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Ké6zvetlen sitdlizemi felhaszndlasra alkalmas vizes siitéélesztd-

szuszpenzid és eljiras eldallitasara

KIVONAT

A taldlmany targya koézvetlen sutdipari felhasznalasg,
mikrobiolégiailag stabil 6-8 tomeg % sitbdélesztd6t tartalmazd
vizes szuszpenzid.

Az élesztd szuszpenzidt ugy allitjak eld, hogy
gabonakeményitd hidrolizatum taptalajon a keletkezd élesztd
mennyiségre szamitva 10-20 tomeg %(gééharomices cerevisiae
élesztbébgombat szaporitanak 28-34°C hémérsékleten, folyamatos
tapanyag adagoléds és 4allandd levegbztetés mellett 16-20 4ran
at.

Az igy eldallitott élesztd szuszpenzidt a felhasznalasig

hiitve 2-4°C-on taroljak.
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Kozvetlen siitéiizemi felhasznalasra alkalmas vizes siitéélesztd

szuszpenzib6 és eljaras eldallitasara

A taldlmany targya kézvetlen sitdlizemi felhasznalésra
alkalmas vizes sitdélesztd szuszpenzid és eljaras
eldallitasara. A taldlmédny szerinti 6-8 témeg $ élesztdt
tartalmazd szuszpenzidt egylépcsds fermentacids eljarassal
allitjuk eld.

Jelenleg a sutéélesztdéd4t szaritott vagy un. présélesztd
formajaban nagytzemi méretekben allitjak eld. A készterméket a
megrendelési igényeknek megfelelden hiitSladncon keresztiil
szallitjak a sutdipar részére, ahol felhasznalasig hitve
taroljak.

A hagyomanyos sitéélesztd gyartast az 1. abran
szemléltetjik, amelynek fébb 1épései a kodvetkezdk:
Alapanyag eld&készités (melasz el8kezelés);

Laboratériumi élesztd szintenyészet;

Uzemi élesztd szintenyészet;

Uzemi élesztd eld8szaporitas (oltd élesztd gyartds);
Uzemi élesztd fészaporitas (eladd élesztd gyartas);
Eleszt& kinyerés;

. Elesztd csomagolas;
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Szennyvizkezelés.

Alapanyag eldkészités:
A sitdéélesztd gyartas alapanyaga a melasz, amely a

cukorgyartas mellékterméke. A cukorgyari melasz szennyezd



anyagai miatt tisztitéds nélkil nem haszndalhatd fel a
sitéélesztd gyartashoz, eldz8leg tisztitani és sterilizalni

kell.

Laboratériumi élesztdé szintenyészet:
Ebben a lépésben térténik a gyartashoz sziikséges élesztd8tédrzs
fenntartadsa és lzemi szaporitadsra vald eldkészitése. Ez a

munka szakképzett mikrobiolégiai végzettséget igényel.

Uzemi éleszté szintenyészet:
Ez a mlvelet a laboratdriumi szintenyészeti élesztd steril
kodrilmények ko&zotti tovabbszaporitasara, az oltd élesztd

eldallitasara szolgal.

Uzemi élesztd elészaporitas (oltd élesztd gyartas):

Ebben a gyartéasi fazisban az eladd élesztd elddllitasara
szolgald oltd élesztét &llitjak eld az tlizemi élesztd
szintenyészet felhasznaldsdval. Ezen fermentdlasi ciklus végén
az élesztdt szepardalassal elvélasztjidk a fermentlétdl. Az igy
nyert éleszt&8tejet mikrobioldgiai tisztasaganak javitasa
céljaboél kezelik, majd hilitik és a gyartasi programnak

megfeleléden oltdélesztd8ként felhasznal jak

Uzemi élesztd fészaporitas (eladd élesztd gyartas):

A sitdéélesztdt ebben a szaporitdsi ciklusban aerdb
fermentdlassal nagy tomegben &llitjak eld az lizemi oltd
élesztd felhasznalasaval. A fermentacid befejezéd8dése utdn az

élesztdt szeparalassal kinyerik. Az igy eldallitott kb. 18



témeg % szarazanyag tartalmi un. élesztd tejet hitik és a

csomagolasig hitve taroljak.

Eleszté csomagoléas:

Az élesztd tejet a hitd tarold tartalyokbdl csomagolasi
Utemnek megfelelden vakuum dobszilrén tovabb koncentraljdk, a
szlrletet specialis csomagold gépeken extrudereken 5 kg-os, 1
kg-os vagy 0,5 kg-os kiszerelésl egységekre formaljak, majd
specialis papirba csomagolijak.

A csomagolt élesztdt a mindség megdvasa érdekében
hdtdraktarban taroljak, ahonnan hitékocsikkal k&zponti elosztd
raktarakba vagy kézvetlenil a felhaszndldkhoz szallitjak.

