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Foreliggende oppfinnelse angdr en fremgangsmdte for fremstil-
ling av aktiv, tgrket bakegjer.

Bakegjar er vanligvis tilgjengelig som pfessgjar med et
tprrstoffinnhold pad 26-32%, eiler som aktiv, te¢rket gjar
med et tgrrstoffinnhold pa& over 80%, vanligvis over 90%.

Pressgj®r har den ulempe at den har relativt dérlig lagrings-
evne, slik at denne type gj®r 1 praksis bare har interesse

i de land hvor temperaturen er relativt lav og/eller fersk
gj®r er tilgjengelig med jevne mellomrom.

Aktiv, tegrket bakegj®r har ikke denne ulempe, noe som skyldes
dens meget hgye terrstoffinnhold, som gjigr den bemerkelses-
verdig stabil over meget lange tidsrom selv ved forhgyede
temperaturer, slik at den er meget godt egnet i land hvor
temperaturen er relativt hgy, dvs. tropiske land. Aktiv,
tprket bakegjzr har imidlertid den ulempe at den har rela-
tivt lav aktivitet og de fleste mi underkastes en relativt
tidskrevende rehydratisering i vann for & f& sin aktivitet
fgpr den kan blandes med mel for fremstilling av deig.

Nevnte lave aktivitet krever derfor stgrre mengder gjar for
4 oppnéa de’samme bakeresultater, noe som igjen fgrer til
hgvere omkostninger. Disse hgyere omkostninger mad imidler-
tid i tropiske land aksepteres for & oppnd fordelen ved den
bedre lagringskvalitet. Det er saledes i ikke-tropiske land
liten eller ingen interesse for aktiv, tgrket gjar pa grunn

av de ovennevnte ulemper.

Den lave aktivitet for kommersielt tilgjengelig aktiv,
tprket gjer sammenlignet med den man finner i pressgjar,
er vist i fglgende tabell.

De gassproduksjonsprgver som er angitt i denne tabell, er
beskrevet nedenfor. Den aktive, t¢rkede gjar er fra flere
kilder slik det er angitt med symbolene 1) til 5).
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Protein- |Fosfor-
- ot innhold innhold Gass-
Gjer- - grrstofi-| (3Nx6,25)| (% P,0.) produk~
pregve Form innhold % |pé& tgrr- |pa t r%— Prgve sjon
stoff- stoff- (ml)
basis basis
1} granulater 92,7 42,4 1,90 A 500
sl | 295
2) granulater 82,6 41,9 1,97 A 493
Bl 269
3) granulater 92,4 41,5 1,92 2 444
4) partikler 91,6 42,7 1,36 A 417
5) pulver °1,8 41,6 3,36 A 369
6) pressgjer 29,0 52,5 3,20 | B3 | s9s

Det fremgdr fra denne tabell at gassproduksjonsverdiene for

den aktive, tgrkede gjar bare lar seg sammenligne med gass-—
produksjonen i pressgjar med hgyt proteininnhold (prgve 6),
nar man bruker betydelig st¢rre mengder aktiv, te¢rket gj=r,
dvs. 930 mg aktiv, te¢rket gjer i forhold til 450 mg press-
gjer pd tgrrstoffbasis. N&r man utfgrer gassproduksjons-
prgvene med like mengder gjer basert pd tgrrstoffinnholdet,
s8 vil gassproduksjonsverdiene med aktiv, te¢rket gjer vare

betydelig lavere enn for pressgjer.

Kemmersielt tilgjengeliqg aktiv, te¢rket gj=r har vanligvis

lavt proteininnhold av stgrrelsesorden 40 til 45% (%N x 6,25,

N bestemt ved Kjeldahls metode). Slik gj=r er relativt

stabil og resistent overfor de vanlige langsomme tg¢rkings-

prosesser. Erfaring har vist at gjar med he¢yt proteininnhold

er ikke egnet for fremstilling av aktiv, tgrket gjzr, noe
som skyldes det faktum at man f£a&r et stort aktivitetstap
under den vanlige langsomme tgrkningsprosess, foruten at
produktet blir meget ustabilt. Hurtigtgrkningsprosesser,
f.eks. forstgvningsterkning kan anvendes pad gjar, men alle
slike fremgangsmdter har den ulempe at de fgrer til et be-
tydelig aktivitetstap i gjaren. I tillegg til dette sa
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skaper de meget findelte stgvaktige pulvere opphav til mange
vanskeligheter nar de skal blandes med melet eller ndr de

skal rehydratiseres.

