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El6z0 kozleményiinkben ismertettik a LABOR Miszeripari Mivek altal
gyartott fermentométer miikodési elvét, miiszaki megoldasat és helyes kezelését.
Ebben a részben ismertetjik a mdszerrel végezhetd vizsgalati eljarasok elvi alap-
jait és kivitelezési modjat.

A sajtolt éleszté hajtéerejének ellenbrzése

A magyar siitGipar klzarola% bioldgiai dton, a Saccharomyces cerevisiae al-
koholos erjesztGképességenek felhasznalasaval Ia2|tJa termékel tésztajat. A ter-
mékek bélzetének Iazasaga fontos minGségi jellemz6 és mérteke, a liszt siitGipari
értéken Kivil, elsésorban a tésztaba adagolt élesztd mennylsegetol és erjesztési
aktivitasatol fugg Miutan az éleszt6 adagolasi aranyat gazdasagi okokbol egy
megadott hataron fellil névelni nem lehet, a sutGipar az éleszt6gyartd Uzemektol
lehet6leg minél nagyobb erjesztési aktivitasu sajtolt éleszt6t kér. Az aru atvétele-
kor érthet6 modon ellendrizni kivanja, hogy az erjedési ipar ennek a kérésnek mi-
lyen mértékben tett eleget.

A sajtolt éleszt6 erjesztési aktivitasat, rovidebben hajtoerejét, tobbféle mo-
don lehet mérni. E modszerek kozll Eurdpaban altalaban az az eljaras terjedt el
amelynek Kkeretében a vizsgalando élesztGvel tésztat készitenek és merik azt az
id6t, amely a formaba helyezett tészta térfogatanak bizonyos mérték(i megnove-
kedesehez sziikséges.

Eveken keresztiil a siitGipari laboratériumok hazankban is ezt az MSZ 1662 —
51 szamu szabvanyban leirt kelesztési probat (un. tepsi modszert) hasznaltak a
sa{)tolt élesztd hajtoerejének ellenGrzesere. A tapasztalatok azonban az eljaras

Eyenge pontjara hivtak fel a figyelmet. Ezek koziil a harom legfontosabb a
kovetkezd:

1 Avizsgélati eredmények mas-mas lisztek hasznélata esetén szignifikansan
kilonboztek egymastol. Az eltérés még akkor is fennallt, ha azonos fajta, vagyis
azonos kidrlésu és hamutartalmd buzalisztekkel dolgoztunk.

Ez a jelenség egyszeriien indokolhat6, mert a kel tészta térfogatndvekedése
nemcsak az éleszté hajtoerejétél, hanem a liszt erjesztheté cukortartalmatol, ami-
lazaktivitasatol és a tészta gazvisszatartoképessegétdl is fligg. Ezek a I|szttulaj-
donsagok pedig nagyon kilonbozbek lehetnek.

igy nem varhato, hogy azonos hajtoerejli éleszt6 kiilonb6z6 szarmazashely(
lisztekkel azonos eredmenyt adjon. Ez pedig azt jelenti, hogy térben és idGben a
kelesztéses élesztévizsgalati médszer nem reprodukalhaté.

2. Masodik tapasztalatunk az volt, hogy a sajtolt élesztd technoldgiai alkal-
mazasanal észlelt kiilonbségek nem Jelentkeztek a laboratériumi kelesztési préba
eredményében. Els6sorban a jobb lazitoképességii éleszt6k nagyobb technoldgiai
értéke nem volt a kelesztési prébaval kimutathato.
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Ez a hiba a mingsitési modszer elvebdl kovetkezik. Barmilyen jo ugyanis egy
élesztéminta erjesztési aktivitasa, a kelesztési proba idGtartamat egy bizonyos
hataron tal lerdviditeni mar nem tudja

3. A harmadik tapasztalat a kelesztési probaval kapcsolatban az volt, hogy
a kilonb6z6 modon dagasztott és alakitott tésztak azonos liszt és azonos éleszt6
hasznalata esetén is mas-mas eredményt adtak. Kézi munka mellett, kiilonosen a
begyakorlatlan vizsgalo egyének eredményei mutattak nagy szorast. A kelesztési
proba tésztajanak geépi elkeszitésére, féleg alakitasara pedig nincs mad.

Mindezek a megfigyelések vezettek benniinket arra az elhatarozésra, hogy
olyan modszert dolgozzunk ki, amely mentes a felsorolt hibaktol és jol Jellem2| a
sajtolt élesztd sutipari értekét.

A liszt helyett olyan szubsztratumot kerestiink, amel?/nek az erjeszthet6sége
térben és id6ben azonos. Erre a d-gliikoz 2,5%-o0s vizes oldata bizonyult a legal-
kalmasabbnak.

A meghatdrozas soran annak a gaznak a mennyiségét meérjik, amely 200 ml
2,5%-0s glikoz oldathol 1% élesztével 30 C°-on két dra alatt keletkezik. A mérés
sordn a glikdz-oldattal késziilt éleszté-szuszpenzidt 300 mi-es erjesztéedényben
tartjuk, amely 30 C°-o0s (+0,2 C°) vizflird6be mertil.