Az élesztd ipari méretd elddllitasa a megfeleld élesztd
kihozatal és a termék mindéség biztositdsa érdekében ma mar
teljesen automatizalt szamitdgépes vezérléssel tdrténd
fermentidlas. Ez a tapanvyagok, igy a melasz, a foszfor és
nitrogén tartalmi tadpsodk programozott adagolasat, a pH és a
h6fok automatikus szabdlyoziasat jelenti.

A fermentorok térfogata a gyar kapacitasatdl fuggden 50-
300 m®, amelyek intenziv leveg&ztet&dvel vannak ellatva.

A sitdipari lzemekben felmertlt az igény, hogy frissen
eldéallitott élesztd alljon rendelkezésre a mindenkori gyartani
kivant terméknek megfeleld Osszetételben és mennyiségben.

A hagyomanyos gyartasi eljarassal eldallitott élesztd nem
elégiti ki a fenti k&vetelményeket az aldbbiak miatt:

1. A cukorrépa melasz, mint az élesztd gyartas alapanvaga

a cukorgyartas mellékterméke igy nagy mennyiségben
tartalmaz szerves szervetlen és mikrobioldgiai
szennyez$ anyagokat, amelyek nem kelld elvalasztasa a
gyartasi folyamat soran komoly Uzemviteli és termék

mindségi problémiakat idézhetnek eld.



2. Az ipari méretl élesztd gyartds soran az élesztdt tdbb
egymast koévetd ciklusban egyre nagyobb térfogatban végzett
fermentacid segitségével 4llitjak eld. Ez sziikségessé teszi

oltd élesztd elballitasat és annak tdbbszédri
felhasznalasat, ami az atoltédsok miatt a rendszer
mikrobioldégiai instabilitésat idézheti eld.

3. Az eljaras Osszetett, igy felkésziilt szakiranyitést
igényel.

4. A melasz ell8készitése, a késztermék magasabb
szarazanyag koncentracidéban vald eldadllitasa, amit a szallités
soran a termék mindéség romlds nélkiili szallitésa kdvetel meg,
jelentds tobblet elektromos és géz energia felhasznalést
jelent.

5. A gyartott nedves, ugynevezett présélesztd, hogy
mindségét megtartsa hltve, azaz hGt8lancban kell a
fogyasztokhoz (siitélizemekbe) kiszallitani, ami szintén tébblet
kb6ltséget jelent a felhaszndlok részére.

6. A gyartas soran nagy mennyiségd szennyviz keletkezik,
amelyet kdrnyezetvédelmi okok miatt kezelnek, ami td&rténhet
bioldgiai szennyviztisztitassal, vagy a szennyviz
beslritésével. Ezen eljarasok jelentds todbblet beruhazast, és
tovabbi folyamatos energia tdbblet felhaszndlast igényelnek.

7. A szennyviz tisztitds nagy beruhdzas igénye és azok
Uzemeltetés koltsége miatt ma mar az élesztd gyartast
igyekszenek koncentralni, ami viszont az élesztdének a
felhasznaldékhoz vald kiszallitdsa miatt jelentds tobblet
szallitasi koltséget jelent a szallitidsok szervezése mellett.
9. Katasztréfa helyzet esetén élesztd ellatdsi gondok is

el6fordulhatnak, ami a népélelmezésben siutdipari termékek
hianyahoz vezethet. Magyarorszagon példiaul egy siitéélesztd

gyar van.



A talalmany célja olyan eljarads kidolgozéasa, amely a
sitdipari Uzem kozvetlen kdzelébe telepithetd, és ezzel
kikiszobdlhet8k a nagyipari élesztdégyartas fentiekben

részletezett hatranyai, valamint nem kivan olyan nagy
szakértelmet, mint az ipari méretd élesztdgyartas. A sitdipari
Uzemekbe telepitett kisléptékd élesztd gyartassal
biztosithaté, hogy frissen el&allitott élesztd &lljon
rendelkezésre a mindenkori gyartani kivant terméknek megfeleld
Osszetételben és mennyiségben.

A feladat megoldasara végzett kisérleteink soran
felismertik és bizonyitotta valt, hogy eqgy roévid ciklusu, a
hagyomanyos technoldégidban hasznalt melasz taptalajtdl eltérd
taptalajt alkalmazva, a kitdzoétt cél roviditett szaporitéasi
idével elérhetd. Felismertik tovabba, hogy ez az eljaras az
alkalmazott technoldgia stabilitdsabdl eredden nem szakképzett
iranyitas mellett, példdul a siitdiizemekben is egyenletes jo
mindségl, a specidlis kivanalmaknak is megfeleld siitéélesztd
elbadllitasat teszi lehetdévé.

