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A taldlmény targya eljarads a szubsztritum altal
szabidlyozott giztermeld képessédgll tésztdk eldiallitasi-
ra. A ghztermelés szabilyozisit Ugy érik el, hogy a
tésztdban korlatozzik az élesztd Altal érjeszthetS cu-
kor /cukrok/ mennyiségét, igy szabalyozhatdévia valik a
kelesztés soran képzdédé szén-dioxid giz maximidlis many-—

nyisége.
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A taldlmldny targya el jaris olyan tésztik elBAllitéaséra,
amelyek korlétozott és szabilyozhatd térfogatll szén-dioxid
gazt térmelnek a kenydrkészitési folyamat kelesztési szakar
szédban. A kenyér készitéséhez hasznilt tésztdk sokkal nagyobb
mennyiség(i erjeszthetd cukrot tartalmaznak, mint amennyi sziik-
séges a kenyérkészitési folyamat utdkelestési idBszakaban
kivant térfogatl szén-dioxid giz termeléséhez. Minthogy mind a
kevéssé kelesztett, mind a tUlkelezstett tészta gyengébb
mindségl kenyeret eredményez (lésd Pyler: Baking Science and
Technology, Siebel Publishing Company, 1973), fontos mindazon

vdltozbéknak a ponto szabilyozésa, amelyek a tésztéban a gaz-
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termelés mértékét befolydsoljik.

A jelenlegi kenyérkészitédsi el jidrisok csak kevéssé tole-
rdljék a folyamat olyan paramétereiben bekovetkez’ csekély val-
tozidsokat, mint a kelesztés ideje, hémérséklete és az élesztd
mennyisége, amelyek a kelesztés sordn befolyisoljik a gézter-
melés mértékét. Kiilosnssen nehéz Allandé giztermelédst elédrni ak-
kor, ha a kenyeret késleltetett tésztidbdl készitjiik, amelyet az
éjszaka folyamin kelesztiink Ugy, hogy a hitstt tészta hémérsdék-
letét programozhaté hiitd/kelesztd kamriban emeljiik.

Ha fagyasztott tésztat haszndlunk a kenyérkészitéshez, Ugy
komoly hatrdnyok addédnak az élesztdnek a fagyasztidsnil, a fa-
gyasztva tdrolidsnil és a felengedésnél mutatott instabilitésa
miattigéésd B.L.Bruinsma mnd J.Giesenschlag, Bakers Digest, No-
vember 13, 1984, 6.old).

Az éleszt8 aktivitdsdnak csokkenédse  a kisiitott kenyér
térfogatianak csokkenését okozza. A kelesztés idejét ezért nivel-
ni kell az élesztdaktivitids csokkenésének ellensilyozisa célja-
bél. A sziiksédges kiigazitids esetrdl esetre vAltozik, olyan té-
nyezdk filiggvényében, mint a fagyasztis sebessége, a fagyasztva
tdrolids iddtartama és a felengedés sebessége. A pék szimira nem
kivanatos a sziikséges hozziigazitdsnak ez az ingadozésa. Egy ma-
sik hatrédnya a fagyasztott tészta alkalmazidsdnak az, hogy a tész-
ta gyors felmelegedése hémérséklet-gridienseket hoz 1létre a tész-
tdban, ami a tésztadarab kiilsd részének helyi tllkelsztéséhez |
vezet. Ez a nemkivanatos helyzet kiiltndsen nagyobb darab tészta
esetén All 18, még akkor is, ha a kelesztési szakaszt egy fel-
melegedési szakasz el6zi meg 2-~4 ®C-o0s h{it6szekrényben. Mint-

hogy a gyors felmelegedés kivetkeztében 184116 hémérséklet-gri-



dienseket el kell keriilni a fagyasztott tészta kelesztése so-
rédn, hosszl kelesztési id8k sziikségesek, még akkor is, ha na-
gyobb mennyiségli élesztét alkalmazunk.

A jelen taldlmidny olyan éleszt8vel kelesztett lisztes
termék készitésére alkalmas tésztdt szolgldltat, amely delesz-
t8t és az délesztd dltal erjeszthetd cukrot /cukrokat/ tartal-
maz, és amelyben az élesztd Altal erjeszthetd cukor /cukrok/
mennyisége korlitozott, igy az élesztd Altal termelhetd maxi-
mAlis gdzmennyiség korlidtozva van. A taldlminy eljirast is ad
élesztdt és cukrot /cukrokat/ tartalmazé tészta elBAllitédséara,
ahol is az eljaréds abbdél 4ll, hogy korlidtozzuk az élesztd al-
tal erjeszthetd cukor /oukrok/ mennyiségét, hogy igy szabilyoz-
zuk az élesztd Altal termelhetd maximilis gazmennyiséget.

A taldlmény szerinti eljarids egyik megvaldésitisi médja a
liszt' jelentdékeny mennyiségén végzett elderjesztési 1épést tar-
talmaz, hogy ezidltal csokkentsiik a tésztidban az erjeszthetd cu-
kor mennyiségét. A kenyérkészitési folyamat erjesztési szakaszéi-
ban hagyjuk, hogy az élesztd elfogyassza lényegileg az Osszes
rendelkezésre Allé erjeszthetd cukrot /cukrokat/. Ha ezt a meny-
nyiségli cukrot elfogyasztotta, elegendd szén-dioxid gz termels-—
dott a tészta teljes mérték( kelesztéséhez. A kelesztdsi idd
tovibbi kiterjesztésével a tészta térfogata nem novekszik lénye-
gesen. Az ilyen tésztédbbél nyert kenyér mindsége nagy toleranciit
mutat a normdl tésztidkban a giztermelés mértékét meghatidrozd
tényezikben, igy a tészta hdmérsékletében, az élesztd adagolasi-~
ban és a kelesztés idejében bekdvetkez8 nabyobb viltozisok irant.