A glukozoldatot Ugy keszitjik, hogy bemériink 5 g gliikozt (Merck-fele, Pra-
Farate flr Mikroskopie und Bakteriologie) egy 200 ml-es mérélombikba és a hite-

sités héfokan jelig toltjik csapvizzel. A cu oroldatot ezutan vizfiirdében 30 C°-
ra melegitjlk.

A vizsgaland6 éleszt6bdl kimérink 2 g-ot és ezt a beallitott hmérséklet ([;Iu-
koz oldattal csomomentes szuszpenziova alakitjuk. A szuszpenziot a cukoroldat
utolsé részével atmossuk az erjeszté edenibe és Osszeszereljuk a késztileket.

A mérest a szuszpenzié készitésenek megkezdese utan pontosan 5 perccel
kezdjik el. Ekkor a 23 sulyszazalékos konyhas¢-oldattal O-pontig toltott gaz-
burettat osszekotjlik az erjesztG edénnyel és 2 oran keresztll fel érankent, tehat
osszesen négy alkalommal, leolvassuk a fejl6d6 gazmennyiséget. A masodik ora
vegeén leolvasott terfogatertek jellemz6 az elesztd sutdipari haJtoereJere Az ered-
menyt két parhuzamos vizsgélat matematikai kdzépértéke adja. A két megha-
tarozasnak a kozépértéktdl valo eltérése maximalisan 10% lehet.

A két 6rés vizsgalat végén leolvasott gaztermelési adatok kozépértéke alap-
jan az éleszt6rél az alabbi mindsitést adhatjuk:

60 ml felett  kit(ing,
40—60 ml kozétt o,
30—40 ml kozott kdzepes,
20—30 ml kozoétt  gyenge,
20 ml alatt  elfogadhatatlanul rossz.

A stabil szubsztratum alkalmazasaval kikiiszoboljik azt a hibat, ami a ke-
lesztési probanal a liszttulajdonsagokbol, vagy a megmunkalashol eredéen a tész-
ta_kiilonb6z6 gazvisszatarto-képességéhdl kovetkezik. Tovabbi elénye, hogy az (j
eljaras kivitele csak a szokasos laboratoriumi gyakorlottsagot igényli és a mani-
pgllamonak nincs olyan mértéki befolyasa az eredményre, mint a tésztakészités-
né

A tobb év ota végzett rendszeres vizsgalatok az ismertetett mindsitési tabla-
zat helyességét és technoldgiai hasznosithatosagat igazoltak.

A buzaliszt precukortartalmanak és enzimaktivitasanak ellen6rzése

Technoloalal okokbol minden siitGipari termék tésztajaban feltétlenil szik-
van cukrok jelenlétére. A cukrok ugyanis alkoholos erjesztés révén résztvesz-
a tészta lazitdsdban, homo- és heterofermentativ erjedés alapanyagaként a
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tkerméléek savanyitasaban és nem utols6 sorban a késztermékek héjszinének kiala-
itasaban.

Cukor minden kenyérgabonabdl készilt tésztaban talalhatd, még olyan eset-
ben is, ha nem jarulékos anyagként hasznaljuk. A cukrok egyrészt eredetileg is
jelen voltak a lisztben (ezek az (in. precukrok), masrészt pedig a liszt keményit6-
bontd enzimjeinek, az amilazoknak hatasara tésztaérés kozben keletkeznek.
A helﬁes technoldgiai modszerek megvalasztasa érdekében tajékozdédnunk kell a
lisztek e két fontos jellemzGjérél, tehat a precukortartalomrél és a keményit6-
bont6 enzimek aktivitasarol.

A blzaszem cukortartalma a fajtatol, termesztési koriilményekt6l és az ara-
tas utani tarolasi, elsésorban nedvességtartalmi viszonyoktol fliigg6en kilénboz6,
mintegy 2—5% kozott valtakozik. A magon bellil a cukrok eloszladsa nem egyen-
letes, legtébb a blzacsirdban (15- 16%) és az endoszperm Kkiils6 rétegeiben talal-
hat6. Ez az oka annak, hogy a nagyobb ki6rlés(, sétetebb liszt eredeti cukortar-
talma mindi% nagyobb, mint az ugyanabbél a gabonabdl késziilt BL 55-Gs liszté.

A precukor tobb monoszaharid és diszaharid elegye. A monoszaharidok kéziil
két hexdz: a gliikoz és a fruktoz jelenlétét lehet kimutatni. A lisztek precukortar-
talmanak zéme diszaharid. Ezek kézil a szahar6z, a répacukor az els6dleges,
amely a precukornak mintegy 80%-a. Jelenléte névényélettani szempontho6l még
nem egyértelmiien magyarazhato.

A szaharoznal sokkal kisebb mennyiségben taladlhatd a masik diszaharid, a
maltdz. Egészséges 6rleményben gyakorlatilag ki sem mutathat6. A csirdzasnak
indult gabona lisztjében azonban mar amilazos hatads eredményeként jelentds
mennyiségben megtalalhato.

A precukor valamennyi mono- és diszaharidja a tésztaban lev6 élesztégom-
bak és tejsavbaktériumok szamara erjesztési alapanyagul szolgal.