Man har nd utviklet en aktiv, tgrket bakegjzar med en aktivitet,

basert pa like mengder tgrrstoff, som er langt bedre enn de
man finner i de til dags dato kommersielt tilgjengelige
aktive, tgrkede bakegj®erer, og som endog lar seg sammen-
ligne med de man finner i pressgjar av hgy kvalitet.

Ifglge foreliggende oppfinnelse er det sdledes tilveiebragt
en fremgangsméte for fremstilling av aktiv, tgrket bakegjer
ved oppdeling av en fersk pressgj®r til hvilken det er til-
satt et fuktemiddel og/eller et svellingsmiddel og tg¢rking
av partiklene i en varm luftstrgm i et fluidisert sjikt til
et tgrrstoffinnhold pd minst 85 vekt-%, hvorved partiklene
under tgrkeprosessen holdes i et temperaturomrade pa 20-500C,
og denne fremgangsmidte er kjennetegnet ved at det anvendes
pressgjer med et proteininnhold p& 48-60% pad t@grrvektbasis
og at gjarpartiklene tgrkes i lgpet av en tgrketid pad heyst
20 minutter, hvorved temperaturen pad luftstrgmmen alltid er
langt over partiklenes temperatur og ved begynnelsen av
t@grkebehandlingen er hgyst 160°cC.

Proteininnholdet (%N x 6,25) bestemmes ved Kjeldahls metode
og aktivitetsverdien for det fremstilte tgrkede gjarprodukt
er 420-600 ndr denne bestemmes ifglge en fremgangsmdte som
innbefatter at man blander 480 mg av det tgrkede gjzrpro-
dukt i en blander med 100 g mel, tilsetter 55 ml av en opp-
lgsning inneholdende 2 g NaCl og blander massen i 6 minutter
ved 28°C til en deig, plasserer deigen i et vannbad ved 28°c
og bestemmer den gassmengde som dannes i et tidsrom fra

10 til 175 minutter etterat blandingen ble startet, uttrykt
i ml ved 28°C og 760 mm Hg (denne fremgangsmdte er i det
etterfglgende betegnet prgve B 2).

I britisk patent nr. 1.132.793 beskrives fremstilling av
tprket gjer ved metoden med fluidisert sjikt ifglge hvilken
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overflateaktive midler tilsettes, fulgt av te¢rking av den
oppnddde gjar. Selv om fremgangsmdten med fluidisert

sjikt har den fordel at relativt hgye tgrketemperaturer
kan benyttes med den fglge at den ngdvendige tid for te¢rk-
ing er kort, er det mange vanskeligheter forbundet med
oppnédelsen av granulater, gjarens aktivitet, osv. Det er
derfor klart at den beskrevne metode for fremstilling av
tgrket gjar er forbundet med ulemper og at den ikke rep-
resenterer en ideell metode for fremstilling av tgrket gjer
av hgy kvalitet. Proteininnholdet til utgangsgjzren som
benyttes i det britiske patent er dessuten ikke angitt.

Det vesentlige ved foreliggende fremgangsmate ligger i det
faktum at fagfolk forut for oppfinnelsen antok at de kjente
tgrkeprosesser som bruker relativt lange tgrketider, dvs.