A talalmany targyat képezd egylépcsds fermentacids
eljarassal 6-8 témeg % siitb6élesztdt tartalmazd vizes
szuszpenzidt allitunk eld oly mdébdon, hogy gabona keményitéd-
hidrolizatum taptalajon a keletkezd élesztd mennyiségére
szamoltan 10-20 témeg % sacharomices cerevisiae élesztdgombat
szaporitunk 28-34°C hdmérsékleten, pH 4-6 érték mellett
folyamatos tap-anyagadagolas és allandd levegébztetés mellett
16-2C 6ran at.

A talalmany szerint eldédnydsen ugy jarunk el, hogy a
szaporitas tapanyagaként gabonakeményitdé4-hidrolizatumot,
valamint makro- és mikroelem tartalmi tdpsd oldatot
alkalmazunk kiegészitd vitaminok és bioszanyagok egyideji

felhasznalasa mellett.
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A talalméany targyéat képezi tovabba a kdzvetlen siitdipari
alkalmazasra alkalmazhatd, mikrobioldgiailag stabil, az
eldzbek szerint eldallitott 6-8 tdmeg % sitdélesztdt
tartalmazd vizes szuszpenzid is.

A talalmany szerinti eljirast részletesebben a 2. &bra
szemlélteti, amely eljaras fdébb miveletei:

- oltdélesztd eldkészités,
- Uzemi éleszté szaporitas és
- a gyartott termék tarolésa.

A gyartas alapanyagait, az oltdélesztd8t, cukoroldatot és a
segédanyagokat (makro- és mikroelemekkel dusitott foszfor- és
nitrogén-tartalmi tapsdé oldatot) a kereskedelembdl szerzi be a
sitdlizem. A tarold tartdlyokbdl programozhatd adagold
szivattyukkal a megadott és bedllitott adagolasi programnak
megfelelden torténik a szaporitd fermentorba az anyagok

beadagolasa az oltd élesztd beadagolasat kovetden.

Oltobélesztd eldkészités:

A tovabb szaporitandd oltdélesztd8t (sacharomices
cerevisiae gomba torzs) szaritott vagy présélesztd formajaban
vasarolja a sutdizem, amelyet felhasznalas eldtt eld kell
késziteni.

Szaritott sUtbélesztd eldkészitése: a szaritott
stitbélesztdt 1:7 tdmegardnyban 35°C hémérsékletll vizben
szuszpendaljuk 15 percen at rehidratalds céljabdl és allandd
keverés k&zben hozzdadjuk a kiegészitd vitaminokat, és
mikroelemeket (vitamix, mikromix).

A rehidratdléds befejezése utdn az igy eld8készitett oltd
élesztdt a szaporitd fermentorban 1évé eldkészitett tapoldatra
fejtjuk at.

Présélesztd eldkészitése: a présélesztdt 3:5 tdmegaranyban

35°C hémérsékletd vizben szuszpendidljuk &llandd keverés



mellett 15 percen at, ekdzben hozzidadjuk a kiegészitd
vitaminokat és a mikroelemeket (vitamix, mikromix).

A mivelet befejezése utan az igy eld8készitett oltd
élesztdét a szaporitd fermentorban 1évd eldbkészitett tapoldatra
fejtijik at.

Uzemi élesztd szaporitas

Az élesztd gyartas, szaporitas allandd leveglztetés
mellett torténik, amely folyamat soran a fermentlé &llandd
hémérsékletét hdéfokszabdlyzdédval elldtott hltérendszer
biztositja, amely egyben a gyartasi folyamat végén kapott
termék lehdtését illetve annak 2-4°C hémérsékleten vald
héntartasat biztositja.

Elséként az eldézetesen kitisztitott, sterilizalt
fermentorba tapoldatot készitlink viz, hidrolizalt keményitd,
és tapsd keverékbdl, majd az igy elkészitett taptalajhoz
hozzdadjuk az eldékészitett oltd élesztdt.

Ezt kdéveti az élesztd szaporitids folyamata, amely folyamat

28-34°C hémérsékleten, pH 4-6 érték mellett folyamatos tapanyag
adagolas és allandd levegéztetés mellett 16-20 ééran At
tdrténik.

A rendszer lzemeltetése a gyartas elinditasat és
ledllitdsat kivéve, kezelést, allandd feliigyeletet nem
igényel, mivel a folyamat &nszabalyozott és teljesen
automatizalt.

Gyartott termék tarolasa:

Az élesztd szaporitas befejezése utdn a kapott terméket a
tarold tartalyba fejtjik at, ahol felhasznalasig 2-4°C
hémérsékleten taroljuk.