A fermentométeres maodszerrel a vizsgalandd liszt tésztajaban levé precuk-
rokat nagy éleszt6felesleg felhasznalasaval gyorsan, minte?(y 60 perc alatt eler-
jesztjlk, elfogyasztjuk. A mérés soran megfigyelhet6, hogy kezdetben tébb, majd
eg&/re csokkeno mennyisegl gaz keletkezik. Mintegy 60 perces erjesztés utan eler-
juk a gaztermelés minimumat, ami az erjeszthetd precukrok kifogyasat jelzi. Az
els6 oraban keletkezett gazmennyiség egyenesen aranyos a liszt precukortartalmaval,
tehat ennek a gaztérfogatnak mérese a liszt precukortartalmanak kdzvetett meg-
hatarozasat jelenti.

A precukortartalom ismeretére a gazvisszatartoképesség-méréshez is szlikség
van. Egyébként csak a precukor mérésével még nem kapunk technoldgiailag
hasznosithaté eredményt, ehhez a vizsgalat tovabbi adataira is szikség van.

A lisztben levé kemeényit6bontd enzimek, az amilazok a tészta érése kdzben
hidrolizaljak a keményit6t és ezaltal erjeszthet6 cukrokat hoznak létre. Az enzi-
mes lebontds elsésorban maltozt eredményez, kisebb mennyiségben gliikoz és
malt6z tipust 3—4 monoszaharidb6l allo dsszetett cukrok is keletkeznek.

Az amilazoknak két valtozata: alfa- és béta-amilaz ismeretes. Egészséges lisz-
tekben csak béta-amilaz talalhatd, csirazott gabonak érleményében azonban alfa-
amilaz is. VVégs6 fokon mindkett6 az ismertetett erjedési termékeket hozza létre,
ezért a fermentométeres vizsgalatnal nem kilén-kilon tanulmanyozzuk hatasu-
kat, hanem az elegyuk altal Iétrehozott cukrokat erjesztjik. A keletkezett gaz-
mennyiség térfogatabdl kdvetkeztetiink az enzimaktivitasra.

Az enzimes keményitébontas altal termelt cukrok erjesztése a tésztdkban
altaldban a masodik d6raban kezdddik meg. A harmadik 6ra végére, nagy élesztd-
felesle? esetén, mar kialakul a liszt enzimaktivitasanak jellege. A fermentomeéteres
vizsgalatnal ezért a tészta érésének méasodik és harmadik érajaban keletkezett gaz-
mennyiség alapjan kovetkeztetink az enzimaktivitasra. Nemcsak a termelt gaz
mennyisége, hanem a ne?ye_dé_ré_nként differencialt gaztermelés grafikus abrazo-
lasanal kialakul6 gorbe alakja is jellemz6 a lisztre (1. abra) .
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1. dbra

A precukortartalom és az enzimaktivitas fermentométeres adatai technold-
iailag olymodon hasznosithatok, hogy a vizsgalat alapian eldontjuk, vajon a
iszt normalis ennmkonstrukcnow egeszséges gabonabol késziilt-e, avagy ter-
mesztési okokbdl enzimszegeny, illetve helytelen kezelés miatt csirazott allapo-

tl-e. E harom f6 enzimes besorolas alapjan technoldgiai intézkedések megtételére
van lehetGseg.

A mérest a fermentometer 750 ml-es erjesztedenyével végezzik. A vizsga-
lando lisztb6l 140 3 -ot 84 ml csapvizzel (60%), 14 g élesztével c(110%) €s 2,8 g so-
val (2%) tésztava afgasztunk A vizsgajat elott a sot a dagasztoviz e?y részében
(kb. 25 —30 ml-ben) feloldjuk. A dagasztdviz tovabbi, szobah6meérsékletl 25 —30
ml-ében az élesztdt szuszpendaljuk. A viz és elesztd elsG érintkezésének idépontjat
feljegyezzik, mert a gaztérfogatmérés megkezdeésének idépontjat ennek ismere-
tében hatarozzuk meg.

A dagasztast laboratériumi dagasztogépben, vagy ennek hianyaban nagyobb
porcelan dérzscsészében végezzilk. Mindket esetben a dagasztoedényeket 30 C°-0s
vizben el kell melegiteni, majd hasznalat el6tt szarazra kell toroini.

A kimért anyagokat az el6melegitett dagasztoedényben geﬁpel vagy pisztul-
laval 6 -8 perc alatt egynem( tésztava dagasztjuk. E mivelethez 45 C°-nal me-
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legebb vizet nem szabad hasznalni. A tésztabol taramérlegen kétszer 100 gram-
mot kimérlink és a tésztadarabokat olyan vastag tésztahengerekké alakitjuk,
amelyek a lombikok szajan beférnek.

A vizsgalathoz sziikséges 750 ml-es erjeszt6edényt hasznalatbavétel el6tt 30
C°-os termosztathan tartjuk. Ebbe ejtjik bele a kimért tésztadarabot és ezutan
hémérdvel ellendrizziik homérsékletét. A mérést csak L’Jg?/ lehet lefolytatni, ha a tészta
hémérséklete ekkor 30 + 0,5 C°-0s. Ezutdn a csapzsirral megkent csiszolatu edé-
nyeket a dugdval lezarjuk és a felfogoszerkezet segitségével a fermentometer 30
C°-o0s vizfurd6jébe helyezziik. Egyuttal a mliszer haromagu csapjat olyan allasba
forditjuk, hogy az edény a kiilso légtérrel legyen kapcsolatban. A késziiléket a
gaztérfogatmerés megkezdése el6tt legalabb 3-5 percig ilyen allapotban kell
tartani.