minst noen timer, ikke kunne benyttes for fremstilling av

aktiv, te¢rket gjzr ved & starte med aktiv, fersk gjer med rikt
proteininnhold, hvilket er en absolutt betingelse for utgangs-

gjeren dersom man ¢nsker at sluttproduktet skal ha en til-
strekkelig hgy deighevende evne. Tilstedevarelsen av en slik
fordom hos fagfolk fremgar klart blant annet fra Pollock

og Holmstrgm, Cereal Chemistry 28 (1951) 498-505 og US-patent
nr. 2.919.194. Herfra kan det utledes at bruken av gjzr med
et lavt proteininnhold for fremstilling av aktiv, te¢rket

gjer var standard praksis 1 gjerindustrien selv om optimali-
seringen av proteininnholdet i fersk pressgj®r for salg som
s&dan, var kjent. Det lave proteininnholdet var derfor inn-
befattet som et viktig utgangspunkt i videre streben etter
optimalisering i gj@rindustrien for produksjon av aktiv,
tgrket gjer, hvilket klart fremgar fra proteininnholdet i
den markedsfgrte gjer forut for og i nocen tid etter fore-
liggende oppfinnelse. Ved oppfinnelsen har man derfor mot
det som var forventet av fagfolk innen teknikken, lykkes i &
oppna en aktiv, te¢rket gjer av tidligere ukjent hgy kvalitet
ved & kombinere forskjellige produksjonsparametre omfattende
skédnsomme betingelser for tg¢rking i lgpet av en meget kort
tid.
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Gjarproduktet fremstilt ifglge foreliggende oppfinnelse har
altsd8 som nevnt, langt hgyere aktivitet enn de hittil til-
gjengelige aktive, tgrkede gjartyper, og det krever ingen

rehydratisering for & utvikle sin aktivitet.

Gjar fremstilt ifglge oppfinnelsen har fortrinnsvis et
tgrrstoffinnhold p& 90-96 vekt-%, et proteininnhold (% N x
6,25) p& 48-54% og en aktivitetsverdi pd& 480-580 nér denne
verdi blir bestemt ifglge prgve B 2. Holdbarhetskvaliteten
i den aktive, t¢rkede gjer er sammenlignbar med det man finner

i kommersielt tilgjengelig aktiv, td¢rket gjer.

For brgdfremstilling kan den fremstilte gjaren blandes

som sadan med melet og meget lett homogent fordeles ut i
deigen. N&ar gjzren blandes med mel og vann for fremstilling
av deig, vil gjerpartiklene brytes ned i meget vesentlig
grad, slik at gjeren blir homogent fordelt utover i deigen,
noe som er en meget stor fordel. Dette er en egenskap som
de fleste aktive, té¢rkede gjzr ikke har. For & oppnd den
hgyeste aktivitet i den fremstilte gjzr, md den inneholde

et svellingsmiddel og/eller et fuktemiddel.

Egnede svellingsmidler som fortrinnsvis anvendes i mengder
fra 0,5 til 5%, fordelaktig fra 1 til 2% basert pd t@rrstoff-
innholdet, er metylcellulose og karboksymetylcellulose.

Egnede fuktemidler som fortrinnsvis anvendes i mengder fra
0,5 til 5%, fordelaktig fra 1 til 2% basert pad tgrrstoffinn-
holdet, er estere av mettede fettsyrer, f.eks. fettsyre-
estere av sorbitan, f.eks. sorbitanmonolaurat, monopalmitat,
monostearat eller monooleat, fettsyreestere av glycerol,
f.eks. glycerylmonostearat, distearat eller monopalmitat,
fettsyreestere av propylenglykol, f.eks. propylenglykol-
monosterarat, eller blandinger av to eller flere av de oven-
nevnte forbindelser.

Tgrketiden er som nevnt hgyst 20 minutter. For & holde partiklene i
det ovennevnte temperaturomrade, er det fordelaktig at temperaturen
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pé& den t¢rkende gasstrgm pd slutten av tgrkeperioden er mindre

enn i1 begynnelsen av perioden. Ved starten av tg¢rkeperioden
er temperaturen pad den tg¢rkende gasstrgm hgyst 16OOC. For a
lette tgrkeprosessen og for & oppnd et endelig gjarprodukt
som lett lar seg fordele i gjzren, blir pressgj=zr oppdelt i
smd partikler, f.eks. ved & ekstrudere gjzren for dannelse
av trdder og deretter bryte disse opp i partikler med et
tverrsnitt varierende fra 0,2 til 2 mm. Fra gjzrpartikler
av denne stgrrelse kan man oppna et tgrket gjarprodukt be-
stdende av partikler med et tverrsnittsmdl varierende fra
0,1 til 1 mm. Fremgangsm&ten ifglge foreliggende oppfinn-
else kan utfgres diskontinuerlig, men er spesielt godt egnet
for kontinuerlig drift.

