyre tobb kolostor épiilt, igy a kezdetben ndk altal
gyakorolt sorfozés feladata atharult a kolostorban el6 férfiak teend6i kozé. A déli régidban
az éghajlat lehetdséget adott a szO6l6 termesztésnek, ezéltal a bor készitésének, azonban
¢északi iranyban az éghajlati viszonyok atalakitottak a foldmiivelés és novénytermesztés
lehetdségeit. A hiivosebb éghajlat kivald lehetdséget teremtett az arpa termesztésnek, igy
lehetdséget biztositott a sorfozés elterjedésének. A kolostori sorfézés eldsegitette a sor
kereskedelem beindulasat.

A koml6 felhasznalasa 6ridsi innovacionak szamitott, bizonyitékokat talaltak arra
vonatkozoan, hogy egyes német kolostorok mar 800 kornyékén alkalmaztik a novényt.
Hosszabb eltarthatdosagot biztositott, illetve megadta az ital jellegzetes kesernyés izét,
azonban globalis elterjedése tobb évszdzadba telt a kiilonbozd sor izesiték (Grutrecht) adod
torvényei miatt. A komlozas elterjedésével megvaltozott maga a f6zési technika, igy ezt
kovetden megkiilonboztették a komlot nem tartalmazo soroket a komlozott soroktol. E10bbit
ale-nek nevezték (régi sor), mig utobbit csak egyszeriien sdrnek (Gj sor).

A 14. szdzadra megjelentek a kereskedelmi sorfézdék, ezzel atvéve a sorfézés vezetd

szerepét a kolostoroktol. Ez a valtozds nagyban hozzajarult a soripar ndvekedéséhez.
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Megjelentek a sorfézésre irdnyulo kiillonbozd szabalyozéasok és adok. Ezek a szabalyozasok
magukba foglaltak az alapanyagokat, az Osszetételt, az eldallitdis modjat, beleértve a
fermentacio €s a f0z¢és folyamatat, illetve ezek iddtartamat is. Az elsd szabalyozast a 14.
szazad eleje koriil vezetették be Niirnbergben. 1487-ben adtak ki a Reinheitsgebot-ot,
leforditva a ,.tisztasagi torvényt”, mely kikototte, hogy sor kizardlag arpabol, komlobol és
vizbol késziilhet. Ebben a torvényben ezért nem szerepelt kibocsatasakor az élesztd, mert az
akkori ismeretek még nem terjedtek ki erre. A piac novekedése és versenye hozzajarult a
mindség javuladsdhoz, valamint a kisérletezéshez és az izletesebb sorok készitéséhez.

Az ujkorban (17. szédzad) a felfedezok a vilag szamos pontjara vitték el a sort, ahol
sokszor szembesiiltek a ténnyel, hogy az ottani lakosok is alkalmazzdk a fermentaciod
technikajat és készitenek alkoholos italokat. A piac szélesedésével egyiitt tehat megjelentek
a sor vetélytarsai.

A 18. és 19. szazad tudomanyos felfedezései nagyot lenditettek a technoldgiai
fejlédésen. Egyre tobb ismeretet szereztek az élesztOkrdl, az erjedési folyamatok
iranyitasarol. Elterjedt a sorok korszerl palackozésa, igy a gondosabb lezaras éltal hosszabb
eltarthatésagot kapott az ital. Ezzel egyidoben megjelentek az elsé lager sorok, amely
technologia elterjedését a hiité rendszerek megjelenése nagyban eldsegitette.

A 20. szdzadot egyarant jellemzi a sortermelés-és fogyasztas hanyatldsa és
novekedése is. A vildghdborik nagyban befolyéasoltdk a termelést, hiszen alapanyag-¢s
munkaerdhidnyt idéztek el6. Az 1950-80-as iddszakot ettdl fiiggetleniil erdteljesen
jellemezte a gyartas és a fogyasztas novekedése, mind az USA-ban és Eurdpaban is. A 80-
as évek utan az egyfore jutd sorfogyasztas egyes nagyobb sorfogyasztd nemzeteknél
csokkent, mig a feltorekvd orszagokban nétt, példaul Oroszorszagban.

(Poelmans & Swinnen , 2011)

Napjainkban a globalis sor piacot néhany 6rids konszern uralja. Ilyen tobbek kozott
a 2002-ben megalakult SABMiller, mely a South African Breweries (SAB), mely Dél-
Afrikaban ¢és EurOpdban van jelen, illetve az amerikai Miller egyesiilésével jott 1étre.
Hasonlo konszern az AB InBev, mely 2004-ben a belga Interbrew és a brazil AmBev
egyesiilésével és 2008-ban az Anheuser-Busch csatlakozasaval jott 1étre. 2016-ban a vilag
elsd soripari konszern, az AB InBev felvasarolta a mdasodik helyen allo, és ezaltal
legnagyobb versenytarsat a SABMillert. Fontos megemliteni még a Heinekent és a Carlsberg
Groupot, mint soron kovetkezd legnagyobb gyartokat. Az emlitett négy cég lefedi a

vilagpiacot, illetve a vilag sortermelésének tobb, mint 50%-at adjak. (Internet 1.)
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3.2. A magyar sorgyartas helyzete

A magyar emberek mar a honfoglalds idején fozték a sort, természetesen egészen
mas korilmények kozott, mint napjainkban, de elmondhatd, hogy fontos italunk a sor
évszazadok ota. Kezdetekben haziipari keretek kozott zajlott a sernevelés, mig a varosokban
céhekben. Az ugynevezett serjog megilletett minden embert, aki rendelkezett
foldtulajdonnal. A 15. és 16. szdzadban olyan szinten hétkéznapi tevékenységgé valt a
sorfozés, hogy a 17. szdzadra még a Tokaji borvidék is hemzsegett a serneveldéktol. A
Rakoczi-féle szabadsagharc visszavetette a sorfozdek terjedésének titemét, azonban Pesten
egyre er0s0dod tendenciat mutatott. A 18. szdzad végén és a 19. szazad elején Pesten és Budan
rohamosan beindult a fejlédés, egyre nétt az igény a sor irant, igy hiany alakult ki, aminek
hatasara ujabb f6zdék nyithattdk meg kapuikat.

Az elsd vilaghaborut kovetd idészakban a sor szerepét atvette a bor, igy hazank
Eurépa egyik legnagyobb borfogyasztd allamavéa valt. Ebben a kilatastalan helyzetben
alakult meg 1933-ban Dreher-Heggenmacher Elsé6 Magyar Részvényfozde. A masodik
vilaghabort kovetéen 1948-ban megtortént a sorgyarak allamositasa, majd 1959-ben
egyetlen céggé vontdk Ossze a sorgyarakat, a Magyar Orszagos Soripari Vallalatta.
Ekkoriban az éves sorgyartas csupan 3 millié hektoliter volt, amely mennyiség kozel sem
elégitette ki a fogyasztok igényeit, igy nyaranta sorhiany alakult ki. 1971-ben megszlint a
Magyar Orszagos Soripari Vallalat, igy létrejohetett négy viszonylag 6nallo sorgyar, melyek
a Soripari Vallalatok Orszagos Trosztjébe tomoriiltek. A troszt 1981. december 31.-én sziint
meg, igy teljes onallésagot kapva a sorgyarak. A sorhiany megoldéasara sorban nyiltak meg
orszagszerte a sorgyarak.

A 1990-es években megtortént a sorgyarak privatizalasa, illetve emellett rengeteg
kistizemi fézde nyilt. A kislizemi sorfézdék aranykora hamar ledldozott a jovedéki adod
kiskapu bezarasaval és a nagy sorgyartd vallalatok piaci térhoditasaval. Napjainkban is a
sortermelés java részeét a nagyipari vallalatok teszik ki hazdnkban, de szamos kistizemi fézde
mikodik sikeresen orszagszerte, igy erre remek példa akar a Pannonhalmi Féapatsagi fézde
is.

(Internet 7.)

3.3. Kézmiives sorok létjogosultsaga a piacon
Hazai jogszabalyok alapjan az a fézde szamit kisiizemi sorf6zdének, amely évente
kevesebb, mint 200. 000 hektoliter sort allit eld. Ezek a sorféozdék 50 szazalékos jovedéki

adokedvezménnyel tamogatottak hazankban. (Internet 15.) Ilyen sorfézdének szamit
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termelési adatai alapjan a Pannonhalmi Foapatsagi sorfézde is, ezért fontos roviden

megemliteni a kézmiives vagy kistizemi sorfozdék jelenségét.

1. tablazat: Pannonhalmi s6rfézde termelési mennyiségei évekre bontva

Termelési év

Termelt

Osszmennyiség (liter)

Uveges sor

mennyiség (db)

Hordo6s sor

mennyiség (db)

2021 107 550 283 942 394
2022 192 172 441910 1069
2023 46 649 117 553 277

A kistizemi sorfézdék legfobb jellemzdje, hogy kis mennyiségben féznek kiilonleges
soroket (Fertd et al. 2018, Cole, 2017). Kiilonbdzo szervezetek szerte a vilagon kiillonb6zo
definiciokkal illetik a kézmiives sor fogalmat. Szamos jogi definiciot talalhatunk a

szakirodalomban erre vonatkozoan. (Baiano, 2021)

2. tablazat: Példak a kislizemi sorfézdék szabalyozésara kiilonb6zd orszagokbol

(Baiano, 2021 nyoman)

Termelési mennyiségek hatarértékei
6 milli6é hordo (1 hordd = 117 liter sor)
200. 000 hl
mikro-f6zdék: 5. 000 hl-nél kevesebb
kis méretii f6zdék: 5. 000 — 50. 000 hl
kozepes méretii f6zdék: 50. 000 — 200. 000 hl
nagy méretli f6zdék: 200. 000 — 1. 000. 000 hl
sorfézde csoportok: 1. 000. 000 hl-nél tobb

Szervezet neve

US Brewres Assosiacion

UK Society of Independeent Brewers

German Brewers Assosiation:

Australian Independent Brewers o
e 40 millio |
Association

Mindegyik fentebb emlitett, illetve a felsorolasbdl kihagyott definicio az eldallitott
sOr mennyiségéhez koti a kislizemi sorfézde, vagy kézmiives sor eldallitds kritériumat,
hasonldan a hazai meghatarozashoz.

Mig a nagyiizemi sorfézdék célja, hogy soreik minden fogyasztd szamara elérhetéek
legyenek szerte a vilagon, addig a kislizemek célja az, hogy egy bizonyos sziikebb réteg
igényeit elégitése ki. Régen a kézmiives sor az alkotd személyiségét tikkrozte, mivel készitdje
gyakran fézte a maga izlésére a sorét. Napjainkra ez a nézet megfordult, igy a kézmiives
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sOrok ma mar a fogyasztok igényeit probaljak kovetni, igy készitve mindenki szadmara egyedi
karakterrel rendelkez6 sort. (Internet 5.) A nagylizemek ezeket az igényeket természetes
moédon nem tudjak olyan iitemben lekdvetni és nem is feltétleniil céljuk lekdvetni, ahogyan
a fogyasztok izlése valtozik, emiatt van leginkdbb létjogosultsiga a kézmiives sorok
piacanak (Salanta et al., 2020).

A nagylizemek méretiikbdl kifolyolag koltséghatékony ¢és nyereségorientalt
megoldasokkal ¢és receptekkel miikodnek a piacon, olyan sordket eldallitva, melyek
megbizhatd mindségliek ¢és széleskori kedveltségnek oOrvendenek. Ezzel szemben a
kistizemek egyedi, kiilonleges recepteket alkalmaznak soreikhez. Néha eléfordul hullamzo
mindség ¢€s reprodukalhatatlansag, melynek oka az emberi tényezd szerves jelenléte az

eléallitas teljes folyamata soran. (Internet 6.)

3.4. A sor definiciéja

A sor a Magyar Elelmiszerkonyv 2-702 szam irdnyelve szerint:

, Malatabol, valamint potanyagokbdl vizzel cefrézett, komloval izesitett, sorélesztével
erjesztett, széndioxidban dus, dltalaban alkoholtartalmu ital.”

A sor két elsddleges OsszetevOje a malata (arpa, buza stb.) és a viz. A sorarpa
fajtajanak megvalasztasat szamos tényezO befolyasolja. Malatazasi és sortechnoldgiai
szempontbol az a jo arpafajta, melynek alacsony fehérje és magas extrakt-tartalma van.
Leggyakrabban kétsoros tavaszi arpat hasznalnak alapanyagként a malatazashoz. A sorf6zo
viz fontos tényezd, hiszen mindsége hatassal van a késztermék mindségére. A vizben oldott
sok hozzajarulnak a sor izének kialakitdsahoz kézvetve, mivel hatdsuk van a lejatszodo
enzimes folyamatokra, az éleszté tevékenységére és a pH szabélyozasara. (Elelmiszerkonyv,
2013)

Egyéb szokasosan felhasznalhato dsszetevd a komld/komld készitmények, melyek
kozott talalhatunk aromakomlot, keserti komlot, illetve dual komlét is. A komlo adja meg a
sOr aromajat a kiilonb6z6 polifenolok €s antocianinok altal. Tovabbi 6sszetevok lehetnek, az
adalékanyagok, izesitd-és szinezOanyagok, kiilonféle aromdk és malatak (karamell),
valamint alkalmazhatok kiilonb6z6 potanyagok, példaul kukoricadara, buza vagy
malétazatlan arpa. (Elelmiszerkonyv, 2013)

Technologiai segédanyag a szén-dioxid, a nitrogén, az enzimek, illetve a szlir6-és
deritdanyagok és persze nem utols6 sorban a sorélesztd. A sorélesztd tipusai alapjan

megkiilonboztetiink felsderjesztésii ale és alsderjesztésii lager élesztoket, melyeknek
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tulajdonsdgai jelentdsen eltérnek pl. optimalis hémérséklet paramétereik, illetve
flokkulacios tulajdonsagaik alapjan. (Elelmiszerkényv, 2013)

Osszefoglalva a sor négy f6 alkotdja a viz, a malata, a komlo és az élesztd (Richter
et al., 2017). A sor leegyszeriisitve tehat valamilyen gabonaféle erjedésterméke (da Costa
Jardim et al., 2018), azonban aroma profilja tekintetében a kiilonboz6 Osszetevok
kolcsonhatasanak koszonhetden egy nagyon osszetett italla valik (Richter et al., 2017). A sor
rengeteg aroma-aktiv anyagot tartalmaz, melyeknek izérzékelési kiiszobe eltérd lehet. Ezek
az aroma komponensek eredeztethetOk egyarant az alapanyagbol (primer), vagy a
feldolgozasbol (szekunder) is. A  kiilonbozd tipustt vegyiiletek eltéré hatassal
rendelkezhetnek a sorre nézve, hiszen mig egyes vegyiiletek gazdagitjak a sor izét vagy

illatat, addig mas vegyiiletek gyéritik, elrontjak az italt. (Parker, 2012)

3.5. A sor gyartastechnologiaja

Fontos a gyartasi folyamat ismerete, hiszen ez hatarozza meg a sér mindségi és nem
utols6 sorban érzékszervi tulajdonsagait. Egyes gyartasi folyamatok kritikus jellege felelds
lehet a késztermékben fellelhetd izhibakért és kedvezbtlen tulajdonsagokért.

A folyamat a malatazassal kezdédik, melynek célja az enzimek aktivalasa és
mennyiségiik novelése, egyes makromolekulak lebontasa, illetve fontos aroma és szin
karaktert biztosito vegyiiletek kialakitésa.

Ezt kovetden kezdddnek a f6z6hazi folyamatok. Els6 1épésként 6rolik a malatat, majd
ezt kovetden torténik a cefrézés, mely részfolyamat soran a malata oldhato komponenseit
oldatba viszik (cukor, sok), mig a nem oldhato komponenseket enzimesen bontjak
(keményitd, fehérje). A cefrézést a cefresziirése koveti. A folyamat soran elvalasztjak a
sorlevet, mely az oldhaté anyagokat tartalmazza, az oldhatatlan anyagokat tartalmazo
torkolytdl. A szilirés két részbdl all, a szinlé sziirésébdl és a maslasbol. Ezutan kovetkezik a
komloforralas, melynek célja a komloban levé értékes komponenseknek a kioldasa, a sorlé
aroma anyagok kialakitésa.

A gyartastechnologia kdvetkezo 1épése a fermentacié. Ez a technologiai 1épés a forrd
sorlé kezelésével kezdddik. Eltavolitjak a forroseprét orvénykad segitségével, majd a
kovetkezd 1épés az élesztdvel valod beoltas eldtti hiités és levegdztetés. A hiitésre azért van
sziikség, hogy kialakitsdk az élesztd szamdra a megfeleld hdmérsékleti viszonyokat, ez a
hémérséklet felsd és alsd erjesztés esetén eltérd. A levegdztetés célja az élesztd

szaporodasanak eldsegitése. Fontos, hogy a sorgyartas soran ez az egyetlen olyan alkalom,
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amikor szandékosan érintkezhet a sorlé oxigénnel. A visszahtitott sdrlében lerakodik a hideg
sepr6. A kovetkezd 1épésben megtorténik a beélesztézés. A leggyakrabban alkalmazott
soréleszté a Saccharomyces cerevisiae. Az erjesztés két részre bonthatd; a féerjedés alatt a
szénhidratokbol az élesztd anyagcseréje révén alkoholt allit el, mig a kondicionalés alatt
torténik meg a sor érése, tisztulasa és finomodasa, valamint a szén-dioxiddal valo telitddés.

A fermentacid soran az €lesztd révén keletkezik etanol, szén-dioxid és egyéb élesztd
anyagcsere termékek. Az erjesztés alatt szamos aromaanyag alakul ki, melyek lehetnek akar
malata vagy komlobol eredeztethetdek. Az aroma anyagok lehetnek a sor szempontjabol
pozitiv hatdsuak vagy negativ hatdstiak egyarant. Az optimalis erjesztési paraméterek
betartasaval és a folyamat folyamatos kontrollalasaval jol kézben tarthaté technoldgiai 1épés
az erjesztés.

A folyamat utolso 1épése a készsor kezelése, mely a sor szlirésével és stabilizalasaval
kezdédik.  Stabilizalasnak ~ tobb  aspektusa van, az izstabilizalasa és a
kolloidrendszerstabilizalasa. Ekkor torténik meg a kész sor végleges paramétereinek
beallitasa, példaul a koncentracio, szén-dioxid szint, szin beallitasa. A pasztérozés célja a
mikrobiologiai stabilitas kialakitdsa, tehat a tartositds. A cél elérése érdekében hdvel
pusztitjak el a potencialisan romlést okozé baktériumokat és élesztoket. A folyamat lezarasa
a sor fejtése, mely nyomas alatt torténik kiilonb6z6 tipusi csomagoldanyagokba.

(Internet 2.) (Parker, 2012)

3.6. Az érzékszervi vizsgalatok jelentosége

Elelmiszereink azon tul, hogy kielégitik 1étsziikségleteinket, élvezeti értékkel is
birnak, emiatt nagyon fontos azok érzékszervi tulajdonsaga. A fogyasztokban kialakulo
benyomasokat az érzékszervi mindség nagyban meghatarozza. (Kokai & Sipos, 2020) Az
¢lelmiszerek érzékszervi vizsgalata gyakran Osszekapcsolodik a fizikai és kémiai
vizsgalatokkal, emiatt az élelmiszermindség €s -biztonsag értékelésének részét képzik.

Gyakran el6fordul, hogy az érzékszervi vizsgalatokat szubjektiv jelzovel illetik,
mivel kételyek meriilnek fel az eredmények hitelességével kapcsolatban. A feltételezés okat
az biztositja, hogy a vizsgalatokat emberek végzik, akik érzékszerveiktdl és megitélésiiktol
fliggben alakitjak Ki véleményiiket, igy befolyasolva az eredmény objektiv voltat. (Kokai &
Sipos, 2020) Az emlitett okok miatt fennallhat a veszélye annak, hogy az Gsszegyjtott
adatokat inkabb egyfajta személyes véleménynek tekintik, mintsem tudomanyos elemzésnek
(Gomez-Lopez, 2019). Az érzékszervi vizsgalatok soran kapott eredmények szorasa mindig

magasabb lesz, mint a miiszeres modszerekkel mért adatok szorasa, de ez nem feltételezi a
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vizsgalat pontatlansagat. A tudoméanyos modszerek megfeleld alkalmazasaval, a nemzetkdzi
szabvanyok ¢és jo gyakorlatok, valamint a kovetelmények szigort betartdsaval a szords
mértéke csokkenthetd. Osszefoglalva, nagyon fontos aspektus a vizsgalatok esetében a jo
érzékszervi gyakorlatnak a kialakitasa, azaz az emberi érzékszervek mérédmiuszerként vald
hasznalata. (Kékai & Sipos, 2020)

Az érzékszervi vizsgalatok tudomanyteriilete szamos mas tudomanyagbol merit
elveket, ilyen fontos tudomanyag példaul az adatelemzés, pszichologia vagy az
¢lelmiszertudomany. Annak érdekében, hogy objektiv mérési eredményeket kapjunk meg
kell felelnie a kivalasztott mérési technikanak minden kdvetelménynek, igy érhetd el a
megfeleld precizitas és pontossag. (Piggott, Simpson, & Williams, 1998) Abban az esetben
fogunk hiteles mérési adatokat nyerni a vizsgélatbol, ha kovetkeztetéseink empirikus vagy
mérhetd bizonyitékokon alapulnak, tehat a célunk olyan adatok gytijtése, melyek megfeleld
statisztikai elemzéshez felhasznalhatok, majd az adatok elemzését kovetden jol
értelmezhetdk és hasznos kovetkeztetések vonhatok le beldle (Gomez-Lopez, 2019). A
kvantitativ érzékszervi vizsgalatok célja, hogy objektiv valaszokat kapjunk az élelmiszer
adott tulajdonsagairol annak érzékszervi érzékelése altal (Ares et al., 2010).

Az érzékszervi vizsgalatok soran az alabbiakat értékelhetjiik:

- ¢élelmiszer megjelenése, texturaja, szine és formaja

¢lelmiszer ize, aromaja, illata és azok intenzitdsa
- ¢lelmiszer kellemes és kellemetlen tulajdonsagai
- ¢lelmiszer Osszetétele, izesitése, tartdsitdsa €s mas feldolgozasi technologiak hatasa

a tulajdonsagokra

Az érzékszervi vizsgalatok sokféle alkalmazasi teriileten hasznalhatok az
¢lelmiszeriparban, a mindségellendrzeéstdl kezdve az 1j termékfejlesztésig €s a fogyasztoi
preferenciak elemzéséig, emiatt a megfeleld modszer kivalasztasa fiigg az adott termék
tipusatol, az érzékszervi jellemzOktdl és a vizsgalat céljaitol, tehat alapvetd fontossagi a
megfeleld vizsgalati modszer kivalasztisa. Az érzékszervi vizsgalati modszereket
kiilonb6z6 szempontok alapjan lehet rendszerezni, példaul alkalmazasi cél szerint, a
vizsgalati modszer tipusa alapjan, vagy a vizsgalati személyek szama szerint is. (Kokai &
Sipos, 2020)

Esetemben a legmegfelelébb csoportositasi lehetdség a képzett biralok altal és a
laikus, vagy fogyasztok altal végzett biralat, hiszen az altalam megvaldsitani kivant

érzékszervi vizsgalat soran a profilanalizist, mint érzékszervi vizsgalati modszert az
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eljarasrol képzéseben részesiilt, de nem termékspecifikus panel fogja végezni. Ezen feliil
pedig egy képzett, BCJP oklevéllel rendelkezd birald fog értékelést adni a sorokrol, aki tehat

a képzett biralok csoportjat erdsiti.