Az éleszt@szuszpendalas kezdetétél szamitott pontosan 20 perc mulva az er-
jeszt6edények légterét dsszekotjiik a haromagu csap segitségével a gazblrettak-

al. A keletkez6 gaz mennyiségét 3 6ran keresztul 15 percenként leolvassuk és a
kapott adatokat tablazatba foglaljuk. Mérés kdzben, sziikség szerint, a gazbiret-
tat ismételten 0 jelig téltjik sooldattal, igyelve arra, hogy ezalatt az erjeszt6- .
edény a kiils6 légtérrel kapcsolatba ne kertljon.

A 3 ora alatt keletkezett gaz ml-jeinek szamabol levonjuk az els§ dra alatt
fejlédott gazmennyiséget. Az elsd draban keletkezd gdz mennyisége-ugyanis kiza-
rolag a liszt eredeti cukortartalmatdl fiigg.

s A kulonboz8 kidrlésli buzaliszteknél a kdvetkez6 precukor értékek fordulnak
elé:

BL 55 70-150 ml
BL 80 90-170 ml
BL 112 110-210 mi

A masodik és harmadik 6raban egyiittesen keletkezett gazmennyiség, az en-
zimes allapottol fiigg6en, a kiilénbozé buzaliszteknél az alabbi lehet:

BL 55 és BL 80

enzimszegény 150-250 ml

normalis 251-350 ml

nagy enzimaktivitdisi ~ 351-500 ml
BL 112

enzimszegény 200-300 ml

normélis 301-400 ml

nagy enzimaktivitasi ~ 401-600 ml

A meghatarozas eredmenyét nem befolyasolja az éleszté hajtdereje, mert
10%-o0s adagolas mellett a leggyengébb €leszto is képes az Osszes jelenlevé cukrot
alkoholla és széndioxidda alakitani, vagyis a gaztermelés mértéke kizarolag a liszt
Osszetételétdl és enzimes tulajdonsagaitol fligg.

A liszt (tészta) gazvisszatartoképességének meghatarozésa

Az élesztégombadk altal termelt g4z a sutSipari tésztdkban harom részre osz-
lik. Az els6 rész feloldddik a tésztaképzd folyadékban, a masodik rész megmarad
légnem(i halmazéllapothan és hélyagocskékat képezve azonnal lazitja a tésztat, a
harmadik pedig atdiffundal a tészta sikérhartyain és elillan. Az els6 két résznek
a termékek bélzetének lazitottsdgat kdszonhetjilk (az oldott gazok is felszabadul-
nak a sutés alatt!), az utols6 hanyad azonban hasznosithatatlanul elvész.

A termékek lazitottsdga tehat nemcsak az éleszt6k altal termelt gaz 0Osszes
mennyiségetol, hanem attol is fiigg, hogy ebbdl a gazbol a tészta mennyit képes
visszatartani. Erthetd, hogy a sutOipari szakemberek régdta érdeklédnek a liszt
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és a bel6le készllt tészta e fontos technoldgiai jellemzdje, a gazvisszatartoképesség
irant.

A gazvisszatartoképesség mérése bonyolult feladat. Reprodukélhaté és egy-
massal Osszehasonlithatd, vagyis értékelhet6 eredményeket csak akkor lehet
kapni, ha

azonos hémérséklet,

azonos konzisztenciaju és

azonos gazmennyiséggel lazitott
tésztakat hasonlitunk ossze.

Az elsG két feltetelt a szokasos fermentométeres modszerekkel biztositani
lehet, az utolso igeny kielégitése azonban sokrétli munkat igényel.

A tésztaban keletkezO gaz mennyiségé, azonos hémerséklet és viztartalom
mellett, fiigg:

az élesztd6 mennyiségeétol,

az éleszt6 aktivitasatol és

a liszt precukortartalmatol.

Ennek a harom-valtozos Osszefu%gésnek a megoldasara tapasztalati Gton
tablazatot allitottunk Gssze (lasd 1. tablazat), amellyel a fermentométeres éleszt-
mindsités és precukormeghatarozas eredménye ala‘pjé_n a sziikséges élesztéadag
megallapithatd. Két el6zetes vizsgalat (az éleszt6 felhajtoereje és a liszt precukor-
tartalma) segitségével tehat elérhetd, hogy a tésztaban az adott technolégiai para-
méterek mellett mindig kdzel azonos (300 ml) gazmennyiség (visszatartott + el-
eresztett gaz) keletkezzék.

