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Opfindelsen angdr aktiv, t¢rret bageriger fremstillet ud fra pressegar
samt en pressegzr og en fremgangsmade til fremstilling deraf.

Selv om aktiv, t¢rret bageriger, der er tilstrzkkelig aktiv til at anven-
des som erstatning for presseger, er tilgzngelig, er gasudviklingsaktiviteten la-
vere end pressegers gasudviklingsaktivitet, sd at der kraves st¢rre mzngder ak-
tiv, t¢rret ger end presseger til opndelse af et bestemt resultat.

Ger med h¢jt proteinindhold, som i den pressede form har en h¢j aktivi-
tet, er sadvanligvis uegnet til anvendelse, da det undergér et kraftigt aktivi-
tetstab under t¢rring. Aktiv, t¢rret ger med god stabilitet er uden betydeligt
aktivitetstab udelukkende opnfeligt ud fra gzr med en relativ lav aktivitet i den
pressede form. Af den grund har ingen hidtil tilgengelig t¢rret ger en aktivi-

tet, der kan sammenlignes med den bedste pressegars aktivitet.
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Der er nu tilvejebragt gzrhybrider, som med et proteinindhold pd 49 - 55%,
baseret p& tg¢rstof,udviser god aktivitet i den pressede form, og som kan t¢rres
uden betydeligt aktivitetstab og give aktiv, t¢rret gar med h¢j aktivitet, ikke
blot efter blanding med t¢rre dejbestanddele, f.eks. hvedemel, og rehydratation
under dejtilberedning, men ogsd ved szrskilt rehydration inden tilsetning til an-
dre dejbestanddele.

Disse hidtil ukendte garhydrider betegnes Ng 2031 (CBS 6128) og Ng 2103
(CBS 6131) og den t¢rrede ger ifglge opfindelsen er derfor ejendommelig ved, at
der er anvendt presseg®r, som bestdr af gerhybridet Saccharamyces cerevisiae Ng
2031 (CBS 6128) eller Saccharamyces cerevisiae Ng 2103 (BBS 6131) og som har et
proteinindhold p& 49 til 55%, baseret pd £¢rstofindhold.

Det anfgrte prqteinindhold beregnes som ZN x 6,25 (som bestemt ved Kjel-
~ dahlmetoden). '

Disse garhybrlder har i presset form en aktivitet pé mindst 550 ved be-
stem@else efter den pr¢vemetode, der bestdr i suspen51on af en mazngde af den
pressede gar, svarende til 450 mg t¢rstof, i 55 ml af en vandig oplgsning inde-
holdende 2 g natriumchlorid ved enrtemperatur pd 28°C, tilsztning af 100 g hvede-
mel til suspensionen efterfulgt af blanding af massen i seks minutter ved 28°c,
idet den opniede dej holdes pi 28°C, og miling af aktiviteten som det rumfang
gas i ml ved 28°C og 760 mm Hg, der er udviklet i tidem fra 10 til 175 minutter
efter begyndelsen af blanding af dejen; og hvilke gerhybrider efter omdannelse
til en aktiv, t¢rfet form med et t¢rstofindhold p& mindst 857, fortrinsvis 90
til 987, ved t¢rring ved en maksimaltemperatur p& 50°C, har en aktivitet pa
mindst 510 ved bestemmelse efter den prgvemetode, der bestdr i blanding af en
mengde af den aktive, tgrrede ger, svarende til 450 mg tgrstof, med 100 g hvedemel
og tilsmtning af 55 ml af en vandig oplgsning indeholdende 2 g natriumchlorid eftér-
fulgt af blanding af massen og maling af aktiviteten pi den ovenfor beskrevne made,
og desuden har en aktivitet pd mindst 385 ved méling efter den pr¢vemetode,'der
bestéf i at holde en mzngde af den aktive, tprrede ger, svarende til 450 mg tgr-
stof, i kontakt med 8 ml vand i 10 minutter ved 28°C, blande den opndede suspen~-
sion med ioo;g hvedemel og 47 ml af en vandig oplgsning iﬁdeholdende 2 g natrium-
chlorid og derefter blande massén og mile aktiviteten pi den ovenfor beskrevne méade.