3.6.1. Leiré érzékszervi vizsgalatok

Az élelmiszeriparban széles korben alkalmazzak a leirod érzékszervi vizsgalatokat.
Ezek a vizsgalatok segitenek megérteni az ¢lelmiszerek mindségét, izét, szagat, textarajat €s
egy¢b jellemzoit, tehat az adott élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait. Az érzékszervi
vizsgélatok egy specialis tipusa, amely sordn az érzékszervi jellemzdket szisztematikusan és
objektiven irjak le. Az ilyen vizsgalatok célja olyan informaciok szolgaltatasa, amelyek
lehetdvé teszik az élelmiszer érzékszervi jellemzdinek Osszehasonlitdsét, €és segitenek az
¢lelmiszeripari szakembereknek az élelmiszerek mindségének javitdsadban, fejlesztésében és
értékelésében, vagy akar felhasznalhatoak a marketing dontések soran. (Lawless &
Heymann, 2010)

A leir6 érzékszervi vizsgalatokhoz gyakran kérnek fel képzett vagy szakért6i panelt,
amely tagjai specialisan képzettek az érzékszervi tulajdonsagok leirasaban ¢és értékelésében.
A biralok kiképzése iddigényes és draga folyamat, azonban a vizsgalat soran kapott adatok
¢s eredmények gyakorlati felhasznalasa alkalmaval olyan rejtett problémak és lehetdségek
tarulnak az eldallitok elé, ami miatt tobbszorosen megtériilhet a befektetett energia. (Murray
et al., 2001) A vizsgalatok tervszeriiek és kontrollalt koriilmények kozott zajlanak, gyakran
hasznalnak standardizalt mddszereket és pontozasi rendszereket, annak érdekében, hogy
megbizhatd eredményeket kapjanak. Az ilyen vizsgalatokat gyakran kombinaljak maés
érzékszervi vizsgalatokkal, mint példaul a kiilonbség vizsgalati és rangsorolasos tesztekkel,
hogy teljeskorii informaciéo halmaz alljon rendelkezésre az adott élelmiszer érzékszervi
tulajdonsagairol. (Kokai & Sipos, 2020)

A modszer lényege Osszefoglalva, hogy szé€les spektrumon gytijtiink ismereteket az
adott termékekrdl, ezaltal egy olyan komplex informécid tarul elénk, amely jol leirja a
termék érzékszervi tulajdonsigait. A mintaszam 1 és 6 kozott valtozik, a vizsgélati

szempontok minimalis szdma kettd, de inkabb tobb. (Kokai & Sipos, 2020)

3.6.2. Profilanalizis
A profilanalizis a leird vizsgéalatok csoportjaba tartozik, €z az egyik legszélesebb
korben alkalmazott leiro elemzés. F6 jellemzdje, hogy a mintdk mindsitéséhez a biralok leiro

kifejezéseket hasznalnak. A vizsgélat célja nem csupdn a sOrben jelenlevd izek és illatok
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azonositasa, hanem azok intenzitasanak szamszerusitése is. A minta altal kivaltott érzet
intenzitasat egy skala segitségével értékelik. A vizsgalat egyik nehézsége az intenzitas
szamszerlsitése, ezért a teszt elején fontos egyeztetni az egyes résztvevokkel, a skala egyes
pontjainak jelentését, hogy mindenki szamara egyforma tartalommal birjon, illetve
egyforman hasznaljak az értékeléshez. (Gomez-Lopez, 2019)
A) Intenzitds — két végpont jelolése
I |
I 1

0 100
gyenge intenziv

B) Intenzitds — jellemzo értékek jeldlése

! I 1
0 50 100
gyenge kozepes intenziv

C) Intenzitds — jeldlonégyzetekkel

OO0O0Oo00oOo0aon

gyenge intenziv

D) Intenzitas — értékekkel — 9 tagu skila

1 2 3 4 5 6 7 8 .
gyenge intenziv

1. abra: Skala tipusok (MSZ 8761-4)

A vizsgalathoz a panel érzékszervi jellemzokbdl Osszeallitott listdt hasznal, ennek
kialakitasara két kiilonb6z0 modszer alkalmazhatd. Az egyik soran a birdlok egyénileg
alkotjak meg a leird kifejezéseiket, ez a szabad valasztast profilanalizis. A masik lehetdség,
hogy a leird kifejezéseket a biralok eldszor egyénileg hatarozzak meg, majd azokat kdzdsen
atbeszélve alkotnak egy kozos listat, igy mindenki szamara egyformak lesznek a leird
kifejezések. (MSZ 8761-4)

A leir6 kifejezések listajanak megalkotasa tobblépcsds munkafazis. A munkamenet
kezdetén a biralok mindegyike azonos kodolassal ellatott mintasort kap. A paneltagok
egyénileg meghatarozzak azt a tulajdonsdg listadt, amit a vizsgalati mintdban vélnek
felfedezni. Ezt kdvetden kozdsen folytatodik tovabb a munka. Osszesitik az egyes biralok
altal készitett listat. Lesznek olyan jellemzdk, amelyeket tobb biralo is feljegyzett, illetve
lesznek olyanok is, amelyek esetében két kiilonbozd birdld ugyanazt a kifejezést masképp
fogja leirni. Az imént emlitett probléma megoldasara, a mintdk ezalatt a munkafézis alatt is
elérhetdek lesznek a paneltagok szamara, igy a felmeriilé kérdések esetében egyértelmiien
azonosithatoak lesznek a jellemzdok a mintak segitségével. Ha vannak olyan tulajdonsagok,
amelyek a biralat szempontjabdl fontos, de birdlok nagy tobbsége nem érzékelte, akkor az
ki kell hagyni az elemzésbdl, mert a mddszer csak olyan leird kifejezés hasznélatat

engedélyezi, amelyeket a birdlok egyértelmiien érzékelnek a mintdkban. A leird
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kifejezésekhez értékelési modszert kell rendelni, ez lehet akér skala, pontozas vagy szoveges
értékelés is, a lényeg, hogy minden jellemzd tulajdonsaghoz olyan értékelési modot
valasszon a csoport, ami a legjobban kifejezi €s érzékelteti a tulajdonsag intenzitasat, illetve

mindenki szamara egységesen értelmezheté. (MSZ 8761-4)

— N r————
Bizottsagi iilés Lf. > Mintak kivélasztasa ‘
R

A 4 A 4
‘ A leird kifejezések azonositisa ‘

-

r
[ A leird kifejezések listaja ‘

h 4

Referencia(k) kivalasztdsa a
leiré kifejezésekhez

Képzés
Y
‘ Ismételhetdségi vizsgalatok ‘

r
[ A PROFTL. ATKATMAZASA ]

2. abra: Leiro kifejezések azonositasanak ¢s kivalasztasanak 1épései érzékszervi

profil kialakitasa céljabol (MSZ ISO 11035:2001)

A profilanalitikus érzékszervi modszer egy bonyolult érzékszervi vizsgélat, amely az
informatikai rendszerek segitségével hatékonyabba tehetd. A mindsités torténhet mind papir
alapon ¢s elektronikus uton is. A digitalis értékelés soran a vizsgalatot informatikai
eszkozokkel tamogatjak és optimalizaljak (szamitogépek, tabletek). Napjainkban az
informatikai eszk6zok hasznalata nagy elOnyt biztosit az érzékszervi vizsgéalatok sordn,
mivel a vizsgalat és az adatfeldolgozas idejét jelentdsen leroviditik, igy lehetove téve, hogy
az eredmények visszacsatolasa a biralok felé gyorsabb legyen. (Kokai et al., 2002, Kokai et
al, 2003a, Kokai, et al. 2003b)

3.7. Sorok érzékszervi vizsgalatanak jellemzoi
A sor jellemzdinek teljes leird profilozdsa megadja a mindségi értékeléshez
sziikséges izujjlenyomatot (Parker, 2012). A sor érzékszervi értékelése dsszetett folyamat,
mivel tobb mint 800 kémiai vegyiiletet tartalmaz (Habschied et al., 2022). A vizsgalat soran
figyelik az illatot, azt izt, a megjelenést, a texturat, a testességet, a habtartéssagot, az aromak

kozotti 6sszhangot €s egyensulyt, valamint nem utols6 sorban az utéizt. Fontos az emlitettet
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jellemzOk intenzitasa, egyes aromak jelenléte vagy éppen hianya. (Taylor & Organ, 2009)
Vannak olyan sorok, amelyek egyszeriibb 15-25 tulajdonsagbol 4lloé izprofillal
rendelkeznek, illetve vannak ennél joval dsszetettebb profilt sérok is (Simpson, 2016).

Az értékelés soran az érzékelést négy csoportra tudjuk szétosztani, a vizualis
megitélésre, olfaktometrikus vizsgalatra, az izlelésre és a haptikus érzékelésre (Habschied et
atl., 2022).

Vizualis megitélés

A sor megjelenésének vizsgalata a szemek segitségével torténik. A kiilsé megjelenés
értékelésekor a szakértok vizsgaljak a sor szinét, attetszdségét (tipustol fiiggden), a hab és a
buborék képzddést, annak tartdssagat, valamint méretét és mennyiségét. A sor szine az
Osszetevok, mint példaul a malata és a komlo fajtdja, az €lesztd tipusa, az égetett malata
mennyisége ¢és az Oregedés hossza miatt valtozik. Szine lehet vilagos, arany, borostyan,
vOros vagy sotétbarna. A szin mellett a sor tisztasaga is fontos szempont. A habképzddése
¢s annak slirlisége a f6zési technologiatol, az élesztd fajtajatdl és a szénsavas dusitas
modszerétdl is fiigghet. (Taylor & Organ, 2009)

Szaglas

Az illatok vizsgalatakor a birdlok a sor aromaira fokuszalnak, amelyet az
alapanyagok aromainak kombinacidja biztosit. Szaglas soran az érzékszervek azokat
illatmolekulakat érzékelik, amelyek az orrnyalkahartyan keresztiil jutnak be az agyba. Az
illatok kiilonbozd intenzitassal, mindséggel és iddbeli jellemzdokkel rendelkeznek. A sor
aromai gyakran nem rendelkeznek olyan intenzitassal, mint mas illatok, ezért a megfeleld
hatékonysag eléréséhez néhany rovid szippantast kell venni a poharbol. (Taylor & Organ,
2009)

Izlelés

Az izlelés a sor értékelésének legfontosabb része. Az iz Osszetettsége a sorf6zo
mesterségbeli tudasatol fiigg. Az izek értékelése soran a paneltagok figyelik az alapizeket,
valamint az aromaanyagokkal egyiitt kialakulo tovabbi zamat (flavour) jegyeket is. (Kokai
& Sipos, 2020).

Egyes tanulmanyokban hat alapvet6 izminéséget neveznek meg, az 6t alapizen izen
feltil (édes, sos, keserli, savanyu, umami) megemlitik a zsir izt. A zsiros iz az esszencialis
zsirsavak €és a vitaminok jelenlétét jellemzi, valamint befolydsolja a sor texturajat €s
kiilonleges széjérzetet biztosit. Szdmos Szag-és izleld anyag olddszereként funkcional.

(Schmelzle, 2009) A savanyu izt a fermentacio soran keletkezd erjedési metabolitok adjak.
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A s6ssag az ivoviz mindségétol fligg, a keserliséget a komlo adja javarészt, mig az édességet
a malata biztositja. (Parker, 2012)

Tapintas

A tapintds a sOrok érzékszervi vizsgalatdban a kortyérzetre utal. Az érzékszervi
vizsgalat soran a sOr testessége, textirdja €s szénsavassaga is fontos szerepet jatszik. Az
érzékelésben részt vesznek az ajkak, a szaj és a nyelv is. (Taylor & Organ, 2009)

A megfeleld6 kostolasi koriilmények bedllitdsa elengedhetetlen tényezd az
érzékszervivizsgalatok soran. Erre vonatkozoan szamos informaciot talalhatunk az MSZ
8761-4: A sor érzékszervi vizsgalata cimli magyar szabvanyban. A sorok értékelése soran,
mindig figyelembe kell venni a sor tipusat, stilusat, annak jellemzdit és a vonatkozo
szabvanyokat. A szabvanyok és kiilonb6zd protokollok haszndlatara azért van sziikség, hogy
a szakértoi értékelés megbizhatd és konzisztens legyen. Ezek az érzékszervi vizsgalatok
fontos részét képzik a sor mindségének meghatirozasaban, esetlegesen mindségének

javitasaban.

3.7.1. A kostolas technika fontossaga
A megfeleld kostolastechnika alkalmazasa meghatarozo tényezdje az érzékszervi
vizsgalatoknak, hiszen a rossz technika téves eredményeket adhat. A vizsgalatokat, mint mar
fentebb is emlitettem gyakran végzik képzett biralok, akik megbizhatd és széleskori
tapasztalattal rendelkeznek a sordk sokszini vildgdban. Vannak olyan tesztek, amelyek
esetében elegendd a megfeleld precizitas, tehat az utasitdsok eltérés mentes kovetése,
azonban vannak olyan vizsgalatok, amelyek kiilonleges kostolasi készségeket igényelnek.
(Simpson, 2016)
Néhany ilyen készség a teljesség igénye nélkiil felsorolva:
- Hasonl6 mintdk megkiilonboztetése iz és szag alapjan.
- Sorben levd izek intenzitdsanak értékelése.
- SOormintdk mindségének értékelése sorstilus érzékszervi specifikacidja vagy
referencia minta alapjan. (Simpson, 2016)
Fontos aspektus tehat a kostolas metodusa, emiatt minden biralonak ugyanazt a
kostolasi eljarast kell alkalmaznia annak érdekében, hogy a sor izének Osszetett volta azonos
modon valjék értékelhetdvé. (Parker, 2012)

Bill Taylor és tarsszerzdje Gregory Organ 2009-ben , Erzékszervi mindsités” cimii

munkdjukban részletesen irtak sorok esetében a megfeleld kostolas technikardl, illetve
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Parker 2012-es ,,Sor: eldallitas, érzékszervi jellemzok és érzékszervi elemzés” cimii
munkajaban olvashattam egy nagyon hasonl6 leirast a megfeleld kostolastechnikarol.

Parker leirdsa alapjan az elsd vizsgalati szempont a sor megjelenésének szemiigyre
vétele. Fontos megfigyelni a sorhabjanak mélységét, a buborékok méretet, illetve a sor szinét
¢és tisztasagat. Megemliti a csipkésség fogalmat, melynek jelentése a hab pohéarhoz valo
tapadasa. Taylor és Gregory a sor iz értékelésének technikajat irtak le, igy 6k a megjelenés
vizsgalatanak leirasadra nem tértek ki.

Parker a kovetkez0 szempontnak az aroma vizsgalatat jeldlte meg. Ennek
vizsgélatdhoz a lefedett poharban levd sort Ovatosan forgatni kell, hogy az illékony
komponensek a fejtérbe keriiljenek at. Ezutan a fedd levételével jol érezhetdvé valnak az
aromak. El6szor a kezdeti aromék lesznek érzékelhetdk, ezek hamar elillannak, majd tovabbi
kis szippantasokkal tudjuk érzékelni a késobb megjelend vegyiileteket. Taylor és Gregory
hozzatették, hogy az elsé szippantés utan javasolt varni koriilbeliil 15-20 mésodpercet, ez
segitheti a korabbi észlelések megerdsitését, illetve az 0 aromadimenzidk észrevételét. A
sok szilinet nélkiili gyors kis szippantas keriilendd, mivel igy hamar elérjiik az érzékszervi
faradtsagot, illetve helytelenek aromdk érzékeléséhez vezethet.

Az illatolas utan kovetkezik a sorok kostolasa. Mindegyik tanulményban hasonléan
tortént a folyamat leirasa. Ehhez kis minta mennyiséget kell szajba venni, majd a mintat ugy
kell a szajban forgatni, hogy biztositsak az ital érintkezését a nyelvvel és a szajpadlassal
egyarant, igy biztositva, hogy minden izlel6bimbo részt vegyen az érzékelésben. Figyelni
kell a kiilonbo6z6 jellegzetes aromakra, ilyen a malatas, komlos vagy az élesztés iz, illetve a
sOr szajeérzet jellemzait is. Taylor és Gregory ezesetben is kiemelték a megfeleld hosszisagu
varakozasi 1d6t a kortyok kozott, itt is a 15-20 masodperces sziineteket javasoljak annak
érdekében, hogy ne kdvetkezzen be deszenzibilizald hatds. A sor sokszori kostoldsa sordn
az érzékelt aroma megvaltozhat. Ennek oka, hogy kostolas kdzben az illékony komponensek
az orrba jutnak. A szijban felmelegedett sor az orriiregbe diffundal, igy konnyen
megvaltozhat a minta aroma jellemzdirdl kialakult vélemény. Megemlitik a szén-dioxid
szintéjének, és a sor hdmérsékletének reakcigjat is, illetve azok jellemzdit. Ezt kovetéen
koncentralnak 6k is az utdizre.

Az utolso aspektus az utdiz értékelése, amely a lenyelés utan kovetkezik. Ekkor
figyelni kell az utodizen kiviil annak jellegére €s tartossagara egyarant. Parker a tovabbiakban
részletezte az alapanyag és a gyartaskozi kostolas technikajat és sziikségességét, valamint
Taylor és Gregory megemlitenek néhany tovabbi szempontot az értékelés kapcsan, illetve

felsorolnak tovabba részvételi kovetelményeket.
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Ezek koziil néhany felsorolva a teljesség igénye nélkiil:

A folyamatot nem szabad siettetni annak érdekében, hogy a biralok fokusza
mindvégig a sorokon maradjon.

A biraloknak a soroket a maguk érdemiikben sziikséges vizsgalni, tehat az egyes
sorokhoz nem szabad elvarasokat tarsitani.

Nem szabad tal sokszor vizsgalni az illatot és az izt, igy talértékelni azokat.

Az érzékszervi faradtsag elkeriilése végett fontos az egyhuzamban értékelt mintak
szamanak korlatozasa, illetve javasolt a mintdk vizsgalata kozott tiszta vizet vagy
semleges karakter(i, iztelen kekszet fogyasztani/szagolni. Ez segiti megtisztitani az
aroma-és izérzékeld receptorokat.

A paneltagoknak a vizsgalatot megel6z6 30 percben tilos enni, inni, illetve
dohanyozni, mivel nagyon fontos a tiszta és érzékeny izlelés.

Erds illatanyagok viselése nem megengedett, hiszen azok aromaja zavarhatja a tobbi
paneltagot a munkaban, illetve nem ajanlott a ruzs viselése sem, mivel ez

beszennyezheti a mintat, igy befolyasolva az izérzékelést.

(Parker, 2012) (Taylor & Organ, 2009)

3.7.2. Szabvanyok és utmutatok a sorok érzékszervi mindsitéséhez

Minden alkoholos ital esetében, igy a sorében is nagyon fontos tényezd az

érzékszervi mindség, emiatt szamos hazai, illetve nemzetkozi szabvany és el6iras 1étezik a

sorok mindsitésére. Erre néhany példa:

MSZ 8761-4: A sor érzékszervi vizsgalata
MSZ EN ISO 11039: Erzékszervi vizsgalat. Modszertan. Altalanos utmutatd az
érzékszervi profil kialakitdsdhoz

BJCP: Sor Birdlok Mindsitési Programja

A termékspecifikus magyar szabvany szamos Utmutatast tartalmaz az érzékszervi

kovetelményekrdl, a mintavételrdl, tarolasrol és annak el6készitésrol. Tartalmaz javaslatokat

a kostolas kornyezeti paramétereire vonatkozoan, illetve a kostoltatdo eszkozokre is. A

vizsgalati paraméterek a kovetkezok lehetnek; illat és iz tisztasag, izharmonia, recencia,

kesertiség (Kokai & Sipos, 2020).

Az ISO dokumentumon alapul6 altalanos, mddszertani szabvany a profilanalizis

eljarasarol, alapelveirdl tartalmaz fontos ismereteket.
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A BJCP a Beer Judge Certification Program roviditése, amely egy egységes sor
minésitd program/sorbirdk nemzetikozi tantsitoszervezete. 1985-ben hozta Iétre a
programot két szervezet, a HWBTA (Home Wine and Beer Trade Association) és az AHA
(American Homebrewers Association), azonban 1995 o6ta fliggetlen organizacioként van
jelen. (Internet 3.) A BJCP utmutatdo 6 célja, hogy Osszegylijtse és rendszerezze a
sorstilusokat, illetve részletesen ismertesse azok minden tulajdonsagat, példaul szinét, izét,
aromait és egyéb fizikai és kémiai paramétereit. Ezek a leirasok jobbara iranyelvként
szolgalnak, és els6 sorban hazisorf6z6 versenyekhez készitették. (Internet 16.)

Sorok esetében a leird elemzési technikak kozponti eleme a nemzetkozileg elfogadott
izkifejezések hasznalata. Az 1970-es években vezették be eldszor ezt a terminologiai
rendszert (Meilgaard és tarsai 1979-ben), azonban ma mar szamos nemzetkozi testiilet
jovahagyta hasznalatat, példaul a Japan Sorf6z6 Kongresszus (BCOJ) és az Amerikai
Sorfézémesterek Szovetsége (MBAA). (Simpson, 2016)

Napjainkban is ez a terminologia szolgal alapul a leiré profilanalizis vizsgalatokhoz
hasznalt kifejezések kivalasztasahoz (Schmelzle, 2009). Ezen terminoldgiai rendszernek az
eredménye a Beer Flavor Wheel, mely egy izkerék a sorokre vonatkozodan. A rendszer szive
a 122 egyedi izjellemzdben rejlik. Az ezen attributumok némelyikét reprezentdlo referencia-
izszabvanyokat mintegy 40 évvel ezel6tt egy nagyszabasu egylittmiikddés keretében

dolgoztak ki. (Simpson, 2016)
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3. abra: A sor aroma kereke (Parker, 2012)

A kordiagram magéba foglalja a leggyakrabban eléfordul6 tulajdonsagokat, illetve
ezeket csoportositja. Megkiilonbozteti a szagokat és az izeket, valamint 14 alosztalyba
csoportositja a leird kifejezéseket, melyek tartalmazzdk a 44 elsddleges leirot és a 78
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masodlagos leiro kifejezést. A 14 osztaly kifejezés jeldli a fo tipusokat, ilyen példaul az
aromas, gabonads, fenolos, kénes vagy keseru kifejezés. Az elsddleges leirok pontositjak az
izeket, illatokat és szélesebb korti informacidt adnak az egyes jegyekrdl, mig a masodlagos
kifejezéseket jobbara a szakértok és a specidlisan képzett szakemberek hasznaljak. Az
izkerék alapot ad a sorok objektiv megitélésére €s egyben az iz kialakit6 anyagok eredetének
megismerésére, emiatt a sor leirdsanak univerzalis terminoldgidjaként ajanlott hasznalata.
(Parker, 2012) Természetesen nagyon sok aromakerék ismert a nemzetk6zi gyakorlatban, a
fenti abran szerepl6 egy ezek koziil.

Egyre nagyobb teret hoditanak maguknak az tigynevezett ,,flavour-map” elnevezésii
utmutatok. A flavour-map kifejezés magyar forditasban soriz-térképet jelent. Ez egy olyan
eszkdz a sOrok érzékszervi vizsgalatara, amely segit hatékonyan kommunikélni a
szakemberek ¢és a fogyasztok tapasztalatait. A térkép a soér szempontjabol harom
legfontosabb érzékszervhez kapcsolodd érzékszervi kifejezéseket tartalmazza. Ezek az

érzékszervek az iz, illat és a kortyérzet. (Internet 8.)
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4. abra: Soriz-térkép (Internet 8.)

Vannak olyan sorfézdék, ahol tigynevezett ,,True-to-type” (az adott tipusnak vald
megfelelést vizsgald) teszteket alkalmaznak. Ezeknek a vizsgalatoknak a 1ényege, hogy azt
figyeljék meg, hogy az egyes sorok a kostolok szamadra az idealisnak tartott példa termékhez
képest mennyire felelnek meg. A teszt sordn a sor egyes tulajdonsagainak intenzitdsat az
idedlis termékhez viszonyitva pontozzak, mig a mellékizeket abszolut skala segitségével
értékelik. A kapott adatokbol a termék izmegfeleldségét jelz0 mérdszdmot tudnak

kiszamolni. (Simpson, 2016) Ezek a rendszerek bizonyos mértékig eltérhetnek az egyes
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gyartok esetében, hiszen bizonyos hataron beliil az egyes terméktipusok esetében eltérhet az

egyes gyartok elképzelése az idedlis termékrol.

3.7.3. A sor jellegzetes aromakomponenseli

A sorben fellelhetd aromakomponenseket a sorfézés alapanyaga és a technologiai
1épések hatarozzak meg. A sorfézés soran végbemend fizikai, kémiai és biokémiai
valtozasokon atmend vegyliletek az egyensulyi allapot elérését kovetden fixdlodnak a
sorben. Az alapanyag mindsége nagyon fontos tényez0 az aromakomponensek
kialakulasanak szempontjabol. A kész sorben jelenlevo aromakomponensek iz-¢€s illatérzetét
szamos tényez0 befolyasolja, ilyen példaul a vegyiiletnek a sdrben jelenlevé koncentracioja
vagy azok izérzékelési kiiszobe. Nagyon fontos az egyéni izlés is, tehat az egyéni
organoleptikus preferencidk, hiszen a fogyaszt6 szintjén ezek hatdrozzdk meg a termékkel
kapcsolatos dontéseket. Mindség-ellendrzési célu vizsgalatokndl viszont az egyéni
preferenciakat hattérbe kell szoritani.

Az aroma jellemz6k nem csupan magukban, egyediil vannak jelen a sérokben, hanem
gyakori azok keveredése, amely eredményezhet mind pozitiv és negativ tulajdonsagokat
egyarant. Az izek egyensulya fontos tényez6, mivel egyes karakterek magukban tiinhetnek
egyarant jonak és rossznak is. Nagyon fontos emiatt a tipushiiség fogalma és egyben pontos
ismerete, igy azokat a jellemzdket, amiket érzékeliink a vizsgélt sorokben nem fogjuk
tévesen megitélni negativ vagy pozitiv iranyba.

J6 példa a kedvezd izérzetet biztositd vegyliletekre az észterek, példaul az etil-acetat
vagy az izoamil acetat. E16bbi vegyiilet gyliimolcsos, enyhén olddszeres izeket eredményez,
utobbi az inkabb almds, bananos karaktert testesiti meg (M1. tdblazat). Az észtereknek az
erjedési folyamat soran jonnek létre. Az iz és illat nagyban fiigg az észter jellegétol és
koncentraciojatol, mig a jelleget és a koncentracidt is szamos tényezdé befolydsolja.
Meghatarozhatja az valasztott ¢leszttorzse, és annak ¢€letképessége. Kimutattak, hogy ha
komlé nélkiil torténik az erjesztés akkor magasabb az sor észter tartalma. Fontos tényezd
tovabba a cefrézés és erjesztés hdmérséklete, az oxigén jelenléte az erjedés kezdetén, illetve
a sorlé stirtisége.

(Taylor & Organ, 2009)

A 3. tablazatban olyan vegyiileteket soroltam fel, amelyek a sorok legjellemzobb
izhibai lehetnek, azonban egyes sorok esetében egy-egy komponens pozitiv hatassal is jelen

lehet. Az M2.-es tablazat tartalmazza a paramétereket az izhibakra vonatkozoan.
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3. tablazat: Jellemzé izhibak és kialakulasuk okai (Internet 9. nyoman)

Kén- Illatat a zaptojas szaggal szokas jellemezni. Lehet erjedési melléktermék,
hidrogén | illetve aminosavak ¢s fehérjék termikus bontdsa soran is keletkezhet.
Mennyisége fligg a cefre Osszetételétdl, az élesztd tipusatol €s az erjesztési
koriilményektél egyarant. Minden sorben jelen van  kiilonb6zd

koncentracioban, de a legtdbb sortipusban izhibanak szamit.

DMS Dimetil-szulfid

Fott kukoricds, zoldséges iz a jellemzdje a dimteil-szulfid jelenlétének. F6
forrasa a malata, melyben a csiraztatasi 1épés soran keletkez6 S-metilmetionin
a DMS prekurzor vegyiilete. Jelen lehet az elégtelen komldforralas miatt, vagy
élesztd tevékenység révén. Az élesztd az oxidacid miatt 1étrejott DMSO-t
redukélja. Bizonyos ale-ekben ¢és lagerekben jelenléte pozitiv hatasu, egyéb

sorokben izhibaként azonosithato.

Diacetil | 2,3-butan-dion

Vajas, vajkaramellas iz a jellemzdje. Hibés erjedés vezetés kovetkeztében jon
1étre a sorben, vagy Pediococcus damnosus altal okozott bakterialis fertézés
is allhat a hatterében. Jelenléte egyes ale-ekben, stoutok-ban és pilseni tipusa

lagerekben kivanatos, mig egyéb lagerekben izhibanak szamit.

Acet- Jellemz6je a higitd jellegl, ragasztos, festékes, zoldalmas iz, vagy réviden
aldehid | fickosor iz. Foleg az éretlen sordkre jellemzé iz, amely az érlelés soran
elmulik. A vegyiilet a lassu erjedés mellékterméke vagy az alacsony
¢letképességli €lesztd hasznalatabol eredeztethetd melléktermék. Okozhatja
Zn hiany, magas erjesztési homérséklet, elégtelen levegdztetés vagy akar tal
magas beélesztdzési aranyi is. Minden sorben jelen van, néhany soérnek tipikus
karakterisztikdja, azonban jelenléte a legtobb sorben eldnytelen, mivel
mellékizt ad magas koncentracioban. fze kén-dioxid adagoldssal

befolyasolhato6 és elnyomhato.