Tablazat az éleszt6adagolads % -os aranyanak kiszamitasahoz

A gazvisszatartoképesség-mérés akkor értékelhetd, ha az dsszes termelt gaz-
mennyiség maximalisan csak 10%-kal tér el az optimalis értékt6l, tehat modsze-
riinknél 270 és 330 ml kozott van. Kisebb gaztermelés esetén ugyanis a tényleges-
nél jobb, nagyobb gaztermelésnél pedig a valosagnal rosszabb képet kapunk a
vizsgalt lisztrol. Az 6sszehasonlithatsag érdekében a megadott 10%-os hatarok
kdzott is korrekcios faktort kell alkalmazni és az eredményt at kell 300 ml-es gaz-
termelésre szamitani. A tapasztalatok alapjan minden 10 ml-es eltérésnél 1%-kal
csokkentjik, illetve ndveIiUk a gazvisszatartoképesseg értékét.

A vizsgalatot ugy kell végezni, hogy a tészta egész felliletén bekdvetkezhes-
sek a gazdiffuzio, tehat ne az edér}y tartsa vissza a gazt, hanem a tészta. Ugyelni
kell tovabba arra, hogy a tészta felllete a vizsgalat végéig folytonos maradjon,
mert felszakadas esetén a gaz itt elillan.

Fermentométerrel a tésztaban keletkez6 dsszes és visszatartott gazt egy tész-
taminta felhasznalasaval egy vizsgélat keretén belil meg lehet hatarozni. A vizs-
gélat soran a tészta gazateresztd drotkosarban, a kosar pedig légmentesen lezart
erjesztéedényben van. Az erjeszt6edény 30 C°-os vizfirdébe meril. Az erjedés
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kdzben keletkezé gaz térfogatat a szokdsos médon géazbirettaval hatdrozzuk meg.
Az igy kapott eredmény a tésztabol keletkezett dsszes, tehat visszatartott és el-
eresztett gaz egydttes mennyiségérdl nyujt felvilagositast.

Az éresi folyamat végén az erjeszt6edényt leszereljik és egy folyadékbiretta-
bol ismert mennyiségli petréleummal az erjesztéedényt nivacsove jeléig feltolt-
juk. lly mddon kozvetlentl meghatarozzuk a tészta éres kdzbeni térfogatndveke-
dését. Ez a térfogatndvekedés gyakorlatilag azonos a tészta altal visszatartott
gaz mennyiségével. Igaz ugyan, hogy a gaz a tésztaban nyomas alatt van, azon-
ban ez a nyoméas Bailey merései szerint minddssze 0,032 att és igy az ennek ko-
vetkeztében kialakul¢ térfogatcsokkenés gyakorlatilag elhanyagolhato.

A gazbiirettaval meghatarozott 0sszes gaztermelés és a tészta térfogatnove-
kedésével meghatarozott visszatartott gazmennyiség viszonya a tészta gazvissza-
tartéképesséﬂére jellemz6 érték,

A mellékelt abran (2. dbra) megfigyelhetjiik, hogy a kulonbdzd kidrlési bu-
zalisztek kozott, tovabba a buza- és rozslisztek kézott milyen jelent6s kiilonbség
tapasztalhaté a gazvisszatartoképesség terén.
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A mérés soran meghatarozzuk azt a gazmennyiséget, amely 100 g liszt élesz-
tds, sos tésztajaban 2 orai érés utan visszamarad. Az dsszes termelt gazhoz viszo-
nyitott és szazalékosan kifejezett eredmény jellemz0 a liszt gazvisszatartokepes-
ségére.

A mérést a fermentométer erre a célra készilt erjesztéedényével végezziik,
amelyhez a tészta befogadasara szolgald drétkosar tartozik. A fermentométer szo-
kasos felszerelésén kivil még szilkség van egy 500 mi-es petréleum-biirettéra.

A vizsgalando liszt precukortartahnat el6zetesen, az ismertetett médon fer-
mentométerrel meghatarozzuk.

A vizsgalando liszth6l 220 g-ot 4,4 g soval (2%), 117 ml (53%) vizzel és a mel-
Iékelt tablazat alapjan szamitott elesztomennyiseggel teésztava dagasztunk. A
tablazat hasznalatdhoz ismerni kell az éleszt6 hajtoerejét és a liszt precukortar-
talmat. A vizsgalat elGtt a sot a dagasztoviz egy reszeében (kb. 25—30 ml-ben) fel-
oldjuk. A dagasztéviz tovabbi, szobahémérsékletli 25—30 ml-ében az élesztét
szuszpendaljuk. A viz és élesztd elsd érintkezésének idépontjat feljegyezzik, mert
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a gaztérfogatmérés megkezdésének idépontjat ennek ismeretében hatarozzuk
meg.

A dagasztast laboratoriumi dagasztogépben, vagy ennek hianyaban nagyobb
porcelan dorzscsészében végezziik. Mindkét esetben a dagasztéedényeket 30 C°-0s
vizben el kell melegiteni, majd hasznélat el6tt szarazra kell téroini.

A kimért nyersanyagokat az el6melegitett dagasztéedényben géppel vaigy
pisztullaval 6 —8 perc alatt egynem(i tésztava dagasztjuk. A tésztabol taramérle-
g?nk[(t_étsl,(zer 155 g-ot kimériink és a tésztadarabokat kézzel gémbhoz hasonléva
alakitjuk.