Fremgangsmaten ifplge foreliggende oppfinnelse kan utfgres
med en gjerstamme med god tgrkestabilitet, f.eks. stamme Ng
1777 beskrevet i britisk patent nr. 989.247.

Pressgjaren som brukes som utgangsmateriale, kan f.eks. frem-
stilles ved en fremgangsmdte hvor gj®r partielt dehydrati-
seres ved hjelp av en hypotonisk opplgsning, f.eks. en salt-
opplgsning, og vaskes raskt som beskrevet i britisk patent
nr. 763.926.

Den aktive, tgrkede gjer fremstilt ifglge oppfinnelsen kan
pakkes i enhver vanlig beholder, f.eks. hermetikkbokser
eller plastposer, hvor den tgrkede gjzr fortrinnsvis holdes

under et sterkt redusert trykk eller i en nitrogenatmosfere.

Egnede plastmaterialer er f.eks. polyestere, polyamider, poly-

etylen, laminater av disse materialer eller laminater med

f.eks. aluminium.

Et annet egnet materiale er regenerert cellulose forsynt med
et lakklag.

De fglgende eksempler illustrerer oppfinnelsen. Det henvises

til prgvene A, Bl, B2 og B3 som er beskrevet nedenfor.
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Beskrivelse av de anvendte prgvemetoder:

930 mg aktiv, tgrket gjer blgtes i 10 minutter i 8 ml wvann
ved 35°C. Den oppnadde gjarsuspensjon blandes med 100 g mel
og 47 ml av en opplgsning inneholdende 2 g NaCl, idet temp-
eraturen pd melet og saltopplgsningen er 28°c. Den oppnadde
blanding blandes i 6 minutter til en deig som plasseres i et
vannbad justert til 28°c. I tidsrommet fra 10 til 175
minutter etter at blandingen ble startet, bestemmes gass-
mengden i ml ved 28°¢ og 760 mm Hg.

Denne pr¢gve blir utf¢rt pd& samme mdte som prgve A, bortsett
fra at man anvender 480 mg aktiv, tg¢rket gjer isteden for
930 mg.

480 mg aktiv, tgrket gjar blandes med 100 g mel i en blander.
Etter tilsetning av 55 ml av en opplgsning inneholdende 2 g
NaCl, blandes massen i 6 minutter ved 28°Cc. Den gjenvarende
del av prgven er den samme sSOm i prgve A.

Eggyg_gf (for pressgjar)

En mengde pressgj®r tilsvarende 450 mg tgrrstoff suspenderes
i 55 ml av en opplgsning inneholdende 2 g NaCl. Etter til-
.setning av 100 g mel, blir deigen fremstilt ved blanding i

6 minutter ved 28°c. Den gjenverende del av prgven er den

samme som i pregve A.

Eksempel I _
En sentrifugert og vasket gjersuspensjon med et tgrrstoff-

innhold p& 170 g/l ble blandet med en suspensjon av sorbitan-
monostearat (fuktemiddel) i vann slik at man fikk 1 g
sorbitanmonostearat pr. 100 g teérrgijzr, og suspensjonen ble
filtrert til en pressgijer med et tgrrstoffinnhold péd ca.

30%, et proteininnhold (%N x 6,25) p& 52,5% basert pa terr-
stoffinnholdet, og et innhold av fuktemiddel pa 1% basert

pa te¢rrstoffinnholdet.
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Pressgj@&ren ble ekstrudert gjennom en perforert plate med
apninger med en diameter pa 0,6 mm. Dette oppnadde
produkt ble tgrket og tgrkingen ble utfgrt slik at temp-
eraturen i gjeren under tgrkingen alltid var ca. 30°Cc. For
dette formdl ble luft ved en temperatur pa ca. 100°C forst
blést gjennom gjarmassen, hvoretter lufttemperaturen grad-
vis ble senket. Den totale t¢rketid var 10 minutter.
Sluttproduktet viste fglgende egenskaper: tgrrstoffinnhold
92,4%, proteininnhold (%Nx6,25) basert pa tgrrstoffinnhold
55,4%, fosforinnhold uttrykt som P205 basert pé2t¢rrstoff-
innholdet, 3,20%, gassproduksjon ifglge prgve B, 528 ml.