Fenol 4-vinil-gvajakol

Szegfliszeges vagy gyogyszeres illathiba. Egyes élesztéfajtak anyagcsere
folyamataik révén termelik, ekkor enzimes redukcioval ferulsavbol képzddik,
illetve vadélesztos fert6zés altal is belekeriilhet a soérbe. Bizonyos ale-ekben

¢€s stoutok-ban pozitiv hatdssal van jelen, mig a lagerekben izhibanak szamit.

Jellemzd ezeken kiviil a buzasorokre, melyekben meghatdrozo szerepe van.
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Fémes vas(Il)-szulfat

Jellemzdje a véres, tintas iz. A fém berendezések korr6zidja révén keriilhetnek
a sorbe olyan vegyiiletek, amelyek a fémes izért felelosek. Megnovekedett
vastartalom ¢€s réztartalom lehet az okozoja. Fert6zésnek, izhibanak szamit.
Elsdsorban a kortyérzetet rontja, de a sor illatara is hatdssal lehet. A fémes

illatot oxidalt lipidek is okozhatjak.

Oxidacio | Altalaban a kartonpapir illataval szokas azonositani. A sorok oregedésével
papiriz | Osszefliggésbe hozhato izhiba, emiatt nagy gondot kell forditani az oxidécid
megelézésére. A kén-dioxid adagolasaval csokkentheté az izhatas.
Keletkezhet a malatagyartas és a cefrézés soran. A malata fehérje egységeihez
tapadva a sorf6zés teljes folyamatat végig kiséri, majd a sor tarolasa soran

felszabadul.

Dohos 2,4,6-trikloranizol

Dugés bor, nyirkos pince illat jellemzi. Altalaban az érintkez6
csomagoldanyagokkal szoktak Osszefiiggésbe hozni, amely megfertdzheti az
alapanyagtol kezdve a berendezéseket is. Az izhibat a fogyasztok kis

mennyiségben is intenziven érzékelik.

3.8. Az altalam elvégzendo érzékszervi vizsgalathoz hasonlé tanulmanyok

Kutatasom soran szamos cikkel taldlkoztam a szakirodalomban, amelyek sorok
érzékszervi vizsgalataval foglalkozott. A cikkekben tobbféle modszerr6l olvashattam,
melyekkel vizsgaltdk a soroket. Legtobbszor ezeket az érzékszervi mindsitéseket képzett
biralé csoport végezte. A biraloknak tobb alkalombol allo képzésen kellet részt venni, ahol
megismerkedhettek a sorokre vonatkozo izterminoldgiaval, illetve megtanultdk az
aromaanyagok felismerését és megkiilonboztetését. Ezeken az alkalmakon a tanulési
folyamatokon kiviil dsszeallitottdk a profilanalizishez hasznalt leird kifejezések listajat is.
Tobb kutatasban a kapott adatok segitségével Osszehasonlitottak a kiillonb6zd érzékszervi
modszerek hatékonysagat, illetve szamos olyan cikket talaltam, melyekben az érzékszervi
profilt kémiai vizsgalatokkal vetettek dssze. Az egyik altalam emlitésre keriilé cikkben az
érzékszervi mindsités eredményeit egy sor sommelier altal adott leirassal vetették ossze. Ez

a cikk adta az ihletet dolgozatom alapjaul.
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3.8.1. Olasz kézmiives sorok

Jelen tanulmanyban olasz kézmiives soroket vizsgaltak kétféle érzékszervi profilozo
modszerrel. Az érzékszervi elemzést két kiilonbozé modszerrel hajtottdk végre, egy
klasszikus kvantitativ leird elemzéssel (QDA, Quantitative Descriptive Analysis), illetve egy
dinamikus érzékszervi értékelési modszerrel (TDS, Temporal Dominance of Sensation),
mely soran az érzékelt tulajdonsagok iddbeli dominanciajat rogzitették. Végiil a két
kiilonboz6é modszerrel kapott érzékszervi profilokat 6sszehasonlitottak egy sor szakértd altal
készitett leirassal.

A vizsgalathoz 5 kiilonboz6 sort valasztottak ki a toszkan Maremma régi6 teriiletén
gyartott kézmiives sorok koziil. Az érzékszervi elemzésre 12 birdlot képeztek ki. Annak
érdekében, hogy a birdlok jobban megismerhessék a vizsgalati mintdkat és a hozzajuk
kapcsolodo terminologiat eldzetesen érzékszervi tesztek végeztek, melyek soran kiilonb6zo
soroket mindsitettek. A képzés soran a szakirodalomnak megfeleléen egyesitették a
biralobizottsag altal meghatarozott tulajdonsag listat.

A vizsgélatokhoz a mintdkat véletlenszerlien kivalasztott harom szamjegyti koddal
jeloltek. A QDA teszthez 20 ml-t szolgaltak fel minden sor mintabdl, mig a TDS teszthez 10
ml-t ivegfedével lefedett poharakba. A mintakat hlitében taroltak, a kostolas eldtt 10°C-ra
allitottak be azok hdmérsékletét. A vizsgalatokat kétszeres ismétlés mellett egyedi fiilkékben
végezték. Az izsemlegesitésére a mintak kozott vizet szolgaltak fel. Az adatgyijtést egy
FIZZ nevii szoftverrel végezték szamitogépes halozaton keresztiil.

A QDA értékelési folyamata soran 28 leird kifejezést vélasztottak ki, melyek a
Sorkostolok  Szovetsége  altal  hasznal tulajdonsdg listabol, illetve kiilonb6z6
szakirodalmakbdl szarmaztak. Ezek koziil 9 kapcsolodott az illathoz, 2 a vizualis
megitéléshez, 14 jellemz0 az izre vonatkozott, 3 pedig a texturara (MS5. tablazat tartalmazza
az erre vonatkozé adatokat). Az érzékszervi tulajdonsdgokat strukturdlatlan 9 fokozatu
skalan értékelték, melynek bal végén a ,,hidnyzik”, mig jobb végén a ,,magas” jelzok alltak.

A TDS elemzés az izjellemzOkre Osszpontositott. Ez egy dinamikus érzékszervi
értékelési modszer, mely a tulajdonsagok kolcsonhatasait vizsgalja. Lehetdveé teszi a minta
teljes érzékelésének iddbeli leirasat, igy egy valos idejli izprofilt eredményez. A kostolasi
folyamat soran érzékelt mindségi valtozasokat detektdlja az 1d6 fliggvényében, erre a
hagyomanyos érzékszervi profiloz6 mddszer nem alkalmas. A QDA altal alkalmazott 28
leird kifejezés koziil kivalasztottak 7-et, amely az izre vonatkozott (viragos, gylimolcsos,
komlos, malatas, mézes, fiiszeres, porkolt). A FIZZ nevii szoftver segitségével zajlott a 90

masodperces értékelés. A biralokat a teszt elvégzése el6tt arra kérték, hogy amint a szajukba
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vették a sor mintat egybdl kezdjék meg az értékelést, majd valasszak ki a tulajdonsag listabol
a dominans tulajdonsagot. A dominans tulajdonsag definicidja: az az érzés, amely az ivas
soran a legnagyobb figyelmet kapja. Egy attributum dominancidja addig tart, mig egy masik
el nem nyomja, azonban egy bizonyos tulajdonsagot tobbszor is valaszthattak a biralok. A
90 mésodperces idokorlat elétt egy stop gomb segitségével tudtak a mérést leallitani.

A QDA ¢és TSD elemzésen kiviil felkértek egy sor sommeliert, aki sajat tapasztalatai

alapjan ismertette €s jellemezte a soroket.

4. tablazat: A sommelier altal adott sor jellemzések (Medoro et al., 2016 nyoman)

Neév Jellemzok
) gyliimolcsos, kiegyenstlyozott és harmonikus, bananos, fliszeres, édes
welss komlos jegyek
) alkoholos, fliszeres, malatés, savanyu jegyek, fiatal, de kiegyensulyozott
Weizen bock
¢s harmonikus
) érett pilsner, kesert, virdgos jegyek, alacsony az izjegyek komplexitésa,
Pilsner de kiegyensulyozott és harmonikus
) erds pilsner, keserti, mézes, komlos és fliiszeres jegyek, harmonikus, de
Pilsner enyhén kiegyensulyozott
Voros sor testes, porkolt, malatas, keserl jegyek, kiegyenstlyozott és harmonikus

Az adatokat egy SAS 9.3 nev statisztikai szoftverrel dolgoztak fel, az érzékszervi
profilokat atlagértékkel hataroztdk meg. A TDS elemzésbdl szdrmazd dominancia aranyokat
tulajdonsadgonként és iddpontonként szamoltak ki, majd grafikonon 4brazoltdk. A kapott
adatokon fékomponens analizist (PCA, Principal Component Analysis) végeztek, hogy
azonositsdk azokat a tulajdonsagokat, amelyek a valtozatossagadhoz a leginkabb
hozzajarulnak. A PCA grafikonon adatait ezt kovetden a sor sommelier rovid leirasdhoz
rendelték.

A 6 kiilonbozé kézmiives sorre kapott TDS-elemzés eredményei és a QDA altal
kapott eredmények hasonléan alakultak. A PCA ¢és a sommelier altal adott érzékszervi
adatok kozott 6sszhang volt megallapithato. A vizsgalatok bizonyitottak tehat a birald panel
megfeleld képzését és munkdjat, illetve megallapithatd, hogy a két kiilonb6zd érékszervi
vizsgalati moédszer (TDS és QDA) egyarant hatékony és alkalmas eszkdze a kézmiives sorok
esetén az €rzékszervi profil elemzésére.

(Medoro et al., 2016)
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3.8.2. Brazil kézmiives sorok

A cikkben Brazil kézmiives soroket vizsgéltak érzékszervi és kémiai szempontbol.
A tanulmény célja a fogyasztok preferencidjanak vizsgalata, illetve a kiilonb6z6 kézmives
sorstilusok jellemzése érzékszervi tulajdonsagaik alapjan. A vizsgéalathoz a séroket ugy
valasztottak ki, hogy eltérd szinliek és kesertiségliek legyenek, illetve kiilonbozd legyen
alkoholtartalmuk (M6. tablazat tartalmazza az erre vonatkozo adatokat). A sorok stilusat a
BJCP altal megfogalmazott érzékszervi jellemzok ¢€s sorfézési folyamatok alapjan
hataroztak meg. A kivalasztott sorok mindegyikét a braziliai Rio Grande do Sul allam
tertiletén fozték. Minden soron azonos analitikai vizsgélatokat végeztek, vizsgalva a
kézmiives sorok kémiai Osszetételét. Az érzékszervi elemzést kétféle modon is elvégezték,
alkalmaztak rangsorolasi preferencia tesztet, illetve kvantitativ leird elemzést (QDA) is. A
rangsorolasi preferencia teszthez hedonikus modszertesztet alkalmaztak, amelyhez 62 20-65
év kozotti, nem tapasztalt biralot kértek fel.

QDA esetében a sorok izjellemzdit egy tapasztalt 8 fobol allo biralobizottsag
elemezte. Az értékelési folyamat soran 15 tulajdonsagot vizsgaltak. A vizsgalt tulajdonsagok
listdja szakirodalombol, a paneltagok altal észlelt jellemzOokbdl, illetve a Sorkodstolok
Szovetsége altal készitett listabol valogattak ossze. Hét leiro kifejezés az illatra vonatkozott,
Ot az izekre, kett6 a kiilsé megjelenésre és egy a textarara. A paneltagoknak lehetdségiik volt
a sorokkel és a terminologiaval megismerkedni elzetes tesztek soran, illetve ezek a
foglalkozasok arra is szolgaltak, hogy a birdlok a szakirodalom és a sajat megitélésiik alapjan
egyseéges attributum listat hozzanak 1étre. Az érzékszervi tulajdonsagokat egy strukturalatlan
9 pontos skala révén értékeltek, melynek bal végén a ,,hidnyzik”, mig jobb végén a ,,magas”
jelzdk alltak. A mintdkat haromszamjegybdl allé koddokkal lattak el, majd véletlenszeriien
¢s monadikusan tortént a kostoltatds sorrendje. Minden sorbdl 50 ml allt a birdk
rendelkezésére. Az atviteli hatasok elkeriilésének érdekében asvanyvizet kaptak a
paneltagok, illetve sotlan kenyeret.

A sorok érzékszervi tulajdonsdgai €s kémiai Osszetételében fenndllo statisztikailag
szignifikans  kiilonbségek kimutatasara egytényezOs varianciaanalizist (ANOVA)
hasznaltak. Tukey-féle tesztet végeztek az egymadstdl szignifikansan eltéré mintdk
azonositasara. A rangsorolasos preferencia vizsgadlathoz Friedman-tesztet végeztek. A
statisztikai elemzés az SPSS Statistics 21 nevii szoftverrel tortént. A QDA adatokon
fokomponens analizist végeztek, hogy azonosithassak azokat a f6 jellemzdket, amelyek a
terméken bellil a leginkdbb hozzdjarultak a termékek kozotti eltérésekhez. A PCA

elemzéseket az XLSTAT nevill programmal elemezték.
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A szerzok kovetkeztetésként megallapitottdk, hogy Brazilidban a legnépszeriibb
soOrstilus a pilsner, amely egy konnyii sor. A fogyasztok elényben részesitették az aromasabb,
gyiimolcsosebb soroket. Az IPA tipust sor volt a legkevésbé kedvelt sorstilus komlos,
kesernyés, szaraz ize miatt. Osszességében elmondhatd, hogy a dél-braziliaiak kdrében a
polifenoltartalom ¢és a keserliség nagyban meghatarozza a kézmiives sorok kedveltségét.
Azok a sorok a fogyasztok kedvencei, melyben a két emlitett jellemz0 alacsony intenzitassal
van jelen.

(da Costa Jardim et al., 2018)

3.8.3. Mexikoi kukorica sorok

A tanulmany célja, hogy feltarja hogyan befolydsolja a mexikéi kézmiives sorok
érzékszervi profiljat a pigmentalt kukorica alapanyagként vald alkalmazédsa. A kérdés
érzékszervi és kémiai aspektusbdl is vizsgalatra kertilt. Ilyen fajta sorok esetében a szerzok
nem talaltak referencia anyagot az érzékszervi jellemzokre és az illékony komponensekre
vonatkozoan, emiatt a cikk 1étjogosultsaga ebben rejlik. A vizsgélat soran 6 Ale tipusa sort
értékeltek, melyek kiilonboz6 aranyban tartalmaztak pigmentalt kukorica-és arpamalatat
(M7. tablazat tartalmazza az erre vonatkozé adatokat). A kukoricamalatat kétféle pigmentalt
kukoricabdl (voros és kék) készitették. A sorok tulajdonsagainak értékelésére érzékszervi
vizsgalatot végeztek, illetve elemezték kémiai szempontbol is. Végiil a kémiai és az
érzékszervi adatok kozotti korrelaciot vizsgaltak, hogy megértsék hogyan jarul hozza a
pigmentalt kukoricamalata sor érzékszervi tulajdonsagaihoz. (Romero-Medina et al., 2020)

Az érzékszervi profilt kvantitativ leird elemzéssel allapitottak meg. Tizenharom
biralo végezte az érzékszervi mindsitést. A birdloknak egy 12 alkalmas 1-1 6ras képzésen
kellett reszt venniiik. Megismerkedett a vizsgalati sorokkel, ismertették velilk a sorokre
vonatkozé terminologiat, majd osszeallitottak egy listat a megjelenésére, illatara, izére és
szajizére vonatkozo jellemzOkbdl. A csoportnak konszenzusos meghatarozasra kellett jutnia
az arpa- ¢s kukoricasorok tulajdonséagait legjobban leird kifejezéseket illetéen. A bizottsag
végiil egy 30 attribitumot tartalmazo listat allitott 6ssze, melyhez a jellemzdk egy részét
Meilgaard sor izkerekérdl valasztottak. A mintakat véletlenszeriien kivalasztott haromjegyii
szamkoddal lattak el, felszolgalasuk pedig monadikusan tortént. A soérok 50 ml-es
mennyiségben, 5 és 8 °C kozotti hémérsékleten kertiltek kostolasra. EQy vizsgalati napon
harom sort értékeltek kétszeres ismétléssel. Két vizsgalat kozott 5 perces sziinetet tartottak
a mintak kozott pedig két percet iktattak be a faradtsag minimalizalasa érdekében. Az izlelés

tisztitasahoz vizet és kekszet biztositottak a résztvevoknek. A paneltagoknak az egyes
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attriblitumok intenzitdsat egy 15 cm-es, strukturdlatlan vonalas skalan kellet értékelnitik,
melynek két végén a ,minimum” és a ,,maximum” értékek szerepeltek. A szinjellemzok
értékelése a ,,Beer Judge Certification Program (BJCP) Color Guide” ttmutatdja alapjan
tortént.

A kapott érzékszervi és analitikai adatokon varianciaanalizist (ANOVA) végeztek,
hogy megallapitsak a 6 sorminta kdzotti szignifikans kiilonbségeket. Abban az esetben, haa
mintak kozott szignifikans kiillonbséget észleltek Tukey-tesztet végeztek. A sormintak
kozotti érzékszervi kiilonbségek feltardsa érdekében fokomponens-elemzést készitettek
(PCA), illetve tobbtényezos faktoranalizist (MFA) végeztek az érzékszervi és kémiai
vizsgélatokbol nyert adatok matrixan. Az MFA hasznos statisztikai modszer a hasonldsdgok
¢és a kiilonbségek elemzésére. Az érzékszervi matrixot két csoportra osztottak, 19 "illat-
aroma" valtozora (14 illatjellemz6 és 5 aromajellemz0), illetve 7 "iz-szajérzet" valtozora (3
izjellemz6 és 4 szajérzetjellemzd). A szétvalasztas célja a kémiai adatok érzékszervi
tulajdonsagokkal vald kapcsolatanak részletesebb értékelése volt. Minden statisztikai
elemzést az XLSTAT segitségével végeztek.

A tanulmany készitéi a vizsgalat végén megallapitottak, hogy az alkalmazott
érzékszervi értékelés lehetove tette a sorok teljeskort leirasat. Az MFA elemzés segitségével
lehetdség nyilt az egyes malatatipusok hatdsanak vizsgalatara a kémiai paraméterekre és az
érzékszervi jellemzOkre egyarant, igy megallapithatd volt, hogy mindkét kukorica
malatafajta erdsen befolyasolja a sorok érzékszervi profiljat. A pigmentalt kukoricamalata
hasznalata megel6zheti egyes kellemetlen hatdsi aromak kialakulasat, illetve
meghosszabbithatja a sor eltarthatosagi idejét.

(Romero-Medina et al., 2020)

3.8.4. Roman, lengyel, alban és jugoszlav sorok

Olyan Olaszorszagban kaphat6 soroket vizsgaltak, amelyek az Olaszorszagban €16
legjelentdsebb kisebbségek orszagaibol szarmaztak (MS8. tablazat tartalmazza az erre
vonatkozo adatokat). A vizsgalatra 52 kiilonb6z6 sort valasztottak ki. A munka célja az volt,
hogy jellemezzék az olasz transznacionalis térség legnagyobb mennyiségben értékesitett
soreinek izprofiljat, megvizsgalni, hogy az azonos orszagbol szarmazo6 sorok ize mutat-e
hasonlésagokat, illetve ravilagitani a balkani és lengyel, illetve az olasz piacon kaphato
sorok kozotti kiilonbségekre és hasonlosagokra.

A sorok érzékszervi profiljat egy képzett 8 tagbdl 4116 panel hatarozta meg. A biralok

minimum 3 és legfeljebb 10 éves tapasztalattal rendelkezhettek sorok érzékszervi
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biralatanak teriiletén. A paneltagok képzése tobb lépcsds folyamat volt, melynek elsd
fazisaban biralok sorhéz vald kapcsolatat a vizsgaltak. A masodik részben az alapvetd
izfelismerési készségekkel foglalkoztak, mig az utolsd6 fazisban egy kombinalt
készségértékelés zajlott. Utdbbi tobb szakaszbol allt, melynek els6 részeben a
megkiilonboztetéssel és a felismeréssel foglalkoztak. Kiilonb6zo sorstilusokat ismertek meg
a biralok, megtanultdk a mintdk helyes Osszehasonlitdsat és azonositasat. A masodik
szakaszban attekintették a standardizalt k6zos nyelvet és értelmezték azt. Ezutan a biralok
kiilonbozo teszteken mentek végig, ahol kiillonbozé készségeket sajatitottak el, példaul
megtanultdk hogyan azonosithatnak egy mesterségesen izesitett sort. Az utolso {ilés
alkalmaval Meilgaard munkdja alapjan létrehozott sOr terminologia segitségével
elkészitették a konszenzusos tulajdonsag listat, mely 21 leir6 kifejezést tartalmazott. A
tulajdonsagok intenzitasat egy 9 pontos skalan jelolték, melynek jobb szélén az ,,egyaltalan
nem érzékelhetd”, mig bal sz¢élén a ,,rendkiviil intenziv” jelz6t hasznaltak. A biralok 13 iilés
alatt, alkalmanként 4 mintat értékeltek kétszeres ismétléssel. A felszolgalas el6tt 8+/-2 °C-
ra temperaltak a soroket, és minden sorbol 50 ml-t toltottek ki tulipan alakt poharakba. A
poharakat Petri-csészékkel fedték le, illetve tigyeltek a kozel azonos habmennyiségre. A
mintakat véletlenszertien mutattak be, mondadikusan, 5 percenként. A nyomon kovethetdség
céljabol véletlenszerlien generalt haromszamjegybol allé koédot kapott minden minta. A
vizsgald bizottsdg a mintdk kozotti szajtisztitdshoz dsvanyvizet €s szaritott, sdtlan kenyeret
kapott.

A varianciaanalizis (ANOVA) segitségével a szarmazasi orszagok kozott
statisztikailag szignifikans kiilonbségeket vizsgaltdk az egyes tulajdonsagok tekintetében.
Tam-hane T2 tesztet hasznaltak az egymastol eltérd atlagok részhalmazainak azonositasara,
majd csak azokat a leirdkat vették figyelembe, amelyek jelentdsen megkiilonboztették a
szarmazasi orszagot. FGkomponens analizist (PCA), illetve hierarchikus klaszteranalizist
(HCA) végeztek, melyek segitségével a soroket érzékszervi hasonlosagaik alapjan tudtak
csoportositani. Az adatokat az SPSS nevii szoftver segitségével elemezték.

Kovetkeztetésképp megallapitottdk a szerzOk, hogy szignifikans kiilonbség van a
kiilonb6z6 orszdgokbdl szdrmazd sordk kozott. A roméan sorok bizonyultak a
legkeserlibbnek, mig a volt jugoszlav markak sorei viragos-gylimolcsos aromakat hordoztak.
A lengyel sorokre a malatés jegyek voltak a jellemzdk, mig az alban sordkre a kellemetlen
mellékizek.

(Donadini et al., 2011)
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4. ANYAG ES MODSZER
4.1. Anyag
Az érzékszervi vizsgalathoz 4 kiilonboz6 pannonhalmi sort valasztottam. Ezek
mindegyike kereskedelmi forgalomban 330 ml-es, iiveges kiszerelésben kaphatok.
Megtalalhato mind a nagyobb aruhazlancok polcain, illetve rendelheté a Pannonhalmai
apatsag hivatalos weboldalarol is. Meglehet ezeket vasarolni kiilonb6z6 csomagokban,
sorvalogatasként poharral egyiitt. A vizsgalt sorok kozos jellemzdje, hogy mindegyik belga

tipust.

4.1.1. Vizsgalati mintak

A Blonde névre hallagato sor egy belga tipust, sziiretlen vilagos sor. Alkohol
tartalmat tekintve 5 %-os (V/V), Balling foka 12. Illatdban megtaldlhatok a komlobol
szarmazo6 fliszeres aromak, illetve az €leszto altal biztositott gyiimdlcsds jelleg egyarant. [zét
figyelve megtalalhatjuk benne a malata édeskés jellegét és a komld enyhén citrusos
kesertiségét egyszerre, melyet egy szdraz, egyben frissitd jellegli kortyérzet kovet. Ajanlott
fogyasztasi homérséklete a sornek koriilbeliil 9-11 °C. (Internet 4.)

A Dubbel nevii sor szintén egy belga tipusu, azonban felsderjesztési, sziiretlen barna
sor. Alkohol tartalma 6,5 % (V/V), illetve Balling foka 14,6 B°. A belga kandiscukor
karamellads édessége és a malatas izjegyek remekiil érvényesiilnek a sérben, a visszafogott
komloé kesertiségnek koszonhetéen. Az élesztd altal adott jellegzetes bandnos és mazsolas
aromak jol harmonizalnak a krémes habbal, ami egy enyhén alkoholos, kerek kortyérzetet
eredményez. Fogyasztasa 12-16 °C-on javallott. (Internet 4.)

A Tripel elnevezésti sor az elobbiekhez hasonloan belga tipust, a Dubbel-hez
hasonldan felsderjesztésli, a Blonde-hoz hasonldan vilagos, illetve mindkét emlitett s6rhoz
hasonléan sziiretlen, azonban egy magasabb alkoholtartalmu, 8 %-os (V/V) sor. Balling foka
17. A sort magas alkoholtartalma ellenére a komlo citrusos és gylimdlcsds aromai, valamint
az ¢€leszto fiiszeres illata jellemzi. Komlozottsagat tekintve enyhén keserti, mégis jellegzetes
izt eredményez a sornek, igy ennek koszonhetden kortyérzete kdzepesen testes, szdraz.
Fogyasztasa hiivosebben, 7-9 °C-on javasolt. (Internet 4.)

A Quadrupel nevezetii sor a fentebb emlitettekkel megegyezé modon belga tipusu. A
Tripel-hez hasonléan magas az alkoholtartalma, illetve a Dubbel-hez hasonldan barna sor.
Alkoholtartalmat tekintve 10 %-0s (V/V), illetve Balling foka 21,5. Az éleszté karakteres
jellegével szépen Osszesimulnak az erfteljes malatds, karamellas illatok. A belga

kandiscukor édessége €s a malata, tarsulva a magas alkoholtartalommal egy kdzepesen
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szaraz, kerek kortyérzetet eredményez, visszafogott kesertiséggel. Fogyasztasa a Dubbelhez

hasonl6an magasabb hémérsékleten, 12-16 °C-on ajanlott. (Internet 4.)