Az 1igy eldallitott és tarolt élesztd szuszpenzid siitdipari
termékek gyartasanal tésztakészitéshez a gyartandd terméknek

megfelel8en k&zvetlenil felhasznalhatd.



A taldlmany szerinti eljdrdssal 6-8 tomeg% szarazanyag
tartalmi sutéélesztd8t allitunk eld, amely a hig koncentraciéd
ellenére mikrobiolbégiailag stabil marad a felhasznaléas
idétartama alatt, legfeljebb 3 napig.

Az élesztdiparban elddllitott siutbdéleszté8kkel azonos jo
mindséqgl suitdipari terméket lehet eldSallitani, de taplalkozasi
szempontbdl kedvez&bb sitdipari termékek eldallitasara is
alkalmas.

A késztermék eléallitadsédnak ciklus ideje az eljaréas
kezdeti idépontjatdl szamitva maximum 24 ora szemben a
nagyuzemi hagyomanyos technoldégia koézel 72 dras teljes ciklus
idejével.

Kevésbé kornyezetszennyezd, mint a nagylizemi koncentrdlt
sitbélesztd termelés, mert megszinik a szennyvizképzd&dés és a
kés8bb hulladékot képezd csomagoldanyag igény.

A talalmany szerinti eljaras gazdasdgosabb, mint a hagyomanyos
élesztbgyartas, mert megtakarithatdk az élesztének a gyartdl a
felhasznaldkig illetve az elosztd raktdrakba tdrténd
szallitési koltségek.

A taldlmany targyat képezd eljaras eldnydsebb és szinte
forradalmi ujdonsagot jelent a hagyomanyos siitéélesztd
gyartassal szemben az alabbiak miatt:

A suUtdlzemeknek nem kell megvasarolniuk az élesztét, hanem
mindenkori igénylknek megfelelden sajat maguk allitjdk eld
sitdizem kapacitasdhoz illesztett élesztd gyartd rendszerikon.

A gyartott élesztdét nem kell eldékezelni, slriteni, sz@Grni,
és csomagolni, hanem ahogy azt eldallitjak hitott folyadék
forméban, kozvetlenil fel lehet hasznalni.

Nem képzd&dik szennyviz a hagyomanyos élesztd ilizemmel

szemben, tekintve, hogy a tésztakészitéshez a gyartott élesztd
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folyadék formaban koézvetlenul felhasznalhatd, igy
homogénebb tészta massza készithetd vele.

A gyartasi alapanyag nem melasz, hanem gabonakeményitdbdl
hidrolizalassal gyartott cukor oldat, ami a gyartasi folyamat
soran mikrobiolégiailag stabil, fertdézésmentes fermentacidt
biztosit, egyben a gabona jellegébdl eredden teljesebb értékd
siitéipari termékek gyartasat teszi lehetdve.

Az élesztd szaporitas egész ciklusa alatt adagolt foszfor-
és nitrogéntartalmi tapsd oldat keverék makro- és
mikroelemekkel kiegészitett, ami a fermentdlas illetve a hozam
optimalis értékének elérését biztositja

Az lzemviteli eldnydk mellett az eljaras lehetdséget ad
taplalkozasi szempontbdl fontos makro- és mikroelemek
bevitelére a siit&ipari termékbe az élesztd altal asszimilalt
formaban, valamint olyan élesztd szuszpenzid eldallitasara,
amely alkalmazasa révén nem szikséges tovabbi sitészer

adalékok hasznélata.

Berta Laszlo Szabd Géza
feltalalo feltalalo
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Szabadalmi igénypontok

1. Egylépcsés fermentacids eljaras 6-8 tomeg % sitdélesztdt
tartalmazé vizes szuszpenzid eldallitasara, azzal jellemezve,
hogy gabona keményité-hidrolizatum taptalajon a keletkezd
élesztd mennyiségére szamoltan 10-20 tdmeg % sacharomices
cerevisiae éleszt8gombadt szaporitunk 28-34°C hémérsékleten, pH
4-6 érték mellett folyamatos tap-anyagadagolas és allandd

levegdéztetés mellettl16-20 6ran at.

2.Az 1. igénypont szerinti eljaras azzal jellemezve, hogy
tapanyagként gabonakeményitd&é-hidrolizatumot, valamint makro-
és mikroelem tartalmi tapsd oldatot alkalmazunk kiegészitd

vitaminok és bioszanyagok egyidejd felhasznaldsa mellett.

3. Mikrobioldégiailag stabil, az 1. igénypont szerint
eldallitott 6-8 tomeg % sutbdélesztdt tartalmazd vizes

szuszpenzid kozvetlen sitdipari alkalmazasra.

Berta Laszl6 Szabo (3éza
feltalalo feltalalo
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