A jelen taldlmény szerinti tészta iparilag elB8allithatéd

a hagyominyos alkotérészeket tartalmazéd tésztik készitésénél



alkalmazotthoz hasonldé médszerekkel. A tészta hasznidlhatd kii-
16nbdz8 sovany és dlUsitott kenyérféleségek és mis lisztes ter-
mékek készitésére, amelyeket adott esetben fagyasztott allapot-
ban tarolunk. A jelen taldlminyban leirt tészta hagyominyos
médon hasznidlhaté, és megvAsirlas és sziikség esetén felenge-
dés,utln kisiithets.

A tésztdhoz hasznilt élesztd tibbféle formiban fordul
el8, igy éleszt8krém, sajtolt éleszt8, vagy friss élesztl és
szAritott éleszt8 formdjAban. A széiritott élesztd aktiv szari-
tott élesztd [éctive dry yeast (ADYQ]és porlasztva szAritott
élesztd [}nstant dry yeast (iDYI] formdjidban A4ll rendelkezés-
re, amelyek nedvességtartalma 6 — 8 %, illetve 3 - 6 %. A ta-
141miny szerint hasznilt élesztd alkalmas médon hozziadhatd a
liszthez 3 tomeg/tdmeg % szirazanyagtartalomig. A tdmeg/tomeg
%-okat a liszt tomegére (100 %) szamitjuk. A jelen talAlminy
szerint alkalmas élesztdket a Saccharomyces és Kluyveromyces
nemzetségbdl valasztjuk. Elényds a S. cerevisiae, S.S. unis-
porus, S. diarensis, S. exiguus és S. kluyveri nemzetségbdl
vidlasztott torzsek hasznalata.

A taldlminyban leirt tészta célszerfien 1 - 3 tdmeg/to-
meg % erjeszthetd cukrot tartalmaz, ami 150 - 550 ml szén-di-
0xid/100 g tészta Osszes maximilis géztermelédst tesz lehetdvé.

A taldlmany széhasznilatiban "erjeszthetd cukor /cukrok/"
alatt olyan cukrokat értiink, melyek az éleszt8 4ltal erjeszt-
het8k, és amelyek jelen lehetnek a tésztéban, hozzadadhatdk a
tésztidhoz, vagy a tésztdban jelen 1év8 vagy ahhoz adott olyan

szénhidrat frakcibkbél szirmazhatnak, amelyeket a kenyér-



készitési eljhrids folyamdn a tésztdban jelenldvd vagy ahhoz
adott enzimek erjeszthetd cukorrd /cukrokki/ alakitanak &t.

A hagyomAnyos tésztdkhoz hasznélt liszt koriilbeliil 5
tomeg/tomeg % lebontott keményitét tartalmaz, amely az oL~ és
f-amilédz hatdsdra maltézza alakithaté. Ha a (sovény tésztéban)
képzddott maltdézt az élesztd teljesen elerjeszti, akkor 100 g
tésztdban koriilbeliil 1000 ml szén-dioxid giz képzddik. Ez a
mennyiség kbriilbeliil 6tsz6r annyi, mint amennyi sziikséges . a
kividnatos kelesztési magassig, kovetkezéskdppen a kisiités utédni
optimalis cipé-térfogat eléréséhez. El8nybsen buzalisztet és/
vagy rozslisztet hasznilunk.

A taldlmlny egyik megvalébésitidsi médja szerint a 2 % alat-
ti, el8nydsen 0,1 és 1 % kézotti, még eldnyssebben 0,1 és 0,5
tomeg/tomeg % kozotti lebontott keményitét tartalmazéd lisztet
hasznidlunk. Ez a liszt 100 g tészt4bdél koriilbeliil 200 ml szén-

—~dioxid maximAlis ghztermelédst tesz lehetdvé, ami a gliiko~fruk-

\
tozadn frakcibébdél és a csbkkent mennyiségl lebontott kemé-

nyitébdl szidrmazik.

A rendelkezésre 4116 erjeszthetd cukor mennyisége csok-
kentésének egy misik médja a kovaAszmag-mbédszer, amelynél az é-
leszt6 az erjeszthetd cukrot a liszt zoméndél a kovasz-fokozat-
ban erjeszti el. Kovetlezésképpen a liszt hidtralévd mennyisé-
gét csbkkentett és korlitozott mennyiségll erjeszthetd cukrot
tartalmazé tésztihoz adjuk, és keverjiik abba bele. Ez a kovasz-
mag-médszer eldnydsen alkalmazhaté szokidsos siitdipari éleszts-
vel az erjeszthetd maltdéz mennyiségének a tésztaban vald sza-

balyozAsara.

A taldlmény egyik megvaldésitdsi médjanil a tészta olyan



élesztét tartalmaz, amely nem képes a tésztiban jelenlévd
cukrok egy részének, tipikusan a maltéznak vagy a maltdéznak
és a szachardéznak az erjesztésére. Ha az éleszt8 nem képes a
maltéz erjesztésére, akkor a liszt lebontott keményitéfrakci-
6j4b6l szArmazd maltdézt nem tudja felhaszndlni szén-dioxid
termelésére. Igy a termelt giz mennyiségét més jelen 1évd
(f6leg glﬁko-fruktozénok) vagy a tésztdhoz adott oukrok er-
jesztése szabdlyozza.

A taldlmidny egy mdsik szempontja szerint a tészta az
élesztd Altal erjeszthetd cukor (cukrok) egyediili forrisaként
hozzdadott szénhidritot tartalmaz.