5. tablazat: A vizsgalt sorok paraméterei Internet 4. alapjan

Alkohol- )
Balling Fogyasztasi
Név Szine tartalma %
B° homérséklet °C
(VIV)

Blonde vilagos 5 12 9-11

Dubbel barna 6,5 14,6 12-16

Tripel vilagos 8 17 7-9
Quadrupel barna 10 21,5 12-16

4.1.2. Minta- elokészités

A vizsgalati mintak 330 ml-es barna szini tivegben érkeztek a laboratdriumba,
tarolasuk a vizsgalat idopontjaig hiitdben tortént. A teszt eldtt 1 oraval vettiik ki a mintakat
a hiutébol, igy bedllitva azokat a kostolasi hémérsékletre. Az egyes soroknek ajanlott
kostolasi hdmérsékletek biztositasara nem volt lehet6ségiink a vizsgalat soran, igy a sorokre
nem specifikus kostolasi hémérséklet okozhat a vizsgalat soran esetleges nem vart

eredményeket.

5. abra: Mintaelokészités

Kostolas el6tt a soroket tivegbol késziilt sorkostold poharakba toltottiik ki. A kisérleti

mintakat harom jegyi véletlenszeriien generalt szamkodokkal jeloltiik, majd a kisérleti
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kiosztas szerint tettiik Oket a talcara. A birdlok minden egyes mintat egyszerre kaptak meg,
tehat a moddszer komparativ volt. A vizsgalat soran alkalmaztunk iz semlegesitét az

érzékszervek tisztantartasa végett, mely esetlinkben csendes asvanyviz volt.

6. abra: A koédolt mintak és az iz semlegesito

4.2. Modszer
A vizsgalni kivant mintdknak az érzékszervi mindsitését profilanalitikus modszerrel
végeztem, melyhez az MSZ EN ISO 13299 és az MSZ 8761-4 szabvanyokat vettem alapul.
A profilanalizis soran a mintak mindsitéséhez a biralok leird kifejezéseket alkalmaznak. A
sOr altal kivaltott érzékszervi tulajdonsagok intenzitdsat egy skala segitségével értékelik a
birdlok. Annak érdekében, hogy a profil-analitikus érzékszervi mindsités megfeleld
eredményeket szolgaltasson a panelnak 10-15 f6bol kell allnia.
A leir6 kifejezések listajanak megalkotasara két lehet6ség all fenn:
- A paneltagok két 1épcsdben hatarozzak meg a tulajdonsag listat, eldszor egyénileg,
majd ezt kdvetden kozosen atbeszélik és megalkotjak a végleges leird kifejezéseket.
- A paneltagok egy mar korabban meghatarozott tulajdonsag listat alkalmaznak a

vizsgéalat soran.
4.2.1. A profilanalizis 1épései

1) A biralatot megel6z6en a konzulensemmel Gsszeallitottuk a leir6 kifejezésekbol allo

listat.
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2) A meghatarozott leiro kifejezések alapjan 1étrehoztuk a konszenzusos biralati lapot.
A mindsités torténhet mind papir alapon és elektronikus aton is.

3) A biralat vezetd ismertette altalanosan a paneltagokkal a vizsgalat céljat, az
alkalmazni kivant modszer 1ényegét, illetve a feladatot, amit a részvevoknek
végeznilik kell. Annak érdekében, hogy a vizsgalat zokkendmentesen végbe menjen,
tehat megfeleld legyen a kommunikacio a felek kozt, fontos az oldott hangulat
biztositasa.

4) A biralatot minden paneltag egyénileg végez, igy a mintak kodolasa is egyénileg
torténik. A vizsgalat elektronikus uton, szamitogépek segitségével valosult meg.

5) A vizsgalat végeztével, az adatok begyiijtését kovetden az eredmények statisztikai
értékelése kovetkezik, amely szintén tobb 1épcsds folyamat. Erzékszervi profil
diagramot kell késziteni az egyes tulajdonsagok atlagértékei alapjan. A diagram
szemléltetni fogja a fajtak jellemzO tulajdonsagait és a fajtdk egymaskdzti
kiilonbségeit. A kovetkezd 1épés a tulajdonsagonkénti varianciaanalizis, amely
segitségével meghatarozhato, hogy adott tulajdonsagok tekintetében van-e legaldbb
két minta, ami szignifikdnsan kiilonbozik. Ha az analizis pozitiv eredménnyel
szolgal, akkor sziikséges a paronkénti szignifikans differencidk szdmitasa annak
érdekében, hogy megtudjuk, hogy az elézdekben vizsgalt két mintan kiviil a tobbi
minta szignifikdnsan eltér-e egymastol. Az értékelés utolsd 1épése a fékomponens
analizis (PCA, Principal Component Analysis), amely segitségével az egyes fajtak
teljeskori elemzésére valik lehetdség A PCA egy iteracios statisztikai modszer,
amely egy olyan térben helyezi el a mintakat, amelyben a dimenziok szama
megegyezik a tulajdonsadgok szamaval. A mddszer célja, hogy megtalalja azt a két
legfontosabb {6 komponenst az 0Osszes dimenzid kozil, amelyek a legtobb
informéciot hordozza. A két f6 komponens révén létrejott koordinata rendszer
mentén az azonos tipusu mintdk kozel helyezkednek el egymashoz képest, mig
eltérd tipustak tdvolabb vannak egymastdl. Az eredmények visszajelzése ¢és
értelmezése a biralocsoporttal valdo megbeszélése utan torténik, ami motivalja a
csoport tagjait, hogy részt vegyenek tovabbi biralatokban.

(MSZ 8761-4)

4.2.2. A profilanalizis szoftveres timogatisa
A vizsgélatot a nemzetkdzi gyakorlatnak megfelelden szoftveres kornyezetben

valositottuk meg. A szoftveres megvaldsitas soran helyi halozaton beliil a vizsgalati fiilkéket
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ipari, kereskedelmi vagy kutatasi teriileteken altaldban szamitogépekkel vagy tabletekkel
szerelik fel.

Munkam soran az egyetem sajat fejlesztésti ProfiSens szoftverét alkalmaztam. Az
MS Office részeként hasznalhatd, Excel alapt VBA (Visual Basic for Applications)
programnyelvet alkalmaz a szoftver. Erzékszervi szakérték és programozé informatikusok
kozosen fejlesztették ki a szoftvert, amely magéaban foglalja a kodolast és minta el6készitést
elOsegito eljarast, a vizsgalati tipusokat kezel6 modulokat, a birdlati lapok szerkezetét és az
értékelési eljarasokat.

6. tablazat: VBA szoftver modulja, trlapjai és Excel munkalapjai (Kokai et al., 2002,
Kokai et al, 2003a, Kokai, et al. 2003b nyoman)

, Excel
Modulok és funkcidi Urlapok és funkcidi
munkalapok

projekt inditas lapszerkesztés alap-adatok
biralati lap 1étrehozas | tipus megadas biralati lap
cellak zarasa mintanevek megadésa talca-alatétek
talca-alatétek skalak megadésa értékeld
készitése - rangsorolas értékekkel, strukturalatlan tablazatok
biralati lap-f4jlok linearis skalan
ertekelése - kategoria skala, 2-6 kategoria szerint diagramok
diagramok rajzolasa - szbveges értékelés

A VBA segitségével teljeskorlien megvaldsithatd a vizsgalat minden 1épése, a
tervezéstdl a kiértékelésig. A ProfiSens alkalmazasa birdlati lapok létrehozéasara és azok
lokalis héalézaton torténd megosztasara és begylijtésére is lehetdséget biztosit. Emellett
tartalmaz egy adatfeldolgozo és értékeld modult, amely elvégzi a statisztikai elemzéseket és
megjeleniti a biralati eredményeket. A VBA szoftver maga 6 modult és 6 {irlapot tartalmaz,
¢és Osszesen 5 Excel munkalapon dolgozik. A szoftver alkalmazéasaval lehetdség nyilik az
eredmények ,,real time” (valds idoben) értelmezésére.

(Kokai et al., 2002, Kokai et al, 2003a, Kokai, et al. 2003b)

4.2.3. BJCP
Az biralatot Lei Csongor végezte el, aki 2021 augusztusdban tett BJCP vizsgat, igy

hivatalos oklevéllel rendelkezd biradld. A dolgozatomban birdlatat, mint szakértd altal adott
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érzékszervi leird értékelésként hasznaltam fel. Ezt az érzékszervi értékelési lehetdséget a
gyakorlatban sorversenyeken alkalmazzak, ezesetben a biralatot minimum 2, maximum 4
fobol allé biraloi panel végzi. A soOrversenyek alkalmaval elengedhetetlen az
alapkovetelmények ismerete és betartasa. Esetemben ezek koziil egy kiemelendd, mi szerint
a soroket publikalt stilussal szemben kell elbiralni. Ehhez preferalt a BJCP gyiijtemény, de
nem kizarolagos.

BJCP stilus gylijtemény egy olyan dokumentum, amelyben 0Osszegyiijtottek,
rendszerezték és leirtdk a vilag kiilonb6zo részein a kialakult sorstilusokat. Az iranyelv
legfrissebb valtozata 2021-es, amely a 2015-6s és a 2008-as valtozat atdolgozasa. Fontos
megemliteni, hogy ezek az irdnyelvek csupan utmutatdsként szolgalnak, nem pedig
specifikacioként. Leirjdk a leggyakrabban el6forduld sorok altaldnos jellemzoit, igy
segitséget nyujtva azok biralataban. A leirasoknak alfejezetei vannak, leirjak a sorrdl alkotott
Osszbenyomast, az illatot, izt, megjelenést és a kortyérzetet. Tartalmaz megjegyzés rovatot,
torténeti betekintést, leirja a jellegzetes OsszetevOket, ad stilus Osszehasonlitast mas
sorokkel, illetve alapstatisztikat €s hoz kereskedelmi példékat is. Ezeken kiviil informacidkat
kaphatunk a s6rok egyes aromaalkotoirdl és a sorok gyakori izhibairdl is. A 2021-es iranyelv
8 féle sorkategoriat kiillonboztet meg, ezeken beliil 34 sorstilust, amely tovabbi példakra van
bontva a leirasok tekintetében. Az egyik ilyen kategoria a belga soroké, azon beliil pedig
részletes leirast talalhatunk a Blonde, Dubbel, Tripel és Quadrupel sorokrél (M9., M10.,
MI11. és M12. mellékletek)

A biralat soran egy értékelGlapra torténik a mintak jellemzése és pontozasa (M13.
melléklet). Ehhez a gyakorlatban mar gyakran alkalmaznak erre a célra kifejlesztett
programot. A szoveges értékelést szamos kritérium betartasaval kell elvégezni, ezek koziil
esetemben a legfontosabb, hogy az értékelésnek tartalmaznia kell az érzékszervi
tulajdonsagok teljes leirasat és azok viszonyulésat a stilus leirdshoz.

A pontozas soran az értékeldlap bal oldalan talalhat6 sorhiba leirasok segitenek az
értékelésben. Az értékelésnek négy aspektusa van, az illat, a megjelenés, az iz és a
kortyérzet. Ezeket a stilus gyiijteményben meghatarozott szempontok alapjan kell megitélni.
Az Osszebenyomds részen lehet azokat a javaslatokat megfogalmazni, illetve véleményt

leirni, melyek nem tartoznak a négy vizsgalt aspektus egyikébe sem.
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A biralat soran 6sszesen 50 pont adhato:

7. tablazat: A biralati pontok intervallumai és azok jelentése (Internet 16.)

Szenzacios (45-50) A vilag legjobb sorei kozé tartozik

Nagyszerii (38-44) J6 péld4ja tipusanak, aprobb mddositasokat igényel.

Nagyon j6 (30-37) Altalaban megfelel a tipusanak, aprobb hibai vannak.

Jo (21-29) Hidnyoznak a tipus védjegyei és/vagy kisebb hibai vannak

Még ihato (14-20) Hibas és fobb tipusbeli eltérései vannak. Kellemetlen

Problémas (0-13) Komoly hibai vannak, az ihatosag hatarat surolja

A pontozasnak két f6 modszere van:

- A feliilrdl lefelé torténd megkozelités: A bira elészor eldonti, hogy az adott sérnek
Osszesen mennyi pontot ad egy 50 pontos skalan, majd azt a pontszamot felosztja
egy egyes alkategoridk kozott.

- Az alulrol felfelé iranyuld megkozelités: A bira eldszor az egyes alkategoriakra ad

pontot, majd ezeket a pontokat Osszesitve megkapja az dsszpontszamot.

(Internet 16.)

Ezt a fajta vizsgalati modszert az irodalomban méar emlitett Medoro altal irt 2016-0s
tanulmanydhoz tudndm hasonlitani, ahol egy s6r sommeliert kértek fel a biralat elvégzésére.
A vizsgalat végeztével dsszehasonlitottak az 4ltala adott sorleirasokat a biralok altal alkotott

profillal, majd levontdk a kdvetkeztetéseket.

4.2.4. Laboratérium
A sormintdk  vizsgalatit a Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudoméanyi Karanak Arukezelés, Kereskedelem, Ellatasi Lanc és Erzékszervi

Mindsitési Tanszék érzékszervi laboratoriumaban végeztem el.
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7. és 8. abra: Egyéni birdlati fiilke

A laboratérium az MSZ EN ISO 8589-nek megfelelden kiépitett, 14 fiilkés biralati
rendszerrel ellatott helyiség. A flilkék standard megvilagitastiak, rendelkeznek 1égcseréld
rendszerrel, illetve szamitogépekkel felszereltek. Zavarasmentes munkakornyezet biztositott
a biralok szamara. A mintael6készités kiilonallo helyiségben zajlik az érzékszervi biralatot

megel6zden.

42



5. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az értékelés soran az eldzetesen meghatarozott 16 tulajdonsagot kellett vizsgalnia a
biraloknak, ezek koziil 2 esetében leird kifejezésekkel kellett jellemezni az tulajdonsagot, a
tovabbi 14 jellemzd esetében skala segitségével kellett az intenzitast jelolni. A vizsgalat
soran hasznalt tulajdonsag listat dolgozatom M14. és M15. mellékletei tartalmazzak.

A birdlatot egy 10 fobol allo panel végezte el angol nyelven, mivel a csoport
nemzetkdzi volt. A személyek nem rendelkeztek eldzetes tapasztalattal sorok érzékszervi
mindsitése terén, azonban ismerték a mindsités moddszerét, tehat nem termékspecifikus
biralok végezték a tesztet.

A vizsgalat elott kivalasztottunk egy referencia mintat annak érdekében, hogy a
paneltagoknak legyen viszonyitasi alapja a tobbi minta érzékszervi birdlata soran. A

valasztasunk a Blonde tipust vildgos sorre esett.

5.1. Szin értékelése
A biraloknak a szin intenzitasat egy olyan linearis skalan kellett értékelnitik, melynek
bal oldali végén, a 0-as érték helyén a vilagos jelz6 allt, mig a jobb oldali végén a 100-as

érték helyén a sotét jelzot talaltak. Az eredményeket 9. abra szemlélteti.

Szin intenzitas
100 Sétét

90

80 | | 77,60
20 | 72,70 |

60
50
40 | |
30 | 30,00 | 32,00
20
10
0 Vilagos
Blonde Dubbel Tripel Quadrupel

9. 4abra: A vizsgalati mintak szin intenzitasanak atlag értékei és szordsa

A Blonde tipust sor szin intenzitasat elézetesen 30-as értékkel jeloltiik viszonyitasi

alap gyanant, igy a paneltagok ehhez képest birdlhattdk a tovabbi 3 mintat. A mintak koziil
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a Quadrupel nevii magas alkoholtartalmu barna sor volt a legsotétebb, mig a legvilagosabb
a Blonde stilusu vildgos sor volt.

A Tripel és a Blonde, illetve a Quadrupel és a Dubbel tipust sérok szine kozott az
atlag értékek alapjan nincsen nagy kiilonbség, ezt a tényt a paronkénti szignifikdns
differencidk szamitasa is alatamasztja. 99%-0s szignifikancia szinten a Blonde-Dubbel, a
Blonde-Quadrupel, a Dubbel-Tripel és a Tripel-Quadrupel sorok kozott statisztikailag
igazolhat6 kiilonbség van, mig a Blonde-Tripel és Dubbel-Quadrupel parok kozott nincsen
szignifikans kiilonbség. Az eredményeket alatamasztja tovabba, hogy mig a Blonde és a

Tripel vilagos sorok, addig a Dubbel és a Quadrupel barna sorok.

8. tablazat: Paronkénti szignifikéns differencia a szin intenzitds vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 42,7 - 1% no
Tripel 2 40,7 - 1%
Quadrupel 47,6 4,9 45,6 -

5.2. Altalanos illatintenzitas

A paneltagoknak vizsgalniuk kellett az altaldnos illatintenzitdst az egyedi illat
komponensek mellett. A skala ,,0” értéke a nem érzékelhetd illatot jelentette, mig a ,,100” -

as érték az intenziven érzékelhetd illatot jeleltette. Az eredményeket a 10. abra szemlélteti.

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

40,00

Blonde

Altalanos illatintenzitas

53,90

Dubbel
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41,80

Tripel

56,30

Quadrupel

10. abra: A vizsgalati mintak altalanos illatintenzitasanak atlag értékei és szorasa



Az eldzetesen referencianak jelolt Blonde sornek volt a legalacsonyabb altalanos
illatintenzitasa, mig a legmagasabb a Quadrupel sérnek volt. Hasonl6an a szin vizsgalathoz,
ezesetben is a két barna sor és a két vilagos sor kozel azonos eredményt ért el. A Blonde-
Tripel és a Dubbel-Quadrupel sor parok kozott nincsen statisztikailag igazolhaté kiillonbség

az altalanos illatintenzitas tekintetében.

9. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia az altalanos illatintenzitas vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 5% no 1%
Dubbel 13,9 - 5% no
Tripel 1,8 12,1 - 5%
Quadrupel 16,3 2,4 14,5 -

A Quadrupel-Dubbel par kozott mar emlitésre keriilt, hogy statisztikailag nem
allapithato meg kiilonbség, ennek okat az adhatja, hogy mindkét sorre jellemzd a malétés-
édeskés jelleg, melyet mindegyik sor esetében a belga kandis cukor ad, amely egy erételjes
karamellés jelleget kolcsonoz az ital illatanak. A Tripel-Blonde sor par kozott sem volt
statisztikailag megallapithato kiilonbség az illat tekintetében, ennek okat az aroma fliszeres,
gylimolcsos jellege adhatja. A Tripel illataban csak nagyon alacsony mértékben érezhetd az
édesség, jobbara a fiiszeres, komlos, virdgos €s gylimolcsos jegyek jellemzik, mig a Blonde
esetében az édes-malatés illat dominal €s a gyiimolesos, komlos, fliszeres jelleg kiséroként
jelennek meg. Osszefoglalva a két vilagos sér dsszehasonlitisakor a Blonde esetében a
birdlok nem az édes-malatas jelleget vélték dominans aromaként felfedezni, hanem a
fliszeres, gylimolcsos jelleget, igy emiatt tudtak parhuzamot vonni a Tripel tipusu sorrel,

amelynek illataban szintén megtalalhatoak ezek a vonasok.

5.2.1. Malatas illat
A malatas illat esetében ugyanolyan skéalan kellett bejeldlni az intenzitas erdsségét,
mint az altalanos illatintenzitas esetében. Az egyedi malatas illat eredményeit a 11. dbra

szemlélteti.

A referencia mintaként szolgalé Blonde tipust vilagos sorben volt a legintenzivebb
a malatas jelleg az Ossze sor koziil. A sorok leirdsanak megfelelden alakultak a biralati

eredmények, mivel a malatds illat a Tripel kivételével mindegyik sorre jellemzd. Ezt a
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diagram is megfeleléen szemlélteti, mivel a Tripel-ben érezték a legalacsonyabb

intenzitassal a malatas aromat a biralok.

Malatas illat
100

90

80

70 |

60 60,00 | |
50 | | 51,70 | |

46,90
40
30
20
10

55,80

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel

11. abra: A vizsgalati mintak malatas illatintenzitasanak atlag értékei és szorasa

A paronkénti szignifikans differenciak szamitasa alapjan a Blonde-Quadrupel, illetve
a Dubbel-Quadrupel sor parok kozott nem volt statisztikailag igazolhato kiilonbség, azonban
annak ellenére, hogy a malatés illat jellemzi mind a Blonde és a Dubbel sort is, ezek kozott
95%-os szignifikancia szinten statisztikailag igazolhato kiilonbség allapithaté meg. Meglepd
moddon a biralok a Tripel és a Dubbel sor kozott statisztikai szamitds alapjan nem éreztek
kiilonbséget. Ez azért meglepd informacid, mert a Tripel-re nem jellemzd a malatas illat,

mig a Dubbel-re igen.

10. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a malatas illatintenzitas vizsgélatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 5% 1% no
Dubbel 8,3 - no no
Tripel 131 4.8 - 5%
Quadrupel 4,2 4,1 8,9 -
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5.2.2. Komloés illat
A komlos illat esetében is ugyanolyan skalan kellett jeldlni az intenzitast, mint az
elobbiekben vizsgalt tulajdonsagoknal. A komlos illat vizsgélatara kapott eredményeket a

12. abra szemlélteti.

Komlos illat
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12. abra: A vizsgalati mintdk komloés illatintenzitasanak atlag értékei és szorasa

A referenciaként szolgal6 Blonde tipusu sornek volt a legalacsonyabb a komlos illat
intenzitdsa, mig a legintenzivebben a Quadrupel-ben érezték a birdlok a komlod aromat.
Ugyan a panel ugy érezte, hogy a legkomldsabb illattal a Quadrupel rendelkezik, azonban
fontos megjegyezni, hogy a hivatalos leirdsa alapjan ezt a sort csak nagyon enyhe komlos
illat jellemzi. Ennek a sornek a legmagasabb az alkoholtartalma, emiatt a biralok a komlo
keserd illatat osszetéveszthették az erds alkoholos illattal, amely szintén kesernyés jellegii.

Ezt az 6sszetévesztést az okozhatta, hogy a biralatot nem termékspecifikus panel végezte.

11. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a komlos illatintenzitas vizsgéalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - no no 1%
Dubbel 8 - no no
Tripel 7,3 0,7 - no
Quadrupel 17,1 9,1 9,8 -
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Statisztikailag igazolhat6 kiilonbség csak a Quadrupel €és a Blonde sor kozott volt,
99%-o0s szignifikancia szinten. A tobbi sor kozott nem volt megéllapithatd kiilonbség
statisztikai szempontbol. Megjegyezném még, hogy a Tripel esetében is kozre jatszhatott a

magasabb alkoholtartalom okozta keserny¢s illat 6sszetévesztése a komlo illattal.

5.2.3. Edes illat
Az édes illat intenzitdsat az elObbiekhez hasonld skalan jelolték a birdlok. Az

eredményeket a 13. dbra szemlélteti.
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13. abra: A vizsgalati mintdk édes illatintenzitasanak atlag értékei és szorasa

A referencia mintanak jelolt Blonde sor bizonyult a legkevésbé édes illatu sornek,
mig a legédesebbnek a biralok a Dubbel illatat érezték. A diagram is jol szemlélteti, hogy a
két legédesebb illatu sor a Dubbel és a Quadrupel voltak, ennek oka, hogy mindkét sor
tartalmaz kandis cukrot, melynek illata édeskés. Annak oka, hogy a Dubbelt édesebb
illatinak vélték a biralok, mint a Quadrupelt, a sor magas alkoholtartalma okozhatta. A
Tripel és a Blonde esetében a birdlok nem éreztek szdmottevd édes aromat.

A paronkénti szignifikans differencia szdmitasa aldtdmasztja a diagramrol leolvasott
informaciokat. A Blonde-Tripel, és a Dubbel-Quadrupel sér parok kozott nincsen
statisztikailag igazolhatd kiilonbség, mig az 0Osszes tObbi parositas esetén 99%-0S

szignifikancia szinten megallapithat6 statisztikailag a kiilonbség.
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12. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia az édes illatintenzitds vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 43,4 - 1% no
Tripel 7,6 35,8 - 1%
Quadrupel 33,8 9,6 26,2 -

5.2.4. Karamellizalt illat

Az el6bbiekben targyalt skalahoz hasonlé modon tortént a karamellizalt illat
intenzitdsanak jelolése is. Az eredményeket a 14. dbra szemlélteti.

Karamellizalt aroma a referenciaként hasznalt Blonde sérben nem volt jelen, igy azt
a ,,nem érezhetd” jelzdvel illetiik a skalan. A legintenzivebben karamellas jellege a Dubbel
nevil sornek volt. A Tripel-ben a birdlok enyhén érzékeltek karamellas jelleget, ezt az érzetet
valdsziniileg a sor alacsony gabonas édessége adta, nem pedig a karamell. Az dsszetévesztést
ez esetben is a birdlok képzettségébdl eredd hianyossagok adhattdk. A Dubbel és a
Quadrupel esetében a karamellizalt illat intenzitasa magas, ennek okat szintén a belga kandis
cukor adhatta, amelynek édeskés illata mellett jelen van a karamellds aroma is. A biralok az
édes illathoz képest magasabb intenzitas értékeket adtak a karamellés illat esetében, ez
szintén a kandis cukor aromdjaval magyarazhat6, mivel aromaja erételjesebben adja vissza

a karamellas jegyeket, mint az édes illatokat.

Karamellizalt illat
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14. abra: A vizsgalati mintak karamellizalt illatintenzitasanak atlag értékei és szorasa
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13. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a karamellizalt illatintenzitas

vizsgélatara
Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 60,2 - 1% 5%
Tripel 4,1 56,1 - 1%
Quadrupel 40,1 20,1 36 -

kiilonbség csak a Blonde ¢és a Tripel sor par kozott nem volt, mig az §sszes tobbi sor par

variacio esetén statisztikailag kiilonbség allapithato meg. 95%-0s szignifikancia szinten

A paronkénti szignifikans differencia szamitds alapjan statisztikailag igazolhato

kiilonbség allapithaté meg a Dubbel és a Quadrupel sor karamellizalt illata kozott.

5.2.5. Fiszeres illat

Az utols¢ illatra vonatkoz6 tulajdonsag esetében is az el6bbiekben hasznalt skalat

alkalmaztuk. Az eredményeket a 15. dbra szemlélteti.