A vizsgalathoz szilikséges erjeszt6edényt hasznalatbavétel el6tt a drotkosar-
ral egy(tt 30 C°-os termosztatbhan tartjuk. Az el6melegitett kosarakba helyeziink
egy-egy tésztadarabot és hémér6vel ellendrizzik hémérsékletiiket. A mérést csak
Ugy lehet folytatni, ha a tészta hémérséklete ekkor 30 +0,5 C°-0s. Ezutan a fagy-
gyuval megkent illeszkedési helyli edényeket dsszeszereljik és a felfogoszerkezet
segitségével afermentométer 30 C°-os vizfiird§jébe helyezziik. Egyuttal gumicsével
Osszekotjiik a gazvisszatartoképesség mérd edény csatlakozd csonkjat a fermento-
méter haromagl csapjaval, amelyet olyan allasba helyeziink, hogy az edény a
klsé Iégtérrel legyen kapcsolatban. A késziléket legalabb 3-5 percig ilyen alla-
potban kell tartani a gaztérfogatmérés megkezdése elétt.

Az éleszt6szuszpendalas kezdetét6l szamitott pontosan 20 perc mulva a gaz-
visszatartokeépesség méré edenyek légterét dsszekotjuk a haromagl csap segitsé-
gével a gazbirettakkal. A keletkezd gaz mennyiségét 1 6ra mulva leolvassuk és a
gazbirettat a nivoedény és a haromagu csap segitsegével ismét 0 jelig toltjik so-
Q_Iij_z_a_lttal, Ugyelve arra, hogy az erjesztéedény a kiilsQ légtérrel kapcsolatba ne ke-
raljon.

A mésodik ora végén ismét leolvassuk a keletkezett gaz mennyiségét és a két
reszeredmény Osszege adja a vizsgalt tésztaban keletkezett 0sszes gaz (GO) térfo-
gatat. A vizsgalat csak akkor értékelhetd, ha az dsszes gaz mennyisége 270 —330
ml kozétt van. Ellenkezd esetben a tésztakészitést tobb vagy kevesebb élesztével
meg kell ismételni, hogy a gaz térfogata e hatarok kozott legyen.

A géazbirették leolvasasa utan a gumicsatlakozast lehuzzuk az erjeszt6edény
csonkjardl és az edényt razkddasmentesen kiemelve vizszintes asztallapra helyez-
zik. A csatlakozocsonkon keresztiil, kelld 1égrés meghagyasa mellett, az 500 ml-es
birettabdl petréleumot folyatunk az edéane. A feltdltest az edény oldalan levd
nivocsd jeléig végezziik, majd a burettan leolvassuk az ehhez fogyott petréleum
mennyisegét.

A leolvasott adatok feljegyzése utdn az erjeszt6edényt szétszereljik, a pet-
réleumot tarol6é Uvegébe visszadntjik és a drdtkosarat er6s vizsugarral-azonnal
kimossuk.

Az eredmeény kiszamitasahoz ismerni kell az (res gazvisszatartokepesség-
mérd edénynek a nivacsé jeléig terjedd térfogatat (E), a tésztat befogadd drotko-
sar folyadekkiszoritasat (K) es a 155 g frissen bedagasztott, lazitatlan tészta
térfogatat. Ez utébbi érték atlagosan 131 ml, az el6z6 kett6t a készllék haszna-
latbavétele el6tt 30 C°-on ki kell mérni.

Kétorai érés alatt a tészta térfogata 131 ml-r6l nagyobb értékre (7) ndveke-
dik. A kettd kiilonbsége (7 —131) egyenlé a visszatartott gaz térfogataval (Gv).

Gv=T—3

A visszatartott g4z (Gv) a keletkezett és biirettdban mért dsszes gaznak (Go)
azonban csak egy része. Ez az arany a liszt gazvisszatartoképessegétdl fiigg és ér-
tékét szazalékosan feg'ezzUk ki. ,

Ha az edény térfogatabol (E) levonjuk a kosar §K) és a fogyott petréleum
mennyiségét (P), akkor megkapjuk az érett tészta térfogatat (7). Tehat:

7- E-K-P
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Behelyettesitve az el6z6 képletbe:
Gv=E-K-P-131
A gazvisszatartoképesség aranya pedig:

Gv E-K-P- 131)« 100
gvtk = — 100 ( - ) %
<16

A kilénh6z6 lisztek gazvisszatartoképességét csak akkor lehet dsszehasonli-
tani, ha az ér6 tésztaban azonos mennyiségii gaz keletkezik. Ezt altalaban nem
lehet pontosan elérni, ezért vetitési alapnak 270 —330 6sszgaztermelési hatarok
kozott azt az esetet tekintjik, amikor 2 6ra alatt 6sszesen 300 ml gaz keletkezik
és minden gyakorlatban mért vizsgalati értéket erre az allapotra szamitunk at.
Ez l]g?/ tértenik, hogy a gazvisszatartoképesség szazalekos értékéhez hozzaadjuk,
vagy levonjuk annak a gaztérfogatnak a tized részét, amelyik a 300-as értéktdl
valo eltérésként jelentkezik. 300-nal nagyobb Osszes termelt gaz esetén a kulonb-
ség (A) tizedrészet hozzaadjuk, kisebb Osszes termelt gazmennyiség esetén levon-
juk a szazalékos értékbdl. Képletben:

G6>300.ml, akkor GVTK

G06<300 ml, akkor GVTK

A miszer két oldalan, egymastdl fuggetleniil mért és szamitott értékek ma-
tematikai kozépértéke adja a gazvisszatartoképesség meghatarozasanak ered-
ményét.