-1 den pressede form (t¢rstofiﬁdhold ca. 25-33 vegt%)'har de omhandlede hy-
brider emn hgj aktivitet. Restaktiviteten af den aktive, t¢rrede-form belgber sig
til mindst 84 % af pressegerens aktivitet ved direkte indfgjelse i dejblandingen
inden rehydratation eller mindst 70 % ved rehydratation inden tilsétning til de
andre de jbestanddele.

Prover af gerhybriderne med disse egenskaber, hvilke garhybrider, som
nevnt, er betegnet Ng 2031 og Ng 2103, er deponeret ved "Centraal Bureau voor

Schimmelcultures, Yeast Division" i Delft, Holland som henholdsvis CBS 6128 og
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CBS 6131. Prover af garhydriberne kan rekvireres fra dette deponeringsinstitut.

Til sikring af god holdbarhed har den aktive t¢rrede gar fortrinsvis et
t¢rstofindhold mellem 90 og 98 vagt-Z.

Opfindelsen angdr ogsd pressegar til fremstilling af den aktive t¢rrede
bageriger, hvilken presseger er ejendommelig ved, at den bestar af garhydridet
Saccharomyces cerevisiae Ng 2031 (CBS 6128) eller Saccharomyces cerevisiae Ng
2103 (CBS 6131) og har et proteinindhold pé 49 - 557, baseret pa t¢rstofindhold.

Den aktive t¢rrede bageriger fremstilles if¢lge opfindelsen ved en frem—
gangsmade, som er ejendommelig ved, at pressegar af gerhybridet Saccharomyces
cerevisiae Ng 2031 (CBS 6128) eller af garhybridet Saccharomyces cerevisiae Ng
2103 (CBS 6131) i frisk presset tilstand opdeles i partikler, og at partiklerne
torres til et tgrstofindhold pi mindst 85 vagt-% ved hjzlp af en varmluftstrém,
idet den varme luft i begyndelsen har en maksimaltemperatur pd 160°C, hvilken
temperatur gradvis formindskes under gzrpartiklernes t¢rring, sd at disses tem-
peratur pd intet tidspunkt overstiger 50°C.

Gerhybriderne ifglge opfindelsen kan dyrkes pad en for produktionmen af
bageriger kendt mide under anvendelse af et nzringsmiddel indeholdende sukkerstoffer,
f.eks. melasse, nitrogen, der tilsmttes som ammoniumsalt og/eller ammoniak, og
fosfat. Rendyrkningen kan udfgres i adskillige trin under de smzdvanlige temperatur-
og pH-betingelser og med et sidste trin, der bestdr i vakst under aerobe betingel-
ser, hvorved sukkerstofferne overvejende omdannes til gmr. Pressegzren kan f.eks.
fremstilles ved centrifugering, vask af gzrens forgaringsvaeske og filtrering. Da
filtrering sadvanligvis foregdr pd et vacuumfilter, er det fordelagtigt at oplgse
et osmotisk hgjaktivt middel,sdsom natriumchlorid, i gersuspensionén inden filtre-
ring, og derefter at udvaske den osmotiske veske med en opl¢sningmed lavere osmotisk
tryk, sdsom ledningsvand, under filtrering, som beskrevet i britisk patentskrift
763,926, Pressegzren kan, efter opdeling i partikler, f.eks. ved ekstrudering,
tgrres pa ikke mere end 120 minutter, fortrinsvis pad mindre end 20 minutter, til
et tgrstofindhold pa mindst 85 vagt% ved hj=lp af en tgrrende strgm pad en sadan
mide, at gerpartiklerne holdes indenfor et temperaturomrdde fra 20 til 50°C

Det er fordelagtigt at s=ztte et kvalde- og/eller et fugtningsmiddel til
pressegazren inden den opdeles i partikler. Velegnede kvaldemidler er cellulose-
derivater, sasom methylcellulose, carboxymethylcellulose og hydroxypropylcellulo-
se. Velegnede fugtningsmidler er forbindelser med en ﬁydrophil og en lipophil
gruppe, sasom estre af mettede eller umettede fedtsyrer og passende alkoholer, f.
eks. sorbitanfedtsyreestre, f.eks. sorbitanmonolaurat, sorbitanmonostearat, sor=-
bitanmonopalmitat og sorbitanmonooleat, glycerolfedtsyreestre, f.eks. glycerolmo-
nostearat, glycerolmonopalmitat og glyceroldistearat, mono- og diglycerider af

