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Sör minőségét befolyásoló tényezők
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A sör 90-92 % víz, ennek tulajdonságai döntően 

befolyásolják a minőséget:

Alapanyagok minőségének ellenőrzése

Ásványi ion
mg/l

Pilsen München Dublin Dortmund
Burton-On-

Trent
Bécs

Kalcium 7 75 115 – 200 250 – 260 265 – 350 160 – 200

Szulfát 5 – 7 10 55 120 – 280 450 – 820 125 – 215

Magnézium 2 – 8 18 – 20 4 20 – 40 25 – 60 60 – 65

Nátrium 2-30 2 – 10 12 60 – 70 25 – 55 8

Klorid 5 2 20 60 – 105 15 – 35 10 – 40

Hidrogén-
karbonát

10 – 35 150 – 200 125 – 320 180 – 550 140 – 320 120 – 240

Keménység 30 250 – 265 300 750 850 – 875 750



Víz anion vizsgálata Shimadzu Prominence ion-

kromatográfiás készülékkel

Alapanyagok minőségének ellenőrzése



Víz fémion tartamának meghatározás :

• Atomabszorpciós készülékkel (AA-7000, GF-7000)

• ICP-OES készülékkel (ICP-9800)

• ICP-MS készülékkel (ICPMS-2030)

Shimadzu ICP-9800 készülék

Alapanyagok minőségének ellenőrzése



A sör ízvilágát nagyban befolyásolja a víz szerves

anyag tartalma. Nem specifikus mérési lehetőség TOC-

L készülékkel

Alapanyagok minőségének ellenőrzése



Illékony és közepesen illékony szerves vegyületek 

mérése GCMS-QP2020 készülékkel

Alapanyagok minőségének ellenőrzése



Gabona és komló mikotoxin és peszticid vizsgálata :

Peszticidek Mycotxinok

Alapanyagok minőségének ellenőrzése

Nexera-LCMS-8060



A sör minőségét befolyásoló tényezők



Fermentációs folyamatok nyomon követése a

szénhidrátok (mono-, di-, oligo-, poliszaharidok)

mennyiségének vizsgálatával

Technológiai folyamatok ellenőrzése



Sörfőzés során komlóban lévő alfa-sav átalakul: 

nyomon követése Nexera XR UHPLC készülékkel.

Technológiai folyamatok ellenőrzése



A sör színét két folyamat határozza meg:

• Cukrok karamelizálódása (pirolízise)

• Maillard reakció: amino-savak és cukrok reakciója 

Technológia folyamatok ellenőrzése



Vicinális diketonok (VDK) mérése Shimadzu HS-20 head

space mintaadagolóval és GC-2010 gázkromatográffal

VDK jelenléte: erjesztéskor keletkezik, ászkolás közben 

csökken a mennyisége kellemetlen kaparó ízt ad

Technológiai folyamatok ellenőrzése



A sörök alkohol tartalma nagy mértékben befolyásolja a 

sör

ízét. Néhány országban törvény írja elő a címkén szereplő 

alkohol tartalomtól való megengedett eltérést.

Minőség ellenőrzés

Shimadzu GC-2014 
kapilláris és töltetes 
oszlopok számára



Szubjektivitást kizáró színellenőrzés  sörök estében 

Shimadzu UV-1800 spektrofotométerrel és színmérő 

szoftver segítségével 

Minőség ellenőrzés



Sör keserűségmérése UV-1800  

spektrofotométerrel.

IBU: Iso-alfasav koncentrációja 

Minőség ellenőrzés

Sör típus IBU

American Pilsner 8-15

Cream Ale 15-20

American Pale Ale 30-45

English Indian Pale Ale 

(IPA)
40-60

English Barleywine 35-70

Robust Porter 25-50

Dry Stout 30-45

Hefe-weizen 8-15

Witbier 10-20

Belgian Tripel 20-40

Bohemian Pilsner 35-45

Octoberfest 20-28

Doppelbock 16-26



A sör élvezeti értékét, eltarthatóságát nagyban

befolyásolja a CO2 tartalom: frissesség, habzás.

Általánosan 4-6 g/L CO2-ot tartalmaz a sör.

A hagyományos Corning teszt alternatívája TOC

készülékkel történő mérés

Minőség ellenőrzés



Csomagoló anyag: Sörös dobozok ellenőrzése 

Cél hogy szállítás közben ne sérüljön a doboz de könnyen 

nyitható legyen.

Shimadzu EZ-X szakító szilárdság mérő

Sör minőségét befolyásoló tényezők



Köszönöm a figyelmet