A taldlminy egyik eldnye abban van, hogy a kisiilt ter-
mék térfogatit eldre meg lehet vAlasztani és ez a (maximélis)
giztermeléds szabalyozisaval valésithatd meg. Ha egyszer a tész-
tdban 16v3 Osszes erjeszthetd cukor mir elerjedt, és eziltal
megtarmalte a tészta teljes kelesztésédhez sziikséges mennyisé-
gl szén-dioxid térfogatot, a kelesztés id6tartama megndvelhetd
a tészta komoly mérvii tilkelesztése nélkiil. Az ilyan tésztik
nagyfokl rugalmassigot biztositanak a kenyérkészités soréan,
minthogy a teljesen kelesztett tésztik jelentds ideig tartha-
ték a keleszt8helységben a kenyérré kisiitéds eldtt. Azonfeliil,
az ilyen tésztiban termelt szén-dioxid (maximélij)mennyisége
csupian a jelenlévs vagy a tésztidhoz adott erjeszthetd cukor
mennyiségétsl fiigg, és alig befolyadsoljdk a gaztermelés mérté-
két szabilyozé tényezdk. Igy az élesztd adagolésa, vagy a
tészta hémérséklete.

A taldlmény masik eldnye, hogy a kisiitott termék édes
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ize szabalyozhaté. Minthogy a taldlmidny szerint az élesztd

a tésztidban jelenldédvd erjeszthetd cukor teljes mennyiségét
elfogyasztja, a kisiitott termék édességének beallitisihoz
nem—erjeszthetd cikrokaz haszndlhatunk. Ha példiul maltiz-
és invertézhidnyos élesztdt hasznidlunk, akkor a tésztiban
1é6v8 szachardéz, maltéz és gliiko-fruktozinok nem erjednek el,
és hozzidjArulnak a kenyér édességébdhez. Ha - szokvinyos siité-
ipari élesztdt hasznilunk, Ugy mesterséges édesit8szereket
és nem-erjeszthetd cukrokat adagolhatunk a kiriitott termék
édességének javitidsa és bedllitdsa céljabdl. Az édesség sza-
bidlyozidsidra alkalmas hasznos adalékokra példaként szolgilja-
nak a mesterséges dédesitbszerek, igy az aszpartim (Nutra-

sweetTM); a laktédz (vagy tejsavd permeétum) és az izomaltu-

TM). Altaldban 0,1 - 10 % ilyen nem-erjeszthe-—

16z [Palatinit
t8 cukor van jelen a tésztidban vagy adagolhatd hozza.

A taldlmény egyik megvaldsitidsi mdédja szerint az el ja-
rds tartalmazza a tészta fagyasztdslnak 1lépését. Példaként
megemlitve, a mddszer a kiévetkezd 1épésekbdl Allhat:

(a) a még meg nem fagyasztott tészta szétosztisa ("szaki—
tésa") kiilon411l6 tészta-darabokra,

(b) minden egyes tészta~darabmak a kivant alaki forméiba
tevése, és

(c) minden eyges tészta—-darabnak a fagyasztasa -30 °c és
- 10 °C kézstti hdméosékletre.

A taldlmidny szerint késziilt fagyasztott tésztiknak to-
vabbi elényei vannak. El18szdr is, a fagyaszté/felengedd cik-

lus kdvetkeztdében bekidvetkezd cstkkends az élesztd aktiviti-~
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sidban mAr nem befolyadsolja a kisiitott termék térfogatéit,
feltéve, hogy elegendd idét adunk ahhoz, hogy a (maradék)
éleszt8 a tésztdban 1év8 Usszes erjeszthetd cukrot szén-di-
oxid gidzzi alakitsa 4t. Azonfeliil, az éjszaka folyamén 2-4
°C-on végzett kritikus felengedésbdl, majd utédna a 30 - 40
°C—on végzett kelesztésbdl 4116 konvenciondlis mbédszer helyet-
tesithetd egy kdrnyezeti hémérsékleten (20 - 30 OC) végzett
rugalmas éjszakai felengedés/kelesztéssel. Ezt a mbédszert al-
kalmazva a péknek kora reggel teljesen kelesztett tésztik All-
nak a rendelkezésére, és ezek a tésztdk a nap hitralévd részé-
ben bairmikor 4llandd mindségl kenyér-termékekké siithetdk ki.
Teljesen kelesztett, a szubsztriatum Altal szabilyozott tés=téa-
kat kozvetleniil a fagyasztott tésztibdl is lehet nyerni ilyen
gyors felengedd/kelesztd eljAridssal, ami nem alkalmazhaté a
szokvinyos tésztikra.

A taldlmdny szerinti eljAris mésik megvalésitisi mdédja
ezért egy lépésben egyesiti a felengedéds és kelesztés lépése-
it azédltal, hogy a fagyasztott tésztiat 20 °c és 50 °C kozotti
hémérsékletre hozza. Ha a szokvAnyos tésztindl gyorsan végezziik
a felengedés és kelesztés miiveletét, akkor hBmérséklet-gradi-
ensek alakulnak ki, ami a tészta-darabok kiils8 részének helyi
tlilkelesztésédvel jar. Ezt a nemkividnatos helyzetet kikiiszobol-
hetjiikk, ha a taldlmidny szerinti, a szubsztratum altal szabalyo-
zott tésztédkat hasznidlunk, még akkor is, ha nagyobb tészta-da-
rabokat gyorsan hagyunk felengedni és keleszteni. ﬁgyszintén
nem lesz igy mAr kritikus a felengedés és kiilondsen a kelesz-

tés idd8tartama, mert a giztermelés leill, amikor az 6sszes er-
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jeszthetd cukor Atalakult. Mivel ennél az eljarasnil a
képz8dott szén-dioxid térfogata a tésztidban 16v38 korlito-
zott mennyiségli erjeszthetd cukortdl fiigg, a fagyasztott
tészta mbédszere nagyon rugalmas, és alkalmas a hazi siitési
termékek piaci értékesitésénél.