spiselige fedtsyrer modificeret med lavere organiske syrer, sdsom eddikesyre,
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- melkesyre, citronsyre, vinsyre og diacetylvinsyre, f.eks. glycerylstearatlactat,
propylenglycolfedtsyreestre, f.eks. propylenglycolmonostearat eller blandinger af

to eller flere af de ovennzvnte forbindelser.
Morfologien af de omhandlede hybrider i Difco (registreret hande lsmzrke)

maltekstrakt, pd Difco maltagar og i objektglaskulturer p& majsmel bestemtes efter
de af Lodder og Kreger-van Rij i "The Yeasts! (1952), kapitel II, North Holland
Publishing Company, Amsterdam, beskrevne metoder. Efter 3 dages vakst ved 25°C i
maltekstrakt er cellerne af de omhandlede hybrider Ng 2031 og Ng 2101 kugle- til
mzgformede og foreligger enkeltvis, parvis eller i korte keder eller grupper. Ef-
ter 1 maned ved 25°C dannes en udfzldning og en ring, men ingen hinde eller smiger.
Efter 3 dages vzkst ved 25% pa maltagar er cellerne kugle- til mgformede og fore-
ligger enkeltvis, parvis eller i korte keder. Stregkulturen er efter en méneds for-
1gb creme- til gullig-brunfarvet, blgd, glat og flad. I objektglaskulturerne har

- de omhandlede hybrider et mere eller mindre veludviklet pseudomycelium.

Idet podematerialet fgrst vaskedes med steril 0,3 % natriumchloridoplgsning
ved 25°C, undersggtes sporedannelsen, ved inkubation af et gjefuld af en 2 dage
gammel kulturvzkst pa maltagar ved 25°%C, pa det fglgende medium : 0,4 vagt/rum-

- fangs% natriumacetat og 1,5 vagt/fumfangs% agar i ledningsvand, idet mediets pH
indstilledes til6,8% 0,2 inden autoklavering i 20 minutter ved 120°C. Efter 3 til 5
-dage ved 25°¢C dannede stammerne Ng 2031 og Ng 2103 ca. 25 til 50 % sporedannende

celler og ca. 2 til 20 % asci med fire sporer.

Tilseztning af kaliumchlorid (1 vagt/rumfangs%) til mediet havde ingen virk-
ning pa sporedamnnelsen. '

Ved anvendelse af den af Lodder og Kreger-van Rij, op.cit. beskrevne me-
tode undersggtes kulhydratforgzringen. Det viste sig, at de omhandlede hybrider
foruden glukose; galactose, saccharose og maltose forg&rede trisaccharidet melizi-
tose i lgbet af 2 dage. Trehalose forgzredes i lgbet af 3 uger af stammen Ng 2031,
men ikke af stammen Ng 2103. .

a-Methylglucosid forgazredes hurtigt»af stammen Ng 2031(i lgbet af 1 til 2
dage), ismr i nzrvaerelsen af spormengder af glukose, og i lgbet af en uge af
Ng 2103. '

De omhandlede hybriders krav til vakstfaktorer bestemtes efter metoden
ifglge E.J. Miller, J. Inst. Brewing (1960) 66, 235. Nar vitaminerne B, og By
eller inositol blev udeladt fra basisvazkstmediet, observeredes der begrznset vakst
i stammerne. Tilsatning af uracil til det samme basismedium viste ingen signifi-
 kant hzmningseffekt.

De fplgende eksempler belyser opfindelsen yderligere. Symbolerne Bz, B3

4 e
og B refererer til de nedenfor beskrevne tre prgver til maling af geraktiviteten:
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Prgvemetode

I alle tre prgver B2, B3 og B4 fremstilles en dej ud fra en germengde sva-
rende til 450 mg tgrstof, 100 g hvedemel og 55 ml vand indeholdende 2 g NaCl, idet
vandet har en temperatur pa 28°C. Den opnede dej anbringes pa et vandbad, indstil-
let til en temperatur pa 2800, og den udviklede gasmzngde bestemmes i tiden fra
10 minutter til 175 minutter efter begyndelsen af blanding af dejen. Det udviklede
gasfumfang angives i ml ved 28°% og 760 mm Hg.