értéke 0. A Dubbel és a Quadrupel soérdkben érezték intenzivebben a birdlok a fliszeres

jegyeket. A Tripel esetében a paneltagok éreztek enyhe filiszeres aromakat, azonban a két

A referencia sorben nem volt érezhetd fliszeres jellegu illat, igy annak intenzitas

barna sorhoz képest alacsonyabb intenzitassal.

100
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Fliszeres illat

Dubbel

15,80

490

Tripel

Quadrupel

14,90

15. abra: A vizsgalati mintak fiiszeres illatintenzitasanak 4tlag értékei és szorasa
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A Blonde tipusu vildgos sor illatat konnyl fliszeresség jellemzi, mely javarészt a
komlonak koszonhetd. A Tripel-re kdzepes fliszeresség, enyhe virdgos aroma jellemzd, mely
illathoz hozzajarul az élesztd jellege és a komlod egyarant. A Dubbel-re szintén enyhe
fiiszeres illat jellemzd, azonban megemlitendd az ¢lesztonek koszonhetd jellegzetes
banédnos, mazsolas illat. A Quadrupel-re erdteljes mazsolas-aszalt szilvas aroma jellemzo,
enyhén viragos, gyogynovényes komld aromakkal. Kiilonb6zd mértékben mindegyik sdrben
megtalalhatoak a fliszeres aromak, azonban a biralok nagy valoszinliséggel az utdbbi ket
sorben ezeket a jellegzetes aszalt gylimolcsos, esetleg kissé viragos-gyogynovényes illatokat

véltek felfedezni, emiatt jelolték intenzivebbnek a fiiszeres jelleget a Tripel-hez képest.

14. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a fliszeres illatintenzitas vizsgéalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 5%
Dubbel 15,8 - no no
Tripel 4,9 10,9 - no
Quadrupel 14,9 0,9 10 -

A paronkénti szignifikans differencia szamitas alapjan egyértelmi kiilonbség csak a
Blonde és a két barna sor kozott allt fenn. Stasztikailag bizonyithat6 kiilonbség nem volt a
Blonde-Tripel, Dubbel-Tripel, Dubbel-Quadrupel és a Tripel-Quadrupel sor parok kozott. A
két vilagos sor kozotti, és a két barna sor kozotti statisztikai egyezdség az atlag értékek
tudataban varhaté eredmény volt, azonban a Tripel esetében a két barna sorrel valo
egyezdség kevésbé vart eredmény.

Osszeségében megjegyezhetd, hogy a fiiszeres illatot a birdlok az elébbiekben
targyalt tulajdonsagokhoz képest alacsony intenzitassal érezték, ennek oka a képzettségiik

hianyossaga lehet.

5.2.6. Egyéb illatok leirasa

Az egyéb illatok leirdsa esetében a biradlok olyan megjegyzéseket tudtak tenni az a
vizsgalati mintdkkal kapcsolatban, amiket a tulajdonsag listan kiviil véltek felfedezni a
sor6kben. A paneltagok tobb esetben nem csak egy-egy szoval jellemezték a séroket. Volt,
aki tobb jellemzot is felirt, akadt olyan is, aki az egyes mintakat osszehasonlitotta a tobbi
sorrel, illetve voltak, akik par szoban, rovidebb mondatban irtak le érzéseiket az kostolt

sorrel kapcsolatban.
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16. abra: Dubbel sorre jellemz6 egyéb leiro kifejezések

A mintak koziil a Dubbel sor esetében fogalmaztak meg az egyes paneltagok olyan
plusz leir6 kifejezéseket, amelyek tobbiiknél is ugyanazok voltak. A Dubbel esetében a
legtobb birald a ,,caramel” kifejezést jegyezte fel. A kép elkészitéséhez a WordItOut nevil
weboldalt hasznaltam, a képen a betiilk mérete annak fiiggvényében nd, ahényszor
megemlitésre keriilt az adott jellemzd. A két leggyakrabban emlitett tulajdonsag a karamell
¢s az erds kifejezés voltak. A tobbi jellemzd csupan egyszer szerepelt a listan.

A Blonde sor esetében nem volt olyan tulajdonség, amit tobben is lejegyeztek volna,
azonban fontos megjegyezni, hogy tobben is emlitettek gyiimdlcsos jegyeket, példaul kortes,
mangos, citromos és vanilias illatokat. Volt, aki a malatas, élesztés jegyeket irta fel, illetve
tobben is utaltak a sor frissességére, lagysagara. A Tripel tipusban ketten is megjegyezték a
citrusos jelleget, illetve volt, aki gylimdlcsosnek érezte a sort. Ezesetben is volt, aki felirta a
sor lagy, friss jellegét, illetve egy-egy biralo intenzivnek €s kukoricasnak érezte a sor illatat.
A Quadrupel-re javarészt az édes-gyiimdlcsos jellemzoket irtak, itt is volt két biralo, aki
gylimolcsosként hivatkozott a sorre, illetve voltak, akik almésnak, cseresznyésnek és
ananaszosnak érezték a sor illatat. Volt olyan, aki dohosnak itélte az illatot, illetve akadt
olyan is, aki kavésnak, fasnak és mézeskalacs aromakat vélt felfedezni.

Az illat tekintetében tobb esetben hasznaltak azonos kifejezéseket a biralok, illetve
elmondhato, hogy sok esetben hasonl6 tulajdonsagokat éreztek, csak masképp fogalmaztak

meg a tulajdonsagokat.

5.3. Altalanos izintenzitas
Az illatintenzitas vizsgalatanak kiértékelése soran megismert skalat hasznaltam az
izintenzitas vizsgalatok esetében is. A 0 pontnal a ,,nem érezhetd” jelz6 allt, mig a 100-as

érték helyén az ,.intenziv” jelzd. A kapott eredményeket a 17. dbra szemlélteti.
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17. abra: A vizsgalati mintdk altalanos izintenzitdsanak atlag értékei €s szorasa

A legmagasabb intenzitas értékkel a referenciaként jelolt Blonde sor rendelkezett.
Kozel azonos intenzitas értéket kapott a Tripel tipust sor is. A két barna sor valamivel
alacsonyabb intenzitas értékeket mutat. Ennek az lehet az oka, hogy a két vildgos sorben a
biralok erételjesebben érzik a kesernyés izeket, mig a két barna sorre a lagyabb, ¢desebb
izek a jellemzdk, igy utobbi kettét 6sszehasonlitva a két vilagos sorrel, kevésbé tekintik

intenzivnek.

15. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia az altalanos izintenzitas vizsgéalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 5% no no
Dubbel 18,4 - 5% no
Tripel 1 17,4 - no
Quadrupel 4,4 14 34 -

A szigoru statisztikai alapelvek szerint, mivel 5 %-nal magasabb szignifikancia
értéket kaptunk eredménytil (5,8 %), ezért a nullhipotézisiinket el kéne vetni, azonban nem
szamottevden haladta meg az F értékiink a tablazatos értéket, ezért figyelembe vessziik az
eredmény kiértékelés soran. Az eltéréseket egy enyhébb 5%-0s szignifikancia szintnek
tekintjiik, agy az allapithatd meg, hogy 95 %-0s szignifikancia szinten statisztikailag

igazolhato kiilonbség van a Blonde-Tripel és a Dubbel-Tripel sérok kdzott.
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5.3.1. Keserii iz
Az eldbbiekben mar ismertetett skalat alkalmaztuk a keserli izintenzitdsdnak
jelolésére. Az eredményeket a 18. dbra szemlélteti.
A referenciaként szolgaldé Blonde sorben volt a legintenzivebb a keserti iz. Hasonl6an
magas értéket ért el a biralok értékelése alapjan a Tripel. A legkevésbé kesertinek a Dubbelt

érezte a panel.
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18. abra: A vizsgalati mintak keserli izintenzitasdnak atlag értékei és szorasa

A két vilagos soOr esetében az intenziv keserti izt okozhattdk a komlos, esetleg fiiszeres,
fenolos jegyek, mig a két barna sorben a keserii izjegyeket az édes-karamellas iz
ellenstlyozta, igy azokban a sorokben a birdlok kevésbé érezhették domindnsnak a keserli
aromakat. A Tripel keserliségéhez hozzajarulhatott a magasabb 8%-0s alkohol tartalma is.
Ugyan a Quadrupel 10%-os alkoholtartalmat tekintve, valdsziniileg az alkohol aromakat
elnyomjak az aszalt gyiimolcsos, kandis cukor adta édes izek. A Blonde-ra félszaraz, szaraz
alkoholossag jellemzo, illetve kdzepes komlozottsag és keseriiség. A Tripel-re jellemzo a
magas szén-dioxid tartalom és a keserliség miatt egy szaraz kortyérzetli zards, amihez tarsult
egy mérsékelten kesernyés utoiz is. A Dubbel-re jellemzé egy gyenge-kozepes keseriiség,
azonban ez nem marad meg utdizben. Valdsziniileg az utdizként érzett keserliség is

hozzajarult az eredmények alakuldsédhoz.
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16. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a keserti izintenzités vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no no
Dubbel 27 - 1% no
Tripel 0,5 26,5 - no
Quadrupel 16,2 10,8 15,7 -

A paronkénti szignifikdns differencia szamitds alapjan nincsen statisztikailag
igazolhat6 kiilonbség a Blonde-Tripel, Blonde-Quadrupel, Dubbel-Quadrupel és a Tripel

Quadrupel sor parok kozott a keserti iz tekintetében.

5.3.2. Malatas iz
A malatas iz esetében is ugyanolyan skalan kellett jelolni az intenzitdst, mint a
korabban vizsgalt attributumoknal. Az eredményeket a 19. dbra szemlélteti. A Blonde tipusu
referencia sorben volt a legalacsonyabb intenzitassal jelen a malatas iz. A legintenzivebben
a biralok a Quadrupel-ben érezték a malatas izt, mig a Dubbel és a Tripel kozel azonos
atlagértéket ért el.
Malatas iz
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19. dbra: A vizsgalati mintdk malatas izintenzitasanak atlag értékei és szorasa

Malatés iz vizsgalata sordn a biralok nem tudtak szignifikéns kiilonbséget kimutatni,
nagy volt az adatokon beliili szorés, igy emiatt ez a birald csoport ebben a tulajdonsagban,

ezek kozott a mintdk kozott nem tudott kiilonbséget tenni. Ezt a tulajdonsagot tehat a birdlok
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nem értelmezték jol, mert nem tudtak kiilonbséget tenni. 47% annak a valosziniisége, hogy

csak a véletlen miatt kiilonboznek egymastol a minték.

5.3.3. Edes iz

Az édes iz esetében is ugyanolyan skalan kellett bejelolni az intenzitas erdsségét,
mint a kordbban mar alkalmazott mdédon. A kapott eredményeket a 20. dbra szemlélteti.

A legalacsonyabb édes iz intenzitassal a Blonde tipusu referencia sor rendelkezett.
Hasonl6an alacsony intenzitassal érezték a paneltagok az édes izt a Tripel tipusa sorben. A
biralok értékelése alapjan legédesebb sornek a Dubbel bizonyult, melynek jellemzo
tulajdonsaga a gazdag édes malatas jelleg. A diagramrol leolvashatd, hogy a Dubbel ¢és a
Quadrupel voltak a két édesebb sor a biralok szerint, ennek oka, hogy mindkeét sor tartalmaz
kandis cukrot, amely édeskés, karamellas izt kolcsonoz a soroknek. A Dubbelt valamivel
édesebbnek itélték a biralok, mint a Quadrupelt, ennek oka az utobbi sér magas

alkoholtartalma lehetett.

Edes iz
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20. abra: A vizsgalati mintak édes izintenzitdsanak atlag értékei és szordsa

A sorok BJCP leirasa alapjan a Tripel-re gazdag édes malatas benyomas jellemzd,
konnyt mézes jegyekkel. Ezeket a jellemzoket a vizsgalatot végzd panel valdsziniileg nem
tudta érzékleni, ennek hasonl6 oka lehet, mint a Quadrupel esetében, azaz a magas alkohol
tartalom elnyombhatta az édes izt a biralok szamara. Illetve megjegyzendd, hogy a Blonde

sOrre esetében is érezhetd enyhe mézszerii édesség a szajban.
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17. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia az édes izintenzitas vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 41,4 - 1% no
Tripel 7,6 33,8 - 1%
Quadrupel 32,3 9,1 24,7 -

A paronkénti szignifikans differencia szamitasa bizonyitja a diagramrol leolvasott

kovetkeztetéseket, miszerint a Blonde-Tripel, és a Dubbel-Quadrupel sor parok kodzott

nincsen statisztikailag igazolhato kiilonbség. A tobbi sor parositasok esetén 99%-0s

szignifikancia szinten megallapithat6 a kiilonbség. Az édes illat esetében ehhez hasonlo

kovetkeztetéseket tudtam levonni, a parhuzam szemmel lathaté mind az oszlopdiagramon és

a tablazatos értékek alapjan is.

5.3.4. Karamellizalt iz

A karamellizalt iz intenzitasat az elébbiekhez hasonl6 skalan jelolték a birdlok. Az

eredményeket a 21. abra szemlélteti.
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21. abra: A vizsgalati mintdk karamellizalt izintenzitasanak atlag értékei és szorasa

Az eredmények az édes iz intenzitasahoz hasonldan alakultak. A referenciaként

alkalmazott Blonde sérben a karamellizalt iz egyaltalan nincsen jelen. A Tripel-ben a biralok
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csak nagyon alacsony intenzitassal érezték. Leginkabb a Dubbel-ben vélték felfedezni a
paneltagok a karamellizalt izjegyeket.

A Tripel-ben a biralok nagyon kis mennyiségben ugyan érzékeltek a karamellas
jelleget, azonban az izt valoszintlileg a sor alacsony gabonas édessége kdlcsonozte, €s nem a
karamell. Az Osszetévesztést a birdlok képzettségébdl eredd hianyossagok adhattak. A
Blonde tipusu sorre annak ellenére, hogy a vizsgalat soran a karamellés izre nem érzékelhetd
eredmény jott ki, a sor BJCP leirasa szerint konnyl karamelizalt cukor jellegii szajérzetet
ado sor. A Dubbel-ben a karamellizalt iz intenzitasa igen magas, ennek kivaltoja a belga
kandis cukor, amely szintén megtalalhat6 a Quadrupel nevii sdrben is, igy nem hiaba érezték
hasonloan intenzivnek ebben a sorben is a karamellizalt izeket a panel tagok.

A paronkénti szignifikans differencia szamitas alapjan nem volt statisztikailag
igazolhat6 kiilonbség a Blonde-Tripel és a Dubbel-Quadrupel sor parok kozott, mig az
Osszes tobbi sor par variacio esetén 99%-0s szignifikancia szinten statisztikailag
bizonyithato kiillonbség allapithaté meg. Ezt az eredményt kaptuk a paronkénti szignifikans
differencia szamitds esetén az édes iz vizsgalatara is, igy megdallapithatd, hogy a

karamellizalt izjegyeket a biralok hasonlonak érzik az édes izjegyekhez.

18. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a karamellizalt izintenzitas

vizsgalatara
Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 58,2 - 1% no
Tripel 2,5 55,7 - 1%
Quadrupel 40,4 17,8 37,9 -

5.3.5. Fiiszeres iz

Az elébbiekben targyalt skdldhoz hasonlé mddon tortént a fiiszeres iz intenzitdsanak
jelolése is. Az eredményeket a 22. dbra szemlélteti.

Fiszeres jelleg a referencia Blonde sorben egyaltalan nem volt érzékelhetd. A Tripel-
ben valamelyest felfedezték a biralok, azonban a legintenzivebben a Quadrupel sérben
érezték a birdlok a fiiszeres izjegyeket. Hasonld eredmények sziilettek a fliszeres illat
vizsgalatanak esetében is, annyi kivétellel, hogy a Dubbel illataban a biralok valamelyest

intenzivebben érezték a fiiszeres jelleget, mint a Quadrupel illatdban.
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22. abra: A vizsgalati mintak fliszeres izintenzitasanak atlag értékei és szordsa

Kiilonboz6 mértékben mindegyik sorben megtaldlhatéak a fiiszeres aromak, azonban
a biralok nagy valosziniiséggel a két barna sorben érezték intenzivebbnek ezeket. Annak
ellenére, hogy a Blonde tipusii sorben nem volt érzékelhetd a fiiszeres iz, a BJCP leiras
megjegyzi, hogy konnyed fiiszeres fenolok jegyekkel rendelkezik a sor. A Tripel-re a BJCP
utmutatd tobb izben is emliti a fliszeres izeket. A Dubbelt szegfiiszeges, borsos
fliszerességgel jellemzi a gylijtemény, illetve megjegyzi az aszalt gylimdlcsds, virdgos és
gyogynoveényes jegyeket is, mig a Quadrupel-re inkébb csak az aszalt gylimolcsos, mazsolas

jegyeket emliti.

19. tablazat: Paronkénti szignifikans differencia a fliszeres izintenzitas vizsgéalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 28,3 - 5% no
Tripel 7 21,3 - 1%
Quadrupel 34,3 6 27,3 -

A paronkénti szignifikans differencia szamitas alapjan statisztikailag igazolhatd
kiilonbség nem volt a Blonde és a Tripel kozott, illetve a Dubbel és a Quadrupel kozott, mig
az Osszes tObbi sOr par variacio esetében 99 vagy 95 %-os szignifikancia szinten kimutathato

kiildnbség volt a sorok kozott. Osszeségében ennél a tulajdonsagnal is megjegyezhetd, hogy
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a fliszeres izeket a biralok az el6zéekben megvizsgalt tulajdonsagokhoz képest alacsonyabb

intenzitassal érezték, ennek oka a képzettségiik hidnyossaga lehetett.

5.3.6. lztartossag

Az utolso izre vonatkozo tulajdonsag esetében egy olyan skalan kellet bejeldlni az
intenzitast, melynek bal oldali végén a ,,rovid” jelzo allt, mig a jobb oldali végén a ,,hosszu”.
A kapott eredményeket a 23. abra szemlélteti.

A leghosszabb iztartossaggal a referencia mintaként jelolt Blonde rendelkezett, mig
a legrovidebbel a Dubbel. A Blonde tipusu sorre jellemz6 a félszaraztol, szarazig terjedd
hattérben fellelheté sima alkoholossag az utdizében. A Dubbel utdizére nem jellemzd a
keser(i utdiz, inkabb gyengébb fliszeres, virdgos, esetleg gydgyndvényes jegyek a jellemzok.
A Tripel-re jellemz0 a szaraz kortyérzetii zaras, melyet a keser(iség és a szén-dioxid jelenléte
okoz, igy egy kesernyés utdizt kapunk, amihez fiiszeres jegyek is tarsulnak. A Quadrupel
izének zarasara nem jellemzdek a nehéz, szirupos jegyek, inkabb enyhe kesertiség, malatas,

alkoholos iz.

Iztarrdssag
100

90
80
70
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75,00
67,40

54,50

50 48,90
40

30
20
10

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel

23. abra: A vizsgalati mintak iztartossag intenzitasanak atlag értékei és szorasa

A paronkénti szignifikans differencia szamitds alapjan statisztikailag igazolhato
kiilonbség nincsen a Blonde-Tripel, Dubbel-Quadrupel és a Tripel-Quadrupel sorok kozott,

tehat ezeknél a soroknél a biralok kozel azonosan érezték az utoiz jelenlétét.
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20. tablazat: Paronkénti szignifikéns differencia az iztartdssag intenzitds vizsgalatara

Blonde Dubbel Tripel Quadrupel
Blonde - 1% no 1%
Dubbel 26,1 - 5% no
Tripel 7,6 18,5 - no
Quadrupel 20,5 5,6 12,9 -

5.3.7. Egyéb iz leirasa
Az egyéb izek leirasanak kiértékelését az egyéb illatok leirasahoz hasonldan
végeztem el. A kép elkészitéséhez a WordItOut nevili weboldalt hasznéaltam. A képen lathato

szavak mérete annak fliiggvényében nd, ahanyszor megemlitésre kerililt az adott jellemz6.

strong,
length
hoppy
piquant

clean heavy

bitter

24. abra: Tripel sorre jellemz0 egyéb leird kifejezések

Az egyéb izek leirdsaban nem talaltam egyik sornél sem olyan kifejezést, amelyet
egy adott sorrel kapcsolatban tobb biralo is érzékelt volna. A valasztasom azért esett mégis
a Tripel tipusu sorre, mert tobb biralo is irt hasonlo kifejezéseket ezzel a sorrel kapcsolatban
Tobben utaltak sor testességére és kesertiségére az, erds, nehéz, pikans és keserti szavakkal.
Volt olyan biralo, aki feljegyezte a savas izt, illetve a mar emlitett pikans kifejezést, utobbi
utalhat mind a csipdsségre €s a keserfiségre is. Ezeken a jellemzdkon kiviil megemlitették
még a komlos izt, amely szintén kothetd a kesernyés izvildghoz, illetve emlitést tettek az
iztartossag hosszusagarol €s az izek tisztasagara vonatkozodan is.

A Blonde tipusu sorre tobbféle jelz6t irtak a biralok. Példaul hasznéltdk a konnyii,
lagy jelz6t. Volt olyan biralo, aki maladtasnak érezte a sort, illetve olyan is, aki fiire
emlékeztetd izt érzékelt. Annak ellenére, hogy a Blonde illataban a legtobb birald a

gylimolcsos jellemzoket vélte felfedezni, az iz tekintetében csak egy birdlo jegyezte fel a
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mangos jelzét. Két paneltag megjegyezte hasonlé mddon a savas izt, egyikiik a savany
jelzot hasznalta, a masikuk pedig tejsavasnak érezte a sor izét. A Dubbel esetében is sokszini
volt a feljegyzett tulajdonsagok listaja. Volt, aki konnytinek érezte a sort, de akadt olyan is,
aki a savanyu jelz6t hasznalta ra. Egy birdlo érezte a sort gyiimolcsosnek, illetve irtdk a
csokoladés, édes izeket is. Tovabba egy-egy biralé fiiszeres és porkolt izeket érzett a sdrben.
A Quadrupel esetében tobben jegyezték meg a karamellas izt. Ezen kiviil tobben éreztek
gyiimolcsds vagy bananos jegyeket. Ennél a sornél is feljegyezték a malatas és édes izt. Volt
azonban olyan is, aki porkolt izt érzett, illetve akadt, aki fanyarnak és er6snek vélte sort.
Osszességében elmondhatd, hogy az iz esetében tobben éreztek hasonld izeket,

amelyeket masképp fogalmaztak meg, ez okozta az egyéb leirt kifejezések sokszinliségét.

5.4. Profildiagram
A profilanalizis altal vizsgalt mintak profildiagramjat a 25. abra mutatja be. A profil
diagram jol szemlélteti a négy sor teljeskorti 6sszehasonlitasat, az abran jol lathatok a sorok
kozotti kiilonbozdségek és hasonlosdgok egyarant az egyes érzékszervi tulajdonsagok

tekintetében.

Osszes minta
érzékszervi profilja

szin intenzitas

e 100 + A L
iztartéssag altalanos illatintenzitas

80

flszeres iz malatas illat

60

karamelizalt iz komlés illat

édeskés iz édeskés illat

malatas iz karamelizalt illat

keser( iz flszeres illat

altalanos izintenzitas
@Blonde Dubbel

OTripel Quadrupel

25. abra: A vizsgalati mintak érzékszervi profiljai egy diagramon abrazolva
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Kovetkeztetésként levonhatd, hogy a két vildgos sor és a két barna sor szamos
altalunk vizsgalt tulajdonsag tekintetében nagy foku hasonldésagot mutat. Ez a hasonldsag
jol lathato a pokhalé diagram alakjabol. Leolvashato tovabba, hogy a barna sor profilja kozel
azonosnak bizonyul, mig a két vilagos sor kozott nagyobb eltérések olvashatok le az egyes
jellemzok tekintetében. Voltak olyan tulajdonsidgok, amelyek mind a négy sor esetében
nagyon hasonl6 eredményt adott, erre példa lehet a malatas illat, vagy a malatas iz. Ennek
oka lehet azonban, hogy a biralok a malatas jellemzo6t nem tudtdk megfeleléen értelmezni,
emiatt adhattak hasonld intenzitas értékeket mindegyik sor esetében. Hasonld eredményt
kaptunk a fliszeres és a komlos illat jellemzése esetén is, itt is kdzel azonos értékeket jeloltek
az intenzitdsra a birdlok. Jelentds kiilonbség a vildgos és a barna sorok esetében a
karamellizalt illat és iz esetében tapasztalhatd. Ezesetben a két vildgos sorben kozel nullas,
vagy nulla értékeket jeloltek a paneltagok, mig a barna sérok esetében magas intenzitas
érékeket adtak. Ehhez hasonlé eredményeket szolgaltatott az édes illat és iz vizsgalata is. A
tobbi jellemzd tekintetében jobban megoszlottak az eredmények, igy a pokhald diagram

azon pontjai szétszortan helyezkednek el.

5.5. BJCP
Mind a négy sor a BCJP gylijteménnyel szemben lett elbirdlva. A birdlatok szamos
egyezdséget mutatnak az Utmutatoban leirt tulajdonsagokkal. A birdlat értékeld lapjai
dolgozatom mellékletek cimii részében talalhatoak, illetve szintén ebben a részben talalhatok
a BJCP gytijtemény leirdsai is. Az altalam felkért sorszakérto értékelése €s a profilanalizissel
végzett érzékszervi mindsités eredményei mutatnak egyezdségeket, azonban tobb esetben

tapasztalhato eltérés. A kapott eredményeket a 21. és 22. tablazat szemlélteti.