Dette produkt kunne som sadant uten forutgdende fuktning til-
settes mel for fremstilling av deig, og gjeren ble full-
stendig homogent disgergert i deigen. Gassproduksjon ifglge
prgve Bz, var 516 ml.

Eksempel II
Fremgangsmaten fra eksempel I ble gjentatt, bortsett fra at

man under tgrkingen fgrte en luft med en temperatur pa ca.
160°C gjennom gjrmassen, hvoretter lufttemperaturen grad-
vis ble redusert slik at man tok hensyn til at gjarens
temperatur alltid ble holdt under 4OOC. Den totale tgrke-
tid var 8 minutter. Sluttproduktet hadde fglgende egenskaper
tgrrstoffinnhold 93,3%, proteininnhold (%N x 6,25) basert pa
tprrstoffinnhold 52,4%, fosforinnhold uttrykt som P205

basert pa tgrrstoffinnhold, 3,15%, gassproduksjon ifglge
prgve B2, 520 ml.

Sammenligningsforsegk

A. Som en sammenligning ble det utfgrt gassproduksjonspr¢verE

p& (a) en gjer med lavt proteininnhold og (b) en gjer med
hgyt proteininnhold. Begge gjertyper ble prgvet (I) fgr
tgrking, (II) etter vanlig trommeltgrking som varte ca.

18 timexr og (III) etter den hurtige tg¢rkingsteknikk ifglge
foreliggende oppfinnelse.

Fglgende resultater ble oppnadd.

i
i
i
|
i
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|
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9
s Protein- |Fosfor-
- innhold |innhold Gass—| .
Tgrke- rorm | ot | (316, 25) | (2P,00) et | oro-
metode P pa tegrr- |pd tgrr- rove duk- | Gier
tola |Stoff- |stoff- P sjon
basis basis
Ingen g‘j:’:_is‘ 30,0 | 41,5 1,76 B> 432 | (@) (D)
Vanlig lang-{granu- 2
o ine | e | 9208 | 42,7 1,82 B 1) | (@
Hurtigtgr- |partik-| 93,0 | 41,6 1,78 B2 398 | (a) (11T)
king (slik |ler
det er be-
skrevet i
foreliggende
oppfinnelse)
Ingen press- | 29,0 | 52,5 3,20 | 8 | 595 | v) (D
gjer
Vanlig lang-{granu- { 92,7 | 53,2 3,24 | B° 1) | ) (11
- som tgrking | later
Hurtigtgr- |partik-| 93,4 | 52,6 3,20 | 82 | sis. | (11D
king (ifplge|ler
foreliggende
oppfinnelse)

1) Gassproduksjonen ble ikke malt siden granulatene ikke lot
seg homogent fordele i deigen.

Det fremgdr av de ovennevnte resultater at gj=r (a) (III) hadde

lavere aktivitet enn gjer (b)(III).

Videre hadde utgrket gjar (a) (I) lavere aktivitet enn tgr-
ket gjer (b) (III), dvs.

innhold (a) (I)

Gjar

partiklene lot seg fglgelig ikke

utgrket pressgjer med lavt protein-
hadde lavere aktivitet enn tgrket gj=r (b) (III).

(2) (IT) og (b) (II) ble tgrket ved vanlig teknikk, og

nedbryte skikkelig, noe

som fgrte til den meget lave aktivitet.

Det fremgar fglgelig av de ovennevnte resultater at man for

4 fremstille en tgrket gjer med hgy aktivitet ifglge fore-

liggende oppfinnelse, er ngdt til & anvende en gjar med hgyt

proteininnhold og tgrke denne hurtig.
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10
B. For & illustrere bakekvaliteten pd gjar fremstilt ifglge
foreliggende oppfinnelse, ble det utfgrt sammenlignende
bakeprgver med en foretrukken form av produktet.