Prgverne adskiller sig fra hinanden, hvad angar dejfremstillingsmetoden.
Prgve BZ: Den aktive, tgrrede g=r blandes med 100 g hvedemel i en rgremaskine.
Saltop1¢sningen‘tilsattes, og bestanddeleneblandes i 6 minutter ved 28°% til en
dej.
Prgve B3: Pressegeren suspenderes i saltoplgsningen, der tilszttes 100 g hvedemei,
og bestanddelene blandes i 6 minutter ved 28°C til en dej.
Prgve BQ: Den aktive, tgrrede ger rehydratiseres i 10 minutter med 8 ml vand ved
en temperatur pa 28°C, og den opndede suspension blandes med 100 g hvedemel og
47 ml vand indeholdende 2 g salt. Bestanddelene blandes i 6 minutter ved 28°¢ til

en dej.

Eksempel 1

I dette eksempel sammenlignes egenskaberne af hybriderne Ng 2031 og Ng 2103
ifglge den foreliggende opfindelse med egenskaberne af gerstammerne Ng 720,Ng 732 og
Ng 1777. Fra disse stammer fremstilles presseger i en 100.000 liter beholder under
de samme temperatur- og pH-betingelser o.s.v., som sadvanligvis anvendes ved denne
type rendyrkning under aerobe betingelser. Ved forgezringens begyndelse tils=ttes
170 kg monoammoniumfosfat. Under forgzringen tilszttes i alt 12,900 kg melasse og
1380 liter ammoniak (25 vagt/rumfangs? NHB)’ hvilket giver en gzr, der, efter
tgrring til den aktive, tgrrede form, havde et proteinindhold pi mellem 52,0 og
52,9 % ( % N x 6,25), baseret pa tgrstof. Kulturerne filtreres og vaskes, og den
opndede pressegzr blandes med 2 vagt? sorbitanmonostearat i form af en vandig oplgs-
ning. Aktiv, tgrret ger opnds ved tgrring af den i partikler opdelte pressegar i
en varmluftstrgm ved en begyndelsestemperatur pa 120°C, hvilken temperatur grad-
vis formindskes pd en sddan mdde, at temperaturen af selve gzrpartiklerne ikke over-
stiger ca. 35°C. Den totale tgrringstid er 8 minutter. Den opniede aktive, tgrrede
ger havde et tgrstofindhold pé 93,0 til 93,9 vagt%.

De gennemsnitlige resultater af adskillige undersggelser angives i den fgl-

gende tabel,
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6
Tabel 1
Gar ) Ng 720 Ng 723 | Ng 1777 Ng 2031 Ng 2103
Pressegar 3
ml. gas udviklet iprgve B 610 554 586 616 610
Aktiv, tgrret ger .
tgrstofindhold (%) 93,3 93,7 93,5 93,8 93,8
Proteinindhold
(% N x 6,25)
baseret pad tgrstof 52,6 52,5 52,0 52,1 52,3
ml. §as udviklet i prgve B2 461 466 499 560 560
B2/B3 procent aktivitet 75,6 84,2 85,2 91,0 91,8
§as udviklet i prgve B4 333 485 482
B4[B procent aktivitet 56,3 78,8 79,2

Geren Ng 720 (der i praksis anvendes som en pressegar med god kvalitet)
har siledes i den pressede form en god akt1v1tet men i den tgrre form kun ringe
aktivitet ved rehydratatien ifglge prgve B (rehydratation efter blanding af geren
med hvedemel til fremstilling af dejen), hvilket fremgdr af den lave aktivitet pa
75,6 % (udtrykt som en % af gasudviklingen sammenlignet med pressegzrens gasudvik-

» ling). Denne ger er derfor ikke velegnet til fremstilling af en aktiv, tgrret ger
‘med god kvalitet.

Gzren Ng 723,der i praksis anvendes til fremstilling af almindelig, aktiv,
‘tgrret gér har en relativ ringe aktivitet i den pressede form, s& at den absolut-
te aktivitet ifglge prgve B2 er lav, selv om de i prgverne B2 og B3 observerede
aktivitetsforhold er hgjere. Denne ger er derfor heller 1kke velegnet til fremstil-
ling af en aktiv, tgrret ger med god kvalitet, selv om den karakteriseres ved en
bedre stabilitet mod tgrring og dehydratation ifglge prgve B3.