A taldlmény szerinti eljaris egyik megvalésitisi médd-
ja a kovetkezd l1lépéseket tartalmazza:

(a) a fagyasztott tészta felengedédse 2 °C és 50 °C kiozst-
ti hémérsékleten,

(b) a tészta kelesztése legaldbb 40 percig 20 °c és
50 °C k6z5tti hémérsékleten, é&s

(o) a tészta kisiitése.

Masik elény az, hogy a fagyasztott tésztik felengedése
és kelesztése egyidejlileg nagy szamban végezhetd, és a telje-
sen kelesztett tésztidk tArolhatdk, és késébb, a nap hitrald-
v8 részében barmikor kisebb mennyiségekben kisiithetdk. Ilyen
médon az egész nap folyaman frissen siilt termék Arusithaté.

Ez az eldny a friss tésztidkra is érvényes, amelyeket ko-
ra reggel készitiink, és amelyek a nap hidtralédvd részében bar-~
mikor kisiithetdk, minthogy a teljesen kelesztett tészta tér-
fogata nem novekszik lényegesen a nap hatralévd részében.

Jelen taldlminy a késleltetett tészta médszerrel kap-
csolatban is alkalmazhaté. A késleltetett tésztikat egyes pé-
kek az éjszakai munka elkeriilése érdekében alkalmazzdk. Ennél
a médszernél a htbtt tésztdt az éjszaka folyamdn programoz-
haté h(t56/kelesztd helyiségben kelesztik. Az erre kiovetkezd

reggelre a tészta siitésre kész, igy a friss kenyér mlr koran
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reggel rendelkezésre All. Jelen taldlmidny szerint a szén-
~dioxid géz termelése a h8mérséklet és idé szabilyozisa he-
lyett az erjeszthetd cukor mennyiségének korlitozidsival sza-
bAlyozhaté., S8t, a tészta tirolhatd, és késébb, a nap hatra-
14v8 részdében barmikor kisiithetd.

A taldlminy nemcsak a kenyérkészitésnél hasznos, de
valamennyi éleszt8vel kelesztett siit8ipari terméknél, igy a
pizzidknal, (francia) kifliknél és fankoknil.

A kovetkezd példikban leirunk néhiny elényssen megvald-
sithatdé mbédot a taldlmény szemléltetése cé1jibdl. Meg kell
azonban jegyezni, hogy ezek a specidlis megvalédésitiasi médok
az oltalmi kor barmiféle korlatozisa nélkiil szemléltetik a

taldlményt.

1. példa
A kdvetkezd 1., 2., 4-8. példikban hasznilt liszt

(Apollo) a Stolp and Co.-cégtdl (Bunschoten, Hollandia) sze-
rezhetd be., Ehhez az amerikai tipusu liszthez a malomban k&~
lium-bromdtot adnak. A lisztben igy jelenlévd kalium-bromit

a liszthez adott aszkorbinsavval egyiitt hozzidjdrul a tészta
stabilitdsidhoz, amikor azt hossz(l erjedési szakasznak tessziik
ki. A giztermelést azonban nem befolyisoljdk ezek az oxidilé—
szerek, Az 1. tiblAzat mutatja, hogy az egyes szénhidritfrak-
cidk hogyan jArulnak hozzi a giztermeléshez az Apollo lisztbdl

késziilt tésztiban.
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1. tiblazat

% a liszt— 1 frakeid ml szén-dioxid/100 g
ben tészta
0,15 ) gliikéz 25
invertaz
1 gliikko~fruktozinok ———————> gliikéz + fruktdz 155

X+3~amiléz

5 lebontott keményitd > maltéz 780
Osszesen 960

A kenyérkészitési folyamat utdkelesztési szakaszaban
csupan koriilbeliil 200 ml szén-dioxid/100 g tészta sziikséges
a tészta teljes kelasztésédhez. Ha hagyominyos siitéipari élesz-
t8t hasznidlunk, koriilbeliil 6tszor annyi gaz képzédik, mint a-
mennyi sziikséges (1ésd az 1. tdblazatot: 960 ml szén~dioxid/
100 g tészta). Ugyanazt a tésztdt hasznidlva, kevesebb giz kép-
z8dik, ha olyan élesztét vAlasztunk, amely csak a gliikézt és
fruktézt erjeszti el, és amely nem képes a maltdéz erjeszté-
sére.
Egy kovetkezd osszetétel tésztat készitiink:

Osszetétel:
Liszt (Apollo) 100 %
Viz 56 %
Porlasztva sziritott élesztd

(s.cerevisiae V 328 ©BS 108.90) 2 %
S6 2 %
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Eljaras:

Dagasztidsi id3 6 perc 52 fordulat/perc-nél (botos keverd
Tészta-hémérséklet 30 °C

Bemért tomeg 50 g-os tészta-darabok

A gizfejleszts képesség mérése 30 °C-on.