1 disse prgver ble fglgende gjertyper anvendt:

En kommersielt tilgjengelig pressgjer med et proteininnhold
(3N x6,25) pad 46,1%, et tgrrstoffinnhold pd 30% og en aktivi-
tet pé& 408 (prgve B3) (prgve A).

En kommersielt tilgjengelig. pressgjar med. et proteininnhold
(3N x 6,25) pd 52,5%, et tgrrstoffinnhold pd 29,0% og en
aktivitet pa 595 (pr¢ve B3) (prgve B), og

Den ifplge oppfinnelsen hurtigtg¢rkede, aktive gjar med hgyt
proteininnhold (%N x 6,25) pad 52,6%, et tgrrstoffinnhold pa
93,4% og en aktivitet pa 516 (prgve B2) (prove C).

I disse prgver ble 100 deler mel, 53 deler vann og 2 deler
NaCl, samt gjar blandet sammen. Den aktive, tg¢rkede gj=r ble
blandet med de andre komponenter uten forutgdende fukting.
1,8 deler pressgjar ble anvendt. Man anvendte en mengde
aktiv, te¢rket gjer (prgve C) som tilsvarte tgrrstoffmengden

i pressgjazren. De sdledes oppnadde blandinger ble blandet

i 15 minutter idet man passet pd at gjarens temperatur var
ca. 26°C.

Fermenteringstidene var fglgende:-

Fgrste prgve 30 minutter
Annen pr¢gve 25 minutter
Intermedi=zr prgve 30 minutter
Sluttprgve 60 minutter
Sum 145 minutter

Temperaturen var 28 til 30°c. Deigvekten for hvert bregd ut-
gjorde 890 g. Etter 30 minutterssteking ved 250°C, ble fgl-
gende brpdvolumer malt:
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Br¢gd fremstilt med prgve
Brgd fremstilt med prgve

Brgd fremstilt med pregve

Det fremgdr av disse data at den

150565

A 2925 ml
B 3540 ml
C 3495 ml

aktive, to¢rkede gjzr med

hgyt proteininnhold (prgve C) har en bakekvalitet som fullt

ut lar seg sammenligne med den man finner for pressgjzr fra

hvilken den var fremstilt, og langt bedre kvalitet enn

fersk gjar med lavt proteininnhold.
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12

Patentkrayvw

1. Fremgangsmate for fremstilling av aktiv, tgrket bake-
gjer ved oppdeling av en fersk pressgjar til hvilken det ex
tilsatt et fuktemiddel og/eller et svellingsmiddel og
terking av partiklene i en varm luftstrgm i et fluidi-

sert sjikt til et tgrrstoffinnhold pd minst 85 vekt-%,
hvorved partiklene under tgrkeprosessen holdes i et tempera-
turomrade pa 20-50°C, karakterisert ved

at det anvendes pressgjzr med et proteininnhold pa 48-60%
pa tgrrvektbasis og at gjarpartiklene tgrkes i1 lgpet av en
tgprketid pd hgyst 20 minutter, hvorved temperaturen pa
luftstrgmmen alltid er langt over partiklenes temperatur

og ved begynnelsen av tgrkebehandlingen er hgyst 160°c.

2. Fremgangsmdte ifglge krav 1, k arak terisert
ved at temperaturen i den tgrkende gasstrgm ved slutten

av tgrkeperioden er lavere enn i begynnelsen av tgrke-

perioden.
3. Fremgangsmate ifglge krav 1 eller 2, k ar a k -
terisert ved at pressgj®@ren oppdeles i

partikler med et tverrsnittsmadl pa 0,2-2 mm.

4. Fremgangsmate ifglge krav 1-3, k arakteri-
sert ved at gjzren oppdeles ved hjelp av ekstru-

dering.

5. Fremgangsmate ifglge krav 1-4, k arakteri-
sert v ed at gjzren tgrkes til et tgrrstoffinn-
hold pa 90-95 vekt-%.

6. Fremgangsmdte ifglge krav 1-5, k arak teri-

sert v e d at tg¢rkingen utfgres kontinuerlig.
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