)I/Deldaul egy buazaliszth6l precukormeghatarozasnal 1 6ra alatt 158 ml gaz
képzGdott és a rendelkezésre allo élesztd hajtdereje 27 ml volt. A tablazat szerint
tehat 2% éleszt6 hasznalandd fel.

A leirt médon tésztat készitettiink és ebb6l 155- 155 g-ot a fermentométer
gazvisszatartoképességmérd edényeibe tettiink.

A bal oldalon 2 ¢ra alatt 322 ml gaz fejl6dott és az edény feltdltéséhez 321 ml
petrleum fogyott. Ures edény térfogata 735 ml, a kosaré 12ml. Tehat:

vtk = (735-12-321 -131)- 100 - 8410
gVt = 2 = 84.1%

Atszamitva 300 ml 6sszgaztermelésre:
GVTK = 84,1+2,2 86,3%

A jobb oldalon 2 6ra alatt 325 ml gaz feilodbtt és 338 ml petroleumra volt
sziikség. Ennek az edénynek a térfogata 746 ml és a kosar 14 ml. Ezekbdl:

(746-14-338- 131)- 100 _
325

Atszamitva 300 ml dsszgaztermelésre:
GVTK = 80,9+25 = 83,4%

A két részeredmény matematikai kozépértéke = 86,3+83,4 = 169,7:2 =
= 84,8%.
Tehét a vizsgalt liszt gazvisszatartoképessége 84,8%.

= 80, 9%

(s)vtk
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A parhuzamosan végzett vizsgalatok eredményei kozott a killénbség +3%-
nal nem lehet tobb. Egy-egy eredmény alatt mindig 2 minta kézépértéke értendd,
vagyis parhuzamos vizsgalatnal dsszesen 2-2 tésztaadagra van szukség.

Gazvisszatartoképességet csak buzaliszteknél célszer(i vizsgalni. Technoldgiai
szempontbdl annal értékesebbnek tekintink egy lisztet, minél nagyobb szazalékos
értéket kapunk a gaszszatartoke;l)(esseg wzsgalatakor A tészta gazvisszatarto-
képessége és a termék lazitottsaga kdzott egyenes aranyu dsszefiiggés all fenn.

NCMbITAHME XJTEBOMEKAPHbIX TMPOLIECCOB NP KOTOPbIX
OBPA3YETCA I'A3. 1l. MIPUMEMEHVE ®EPMEHTOMETPA

K. M acToHu

ABTOp B MpefblAyLLnX HOMepax W3BECTUS yXe 03HaKOMWA MpuGop Tak Ha-
3bIBAEMbIil (DEPMEHTOMETP. KOTOPbIM BbIMOJHWIN HUXKEC/IEAyIoLMe UCTIbITaHNS:

MpoBepka MOA3EMHOM CW/bl MPECCOBAHHBIX APOMOKER. ITUM NPUGOPOM W3-
MepsOT 06beM TOro rasa, KOTopbii o6pasyetcs u3 200 mn 2,5%-Horo pacTteopa
[/IIOKO3bl B MPUCYTCTBUM 1% MCMbITYeMbIX [POXHOM B TeYeHWW 2 yaca Npu Tem-
neparype 30°C.

MpoBepka cofep>KaHna npecaxapa W (PepPMEHTHON aKTWUBHOCTMW MLLeHNY-
HO/ MyKWU. M3 MCNbITyeMOW myxu MCMOb30BaHMEM 60% Boabl, 10% ApOXOKel
n 2% conn mnsrotoeunn Tecto TemrepaTtypbl 30°C M H NPOTAKEHUM 3 YacoB
nprvoopoM M3MepsIn KONM4YecTBO 0bpasytoLerocs rasa. JaHHole nsmepeHns obbe-
Ma Hasa o6pasytoLlerocs B MPOTSHKEHWM MEpPBOro Yaca XapakTepHbl Ha rpe-
caxapbl, flaHHble WU3MepeHHble TO BTOPOM M TPeTbeM Yacy CO3pOBaHMs TecTa Ka-
caloTcs aKTUBHOCTW (DEPMEHTOB.

OnpefeneHie  rasoyep>KuBAIOLEA CNOCOGHOCTM TecTa. W3 ucMbITaHHOIA
mykn UCMOMb30BaHNeM 53% Bogbl, 2% COMM M KOMMYECTBOM [POMOKEA onpefe-
NeHHOW Ha OCHOBaHUW WX MOLbEMHOI CWbl, U3rOTOBWAM TECTO, KOTOPOe CO3pe-
Ba/M B MPOTSHXKEHWN 2 yaca B META/IMUECKON KopauHe npubopa. Bce KonnyecTso
o6pasytoLlierocs rasa Onpefensnu OOPETKOW, a OCTaTOYHOe KONAWYecTBO rasa
HEMNoCpeACTBEHHLIM M3MEPEHUEM YBeNMYeHus obbema TecTa. [a3oypepxuBa-
foLLas Croco6HOCTb BbipaxaeTcs B %-ax.