Eredmények:

Qgég 08sz ml ml/éra
0 (V) )
0,5 20 40
1,5 120 100
3 150 20
6 200 17

12 250 8
18 300 8
24 350 8

Az ennél a kisérletnél hasznidlt élesztd torzs egy maltdz-—
adaptiv (MAL+/~) porlasztva szaritott élesztd torzs, amely MAL™
torzsként viselkedik (MAL™ = nem erjeszti a maltézt) ha a liszt-
hez 1,5 §-n4l nagyobb adagokban adjuk. Ha 2 tomeg/tomeg % adagban
adjuk, akkor 1,5 éra alatt 30 °C hémérsékleten kériilbeliil 120 ml
szén-dioxid gdz termelddik, fdéleg a gliiko-fruktozén frakcidébdl.
Ezutdn a gizfejl8dés hirtelen lecsskken, és Sranként csupidn koril-
beliil 8 ml szén-dioxid képzbdik egy 50 g-os tészta-darabban.

A A gdzfejlesztd képesség vizsgalatindl hasonld eredményeket
kapunk ha a 2 % S. cerevisiae V 328 CBS 108.90 porlasztva szari-

tott (MALt/_ = maltéz-adaptiv) élesztd helyett az alidbbi, szacha~
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részt erjesztd és maltbézt nem-erjesztd (SUC+/MAL—) élesztd

torzsek egyikébdl késziilt 2 % sajtolt élesztdt hasznilunk:

S. cerevisiae D 2 (cBS 109.90)
S. cerevisiae DS 10638 (cBs 110.90)
S. cerevisiae DS 16887 (CBS 111.90)
S. cerevisiae V 79 (cBS 7045)
S. cerevisiae V 372 (cBs 7437)
S. exiguus v o4 (cBs 112.90)
S. exiguus 8130 (cBs 8130)
S. kliyveri 4798 (cBS 4798)
S. kluyveri 6545 (CBS 6545)
S. kluyveri 6626 (cBs 6626)
2. példa

A 2, tiblazat mutatja a gizfejlesztd képessédg mérésé-
nek eredményeit 100 g;os tészta-darabokkal, amelyek szacha=
rézt és maltdézt nem-erjesztd (SUC-/MAL-> S. unisporus 398
(CBS 398) éleszt8torzsbdl készilt 2 % sajtolt élesztst tar-
talmaznak. EbbSl a tAblazatbdl lAthatd, hogy alig valamennyi
szén-dioxid gaz képz8dik az erjesztés folyamin (4 6rai er-—
jesztés sorin kevesebb, mint 50 ml szén-dioxid- ga&z/100 g
tészta). 1,1 % kénnyen erjeszthet8 gliikéz hozzdadasa 2 6éra
alatt koriilbeliil 130 ml szén-dioxid g&z gyors fejlédését ered-
ményezi., Ezutidn hirtelen lecsokken a szén-dioxid gz termeld-

dése. Szinte semmi tovAbbi gidzfejlddés nem kivetkezik be 0,95%



szachar6z hozziaddséira, amit az éleszti-térzs nem képes el-

erjeszteni. Ezért a kdnnyen erjeszthetd gliikéz (Vagy fruktéz}

haszndlhaté a termelt gizmennyiség szabdlyozisara, mig a nem

erjeszthetd szacharéz haszndlhaté az ezekb8l a tésztakbédl ké-

szilt siitdipari termékek édességdének baidllitisira. Hasonld

eredményeket kapunk az aldbbi SUC™ /MAL™ tdrzsek birmelyikének

hasznidlatival:

unisporus
diarensis
diarensis

cerevisiae DS 16887

(cBs  398)
(cBs 4309)
(cBs 6463)

(cBs 111.90)
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3. példa

A taldlmany elvének szemléltetése céljabdél korlitozott
mennyiségli erjeszthet8 cukrot tartalmazé modell-tésztit ké-—
szitiink szokvinyos siitéipari élesztit (SUC+/MAL+), glutént,

keményitdt és cukrot keverve a tésztéba.

Osszetétel:

Ngtiv blzakeményitd (Roquette) 85 % %

Glutenin (Gluvita1> 15 % %

Xantan mézga (Keltrol F) 0,5 %

Gliikéz 1,2 %

Sé 2 %

Siitézsir 0,5 %

Viz 57 %

Aszkorbinsav 100 millimod-~
rlsz ppm

Gomba < —amiléz

P 200 (Gist-Brocades ) 100 millimod-
rész ppm
Grindamyl (Grinsted ) 300 millimod-

rész ppm

Amménium~-klorid 300 millimod-
rész ppm

Nitrium-dihidrogén-foszfit - viz (l/l) 375 millimod-
rész ppm

. T™
- Fermipan

(porlasztva sziritott élesztd a Gist-Brooades-t6l)l% vagy 2%

Eljarés:
Dagasztasi 1d3 10 perc, 52 fordulat/perc

Tészta-hdmérséklet 28 °c

Bemért tomeg 150 g (kis cipék)
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Tablamunka 20 perc szobahdmérsékleten
Kelesztési ids 1, 2 vagy 3 6ra 30 °C hémérsékleten
Eredmények:

3. tablazat

% Fermipan  Utbkelesztés ideje Kelesztési Cipdtérfogat

magassag

(6réx) (mm) (m)
1 1 59 445
1 2 90 527
1 3 89 517
2 1 86 535
2 2 92 529
2 3 90 520

A 3. tidblazat eredményeibdl megillapithatd, hogy az
ezekben a tésztdkbanlév8 korlidtozozz mennyiségl erjeszthetd
cukor 1 éra alatt elfogy, ha 2 % Fermipant haszndlunk, és 2
6ra alatt, ha 1 % Fermipant alkalmazunk. A kelesztési magas-
sagok és cipétérfogatok kozel allandbk, és nem fiiggnek a ke~
lesztés idejét8l vagy az élesztd mennyiségét8l, ha egyszer az

erjeszthetd cukrok mar Atalakultak szén-dioxid gizzi.