21. tablazat: Az illatra jellemz6 tulajdonsagok Osszehasonlitasa

Sor tipusa | Sor szakérto értékelése az illatra Biraléi panel altal adott
vonatkozdéan intenzitas értékek atlaga
Blonde Konnyli fiiszeres, komlos illat, emellett | Malatas illat: 60,00

dominansabb gabonas-malatas édes karakter. | Komlds illat: 30,00
Dominans  élesztd eredetii  gyiimélesos | Edes illat: 5,00
észteres illat, konnyed édességii karakter. Karamellizalt illat: 0,00
Fuszeres illat: 0,00
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Tripel Kozepes fliszeresség, mérsékelt gyliimdlcsos | Malatas illat: 51,70
észteresség ¢és alacsony alkoholos jelleggel. | Komlos illat: 37,30
Flszeres, virdgos komlos  aromakkal. Edes illat: 12,60
Alacsony gabonas édesség érezhetd az | Karamellizalt illat: 4,10
illatdban. Az ¢élesztd jellege, a komlo | Fiszeres illat: 4,90
fliszeressége ¢és az alkoholossag 6sszhangban

van

Dubbel Osszetett édes malatas, karamelles aroma, | Malatas illat: 51,70
dominans kandiscukros illattal. Mérsékelt | Komlos illat: 38,00
gyiimolesds, mazsolas jegyekkel. Nagyon | Edes illat: 48,40
enyhén jelentkez6 komlds aromak, enyhe | Karamellizalt illat: 60,20

fliszerességgel. Fiszeres illat: 15,80

Quadrupel | Osszetett gazdag-édes malatas illat, jelentés | Malatas illat: 55,80
észterekkel ~ és  alkohollal.  Erdteljes | Komlos illat: 47,10
karamelles, mazsolas, aszalt szilvas aromaval. | Edes illat: 38,50

Nagyon enyhe viragos, gyogynovényes | Karamellizalt illat: 40,10

komldaroma is felfedezhetd. Fuszeres illat: 14,90

A Blonde sort hasznédltam referencia mintaként a birdlat sordn. A szakértd
véleményével azonosan a malatas jelleg erdteljesen érezhetd volt a sdrben, azonban az
édesség intenzitdsa kicsi. A komlos jelleg valamelyest érzékelhetd volt, azonban a fliszeres
jelleg egyaltalan nem érz6dott ki az aroma matrixbol. A gyiimolesos jelleget a biralok nagy
részre felfedezte a sorben, mivel az egyéb illatra vonatkozoé tulajdonsagoknal tobben soroltak
fel gyltimolcsre emlékeztetd jegyeket. A Tripel esetében a szakértd altal adott leirassal
szemben a fliszeresség nem volt szamottevOen érzékelhetd a birdlok szdmara, ahogy a
gabonds édesség sem. A komlos jelleget valamelyest felfedezték a birdlok, illetve a malata
aromajat is. A gyliimdlcsos jelleget egyes biralok érzékelték, mivel az egyéb illat jellemzok
leirdsa soran tobben megjegyezték a citrusos, gyiimolcsds jelleget. A Dubbel tipust sorben
a szakértd véleményével egyez6é modon a biralok felfedezték a malatas, édes, karamelles
aromakat. A karamelles aroméra tobben tettek megjegyzést az egy¢éb illatok leirasa rovatban.
A komlos és a fiiszeres aromat is enyhén érzékelték, ahhoz hasonlé6 modon, ahogyan a
leirasban szerepel. Tobben jegyezték meg a sor esetében az erds, kesernyés aromat. A
Quadrupel sor esetében szintén érzékelték a birdlok a szakértd altal emlitett malatas, édes,
karamelles jelleget. A komlo aromat intenzivebbnek vélték, mint a szakértdi leirasban
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foglaltak, illetve érezték az enyhe fiiszeres jelleget. Az egyéb izek leirasa rovatban a biralok

koziil voltak, akik felirtak gylimdlesos jegyeket, de tobben jegyezték meg a karamelles-fas-

kavés-mézeskalacsos aromakat is.

22. tablazat: Az izre jellemz6 tulajdonsagok 6sszehasonlitasa

Sor tipusa

Sor szakérto értékelése az izre vonatkozoan

Biraloi panel

értékelése

Blonde

Konnyli gabonas-édes malatas iz, félszaraz

befejezéssel. Enyhe komldézottsag, enyhe

keserliség, konnyti fliszeres, komlds aromakkal.
Dominans ¢élesztds karakter, gylimolcsos,
magasabb rendii alkohol miatt enyhén édeskés iz.

Konnyt fiszeres, fenolos izzel kiegészitve.

Malatas iz: 40,00
Kesert izt: 80,00
Edes iz: 10,00
Karamellizalt iz: 0,00

Flszeres iz: 0,00

Tripel

A flszeres, gyiimolesos és alkohol izek

Osszhangban vannak, amit lagy, lekerekitett
gabonas-édes malata iz tamogat. Citrus-
gylimolcsokre emlékeztetd észteresség jelenik
meg, kozepes fliszeres komld izekkel. Lagy
alkoholossag  figyelhetd = meg.  Kozepes
kesertiség, mely nem csak a komlobol szdrmazik,
hanem a flszeres, fenolos, éleszto altal termelt

aromakbdl is.

Malatas iz: 45,10
Keserti izt: 79,50
Edes iz: 17,60
Karamellizalt iz: 2,50

Flszeres iz: 7,00

Dubbel

Illatdhoz hasonld jegyekkel. Gazdag, Osszetett

édes malatas izek, mérsékelten szaraz

befejezéssel. Barna kandiscukor mazsolas,
aszaltgylimolcsos jellege erdteljesen érzodik.
Komlé keserlisége, aromdja nem szadmottevo.
Eleszté eredményezte észteres, gyiimolcsos

jegyekkel.

Malatas iz: 47,50
Keserti izt: 53,00

Edes iz: 51,40
Karamellizalt iz: 58,20

Faszeres iz: 28,30

Quadrupel

Hasonlo az illathoz (hasonlé malata, észter,
alkohol és komlo jegyekkel). Gyenge kesertiség,
amit az alkoholossag szépen elfed. Mérsékelten

édes zaras.

Malatas iz: 50,90
Kesert izt: 63,80

Edes iz: 42,30
Karamellizalt iz: 40,40

Fuaszeres iz: 34,30
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A Blonde tipusu sor szolgalt referencia mintaként. {zében intenzivebben fellelhetd
volt a malatas jelleg, azonban az édesség a szakértd altal adott leirdssal szemben, csak igen
alacsony intenzitassal volt jelen. A keserliség dominalt a sorben, azonban a szakértd csupan
enyhe keserliséget emlit, illetve félszaraz kortyérzetet. A fiiszeres jegyek egyaltalan nem
voltak érzékelhetok a leirassal ellentétben. Néhany birdlok az egyéb izek leirasa soran
megemlitette a sor friss, gylimolcsos jellegét, azonban voltak, akik a sor savassagat irtak fel
egy¢b iz gyanant. A Tripel sorben a biralok a malatas jelleget felfedezték, azonban az édes
izt csak alacsony intenzitdssal. A keserli iz nagyon dominalt a kostolas soran a szakértoi
leirassal szemben, mely kozepes kesertiséget emlit. A fliszeres jegyeket a panel nem érezte
szamottevden. Az egyéb izek leirasa soran a legtobb birdlo a sor testes, erds jellegét jegyezte
meg. A Dubbel esetében a malatas, édes, karamelles jegyeket a szakértéi leirasnak
megfelelden érzékelték a biralok. A leirassal szemben magas intenzitas értéket ért el a keserti
iz. A birdlok ebben a sorben a kordbbiakhoz képest erdteljesebbnek érezték a fliszeres
jegyeket. Az egyéb izek leirdsanal egy birdlé emlitette csupan meg a gyliimolcsos jelleget,
azonban az édes-fliszeres-porkolt izek is jelen voltak. A Quadrupel tipust sérben a malatas-
¢des-karamelles jegyek domindltak a birdlok szdmara, ezt jegyezte meg a szakértd is a
leirasaban. Tovabba megemlitette a gyenge kesernyés izt is, azonban ezt a birdlok magas
intenzitassal jelolték a teszt soran. Magas értéket ért el a fiiszeres iz is. Az egyéb izek kozott
tobben feljegyezték az édes-malatas-karamelles-gyiimolcsos jegyeket, illetve a sor erds
jellegét.

Osszességében 1igy vélem, hogy a Dubbel és a Quadrupel esetében a biralok
pontosabban tudtak megitélni a soroket, igy ezek esetében tobb azonossag taldlhatdo a
sorszakeértd altal adott értékeléssel, mig a Blonde és a Tripel esetében a panel nem tudta az
egyes tulajdonsadgok mindegyikében megfelelden értékelni a sordket, emiatt tobb eltérés
mutatkozik a profilanalizis eredménye és a szakértdi leiras kozott. A két vilagos sor esetében
a biralok a fliszeres jegyeket nem érzékelték, azonban a gylimolcsos jegyeket szinte minden
birald6 megjegyezte. TObb esetben azt gondolom, hogy a sorok kesernyés ize elnyomta az
édes-fliszeres jelleget, igy ez okozhatta az kis intenzitas értékeket. A két barna sor esetében
szintén dominalt a keserli jelleg, azonban a birdlok tobbsége megjegyezte a gylimolcsos-
karamelles aromakat is, mivel azok a kesernyés jegyek mellett intenziven jelentkeztek a

sorokben.
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6. OSSZEFOGLALAS

Az altalam végzett vizsgalat és a szakirodalmi részben feldolgozott és hivatkozott
Medoro és tarsai altal irt cikk kdzott vontam parhuzamot. Az emlitett cikk olasz kézmiives
sorok érzékszervi profiljanak vizsgalataval foglalkozik. Két kiilonb6z6 modszerrel végzik el
a mindsitést, QDA és TSD maddszerrel, illetve ezeken feliil bevonnak a kutatdsdba egy sor
szakértdt is; aki, mint képzett birdlo érzékszervi leirdst ad a vizsgalt sorokrdl. A tanulmany
végén a szerzo a két érzékszervi modszerbdl kapott eredményeket veti 6ssze a sor sommelier
altal adott leirasokkal, majd levonja kovetkeztetéseit. A kiilonbség az altalam végzett
vizsgélat és az 6 ataluk végzett vizsgalatok kozott, hogy én csak a profilanalizis modszerével
vizsgéltam a mintdimat, illetve Iényeges kiilonbség, hogy esetemben a biraldi panel nem
képzett biralokbol allt, hanem az érzékszervi mindsités teriiletén ismeretekkel rendelkezo,
de nem termékspecifikus biralokbol. A profilanalizishez hasznalt tulajdonsag listat Medoro
és tarsai a szakirodalomban hasznalt egységes kifejezések listajabol valasztottak ki. Ok 28
leir6 kifejezést hasznaltak, mig én ennek pont a felét. Esetemben 1 tulajdonsag vonatkozott
a megjelenésre, 6 az illatra, és 7 az izre, mig az olasz kézmiives sorok vizsgalatanal 2
vonatkozott a megjelenésre, 9 az illatra, 14 az izre ¢és 3 a textirara. K6z0s vizsgalati
tulajdonsag volt a szin, az altalanos iz-¢s illatintenzitds, a malatas iz/illat, a komlds iz/illat,
a fliszeres iz/illat, a keserti iz és az édes iz, valamint egyéb iz/illat.

Az altalam felkért sorszakértd értékelése €s a profilanalizissel végzett érzékszervi
mindsités eredményei mutatnak egyezdségeket, de tobb esetben elmondhato, hogy a biralok
sOr mindsitési teriileten vald kisebb jartassaga miatt nem tudtak egyes tulajdonsagokat
megfelelden értelmezni. Erre példa a malatas iz, ahol a biralok nem tudtak az eredmények
alapjan kiilonbséget tenni a sorok kozott. A fliszeres iz és illat, illetve a komlos illat esetében
tapasztaltam hasonlé jelenséget. A fiiszeres jelleg esetében mivel nem volt tisztazott a
fliszeres jelzo jelentése, valdszinlileg emiatt nem tudtak a sor aroma matrixabol kiérezni a
fliszeres jegyeket. A komlos illat esetében torténhetett még hasonlo, ugy gondolom, hogy a
biralok osszekeverhették a komld keserliséget a keserti illattal. Utdbbit okozhatta a sorok
alkoholtartalma is. Egyéb észrevételkén megemliteném a karamellizalt és édes iz, valamint
illatra kapott eredményeket, amelyek nagyon hasonloan alakultak minden tekintetben. Az
édes és karamellizalt izek és illatok esetében egymashoz nagyon hasonlod eredményeket
kaptam, emiatt arra tudtam kovetkeztetni, hogy a két tulajdonsagot a birdlok 6sszemostak,
mivel mindkét tulajdonsag a laikus fogyasztok szamara az édes jelleggel parosul. A legtobb

birald az egyéb illatok rovatban a gylimolesds, karamelles jegyekre tett emlitést, mig az
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egyeb izek esetében tobben emlitették a testes, kesernyés, pikans, porkolt izeket, illetve
ezesetben is voltak, akik a karamelles-gyiimolcsos jelleget jegyeztak fel.

Osszességében azt vontam le kovetkeztetésiil, hogy a biraldi panel és a szakértdi
vélemény mutat egyezdségeket, azonban fontos tanulsag, hogy pontosabb eredményeket
lehet elérni abban az esetben, ha a vizsgalatot megel6zden termékspecifikusan képezziik a
biralokat. Tovabba az egyéb izek és illatok leirdsa fejezet alapjan tigy gondolom, hogy
sokkal pontosabban tudjuk a profilanalizist abban az esetben elvégezni, ha a vizsgalati
tulajdonsagok listajat a biraloi panel kozosen allitja 0ssze. Szamos olyan illat és iz lett
megemlitve az egyéb fejezetben, amelyet kdzel minden biralo felfedezett a sorben, igy ez
alapjan azoknak is mérhetd lett volna intenzitasuk, illetve kikiiszobolhetévé valtak volna

azok a jellemzok, amelyeket a biralok nem érzékelnek.
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MELLEKLETEK

M1. Gyiimolcsos és észteres aroma vegyltiletek paraméterei (Taylor & Organ, 2009 nyoman)

Aroma megnevezése Vegyiilet Kiiszobérték
Bananos, kortés izoamil-acetat 1,2 mg/l
Bananos, gytimolcsos izobutil-acetat 1,6 mg/l
Almas, anizsos etil-n-hexanoat 0,21 mg/l
Almas, gylimolcsos etil-n-oktanoat 0,9 mg/l
Roézsas, mézes, almas 2-feniletil-acetat 3,8 mg/i
Ananaszos, mangoés, papayas etil-n-butirat 0,4 mg/l

M2. Fontosabb izhibak atlagos koncentracidja és az izérzékelési kiiszob (Internet 9. nyoman)

izhiba [zérzékelési kiiszob

Acetaldehid 5 mg/l
Diacetil 10-40 pg/l
DMS 30-50 pg/l
Fémes 2,7 mg/l
Kénes 4 ugl/l

Fény iz 4-30 mg/I
Oxidalt 50-250 ng/I
Fenolos 300 pg/l
Dohos 10-500 ng/I
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M3. Pozitiv hatasu izjellemzdk leirasa és kialakulasuk okai a sorben (Taylor & Organ, 2009

nyoman)
A kilonbozé malatatipusok jellegzetes izét a maldta aszalas
Malatas hémérséklete befolyasolja.
Ez az aroma jellegzetesen a kristalymalata izére utal. A malatat magas
Karamellizalt | Domérseékleten aszaljak, igy a benne levé cukor részlegesen
karamelizalodik.
Viragos, A rdzsés parflimOs aromakat értjiik a viragos jelzo alatt, ez legtobbszor a
Fiiszeres | koml6zasbol eredeztethetd.

A komlos aroma a komloolaj illékony Osszetevoinek ¢&s azok
atalakuldsdnak koszonhetéek. Az iz intenzitdsa és jellege fiigg a
Komlos komlofajtajatol, illetve a sorfézés modjatol. Fontos megjegyezni, hogy a
komlos iz alatt nem a koml6 kesertiséget értjiik.

M4. Az alapizek jellemzdi és kialakulasuk oka (Taylor & Organ, 2009 nyoman)

Cukros, mézes iz jellemzi. Okozhatja az izérzetet az erjesztetlen szénhidrat,
Edes vagy akdr a talzott aminosav tartalom is. A fehérjebontas soran keletkezd
aminosav (alanin, fenilalanin) édes izii.

A sor keseriségét tobbféle vegyiilet is okozhatja. Okozhatja a komlo,
amelynek magas keménygyanta-tartalma vagy nagy alfa-sav tartalma idézi
Keserii | ¢l§ a lapos keserliséget. A nagy polifenol és kozmaolaj tartalom is
hozzéjarulhat a keserli izérzethez, illetve az élesztd autolizatum is ilyen
izhibat okozhat.

Fanyar, csipds, savas, ecetes iz jellemzi. A bakterialis fertdzés gyakori
okozoi a Lactobacillus fajok, amelyek tejsavat, ecetsavat és hangyasavat
termelnek. Lehet erjedési hiba miatt is savanyu ize a sornek, ekkor altalaban
az ¢€leszto tulzott szerves sav képzése az ok. Az ecetsavas sornek mind az ize
¢€s az aromadja is jellegzetes és erdteljes, mig a tejsav jelenléte jobbara az izre
van hatdssal. Néhany sor tipus esetében a savanyu iz pozitiv tulajdonsag.

Savanyu

M5. A vizsgalatban résztvevo sortipusok és jeliilésiik. (Medoro et al., 2016 nyoman)

Név Tipus Alkohol tartalom
Weiss fels6 erjesztésii 6 %
Weizen bock felsd erjesztésii 6,5 %
Pilsner also erjesztésii 4%
Pilsner also erjesztésii 6,9 %
Voros sor felsd erjesztésii 6,9 %
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M6. A vizsgalatban résztvevo sortipusok és jeliilésiik. (da Costa Jardim et al., 2018 nyoman)

Sormintak neve Név roviditése Tipus Szin
Standard amerikai lager SAL Lager Sarga
Klasszikus amerikai pilsner CAP Lager Sarga
Weissbier WSB Lager Sarga
Indian Pale Ale IPA Ale Piros
fr voros sor IRA Ale Piros
Robosztus porsor RPO Ale Barna

M7. A vizsgalatban résztvevo sorok osszetétele (Romero-Medina et al., 2020 nyoman)

Sqn?l{ltak Osszetétel
jelolése
BC 100% kék kukorica malata
RC 100% voros kukorica malata
RBC 50% voros és 50% kék kukorica malata
Ba 85% alap arpamalata, 15% karamell arpamalata
BCBa 50% kék kukorica malata, 35% alap arpamalata, 15% karamell
arpamalata
RCBa 50 % vords kukorica malata, 35% alap arpamalata, 15% karamell
arpamalata

M8. A vizsgalatban résztvevo sorok szarmazasi orszagaik szerint (Donadini et al., 2011

nyoman)

Szarmazasi orszag Minta szama

Romania 11

Albénia 4

Lengyelorszag 7

Olaszorszag 9

Szerbia 8

Horvatorszag 6

Szlovénia, Koszovo, Macedonia, Montenegro, Bosznia-Hercegovina 7
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M9. BCJP gyiijtemény Blonde leirasa (Internet 10. és 14.)

25A. Belgian Blond Ale

Overall Impression: A moderate-strength golden ale

that has a subtle fruity-spicy Belgian yeast complexity,
slightly malty-sweet flavor, and dry finish.

Aroma: Light earthy or spicy hop nose, along with a

lightly grainy-sweet malt character. Shows a subtle yeast
character that may include spicy phenolics, perfumy or
honey-like alcohol, or veasty, fruity esters (commonly
orange-like or lemony). Light sweetness that may have a
slightly sugar-like character. Subtle vet complex.
Appearance: Light to deep gold color. Generally very clear.
Large, dense, and creamy white to off-white head. Good
head retention with Belgian lace.

Flavor: Smooth, light to moderate grainy-sweet malt flavor
initially, but finishes medium-dry to dry with some smooth
alcohol becoming evident in the aftertaste. Medium hop and
alcohol bitterness to balance. Light hop flavor, can be spicy or
earthy. Very soft yeast character (esters and alcohols, whichare
sometimes perfumy or orange,/lemon-like). Light spicy
phenolics optional. Some lightly caramelized sugar or honey-
like sweetness on palate.

Mouthfeel: Medium-high to high carbonation, can give
mouth-filling bubbly sensation. Medium body. Light to
moderate alecohol warmth, but smooth. Can be

somewhat creamy.

Comments: Often has an almost lager-like character, which
gives it a cleaner profile in comparison to many other
Belgian styles. Belgians use the term Blond, while the French
spell it Blonde. Most commercial examples are in the 6.5 -
7% ABV range. Many Trappist or artisanal Belgian beers are
called Blond but those are not representative of this style.
History: Relatively recent development to further appeal to
European Fils drinkers, becoming more popular as it is heavily
marketed and widely distributed.

Characteristic Ingredients: Belgian Pils malt, aromatic
malts, sugar, Belgian yeast strains that produce complex
alcohol, phenolics and perfumy esters, Saazer-type, Styrian
Goldings, or East Kent Goldings hops. Spices are not
traditionally used, although the ingredients and fermentation
by-products may give an impression of spicing (often
reminiscent of oranges or lemons). If spices are present, should
be a background character only.

Style Comparison: Similar strength as a Dubbel, similar
character as a Belgian Strong Golden Ale or Tripel,

although a bit sweeter and not as bitter.

Vital Statistics: 0G: 1062 - 1075
IBUs: 15— 30 FG: 1008 -1.018
SEM: 4-7 ABV: 6.0 —-7.5%

Commercial Examples: Affligem Blond, Grimbergen
Blond, La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu Blond
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, balanced
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25A. Belga vilagos ale

Osszbenyomas: Mérsékelt erdsségii arany ale, mely

jelentds belga élesztds izkomplexitassal rendelkezik, enyhe
malitis-édeskarakteri sziraz befejezéssel.

IMat: Kinnyi féldes vagy fiiszeres komlos illat, e mellett
kinnyii gabonids-malitis édes karakter. Jelentds élesztd-
karakterbdl eredd izeket hordoz, mely tartalmazhat fiszeres
fenolokat, parfiimés vagy mézszeri alkoholos jelleget, vagy
élesztis, gyiimolesas észtereket (altaliban narancsszerd vagy
citromos). Konnyed édességii karakter, mely rendelkezhet
valamiféle cukorszeri karakterrel. Erdteljes komplexitas.
Megjelenés: Viligostdl a mély arany szinig terjed. Altaliban
nagyon tiszta. Nagy, sdri és krémes fehértdl tortfehérig terjedd
hab. J6 habtartossag a jellemzd “Belga csipke” struktirival a
pohar falin.

iz: Sima, kezdetben kionnyiitdl a mérsékeltig jelentkezd gabonis-
édes malatis izzel, viszont a befejezés félsziraztol szirazig terjedd
a hattérben fellelhetd sima alkoholossaggal utdizében.Kozepes
komlézottsig és keseriiség egyensilyt teremt, kinnyii komlas
izkomponensek, dltaliban foldes vagy fiiszeres izekkel. Nagyon
finom élesztd karakter (észterek és alkoholok, melvek néha
parfiimds és narancs/citromos karaktert kdlesdnoznek). Konnya
fiiszeres fenolok megjelenhetnek. Némely kinnyii karamelizalt
cukor vagy mézszeril édesség a szajérzetben.

Kortyérzet: Kozepesen magastol magas széndioxid, ami

akir teljes szdjteret eldrasztd buborékorgiava teljesedhet.
Kizepes testesség. Konnytitdl mérsékelt alkoholos

melegség, bir sima. Lehetséges valamiféle krémesség.
Megjegvzés: Gyakran rendelkezik lager-tipusn karaktereklkel
is, amely tiszta profilt kéleséindz neki, igy kinnyen
megkiildnbiztethetd az egyéb belga tipusoktal. A belga
megnevezés Blond, miga a francia megfelelgje Blonde, A
legtobb kereskedelmi viltozat 6,5-7% ABV kozt tallalhato.
Nagyon sok Trappista vagy vidéki belga sirtipust Blonde-nak
nevezik, viszont ezek nem ezen tipus képviseldi.

Tirténet: Viszonylag tijonnan kifejlesztett tipus az europai pils
kedveld kizinség szamira, a késdbbiekben még elterjedtebb
lehet az erds marketingjének és viszonylag konnyi elérhetdsége
miatt.

Jellegzetes dsszetevik: belga pilzeni malita, aroma malatik,
cukor, belga élesztdtioresek, melyek complex alkoholokat,
fenolokat és parfiimos észtereket termelnek, Saaz-tipusi, Styrian
Goldings vagy East Kent Goldings komlék. Filiszereket
tradicionalisan nem hasznalnak itt, imbar az dsszetevik és az
erjesztési melléktermékek adhatnak egyfajta fiiszerezettség
érzetét (gyakran emlékeztet narancsra vagy citromra). Haa
fiiszerek jelen vannak, akkor is csak a hattérben lehetnek jelen.
Stilus dsszehasonlitis: Hasonld erdsségii a Dubbelhez,
hasonld karakterd mint a Belga Erds Arany Ale vagy a

Trippel, bér kissé édesebb és nem olyan keser(i sem. Belgian
Strong Golden Ale or Tripel, although a bit sweeter and not as
bitter.

Alap statisztika: 0G: 1.062 - 1.075
IBUs: 15 - 30 FG: 1008 - 1.018
SEM: 4-7 ABV: 6.0 -7.5%

Kereskedelmi példik: Affligem Blond, Grimbergen Blond,
La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu Blond



M10. BCJP gylijtemény Tripel leirasa (Internet 10. és 14.)

26C. Belgian Tripel

Overall Impression: A pale, somewhat spicy, dry, strong
Trappist ale with a pleasant rounded malt flavor and firm
bitterness. Quite aromatic, with spicy, fruity, and light aleohol
notes combining with the supportive clean malt character to
produce a surprisingly drinkable beverage considering the high
aleohol level.

Aroma: Complex bougquet with moderate to significant
spiciness, moderate fruity esters and low alcohol and hop
aromas. Generous spicy, peppery, sometimes clove-like
phenals. Esters are often reminiscent of citrus froits such as
oranges, but may sometimes have a slight banana character. A
low vet distinetive spicy, floral, sometimes perfumy hop
character is usually found. Alcohols are soft, spicy and low in
intensity. The malt character is light, with a soft, slightly
grainy-sweet or slightly honey-like impression. The best
examples have a seamless, harmonious interplay between the
veast character, hops, malt, and aleohol.

Appearance: Deep vellow to deep gold in color. Good clarity.
Effervescent. Long-lasting, creamy, rocky, white head resulting
in characteristic Belgian lace on the glass as it fades.

Flavor: Marriage of spicy. fruity and aleohol flavors supported
by a soft, rounded grainy-sweet malt impression, oceasionally
with a very light honey note. Low to moderate phenols are
peppery in character. Esters are reminiscent of eitrus fruit such
as orange or sometimes lemon, and are low to moderate. A low
to moderate sgir:y hop character is usually found. Aleohols are
soft, spicy, and low in intensity. Bitterness is typically medium
to high from a combination of hop bitterness and veast-
produced phenolics. Substantial carbonation and bitterness
lends a dry finish with a moderately bitter aftertaste with
substantial spicy-fruity veast character. The grainy-sweet malt
flavor does not imply any residual sweetness.