UNTERSUCHUNG VON MIT GASBILDUNG VERBUNDENEN BACKIN-
DUSTRIELLEN PROZESSEN. I. ANWENDUNG DES FERMENTOMETERS

K. Gasztonyi
Der Verfasser beschrieb in einer vorhergehenden Verdffentlichung ein —
Fermentometer benanntes — Instrument, mit welchem die nachfolgenden Un-

tersuchungen durchgefiihrt werden kénnen:

Kontrollierung der Triebkraft von Presshefe . Der Apparat misst das Volumen
desjenigen Gases, welches aus 200 ml einer 2,5%-igen Glucoseldsung mit 1%
der zu untersuchenden Hefe bei 30 C° im Laufe von 2 Stunden gebildet wird.
Die die Gasproduktion betreffenden Angaben sind fiir den backindustriellen
Wert der Hefe charakteristisch.

Kontrollierung des Praezuckergehaltes und der Enzymaktivitét von Weizen-
mehl. Man bereitet aus dem zu prifenden Mehl mit 60% Wasser," 10% Hefe und
2% Salz einen Teig von 30 C° und misst die sich bildende Gasmenge mit dem
Instrument 3 Stunden lang. Das Volumen des in der ersten Stunde gebildeten
Gases ist fir den Praezuckergehalt, das Messergebnis in der zweiten und dritten
Stunde aber fiir die Enzymaktivitat charakteristisch.

Bestimmung der Gaszuriickhaltungsfahigkeit des Teiges. Aus dem zu prifen-
den Mehl wird mit 53% Wasser, 2% Salz und mit der auf Grund der Triebkaft
bestimmten Hefemenge ein Teig bereitet, dieser wird im Drahtkorb des Instru-
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mentes zwei Stunden lang reifen gelassen. Das gesamte gebildete Gas wird in der
Birette, das zuriickgehaltene Gas aber durch unmittelbare Messung der Volum-
zunahme des Teiges bestimmt. Die F&higkeit fur Gaszurlckhaltung wird pro-
zentuell ausgedriickt.

INVESTIGATION OF BAKERY PROCESSES CONNECTED WITH THE
EVOLUTION OF GAS. I. APPLICATION OF THE FERMENTOMETER

K. Gasztonyi

The instrument fermentometer, described in a previous paper, proved to
be suitable for carrying out the following investigations.

Checking the lifting power of compressed yeast. By means of the instrument it
is possible to measure the volume of gas developed with 1% of the tested yeast
from 200 ml ofa 2.5% solution of glucose in 2 hours at 30°C. The gas production
data are characteristic of the baking value of yeasts.

Checking the content of sugar precursors and the enzymatic activity of wheat
flours. A dough is being prepared from the flour to be tested, with the use of
60% of water, 10% of yeast and 2%of salt at 30°C. The amount of gas deve-
loped in 3 hours is measured with the instrument. The volume of gas developed
inthe first hour is characteristic of the content of sugar precursors, while the
data of the second and third hour of the enzymatic activity.

Determination of the gas retaining power of the dough. A dough is being pre-
pared from the flour to be tested, with the use of 53% of water, 2% of salt and
an amount of yeast calculated on the basis of the lifting power. The dough is
incubated 2 hours in the wire basket of the instrument. The total volume of
developed gas is measured in a gas burette, while the retained gas by the direct
measurement of the volume increase of dough. The gas-retaining power of the
dough is expressed in percentages.

EXAMEN DES PROCESSUS DE LTNDUSTRIE BOULANGERE ACCOM-
PAGNES DE PRODUCTION DE GAZ. Il. L’EMPLOI DU
FERMENTOMETRE

K. Gasztonyi

Dans un article préalable I'auteur a fait connaitre la méthode dite au fer-
mentometre, avec laquelle [on peut effectuer les examinations suivantes:

Contréle du pouvoir fermentateur de la levure pressurée. Avec I’instrument
Fon mesure le volume du gaz produit par 1% de la levure dans 200 ml d’une
solution de glucose a 2,5%, a 30°C, en 2 heures. Les données concernant la pro-
duction du gaz sont caractéristiques pour la valeur industrielle de la levure.

Controle de la teneur en présucres et de I’activité enzymatique de lafariné de blé.
Il prépare une pate de la farine & examiner avec 60% d’eau, 10% de levure et
2% de sal, & 30° C, et il mesure la quantité du gaz produit pendant 3 heures.
Le volume du gaz produit pendant la premiere heure est caractéristique pour la
teneur en présucres et célui de pendant la deuxiéme et de la troisiéme heure
caractérise l’activité enzymatique.

Determination du pouvoir de la pate pour retenir legaz. Il prépare une pate
de la farine & examiner avec 53% d’eau, 2% de sei et la quantité de levure cal-
culée selon son pouvoir fementateur. La pate est incubée ensuite pendant 2
heures dans la cage en fii de fér de I’appareil. 1l mesure de volume total du gaz
Produit avec une burette et le volume du gaz retenu par mesurage direct de
"accroissement du volume de la péte. Il exprime le pouvoir de retention de la
pate pour le gaz en pour cent.
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