4. példa

Kovaszmag-eljiAridst is alkalmazhatunk a szokvényos siitgi-
pari élesztd (SUC+/MAL+) Altal erjeszthetd cukrok mennyiségé-
nek csskkentésére.

Osszetétel:

I

Kovasz
Liszt wh
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Viz ' 53 %
Sé 2 %
Gomba «~amildz P 200 (ﬁistrBrooades) 250 millimodrész (ﬁpm)

KoningsgistTM (Sajtolt élesztd a

Gist—Brooades—t61) 5 %

_Tészta

Kovasz 70 % liszt-tartalom-

mal

Sit8zsir , 0,5 %

Aszkorbinsav 100 milliomodrész (bpm)
Liszt 30 %

Eljaras:

Kovasz

Dagasztasi idé 3 perc, 52 fordulat/perc
Tészta-~-hémérséklet 28 °c

Erjesztés 3 éra 30 °C h8mérsékleten

Tészta

Dagasztasi idd 3 perc, 52 fordulat/perc
Tészta-h8mérséklet 30 °c

Bemért tomeg 150 g (kis cipék)

TAblamunka 20 perc szobahdmérsékleten

Kelesztési id6 1-3 6ra 30 °C hémérsékleten
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4. tablizat

% 1liszt a Kelesztési idd Kelsztési Cipétérfogat
kovaszban magas sag

% (6rékban) (mm) (ﬁl)

70 1 85 598

70 1,5 85 570

70 2 92 598

70 3 97 637

A 4. tiblazatbbdl megdllapithatd, hogy 1 6ra kelesztési
idé alatt a tésztidban 1évS3 Osszes erjeszthetd cukor Atalakul
szén~dioxid~-gidzzd. A végsd kelesztési id8t 3 Srara novelve a
keolesztési magassigok és cipdtérfogatok kszel Allanddéak ma-

radnak.

5. példa
Ha kériilbeliil 5 % lebontott keményitét tartalmazd szok-

vinyos buzalisztet hasznilunk, akkor egy maltézt nem-erjesz-
t8 éleszté torzset (MAL—) alkalmazhatunk a termelt szén-dioxid

g4z mennyiségének a kivant szintre vald csokkentéséhez.

Osszetétel:

Liszt 100 %

Viz 53 %

Sé 2 %

Gomba X-amildz P 200 (Gist-Brocades) 50 milliomodrész (ppm)

Sitézsir 0,5 %
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Aszkorbinsav 100 milliomodrész (bpn
Porlasztva ,szaritott élesztd
S.cerevisiae V 328 (CBS 108.9Q) (MAL+/i) vagy
2 % sajtolt
S.cerevisiae D 2 (CBS 109.90) (éUC*/MAL’) vagy
2 % sajtolt
S.cerevisiae DS 16887 (CBS 111»90) (SUC+/MAL-> vagy

2 % sajtolt

S.cerevisiae DS 16887 (CBs 111;9@) + 1 % gliikéz
Eljarés:
Dagasztiasi idd 6 perc 52 fordulat/perc-nél
Tészta-hdmérséklet 28 °c
Bemért tomeg 150 g (kis cipék)
Tablamunka 30 perc szobahdmérsdékleten
Kelesztési id3 70-340 perc 30 °C-on

5. tdblazat
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Az 5, t4blézatban megadott eredményekbdl megillapit-
hatbé, hogy a kelesztési iddnek 170 és 340 perc kbzstti vaAl-
toztatdsa alig befolydsolja a kelesztési magassigot és a ci-
pétérfogatot, ha S.cerevisiae V 328 (CBS 108.90)(éUc+/MALf)
éleszt8t 2 % adagolassal  vagy S.cerevisiae D2 (CBS 109.90)
(suc*/MALf)élesztst haszndlunk. Ha S.cerevisfae DS 16887
(CBS 111.90) (SUC"/MAL_) éleszt8t hasznilunk, alig képzddik
valamennyi szén-dioxid gaz, ami kis cipétérfogatot eredményez.
Ha ezt az élesztd-tvrzset egy kbnnyen erjeszthetd cukorral
(1 % gliikézzal) egészitjiik ki, Ugy a kelesztési magassigok és
a cipétérfogatok normidl szintekre nének, és ezeket alig befo-
lyadsolja a kelesztési id8nek 170 percrdl 340 percre vald kiter-

jesztése.

6. példa
Elkészitjik és hiitészekrényben taroljuk a kdvetkezd

osszetdtell tésztat.

Osszetétel:
Liszt 100 %
Viz 53 %
Sé 2 %
Porlaztva sziritott élesztd

S.cerevisiae V 328 (CBS 108.90) 2 %
Gomba X ~-amildz P 200 (Gist-Brocades) 150 milliomodrész (ppm)
Aszkorbinsav 100 milliomodrész (ppm)
Eljérés:
Dagasztasi idg 6 perc 52 fordulat/perc-nél
Tészta-hdmérséklet 20 °c

Bemért tomeg 150 g (kis cipék)



- 23 -

Tablamunka 30 perc szobah8mérsékleten
Kelesztési idd 1,5 6ra 30°C—on
Htés/taroléas 0-6 é6ra 2-4 °C-on (hﬁt6szekrényben)

A kisiitési vizsgilatok eredményei a 6. tidblazatban
azt matatjidk, hogy az alacsony hémérséklet tésztak, ame-
lyeket 0-6 6rdn At tAroltunk hi{tdszekrényben, Allandd ke-
lesztési magassigot adnak 1,5 6rai kelesztés utdn és kisii-
tés utédn Allandd cipétérfogatot. Az ilyen eljaréds lehetdvé
teszi a pék szamira, hogy kenyeret készitsen olyan tésztik-
bbél, amelyek a h{itdszekrényben hosszU ideig tarolhatdk, és
amelyekbdl A4llanddé mindségli kenyér siithetd nem nagyon kriti-

kus kelesztési idd utéan.