Mouthfeel: Medium-light to medium body, although lighter
than the substantial gravity would suggest. Highly

carbonated. The aleohol content is deceptive, and has little to
no obvious warming sensation. Alwayvs effervescent.
Comments: High in aleohol but does not taste strongly of
aleohol. The best examples are sneaky, not obvious. High
carbonation and attenuation helps to bring out the many
flavors and to increase the pereeption of a dry finish. Most
Trappist versions have at least 30 IBUs and are very dry.
Traditionally bottle-conditioned (or refermented in the
bottle).

History: Originally popularized by the Trappist monastery

at Westmalle.

Characteristic Ingredients: Pilsner malt, typically with
pale sugar adjuncts. Saazer-type hops or Styrian Goldingsare
commonly used. Belgian yeast strains are used — those that
produce froity esters, spicy phenolics and higher alcohols —
often aided by slightly warmer fermentation temperatures.
Spice additions are generally not traditional, and if used,
should be a background character only. Fairly soft water.
Style Comparison: May resemble a Belgian Golden Strong
Ale but slightly darker and somewhat fuller-bodied, with

more emphasis on phenolics and less on esters. Usnally has a
more rounded malt flavor but should never be sweet.

Vital Statistics: 0G: 1075 -1.085
IBUs: 20 - 40 FG: 1008 - 1.014
SEM: 45-7 ABV: 7.5 -0.5%

Commercial Examples: Affligem Tripel, Chimay Cing
Cents, La Rulles Tripel, La Trappe Tripel, 5t. Bernardus
Tripel, Unibroue La Fin Du Monde, Val-Dieu Triple, Watou
Tripel, Westmalle Tripel
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitter

26C. Belga tripel

(Osszbenyomas: Egy viligos, valamelvest fiiszeres, sziraz, erds
trappista ale egy kellemes lekerekitett malitis izzel és hatirozott
keseriiséggel. Meglehetiisen aromis, fliszeres, gyiimolesos és
kinnyi alkoholos jegyvekkel, amik a timogatd, tiszta malitis
jelleggel kapesolodnak Gssze egy a magas alkohol szintje ellenére
meglepden thatt italt eredményezve.

Ilat: Osszetett buké mérsékelttél jelentdsig terjedd fliszerességgel,
mérsékelt gyiimélesis észterekkel és gyenge alkohol és komlo
aromikkal. Biségesen filiszeres, borsos, néha szegfliszeghez hasonld
fenolok. Az észterek gyakran az olvan citrus gyiimdlesdkre
emlékertetnek, mint a naranes, de idénként egy envhe bandnos
jellege is lehet. Egy gvenge, mégis jol elkiilinithetten fiiszeres,
virdgos, néha parfimds komlo jelleg iltaliban megtalilhatt. Az
alkoholok ligyak, fliszeresek és alacsony erfisségliek. A malita jelleg
kénnyl, egy lagy, kissé gabondsan-édes vagy kissé méz-szeri

ben dssal. A legjobb példinyokban az élesztd jellegének, a
kmnylgr:nk, a maJé?:inak ép:az n]i?)hnlnak egy észr&a\.\ehﬁeﬂen,
harmonikus Gsszjatéka van meg.

Megjelenés: Mély sargitol mély aranyig terjedd szin. Jo
dtlathattsag. Gyingyizd. Hosszan tartG krémes, szilird, fehér hab,
ami a jellegzetes belga csipkét hagyja maga utin a pohéron, ahogyan
milik.

Tz: A fiiszeres, gyiimiilesiis és alkohol izek hizassiga, amit ligy,
lekerekitett gabonds-édes maldta benvomads timogat, esetenként egy
nagyon kinny( mézes jeggvel. Az alacsonytdl mérsékeltig terjedd
fenolok jellege borsos. Az észterek citrusgyiimblesre emlékeztetnek,
mint pl. a narancsra vagy esetenként citromra, és alacsomytol
mérsékeltig terjedd mértékiiek. Egy az enyhétdl a mérsékeltig
terjedd fiiszeres komlé jelleg dltaliban fellelhetd. Az alkoholok
ligvak, fliszeresek és alacsony erfisségliek. A keserliség jellemzden
kazepestil erdsig terjed és a komlokeser(i valamint az élesztd altal
termelt fenolok eredménve. A jelentfis szén-dioxid tartalom és
keserliség egy sziraz zirist kilcstndz amihez mérsékelt keseri utGiz
tédrsul és jelentds fliszeres-gyimilesis élesztd jelleg. A gabonfs-édes
malita iz nem utal semmilyen végén megmaradd édességre.
Kortyérzet: Kizepesen kinnyiitdl kiizepesig terjedd test, noha
kinnyebb, mint amire a jelentds sirliséghdl kivetkeztetni lehetne.
Erdisen szén-dioxidos. Az alkohol tartalom félrevezets és melegség
érzés alig van, ha egyiltalin észrevehetd. Mindig gydngydzd.
Megjegyeések: Magas az alkohol tartalma, de nincsen erds
alkoholos ize. A legjobb példinyok rejtizkidoek, nem nyilvinvalbak.
A magas szén-dioxid tartalom és leerjesztettség segit a sok izt
eldhozni és fokozza a sziraz zirds érzetét. A legtibb trappista
viltozat 30 IBU-s és nagyon szdraz. Hagvoményosan palackban
utbérlelik (vagy tjraerjesztik a palackban).

Tirténet: Eredetileg a Westmalle-i trappista kolostor
népszerisitette.

Jellegzetes Hsszetevik: Pilseni malita jellemzéen viligos cukor
adalékokkal. Saaz tipusi komlokat vagy Styrian Golding-ot
hasznilnak dltaliban. Belga élesztd torzseket haszndlnak - azokat,
amelyek gyviimilesiis észtereket, fiiszeres fenolossigot és magasabh
alkoholokat termelnek - és gyakran kissé melegebb erjesztési
hémérséklettel segitik A fiiszerek hozziadisa dltalinossighan nem
hagyomdnyos, és ha haszndljik, esak egy hattérjelleg lehet.
Meglehetisen ligy viz.

Stilus Gsszehasonlitis: Hasonlithatt egy belga arany erds ale-hez
de kissé sitétebb és valamelyest teljesebb testi, tobb hangsillval a
fenolokon és kevesebbel az észtereken. Altaliban egy lekerekitettebb
malita ize van, de soha nem lehet édes.

Alap statisztikak: 0G: 1.075 - 1085
IBUs: 20 =40 FG: 1.008 - L014
SEM: 45-7 ABV: 7.5 - 0.5%

Kereskedelmi példak: Affligem Tripel, Chimay Cing Cents, La
Rulles Tripel, La Trappe Tripel, 5t. Bernardus Tripel, Unibroue La
Fin Du Monde, Val-Dieu Triple, Watou Tripel, Westmalle Tripel
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M11. BCJP gylijtemény Dubbel leirasa (Internet 10. és 14.)

26B. Belgian Dubbel

Overall Impression: A deep reddish-copper, moderately
strong, malty, complex Trappist ale with rich malty flavors,
dark or dried fruit esters, and light alcohol blended together
in a malty presentation that still finishes fairly dry.

Aroma: Complex, rich-sweet malty aroma, possibly with
hints of chocolate, caramel and/or toast (but never roasted
or burnt aromas). Moderate fruity esters (usually including
raisins and plums, sometimes also dried cherries). Esters
sometimes include banana or apple. Spicy phenols and
higher aleohols are common (may include light clove and
spice, peppery, rose-like and/or perfumy notes). Spicy
qualities can be moderate to very low. Alcohol, if present, is
soft and never hot or solventy. Low to no spicy, herbal, or
floral hop aroma, typically absent. The malt is most
prominent in the balance with esters and a touch of aleohol
in support, blending together for a harmonious presentation.
Appearance: Dark amber to copper in color, with an
attractive reddish depth of color. Generally clear. Large,
dense, and long-lasting creamy off-white head. Flavor:
Similar qualities as aroma. Rich, complex mediumto
medium-full rich-sweet malt flavor on the palate yet finishes
maoderately dry. Complex malt, ester, alcohol and phenol
interplay (raisiny flavors are common; dried fruit flavors are
welcome; clove or pepper spiciness is optional). Balance is
always toward the malt. Medium-low bitterness that doesn't
persist into the aftertaste. Low spicy, floral, or herbal hop
flavor is optional and not usually present.

Mouthfeel: Medium-full body. Medium-high carbonation,
which can influence the perception of body. Low alechaol
warmth. Smooth, never hot or solventy.

Comments: Most commercial examples are in the 6.5 - 7%
ABV range. Traditionally bottle-conditioned (or refermentedin
the bottle).

History: Originated at monasteries in the Middle Ages, and
was revived in the mid-1800s after the Napoleonic era.
Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains prone to
production of higher alcohols, esters, and phenolics are
commonly used. Impression of complex grain bill, although
traditional versions are typically Belgian Pils malt with
caramelized sugar syrup or other unrefined sugars providing
much of the character. Saazer-type, English-type or Styrian
Goldings hops commonly used. No spices are traditionally
used, although restrained use is allowable (background
strength only).

Style Comparison: Should not be as malty as a bock and
should not have crystal malt-type sweetness. Similar in
strength and balance as a Belgian Blond, but with a richer malt
and ester profile. Less strong and intense as a Belgian Dark
Strong Ale.

Vital Statistics: 0G: 1.062 - 1075
IBUs: 15 - 25 FG: 1.008 - 1.018
SHEM: 10 —17 ABV: 6.0 -7.6%

Commercial Examples: Affligem Dubbel, Chimay Premiére,

Corsendonk Pater, Grimbergen Double, La Trappe Dubbel, St.
Bernardus Pater 6, Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, malty

26B. Belga dubbel

Osszbenyomis: Egy mély viroses-réz szinii, mérsékelten erds,
malitis, dsszetett trappista ale amiben gazdag malatis izek, sttét
vagy aszalt gyiimdlesik észterjei és kinnyi alkchol van elegyitve egy
malatis megjelenéshen, ami ennek ellenére meglehetdsen szarazon
zirodik.

MMat: Osszetett, gazdagon édes malatis aroma, esetleg egy kevés
csokolidéval, karamellel és/vagy piritossal (de schasem piritott vagy
égetett aromakkal). Mérsékelt gyiimdlests észterek (dltalaban
beleértve a mazsolit és szilvit, néha aszalt cseresznyveét is). Az
észterekben néha benne van az alma vagy a kdrte [illata]. Fiiszeres
fenolok é&s magasabb alkoholok gyakoriak (tartalmazhat enyhe
szegfiiszeget és fiiszert, borsos, rizsdhoz hasonld és/vagy parfiimas
jegveket). A fiiszeres jellegek a mérsékelttdl a nagyon alacsonyig
terjedhetnek. Az alkohaol, ha jelen van, lagy és soha nem égetd vagy
oldoszeres. Alacsonytdl nem filiszeresig terjedd, gyogynivényes vagy
virdgos komld aroma, de jellemzden hidnyzik. A malita leginkabb az
észterekkel alkotott egyensilyban nyilvanvald, amit egy nagyon pici
alkoholossag timogat, egybeolvadva egy harmonikus
megmutatkozishoz.

Megjelenés: Sitét borostydntol rézig terjedd szinti egy vonzd
viroses szinmélységgel. Altaliban tiszta. Nagy, siiri és hosszan tarto
krémes tirtfehér hab.

{z: Az aromihoz hasonld jegvek. Gazdag, dsszetett kizepestil
kizepesen teltig terjedd gazdagon-édes malita izérzet mégis
mérsékelten sziarazon zarodik. Osszetett malita, észter, alkohol és
fenol dsszejitszds (mazsolis izek gvakoriak; aszalt gyiimilesik jol
mutatnak, szegfiiszeges vagy borsos fiiszeresség szdba jéhet). Az
egyensily mindig a malata felé billen. Gyenge-kozepes keseriiség
ami nem marad meg az utdizben. Gyenge fiiszeres, viragos vagy
gyvogynivényes komld iz eldfordulhat, de altaliban nincsen.
Kortyérzet: Kozepesen telt test. Kizepesen erds szén-dioxid
tartalom ami befolyasolhatja a test érzékelését. Gvenge alkohol
melegség. Ligy, sohasem égetd vagy oldoszeres.

Megjegyzések: A legtibb kereskedelmi példa a 6.5 - 7% ABV
tartoményban van. Hagvoméanyosan palackos utoérleléssel késziil
(vagy palackban erjesztik).

Tirténet: Kizépkori monostorokbol ered és az 1800-as évek
kiizepén a Napdleoni korszak utin djra felélesztették.

Jellegzetes tisszetevik: Gyakran hasznilnak belga
élesztitorzseket, amik hajlamosabbak magasabb alkoholokat,
észtereket és fenolokat termelni. Egy Gsszetett gabonaalapanyag-
dsszedllitis benyomadsit kelti noha a hagyomanyos viltozatok belga
pils malitit haszndlnak karamellizilt cukorsziruppal vagy méds
finomitatlan cukrokkal, amikhdl a jellegzetességei szarmaznak.
Zatec-i (saaz-i), angol tipust vagy styrian goldings komlét
hasznilnak gyakran. Hagyomanyosan nem hasznilnak fiiszereket,
azonban visszafogott haszndlatuk megengedett (csak olyan
erdsségben, hogy a hattérben maradjanak).

Stilus dsszehasonlitis: Nem szabad olyan malatasnak lennie,
mint egy baknak &s nem szabad kristilymalitis édességének lennie.
A belga blond-hoz hasonld az erdissége és az egyensilya, de
gazdagabb malita és észter osszképpel. Kevéshé erds és erdteljes
mint a belga sGtét erds ale.

Alap statisztikak: 0G: 1.062 - LO75
IBUs: 15 —25 FG: 1.008 — 1018
SEM: 10 -17 ABV: 6.0 —7.6%

Kereskedelmi példik: Affligem Dubbel, Chimay Premiére,
Corsendonk Pater, Grimbergen Double, La Trappe Dubbel, 5t.
Bernardus Pater 6, Trappistes Rochefort 6, Westmalle Dubbel
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M12. BCJP gylijtemény Quadrupel leirasa (Internet 10. és 14.)

26D. Belgian Dark Strong Ale

Overall Impression: A dark, complex, very strong
Belgian ale with a delicious blend of malt richness, dark
fruit flavors, and spicy elements. Complex, rich, smooth
and dangerous.

Aroma: Complex, with a rich-sweet malty presence,
significant esters and alcohol, and an optional light to
moderate spiciness. The malt is rich and strong, and can have
a deep bready-toasty quality often with a deep caramel
complexity. The fruity esters are strong to moderately low,
and can contain raisin, plum, dried cherry, fig or prune notes.
Spicy phenols may be present, but usually have a peppery
quality not elove-like; light vanilla is possible. Aleohols are
soft, spicy, perfumy and/or rose-like, and are low to moderate
in intensity. Hops are not usually present (but a very low
spicy, floral, or herbal hop aroma is acceptable). No
dark/roast malt aroma. No hot aleohols or solventy aromas.
Appearance: Deep amber to deep coppery-brown in color
(dark in this context implies more deeply colored than
golden). Huge, dense, moussy, persistent cream- to light

tan- colored head. Can be clear to somewhat hazy.

Flavor: Similar to aroma (same malt, ester, phenol, aleohaol,
and hop comments apply to flavor as well). Moderatdy malty-
rich on the palate, which can have a sweet impression if
bitterness is low. Usually moderately dry to dry finish, although
may be up to moderately sweet. Medinm-low to moderate
bitterness; aleohol provides some of the balance to the malt.
Generally malty-rich balance, but can be fairly even with
bitterness. The complex and varied flavors should blend
smoothly and harmoniously. The finish should not be heavy or
syrupy.

Mouthfeel: High carbonation but not sharp. Smooth but
noticeable aleohol warmth, Body can range from medium-light
to medium-full and ereamy. Most are medinm-bodied.
Comments: Authentic Trappist versions tend to be drier
(Belgians would say more digestible) than Abbey versions,
which can be rather sweet and full-bodied. Traditionally bottle-
conditioned (or refermented in the bottle). Sometimes

as a Trappist Quadruple, most are simply known by their
strength or color designation.

History: Most versions are unique in character reflecting
characteristies of individual breweries, produced in limited
quantities and often highly sought-after.

Characteristic Ingredients: Belgian yeast strains prone
to production of higher aleohols, esters, and sometimes
phenolics are commonly used. Impression of a complex grain
bill, although many traditional versions are quite simple,
with caramelized sugar syrup or unrefined sugars and yeast
providing much of the complexity. Saazer-type, English-type
or Styrian Goldings hops commonly used. Spices generally
not used; if used, subtle and in the background.

Style Comparison: Like a larger dubbel, with a fuller
body and increased malt richness. Not as bitter or hoppy as
a tripel, but of similar strength.

Vital Statistics: 0G: 1075 =1.110
IBUs: 20 - 35 FG: 1.010 - 1.024
SEM: 12 — 22 ABV: 8.0 -12.0%

Commercial Examples: Achel Extra Brune, Boulevard
The Sixth Glass, Chimay Grande Réserve, Gouden Carolus
Grand Cru of the Emperor, Rochefort 8 & 10, St. Bernardus
Abt 12, Westvleteren 12

Tags: ve? high-strength, amber-color, top-

fermented, western-europe, traditional- -style, malty

26D. Belga sotét erds ale
Osszbenyomis: Egy siitét, Gsszetett, nagyon enfs belga ale ami a
%uz,r]ag malatassig, sibét gylimiles izek és fliszeres elemek izletes elegye.
sszetett, gazdag, ligy és vesedlyes.
[Hat: Osszetett gazdag-édes malitas jelenléttel, jelentis észterekkel és
alkohollal és esetleg enyhétdl mérsékeltiz terjedo fliszerességgel A
malita gaxdag és erds és egy mély kenyeres-piritdsos jellege lehet,
gyvakran egy mély karamelles tsseetettsépgel. Ag)'l'imﬁ]mﬁs berterek az
ertstdl a mérsékelten gyengéig terjedhetnek és a mazsola, szilva, aszalt
cseresznye, fiige vagy aszalt szilva jegveit l'mrdmlml_pﬁk Pﬁaz&ma fenolok
jelen lehetnek, de dltaliban borsos jell 1, nem szegfi.
hasonléval és enyvhe vanilia lehetséges. Az alkoholok lagyak, fliszeresek,
parfimdsek és/vagy rizsihoz hasonloak és az erdsségiik enyhétdl a
mérsékeltig terjedhet. A komlo dltaliban nincsen jelen (de egy nagyon
enyhe fiiszeres, virigos vagy pydgyniivinyes komld aroma elfopadhata).
Nincsen sitét/piribott malata aroma. Az alkohol nem lehet éget & vagy
alddszeres aromaji.
Megjelenés: Méy borostyintil mély rezes barna szinig terjed a szine
(a sotét ebben a kimyezetben még mélyebh szindre utal, mint ax
arariy). Hatalmas, siind, tomény, tartos krémtdl r].]igos sargasharnaig
terjedd szinii hab. A tisztatl a valamelyest zavarosig terjedhet.
iz: Hasonld az aromihoz (hasonld malita, észter, fenol, alkohol és
komld megjegyzések vonatkomak az jzre is). Mérsékelten malita-gazdag
izérzet, ami kelthet édes benvomédst, ha a keseriiség enyhe. Altaliban
mérsékelten sziraztol szdrazig terjed a mirds, noha lehet akir
mérsékelben édes is. Gyenge kizepestil rnEn-EkEIng terjedd keserdl
az alkohol ad némi egvensilyt a malitdnak. Altaliban malitdsan- gm:d.ng
epvensily, de eléggé a keserliség srintjén. Az tsszetett és valtozatos
izeknek ligyan és harmonikusan kell egybeolvadniuk. A zarasnak nem
szabad nehéznek vagy sziruposnak lennie.
Kortyérzet: Magas szén-dioxid tartalom, de nem éles. Lagy, de
észrevehetd alkoholos melegség. A test a gyenge kizepestil a kizepesen
teltig terjedhet és krémes, A legtibb kizepes testi.
Megjegyzések: A hiteles trappista vltozatok inkdbb szdrazabbak (a
belgak axt mondanak, hogy emdésethetdbbek) mint az apatsagi
villtozatok, amik inkibb édesek és teltebb testiek lehetnek.
Hagyomanyosan p&lutkm utderjesetésiek (vagy tfraerjesztik a
;m]m‘kbun) Néha a trappista quadruple-nak hiviak, de a legtébbet
egyvszeriien az erejiik vagy a szinjelalésiik alapjan ismerik.
Torténelem: A legtobb valtozatnak egyedi a jellege a killinbdzd
stirfiadék jellegdt tilkroave, és korlitozott mennyiséghen dllitjdk eld
ezirt gyakran nagyon keresettel.
dellegzetes dsszetevishk: Gyakran hamélnakbelga éleszh torzseket,
amik hajlamosak magasabb alkoholokat, ésetereket és iddnként
fenolossagot termelni. Csszetett sabonaalapanyag-osseedlliths
benyomaésat kelti, noha sok hagyominyos viltozat meglehetisen
epyseeri, amiben a karamellizlt cukorszirup vagy finomitatlan cukrok
s o élesztl adja az Geszetettsép nagy részét. Gyakran haszndlnak Zatee-i
(saaz-i), angol tipusi vagy styrian goldings komlot. Altaldban nem
hasznilnak fiiszereket; ha mégis, akkor alig észrevehetten és a
hattérben.
Stilus tisszehasonlitis: Olyan, mint egy nagyobb dubbel, egy teltebb
testtel és megnivelt malita-gardagsdggal. Nem olyan keserd vagy
komlas, mint egy tripel, de hasonloan ends.

Alap statiszrikak: 0G: 1075 - L110
IBUs: 20 -35 FG: 1.010 - 1.024
SRM: 12 =22 ABV: 8.0 -12.0%

Kereskedelmi példak: Achel Extra Brune, Boulevard The Sixth Glass,
Chimay Grande Réserve, Gouden Carolus Grand Cru of the Emperor,
Rochefort 8 & 10, St. Bernardus Abt 12, Westvieteren 12
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M13. BICP Ertékel lap (Internet 17.)

SOR ERTEKELO LAP

———

Pontozd newe:

Kategdria & Alkategoria (adflc  Datam:

rl'-"I:u'm-::lflllnlﬂq:h'll:
| Alkategoria neve:

¥
BUCP azonicsitd:

ww Mlmm-m-ﬁmm.

O Acetaldehid — Z8dslss-creni bz, ills

D Aloedsides — Hlaniben &5 [zeben is éremi o
alkoshol, Sgyeevessn allobol-mele gdpel
mapasaslink

O Caeruivis, faayar - Darva, lnyer @ ami
desmehidrss & srinken Tol sedray udiz Durva,
Byers gabonds [rek, masinok Megjelenas 13

O Dimeesil - Vajis tejkarmmellis, “miknis™ Ao [0 0" A T ST e B T S O RO T
pamegaon kulonein Baconling i2 i anoma

O D% il seulifid) - Fon vy bonseres
Euikooricles hasoaliny, Sdeikés iz & illar

O Dulios — Rombon, dobes, pendizes ek & illack

O Eleswifis — Kenyeses, kénes, Seszif Dk,
izek

O Esmteres - Exsterek kehene iz, ills
igvimdlesie, nbEs) iz i 30

O Fenolss - Fiizeeres |smchkiTareg, bors), Bsios, y s 3 T T s, Y e & A Do i, S
] i vty el Leel, (llanok EEACEN 8 L LM

D Fémyiz — Egen aundgum, ghetny

O Fémiz - Om, iz, vas, 2mpénz

O Fid - A fresen vigon (0 vigy & 6l Glevelek
allaa, e

O Dilddszenes — Mgl aadnlined skohslok
loormdda) izei 5 illnei. Aestons i kdndmlakk
lemosden condéermed illaok

O il — Disdins, hisros, slernys, papinog Kaortyérmt
vagy dxom kamonpapir pellegh iz & illn Ty LI T m s

O Savanyi, etetes — Fanyar iz & s Lehet iepav
BakrEniim alngta Sles, lism savanyisig vagy
piiy coctes jellegii

O Kiéses — Lipogds vagy ¢gh gyvul illam

B Nivémyi — Fom, koneery vagy rothadd sdveny
fzek 25 illasok | kipeaata, hagyma, 2elles,
apdrga sib...)