Geren Ng 1777 har i den pressede form den hgje aktivitet, der behgves til

- opndelse af en hgj aktivitet i den aktive, tgrrede form, men denne gers aktive,
tgrrede form er meget fglsom overfor den anvendte rehydratationsmetode. I prgve
B2 observeres siledes en relativ hgj aktivitet, hvorimod aktiviteten i prgvemeto-
de B4 er lav (333), hvilket kun er 56,3 % af den 1 prgve 33 observerede aktivitet
af pressegazren.

Imidlertid har de omhandlede garhybrider ifglge den foreliggende opfindel-~

se hgje aktiviteter i den pressede form, de viser efter tgrring ifglge prgve B2 en
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betydelig hgjere aktivitet end gaeren Ng 1777, og de har en udpraget bedre aktivi-

tet end garen Ng 1777 i prgve Ba. De omhandlede hybrider er sidledes szrdeles
¢nskelige til fremstilling af aktiv, t¢rret ger.

Eksempel 2

Hybridet Ng 2103 rendyrkes i en 100.000 liter beholder.

Der tilsmttes 16.200 kg melasse, 1770 liter ammoniak og 215 kg monoammo-
niumfosfat. Den opniede gar havde et proteinindhold pa 53,5 % (% N x 6,25), baseret
p& tgrstof, efter tgrring til en aktiv, tgrret form og udviklede, som presseger,
661 ml gas ved bestemmelse ifglge prgve B3.

Efter oparbejdning til en aktiv, tgrret gar pd samme midde som anfgrt i
eksempel 1 og under anvendelse af den samme mengde fugtningsmiddel havde det op-
naede produkt de f¢1gende egenskaber : tgrstofindhold 93,6 %, gas udviklet i prgve
B 599 ml og aktivitet B /B 90,6 %.

Fortsettelse af tgrringsprocessen til et tgrstofindhold pa 96 6 % gav de
fglgende resultater : gas udviklet i prgve B2 586 ml og aktivitet B [B 88,6 %.

PATENTERKRAYV ,

1. Aktiv, t¢rret bageriger fremstillet ud fra presseger, kende t e g-
net ved, at der er anvendt pressegszr, som bestdr af garhybride£ Saccharomyces
cerevisiae Ng 2031 (CBS 6128) eller Saccharomyces cerevisiae Ng 2103 (CBS 6131)
og som har et proteinindhold pd 49 til 55%, baseret pad t¢rstofindhold. -

2. Aktiv, t¢rret ger ifglge krav i, kendetegnet ved, at te¢r-
stofindholdet er 90 til 98 vagt-Z.

3. Presseger til fremstilling af &en aktive, t¢rrede bageriger ifglge
krav 1 kendete gnet ved, at den bestdr af gerhybridet Saccharomyces
cerevisiae Ng 2031 (CBS 6128) eller Saccharomyces cerevisiae-Ng (CBS 6131) og har

et proteinindhold p& 49 til 55%, baseret pa t¢rstofindhold.
4, Fremgangsmdde til fremstilling af aktiv, t¢rret bagerigzr ifglge

et vilkdrligt af kravene 1-2, kendetegnet ved, at presseger af
garhybridef Saccharomyces cerevisiae Ng 2031 (CBS 6128) eller af gmrhybridét
'Saccharomyces cerevisiae Ng 2103 (CBS 6131) i frisk presset tilstand opdeles
i partikler, og at partiklerne t¢rres til et t¢rstof1ndhold pa mindst 85 vagt~
procent ved hjelp af en varmluftstrem, 1det den varme luft i begyndelsen har
en maksimaltemperatur pa 160° C, hvilken temperatur gradvis formindskes under
garpartiklernes t¢rring, sd at disses temperatur pd intet tidspunkt overstiger
50°c.

5. Fremgangsmdde ifglge krav 4, kende tegne t ved, at gerﬁar-

tiklerne udszttes for str¢mmen af varm gas over et tidsrum pa mindre end 20 mi-
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nutter.

) 6. Fremgangsmadde if¢lge krav4, kendetegnet ved, at den frisk
pressede gar blandes med et kvaldnings- og/eller befugtningsmiddel, f¢r den op-

deles i partikler;

Fremdragne publikationer:
" DK ansegning nr. 5915/69.
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