6. tébladzat

TArolasi idd Kelesztési magassig Cipdétérfogat
2-4 °C-on (mm) (ml)
Kelgsztés eldtt
(6rék>

(o) 68 469

1 72 493

2 70 500

4 75 496

6 78 510
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7. példa

A kovetkezd Usszetétell fagyasztott tésztikat készit-

Jjik az aldbbi eljarassal.

Osszetétel:
Liszt 100 %
Viz 52 %
Sé 2 %
Porlasztva szaritott élesztd
S.cerevisiae V 328 (CBS 108.90) 2 %
Gomba oX-amildz P 200 (Gist.Brocades) 150 milliomodrész (ppm)
Aszkorbinsav 100 milliomodrész (ppm)

Eljards:

Dagasztasi id3 6 perc 52 fordulat/perc-nél
Tészta-hdmérséklet 20 °c

Bemért tomeg 150 g (kis cipék)
Té&blamunka 30 perc szobahdémérsékleten
Fagyasztéas 1 6ra -~ 20 °C-on
Fagyasztva téaroléas 1l vagy 2 nap -20 %°C-on

Felengedési/Kelesztési
folyamat I az éjszaka folyaman (18 6ra) 2-4 °C-on

+ 1-3 éra 30 °C-on
Felengedési/Kelesztési

folyamat II 0,5 - 3 6ra 40 °C-on
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7. tdblazat

Felengeddési/Kelesztési Kelesztési Cipétérfogat
folyamat magassag
(mm) (ml)
18 8ra 2-4 °C-on + 1 éra 4OOC-on 67 483
18 é6ra 2-4 °C-on + 1,5 é6ra 40°C-on 70 495
18 6ra 2-4 °C-on + 2 éra 40°C-on 75 509
18 6ra 2-4 °C-on + 3 éra 40°C-on 77 500
0,5 6ra 40°C-on 40 250
1 éra 40°C-on 45 350
1,5 6ra 40°C-on 65 490
2 6ra 40°C-on 70 510
3 6ra 40°C-on 77 500

A kisiitdsi vizsgdlatok 7. tdblazatban lathatd eredmé-
nyei azt jelzik, hogy a 30 ®C-on végzett kelsztés idejének 1
6ré&rdél 3 6rira vald kiterjesztése alig befolyadsolja a cipbtér-
fogatot és a kelesztési magassdgot az éjszaka folyamidn felen-
gedett fagyasztott tésztikndl. Ha az &jszakén at tartd felenge-
dési 1épést elhagyjuk, Ggy 4llanddé maximilis kelesztési magas-
shgot és cipbdtérfogatot kapunk koriilbelil 1,5 6rids kelesztési
idd utin. Ammagasabb hdmérsékleten [ho OC) végzett gyors fel-
engedési/kelesztési eljdrids nem eredményezi a tésztik szabily-
talan kelesztését. Igy elkeriilhetd a tészta kiilsd részeinek
helyi tillkelesztése, amit a felengedés/kelesztés folyamin kia-
lakuld hémérséklet-gridiensek okoznak, ha korlatozott mennyi-

ségll erjeszthetd cukrot tartalmazd tésztikat hasznilunk.
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8. példa
Elkészitjiikk  a kidvetkezs osszetételll tdsztikat.
Osszetétel: A B C
Liszt (Apollo) 100 % 100 % 100 %
Viz 56 % 56 % 56 %
Porlasztva szadritott élesztd

S.cerevisiae V 328 (CBS 108.90) 2 % 2 % 2 %
Sé 2 % 2 % 2 %
Lakt 6z - 3 % -
Aszkorbinsav 100 ppm 150 ppm 100 ppm
Stitézsir (ADM) 1% - 0,2 %
Natrium-sztearoil-2-laktilét - 0,5 % 0,3 %
Gomba A~-amiléz P 200 (Gist-Brocades)

- 100 ppm 100 ppm

Grindamyl S 100 (Grindsted termék) - 300 ppm 300 ppm
Xantén mézga - 0,5 % -

Eljarés:
Dagasztisi idé
Tészta-hSmérséklet
-Bemért tomeg
Téblamunka
Fagyasztas
Tarolas

Felengeddsi/kelesztési
folyamat I

Felengedési/kelesztési
folyamat II

6 perc 52 fordulat/perc-nél
20 °c

525 &

25 perc 28 °C-on
100 perc -35 °C-on

1 nap vagy 5 hét -20 °C-on

19, 20, 21, 22, 23, 24, 25 éra 25°C-c

19 éra (éjszaka)2-4°0-on, ma jd

3, 4, 5, 6 éra 30°C-on
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A 8. tiblazatban szerepelt tésztdk kisiitési eredményei
azt mutatjdk, hogy a kiilénb6z8 felengedési/kelesztési eljara-
sok a cipétérfogat szempontjidbdél 4llandd kenyérmindséget e-—
redményeznek. A cipétérfogatot alig befolyisolja az iddpont,
amelyben a teljesen kelesztett tésztit kisiitjiik., Hasonldbkép-
pen, a fagyasztéban vald tAroldsi id8 sem befolydsolja a cipb-
térfogatot. Ha a kelesztési id8 elég hosszi, minden erjeszthe~-
t3 cukor teljes egészében Atalakul szén-dioxid ghzzd, még ha
az élesztdaktivitds részben elveszne is a tészta fagyasztva ta-
rolédsa sorin. Igy a cipétérfiogatokat ebben a rendszerben alig
befolyasoljdk a fagyasztott tészta fagyasztdéban valé tdrolési
idejében bekdvetkez8 vAltozisok.