Gisszhenyomas 140

wAOTE B EEE

-|H-P-i| T T “-Iqhum-l
r (M) sklelpamal e ke died £ e (lamiik piidige u n u [0 ek mey
rama {1hdstlan n n n n n Komely hihin vanzak
‘ilu' Bhiban i Lk prendowk el eas aamad Hll'l’"'+
—_— poogu i is kizdm! Oo0oan E Kiwimdm, oo m clig voli
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M14. Profilanalizishez hasznalt tulajdonsag lista magyar nyelven

skmin

Tulajdonsagok szama:

Mintak szama:
Biralatok szama:

Max_kat_tul

M15. Profilanalizishez hasznalt tulajdonsag lista angol nyelven

2 szin intenzitas

0
16
4
16

2 altalanos illatintenzitas

2 malatas illat

2 komlos illat

2 édeskés illat

2 karamelizalt illat
2 flszeres illat

-1 egyéb illat leirasa
2 altalanos izintenzitas

2 keser( iz

2 malatas iz

2 édeskés iz

2 karamelizalt iz
2 flszeres iz

2 iztartéssag

-1 egyeb iz leirasa

Tulajdonsagok szama:

Mintak szama:
Biralatok szama:

Max_kat_tul

Sér profilanalizis

vildgos

nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd

nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
nem érezhetd
révid

16
4
14

2 colour intensity

2 overall odour intensity
2 malty odour

2 hoppy odour

2 sweet odour

2 caramelized odour

2 spicy odour

-1 other odour description
2 overall flavour intensity
2 bitter taste

2 malty flavour

2 sweet taste

2 caramelized flavour

2 spicy flavour

2 length of taste

-1 other flavour description

82

light

not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible

not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible
not perceptible
short

sitét

intenziv
intenziv
intenziv
intenziv
intenziv
intenziv

intenziv
intenziv
intenziv
intenziv
intenziv
intenziv
hosszu

dark

intense
intense
intense
intense
intense
intense

intense
intense
intense
intense
intense
intense
long



M16. Biral6 lap
'MATE

Sensory Laboratory

Beer profile analysis

Birald kadja
Mintak kadja
Tulajdonsagok

50 < >
) 50 ) < >
1. colouri = light = = dark
50 £ >
I
S Mot :
2. overall = percept:tej = = intense
50 £ >
S Mot "
3. malty o perceptib intense
50 e L4 >
50 £ >
S Mot "
4. hoppy g perceptib intense
50 e L4 >
50 £ >
S Mot "
5. sweet g perceptib intense
50 e L4 >
50 £ >
50 not < >
G. carame il perceptib < * intense
’ 50 o < >
50 £ >
50 not < *
7. spicy of il perceptib < > intense
’ 50 e < >
50 £ >
8. other o
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0 not

9. overall gg perceptib
= =]
50

10- biftert i pcrcc;tinbt
S
0 not

11. malty gg perceptib
50 e
0 not

12, sweet gg perceptib
50 le
0 not

13. cara gg perceptib
50 le
0 not

14. spicy f gg perceptib
= le
50

15. length gg short
50

16. other f

Kézz

LA T T ] L T T ] L T T ] L T T ] A A A L T T ]

L T T ]
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intense

intense

intense

intense

intense

long




M17. Minta kiosztas

Beer profile analysis Vizsgalat datuma:

A Blonde

B Cubbel

C Tripel

D Cluadrupel

1 B A [ 2 C D
542 728 484 617
] C A B
531 aav 145 703

3 D C [ 4 A B
691 506 284 490
B A ] C
a7 238 a7a 716

5 B A [ & C D
206 528 315 186
cC D B A
1548 248 G604 547

7 D C [ 3 A C
T23 412 354 346
A B B D
152 140 942 704

9 B D | 10 cC A
364 714 514 792
A C ] B
297 236 813 423

11 ] B | 12 A C
a7 246 923 294
cC A ] B
392 794 142 128

13 B D | 14 cC A
480 7hE 748 650
cC A B D
415 271 209 a6y

Beer profile analysis
14 dby Kiosztas
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M18. Referencia minta

Blonde

colour intensity
overall odour intensity
malty odour

hoppy odour

sweet odour
caramelized odour
spicy odour

other odour description
overall flavour intensity
bitter taste

malty flavour

sweet taste
caramelized flavour
spicy flavour

length of taste

other flavour description

M19. Haromjegyl mintakodok

30
40
60
30

75
80
40
10

73

242 728 231 967
489 617 145 703
691 206 971 239
264 490 679 716
206 229 158 248
315 186 604 297
723 412 152 140
359 346 942 704
369 714 297 636
219 792 613 423
871 846 392 794
923 294 142 129
480 758 415 271
748 650 209 667
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M20. Biralok altal megjegyzett egyéb iz és illat jellemzdk

A

Blonde

fruity odour; light flavour

pear, vanilla odour; Mormal draft beer flavour,
mangao; mango

Lemaon tea; Lactic

musty odour; sour

FRESHMESS/YEASTY, GRASSINESS/ISOFTNESS

very mild and light ; It tastes quite good
maore malt

fruity

pear, vanilla
mango

lemon tea

musty

freshness, yeasty
mild light

malt

light

Mormal draft beer
mangao

lactic

sour

grassiness, softness
quite good

malt

C

Tripel

light odour; heavy

citrus, fresh odour; More acidity, bitter flavour
fruity; happy

Sweet corn; Piquant

citrus odour; funky flavaur

very strang and length taste

similiar to 271 but more a little maore intense ; This is my favourite one

Yarity of taste; cleaner taste

light

citrus, fresh
fruity

sweet corn
citrus
intense

B

Dubbel

light adaur; light flavaur

apple, caramel, molasis odour, Sweet molasses flavour
banana; chocolate

Cream caramel Delicate

vinegar odour, fruity

very strong caramel odour and bitter odour

Wery toasted flavour
very strong and caramel odour ; similiarto 758 but less intense taste
sour

light

apple, caramel, molasis
banana

cream caramel

vinegar

strong caramel, bitter
strong, caramel

sour

light

sweet molasses
chocolate
delicate

fruity

toasted

sour

O

Quadrupel

sweet fruity odour; fruity flavour

apple, molasis odour, Malty, caramel flavour
coffee, gingerbread; banana

Cherry beer, Tangy

less musty; roasty flavour

wood odour and more compact foam

it smells like pineapple or an other fruit.
smells like a dark beer; quite sweet caramel like
stongest flavaur

sweet fruity

apple, molasis
coffee, gingerbread
cherry

musty

wood, compact foam
pineapple, fruity
dark

heavy
acidity, bitter

strong, length
clean

fruity

malty, caramel
banana

tangy

roasty

sweet caramel
stong



M21. Blonde sor érzékszervi profilja

1. Blonde érzékszervi profilja

szin intenzitas
100

iztartossag altalanos illatintenzitas
80

flszeres iz malatas illat

60

karamelizalt iz komlés illat

édeskés iz édeskes illat

malatas iz karamelizalt illat

keser( iz fszeres illat

altalanos izintenzitas

M22. Dubbel sor érzékszervi profilja

2. Dubbel érzékszervi profilja

szin intenzitas
100

iztartossag altalanos illatintenzitas

flszeres iz malatas illat

karamelizalt iz komlés illat

édeskés iz édeskes illat

malatas iz karamelizalt illat

keser( iz fiszeres illat

altalanos izintenzitas
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M23. Tripel sor érzékszervi profilja

3. Tripel érzékszervi profilja

szin intenzitas
100

iztartossag altalanos illatintenzitas

80

fliszeres iz malatas illat

60

karamelizalt iz komlés illat

édeskeés iz édeskés illat

malatas iz karamelizalt illat

keser( iz flszeres illat

altalanos izintenzitas

M24. Quadrupel sor érzékszervi profilja

4. Quadrupel érzékszervi profilja

szin intenzitas

. o 100 + el — "
iztartossag altalanos illatintenzitas

80

flszeres iz malatas illat

karamelizalt iz komlés illat

édeskés iz édeskés illat

malatas iz karamelizalt illat

keser( iz fiszeres illat

altalanos izintenzitas
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M25. Blonde BJICP értékeld lap

SOR ERTEKELO LAP

hitp-itweans. elsosor.nu

Pontozd neve: Leal Csongor

Pontozd amail cime: |eicsongoniigmail.com

BJCP azonositd: E4206

Kategoria # 25  Alkategdria (a-f): 3 Datum: 202304 11

, Alkategéria neve: Belgian blond ale (Blonde)

Sarhibak (megjelslends)

O Acetaldehid — Zioldalma-szeri iz, illai

O Alkoholos — Iatiban és izében is éreeni az
alkoholt, kgynevezett alkohol-melegséget
tapaszialunk.

O Csersavas, fanyvar — Durva, fanyar iz ami
desrehizza a szinkat. Tal szdraz wibiz Durva,
nyers gabonds ek, annimek

O Diacetil — Vajas, tejkaramellds, “mikris™
pattogatott kukoricdra hasonlit) iz és aroma.

O DMS {dimeetil seulfid) - Fott vagy konzerves
kukoricara hasonlitd, édeskés iz &5 illat.

O Dohos — Romlott, dohos, pendszes izek és illatok.

0 Elesztis — Kenyeres, kénes, éleszibs illatok,
izek.

O Eszteres — Esaerck kelietie kz illat
{zvimdlesos, rozsis)

O Fenolos - Fliszeres (szekfliszeg, bors), filsios,
miianyag ésvaey mabeyvanes izek, illatok.

O Fémylz — Egett autdgumi, ginémy.

O Fémiz — Om, réz, vas, fempéne

O Fii — A frissen vigoit fii vagy a zold falevelek
illata, ize.

O Dlddszeres — Magasabb seénlincd alkoholok

{kozmaola)) izei & illatai. Acetonra és kiwdmlakk

lemosira emlékeztetd illatok.
O Oidicit — Dolos, boros, sherrys, papinos
wvagy dzott kanonpapir jellegl iz és illat

O Savanyil, ecetes — Fanyar [z és illat. Lehet tejsav

hakiérium okozta éles, tiszia savanylsig vagy
pedig ecetes jellegl
O Kénes — Ziptojbs vagy égb gyufa illata.

O Névényi — Foitt, konzervy vagy rothadd ndwvényi

izek és illatok (kiposzta, hagyma, zeller,
spirga sth.. )

Mlat 8 i12
Mgty ines @ maldidval, komidval, deanifed & ogyih ialanyagokial kaposolatan
Fobnnyd ferenes komids §lat, emoled domndraabh gabonds-makl ds dies karakier. Domndns deuzil eraedetd
KU SCE0s. SRITana s (haL KONVl oS00 Kar Skl
Megjalenés 3 i3
i i Sl airadsa el wial
Bobiripers arafy S S2ind, aped Bubondos | hddohads, 1amds hab
iz 165 j20

Megiegyais & malitdval, 3 kemidval, a2 erjedis malSaumikeie, 3 sir sgynsiiyival nezevel ds sgyh
izkam| il akan

ooyl abeond s

abejenissel Eryhe knmidzobsdy, enyhe o seriseg, ko

CErares kol s adbkiad. Dominans S karadoer, gyomiiceds Mmadasabd rendl Slkohol sl afnTels

gt s iz Konm Bereies fenolos 026 Kl

Kortyérzet 4 5
Te iy, sednsastaiaivm akohobmeiegedy bnd iy, sib....
Btz en Mana a2bndrod, Magwen on e aliohekrassd 65 kbmissdy
Osszbenyomas 8 i10
WHemydnyiink a Somil, Wnacsok Ewvaslatok & sorfiind srdmd
Pebrimyl il o0, Azok s2amdm i dedls vilksTids akik @ pils Dpusd SO0k kidvelk
[oHsspeisrdi 30

tsszpontszam: 0 750

i e 'qs.m} Avilag kegpobh sivei kies Bk
Nugyszeri  (3Bdd)  fopeklapnpuan sproth mides o penel
Mugyom jii  (30-37) Albslibn mogicle] a tipeizak. apribh bl varmsk
[] 21-29) Hemynmak 3 s védpegye Sy kischh hibdi
wvarmuak
“i‘[ilﬁll‘bﬂ "‘.II]} Hihas éu fobb tipuhcl clinton ek Kolkmciio
ProblEmas  (0-13) Komuoly hibai vanzak, ar shaiosdy hetdt venila

Menmyiben felel meg
tipusinak?
K bxssrikus példaja OoQoogog n Nem felel meg
Technikui megvalisitis
FHuhatlan n n n n D Komoly habsi varmak
My egyet?
A receptjét is kérném! Ooooao D Ku«:mm,uzuelﬁﬁvnll...
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M26.Tripel BICP értékeld lap

e,

3

SOR ERTEKELO LAP

hitpoitvwane. elsosor.iu

Pontozd neve: Lel Caongor
“ Kategoria #: 20 Alkategoria (a-f): ©  Datum: 2023.04.11.

Pontozd email cime: |eicsongor@gmail.com
, Alkategdria neve: Belga Tripel (Tripal)

BJCP azonositd: E4206

Iat g i1z
Sarhibak (megjeldlendd) Megiegy2ises a malatival, komicval, dikesziivel &5 egveh Iatanyagokkal kapcaclat

fiozepes Tszereasey. mérsdiel qplmdlcsos dsaenessdy és aacsony alkohoos plegiel Fiszens, Witges
porimiks. aroedikal. Alacsony gatonds diissdy drezreil az latdban. A7 Szl jelege. o komk BLTeressige

O Acetaldehid — Foldalma-szerd iz, illai kit iz alkoohol oasdy Saszhangban van

O Alkoholos — [atiban &5 i2ében is érezni az
alkoholt, Goymevezett alkohol-melegséget
tapaszialunk.

O Csersavas, fanvar — Durva, fanyar iz ami
dssrehizza a szinkat. Tl sziraz uibiz. Durva,
wyers gahonds ek, tanninok Megjelenés 3 i3

O Dimcetil — Vajas, tejkaramellis, “mikris”™ 8 Bl wririval el ~
patingaiott kukoricira hasonlit iz &5 aroma., Poicy ara ki Prabgpbenviss. Hosdomn tartd, krbmes, hifehin hab

0O DMS (dimetil szulfid) - Fott vagy koneerves
kukoricira hasonlith, édeskés iz és illat.

O Dohos — Romlott, dohos, penészes izek és illatok.

O Elesztis — Kenveres, kénes, Eleszids illatok,

lzek.
O Eszteres — Eszterek kelietie iz, illat
{gvilmdlcads, rizsds) iz 17 /20
@ Fenolos — Filiszeres (szekfliszeg, bors), fisios, Megjegyzisek a maldtival, @ komitval, az enjedis melidemikeel, 3 s egpensilyival UGizTive ds eqyih
a ﬁ:;ia%?;ramﬁmgﬁﬁvﬂhmk [ Visperess, gyimblcelds &5 alohod ek Saarhang ban vannak, amit ligy, lekoenein
. Uldhzuim, a Avezagant. Ciruesorelm ohsbing am il b Frndg 2
u Fé'l“z - Dﬂ. ":Z Was, fﬁﬂ-'lFlhE I:Il-l.' I.:.'au:Jll.'h';.l'l.E |'J:J FJ'..':::J Rehariséd maly nem o
O Fil — A frissen vigott i vagy a z0ld falevelek anoios, Szt dhal nermadt aromdibd s
illata, ize.
O Mddszeres — Magasabb seénlinch alkoholok
{kozmaolaj) izei & illatai. Acctonra és kivdmlakk
lemosira emlékeaetd illatok.
[m] ﬂlJ.di_rlni— Dohos, hcrn:!ﬁ. 5]'n:_r.r§,-5\ p?.‘p“’l:lﬁ Kortyérzet 4 5
vagy dzott kartonpapir jellegd iz &= illat Te b sodnsavaralom akoholmokeosts kid &o ...

O Savanyil, ecetes — Famyar [z és illat. Lehet tejsav piozegsen iyl i, erfelesen s2éraavas. Enyhe aliofolmekgseg dnezho
baktérium okozta éles, tiszta savanylsis vagy
pedig seetes jellegii

O Kénes — Ziptojis vagy égd gyufa illata.

O Nivényi — Fott, konzery vagy rothadd ndvényi
izek és illatok (kaposzia, hagyma, zeller,
spirga sth..)

Osszbenyomas T 1o
edbemydiylink @ somil, landcsok, datod @ s srdme

Pdagas alohobanaima el erdne Som Ky K Bee o sadnae rdrds 65 o Mg b ndoded larialom segit oiednd

Osszpontszam: @ ;s

Menmyiben Felel meg

pcigs  (45-50)  Avilig legiobb ateei kites ik tipusinak?
Nagyszeri  (38-4d)  opebdia ik, aprobh mid ok il B bxssrikus példaja Nem felel me
Nagyon ji (30-3T) Alinlihan megick] atipesazak, aprobb hibn vk pelca Eldlnﬂl.lin l‘lnlﬁliIE g

& (21-29)  HEmyomak a ipas vidhcgy évagy kischs hibdi g
vamak Flihatlan OO O O[O0 xomoly hibai vammak
Még ihata  (14-20) Hishas éu fBbb lipushell chénse vanmk Kellkemeiin Mig egyet?
Froblémin  (8-13) Kool hii vnsek, ar dukics et vk o O o n' 0o _
A receptjét is kérmém! Kiszinam, ex is eluﬁ volt...
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M27. Dubbel BJCP értékeld lap

SOR ERTEKELO LAP

hiftpcitweans. edsosor. u

Pontozd ewva: Lel Caogor
Pontozd email cime: leicsongonfigmail com

BJCP azonositd: E4206

Sarhibak (megjeldlends)

O Acetaldehid — Zoldalma-szeri iz, illai

O Alkoholos — Iatiban és izében is érernd az
alkoholt, dgynevezett alkobol-melegséget
tapaszialunk.

O Csersavas, fanvar — Durva, fanyar iz ani
iesrehizza a szinkat. Tal szdraz uibiz Durva,
nyers gabonds ek, anminek

O Diacetil — Vajas, tejkaramellds, “mikris™
patiogatott kukoricira hasonlit) iz és aroma.

O DMS { dimeetil seulfid) - Fott vagy konzerves
kukoricara hasonlitd, édeskés iz &5 ilkat.

O Dohos — Romlott, dohos, pendszes izek &5 illatok

0 Elesztis — Kenyeres, kénes, éleszibs illatok,
izek.

O Eszteres — Esaerck kelietie iz illat
{zvimilesis, roesis)

O Fenolos - Fliszeres (szekiliszeg, bors), filsins,
mianyag ésvasy mabeyvaes izek, illatok.

O Fémylz — Egett autdgumi, girény.

O Fémiz — Om, réz, vas, fempéne

O Fii — A frissen vigoit fii vagy a zold falevelek
illata, ize.

O Olddszeres — Magasabb seénlinci alkoholok
{kozmaolaj) izei &s illatai. Acetonra és kivdmlakk
lemosira emlékeztetd illatok.

O Oxidicit — Dolos, boros, sherrys, papinos
wvagy dzoitt kartonpapir jellegl iz és illat

O Savanyil, ecetes — Fanyar [z és illat. Lehet tejsav
hakiérium okozta éles, tiszia savanylsig vagy
pedig ecetes jellegi

O Kénes — Ziptojds vagy égb gyufa illata.

O Mavényi — Foitt, konzery vagy rothadd ndvényi
izek és illatok (kiposzta, hagyma, zeller,
spirga sth..)

Kategéria & Alkategéria (af): b Datum: 2023.04.11.

| Alkategéria neve: Belga dubbal (Dubbal)

irices 'qs.m} Avilag kegpobh siwei kies @ik
Nugyszeri  (3Bdd)  fopeklap npuan aprobh midos o penel
Nugyom ji  (30-37)  Albsdibn mogicl a tipmisak. apribh bl varmak
[] 21-29) Helmyomak 3 g védpeogye sy kischh hibdi
warmak
“ii ihmti "‘.II]} Hihas &u fobb tipushcl clinon sk Kolkmciln
ProblEmas  (0-13) Komoly hibai vanzak, ar shaisy hetdckt renda

Mat L i12

a malitdval, komidval, dhesnive & epydh it wial kaprsslaban

Pomcr edr bokes makinds, karameles aroma, doming s Lardsodrog amel. Mérsdol gylimsleeis, marsod s

e vakbied. Magynn anphin prhnther! iombs wromds, anyhe Tadaasbe

Megjalenés 3 i3
i Sl Szl el wial

[S5idi boroatydn szing kndmes, iorfehedr, Erida habbal

iz 15 r20

Megiegyaises & malitdval, 3 kemidval, a2 erjedis malSaumikeie, 3 si egytnsilyival noizdve ds sgyih
izkiam, el aban

Balahar
handis
fazdrasticrsl Elisasd angdredipiio i , gyl el jogseki

b pngyehdiil Gazdag, fasreton doic i ldids 2ok

aiTstkeilen s2inaz belezissel Bama
WRZS0lds, aazalgyimolesds jlege erielesen G2k, Kombd kiselsdge. aromdia ne

Kortyérzet 4 5
Teshesady, srbnaaviartaiom akcholmelegeén inémessé o

Pl oo ia W0 DG, O Oofaeih bl A abeied i 1L bONT!

Osszbenyomas 7 110

WHemydnyink a somil, Wnacsol, @vaslatok & soMizd srdmd

HO vdsl. Darnasdy, mely a2 darieies JrlmOiceis pqyeisl catahanghan NOT2E & malaids, Daima K dsculonrtd]
o TNadd MeaRsokds [Dekkel

IDssrpeiszdim 36

Osszpontszam: 0 750

Menmyiben felel meg
tipusinak?
B bxssrikus példaja OoQgooog n MNem felel meg
Technikai megvalisitis
Huhatlan n n n n D Koomoly habsdi varmak
Miy egyet?
A receptjét is kérném! Ooooao D Kue::mmm,u:cuell'.'ﬁvnll...
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M28. Quadrupel BJCP értékeld lap

SOR ERTEKELO LAP

hitpoivrans. els0s0or.nu

Pontozd neve: Lel Czongor
Pontozd amail cime: lsicsongor@gmail com

BJCP azonositd: E4206

Sarhibak (megjelélendd)

O Acetaldehid — Zildalma-seeri iz, illat

0 Alkoholos — Hlatiban és fzéhen is éreeni az
alkoholt, bgynevezett alkohol-melegsézet
tapaszialunk.

O Csersavas, fanvar — Durva, fanyar iz ami
taspehizza a sxinkat. Til sziraz utbiz Durva,
nyers gabonds ek, tanninek

O Diacetil — Vajas, tejkaramellis, “mikros™
pattogatott kukoricdra hasonlitd iz és aroma.

0O DMS (| dimetil szulfid) - Fitt vagy konzerves
kukoricira hasonlitd, édeskés iz &s illat.

O Dohas — Romlott, dohos, penésees izek és illatok.

O Elesztis — Kenveres, kénes, &leszids illatok,
lzek.

O Eszteres — Eszterck kelietie iz, illas
{gviimdlcsis, rozsis)

O Fenolos — Fiiszeres (szekfliszeg, bors), fikssis,
miianyag ésvasy gy ek, illatok.

O Fényiz — Egett autdgurni, gdrény.

O Fémiz — Om, réz, vas, fEmpénz.

O Fii — A frissen vigott fii vagy a zold falevelek
illata, ize.

O Mdiszeres — Magasabb seénlancd alkoholok
{kozmaolaj) izei és illatai. Acetonra és kirtmlakk
lemostra ermlékeztetd illatok.

O Oxidiels - Dohes, boros, sherrys, papiros
vagy dzott kartonpapir jellegi iz és illat

O Savanyil, ecetes — Fanyar iz &5 illat. Lehet tejsav
baktérium okozta éles, tiszia savanylsig vagy
pedig ecetes jellegi

O Kénes — Zipiojis vagy éed gyufa illata.

B Novényi — Foit, konzery vagy rothadd ndvényi
izek és illatok (kipos#ta, hagyma, zeller,

spéirga sth. )

cids  (45-50) A vilig legjobb ates kied ok
Nagyszerd  (38-dd) 36 pékija ik, apribh midesisnoks iptnvel
Magyom ji  (30-37) Alksliben mosfcicl  tiesinak, apribh bikd varmsk

] 2119} Hamvumak a ipas vy Gxvagy kisch hibsi
warmak

Még ihatd  (14-20) Hihax éu i5bh lipunhcl chinin vaemk Keclkmsilm
Problémis  (0-13)  Komoby hibii sk, e thatiek b vinba

Kategoria # 20 Alkategoria (a-fl: ©  Datum: 202304 11

, Alkategéria neve: Belga sotél eris ale (Quadrupel)

[[EH 11 112

1 a mal id 'mm.mmawum. sibal kapraclattan
ICsazeien gazdag-bdes makitds ik, jpents dsmereike ds alioholal Erfiofes karamelis, mazsolds, aszalt
Ezdwis aromdval Magyon enyhae wirdgos gpbgendednyes komidamma = fobedezheil
Megjelenés 3 i3

1 a Sl aziredval ireil wal

i, s, krdmes viligoabama, tants habbal

iz 18 ro2o

Mogjegyinek & maldtdval, & komidval, a2 erjedis maliamdivel, 3 sor egpensdlyival ncizTev ds egyit
TR pONe e il Kaprsolatan

Hasorih sz dthos (hasonkd makdia, damer. akohol & kemid ogyeiel]. Cyengo toredy, amil a2
albotesloabiy sodpen afbnd. Mdredhehon dies tdrds

Kortyérzeat 4 is
Teshssty soénsavanainm akonobmeegeéy Lémissey sh

oo et Y i Srbfawaisd(], apih Dubordkokinl MmNk Ralasars nab rémesabD, Samimenl S2drar
o i LS

Osszbenyomas 8 i10

Widhemydnylink a Sama, landcsok, javaslatok a sorzn

Bz, ot sl aEdahigydimedl cola jogpakiod rendelieed S0, mady a6
sz held desha2esd

aac ahohonaralme o endre B edy

IOssrgaiitsrdin 44

Osszpontszam: 0 /50
Menmyiben felel meg
tipusinak?
Khbssrikus peldaa OO0OoOao n Nem felel meg
Techmikui megvabisitis
Hubatlan n n n n D Komuoly habdi varmak
Mig egyet?
A receptjét is kérmém! Oo0oao D Ku«:mﬂm,uzueh’:ﬁvnll...
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M29. Blonde sor (Internet 4.)

M30. Tripel sor (Internet 4.)
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M31. Dubbel sor (Internet 4.)
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KOSZONETNYILVANITAS

Szeretnék koszonetet mondani témavezetémnek, dr. Kokai Zoltan Tanar Urnak, aki
dolgozatom elkészitése soran mindvégig segitségemre volt és tanacsokkal latott el annak

érdekében, hogy a lehetd legjobb munkat végezhessem.

Tovabba szeretném megkOszonni egykori szaktarsamnak, Lei Csongor Matyasnak a
munkajat, aki biztositotta a vizsgélati mintékat, illetve okleveles BCJP biraloként mindsitette

a sOroket.
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NYILATKOZAT

a zdrédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié’ nyilvanos hozzéférésérol és

eredetiségérol
A hallgaté neve: Gyokeres Fanni
A Hallgaté Neptun kédja:  HRZ6ZA
A dolgozat cime: Sorok profilanalitikus érzékszervi vizsgalata
A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve:  Arukezelési, Kereskedelemi, Ellat4si Lanc és Erzékszervi
Mindésitési Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott zzirédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf(ftlié2
egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerzok
munkdjabdl vettem at, egyértelmilen megjeloltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valé6tlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zar6vizsga-bizottsag
a zar6vizsgabol kizar €s a zardvizsgat csak dj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését €s nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznalasdra, hasznositdsira a Magyar Agrar- és Elettudomédnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabélyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomaisul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudomanyi Egyetem konyvtdri repozitori rendszerébe.

Kelt: .2.02%. év o4 hé 26 . nap

—_——
f N

Ml exe 2 AU/
Hallgaté alairasa

" A megfeleld dolgozatipus meghagydsa mellett a 16bbi tipus orlendo.
2 A megfelelé dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlendo.



KONZULTACIOS

NYILATKOZAT
A GYoterel ANV (név) (hallgaté Neptun azonositéja: _HRZEZH )
konzulenseként nyilatkozom arrol, hogy a

zélrédolgozatot/szakdolgozatol/diplomadolgozatot/portféliél attekintettem, a hallgatot az
irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeir6l, jogi és etikai szabdlyairdl
tdjékoztattam.

A zirédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portf6liét a zarévizsgan torténd védésre
. o 2
javaslom / nem javaslom”.

A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*’

kel: 2075, & 4%

: A megfelel6 dolgozattipus meghagydsa mellett a (6bbi tipus torlendo.
- A megfeleld aldhdzando.
2N megfeleld alahdzando.