A teljesen keleszbtett tésztik hosszli ideig /legalibb 6
é6rédn 4t/, de nem korlidtlanul tarolhaték 30 °C-on.

Laktéznak a tésztidhoz adasa (B-asszetétel) annak némileg
édesebb izt ad (é laktézt az élesztd nem erjeszti el). Xantan
mézgit (B-asszetétel> a kenyérbél szerkezetének javitdsa célji-

bél adunk a tésztidhoz ebben a rendszerben.
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SZABADALMI IGENYPONTCK

1. Fleszt3vel kelesztett lisztes termék el8allitési-—
ra szolgild, élesztét és az dlesztd Altal erjeszthetd cuk-
rot /cukrokat/ tartalmazé tészta készitmény, azzal jellemez~
ve, hogy az éleszt8 Altal erjeszthetd cukor /cukrok/ mennyi-
sége korlatozott, igy az élesztd 4ltal termelhetd maximilis
gizmennyiség szabilyozva van.

2, Az 1. igénypont szerinti tészta készitmény, azzal
jellemezve, hogy az éleszt§ Altal erjeszthetd cukornak /cuk-
roknak/ legaldbb egy része a tésztiban 16vS szénhidritokbdl
szarmazik, amelyeket a tésztdban enzimek alakitanak At a ke-
nyérgyartasi eljiréds soran az éleszt3 4ltal erjeszthetd cu-
korrd /cukrokkéa/.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti tészta készitmény,
azzal jellemezve, hogy az élesztd Altal erjeszthetf cukrok
mennyisége a lisztre szdmolt 1 - 3 tmeg/tomeg %.

4. Az 018z8 igénypontok bArmelyike szerinti tészta ké-
szitmény, azzal jellemzeve, hogy a benne 14v3 liszt 2 %-nal
kevesebb lebontott keményitét tartalmaz.

5. Az el8z8 igénypontok bArmelyike szerinti tészta ké-
szitmény, azzal jellemezve, hogy tartalmaz tovibba 0,1 és
10 % kbzstti mennyiségl nem-erjeszthetd cukrot /cukrokat/,
eldnyssen laktézt vagy tejsavé-permeidtumot.

6. Az el8z8 igénypontok barmelyike szerinti tészta ké=
szitmény, azzal jellemezve, hogy még 0,1 és 2 % kézotti meny-

nyiségli xantdn mézgit is tartalmaz.
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7. Az e16z6 igénypontok bArmelyike szerinti tészta
készitmény, azzal jellemezve, hogy az élesztd a maltdéz és
a szachardéz koziil legaldbb az egyiket nem képes elerjesz-
teni.

8. A 7. igénypont szerinti tészta készitmény, azzal
Jellemezve, hogy az alkalmazott élesztd egy Saccharomyces-—
vagy Kluyveromyces-féleség, eldényvsen a S. cerevisiae, S.
unisporus, S. diarensis, S. exiguus vagy S. kluyvevi torzs-
bdl vidlasztva.

9. BEljaras élesztb6t és cukrot /cukrokat/ tartalmazd
tészta készitmény, azzal jellemezve, hogy korlitozzuk az &-
leszt8 4ltal erjeszthetd cukor /cukrok/ mennyiségét, hogy
ezzel szabalyozzuk az élesztd dAltal termelhetd maximilis
gizmennyiséget.

10. A 9. igénypont szerinti eljAras, azzal jellemezve,
hogy hagyjuk, hogy az éleszt8 elerjessze lényegileg az Usszes
rendelkezésre 4116 erjeszthetd cukrot /cukrokat/ a kenyér-
gyartidsi folyamat erjesztési szakaszaban.

11. A 9. vagy 10. igénypont szerinti eljiréis, azzal jel-
lemezve, hogy az alkalmazott tészta az 1 - 8. igénypontok
birmelyikében meghatérozott.

12. A 9 - 11. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal Jellemezve, hogy a liszt lényeges mennyiségét eler-—
Jesztjiikk, hogy ezdltal csdkkentsiik a tésztdban az erjeszt-
hetd cukor mennyiségét.

13. A 9 - 12. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy az élesztd Altal erjeszthetd egyedii~

1i cukorforrasként szénhidritot adunk a tésztihoz.
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14. A 9 - 13. igénypontok barmelyike szerinti el jarés,
azzal jellemezve, hogy az tartalmazza a tészta fagyasztisi
lépését.

15. A 14. igénypont szerinti eljiris, azzal jellemez-—
ve, hogy az a kidvetkezd lépéseket tartalmazza:

/a/ a még nem fagyasztott tészta kiilsnilld tészta—déra—
bokra vald szétosztidsa /a tészta "szakitésa"/,

/b/ minden egyes tészta-darabnak a kivant alakra torté-
né formiléasa,

/c/ minden egyes tészta-darabnak -30 °C és -10 °C k&-
z6tti hOmérsékletre torténé fagyasztésa.

16. A 15. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy tartalmazza a kdvetkezd tovabbi lépédseket:

/a/ a fagyasztott tészténak 2 °C és 50 °C kozstti ho—
mérsékleten torténd felengedése,

/b/ a tészta kelesztése legaldbb 40 percig 20 °C és
50 bC k626tti hoémérsékleten, és

/e/ a tészta kisiitése.

17. A 16. igénypont szerinti eljirés, azzal jellemez-
ve, hogy a felengedés és kelesztés lépéseit egy 1lépésben e-
gyesitjikk Ugy, hogy a fagyasztott tésztat 20 °c és 50 °c

kozotti homérsékletre vigsziik.
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