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Előző alkalommal az élesztőtej tárolásával kapcsolatos vizsgálatainkat 
ismertettük (1.). Kereskedelmi forgalomba azonban az élesztő préselt vagy szá­
rított formában kerül, ezért a jelen közleményben ezek tárolásával kapcsolatos 
kísérleteinket ismertetjük. Ezirányú vizsgálataink témakörét konkrét üzemi 
problémák szabták meg, ezért nem törekedtünk teljességre, kihagyva az irodal- 
milag jól feldolgozott tényezőket, mint pl. a fagyasztás hatását (2, 3) vagy azo­
kat, melyek hatása közismert (pl. fertőzések).

A dobszűrős élesztővíztelenítésnél az élesztőtej sózása következtében a 
sajtolt élesztőben is mérhető sótartalom marad vissza. Megvizsgáltuk, hogy 
milyen összefüggések találhatók az élesztők sótartalma, valamint a belőle ké­
szült sütőélesztő só- és szárazanyagtartalma és termosztáttartóssága között.

Az önkiszolgáló boltok elterjedésével szükségessé válik az élesztőnek 1 
kg-os tömbök helyett kis egységekben, 5 -1 0  dk-os formában történő forgalom- 
bahozatala (4, 5.) Ez elsősorban a csomagolás kivitelezésében és a csomagoló 
anyag kiválasztásában jelent problémát és a burkolóanyagot mechanikai tulaj­
donságai mellett az élesztő minőségére gyakorolt hatása szempontjából is meg 
kellett vizsgálni.

A szárított élesztőnél az inert-gáz atmoszférában történő tárolásnak és a 
tárolási hőmérsékletnek a kelesztőképesség változására gyakorolt hatását vizs­
gáltuk.

Vizsgálati módszerek

A sótartalom hatásának vizsgálatához az előző alkalommal (1) ismertetett 
módon sós élesztőtejet készítettünk, majd ezt 600 mm-es vákuum mellett az 
üzemi vákuumdobszűrőn használt kendővel, fémből e célra készített szűrő­
tölcséren a sajtolt élesztőnek megfelelő konzisztenciájára szűrtük.

A présélesztő sótartalommeghatározásához 2 g élesztőt, a szupernatáns 
vizsgálatánál 2 ml szupernatánst 50 ml vízzel elkevertünk, 1 ml. 10%-os 
KHCOg-at és 1 ml 5%-os KCr04-et adtunk hozzá, majd 4,8 g/1000ml-es 
AgN03 mérőoldattal barna színig titráltuk. Egy ml mérőoldat 0,08% NaCl 
tartalomnak felel meg. A fogyott mérőoldat ml-ek számából azonban egy ml-t 
le kell vonni, mert számos előzetes vizsgálat alapján 2 g sózás nélkül nyert élesztő 
ennyi ezüstnitrát mérőoldatot fogyaszt. A szupernatáns sótartalmának megha­
tározásánál a teljes fogyást vettük figyelembe.

Az 5, ill. 10 dkg-os élesztőhasábokat 1 kg-os sütőélesztő tömbből vágtuk 
ki és kézzel csomagoltuk a megfelelő csomagolóanyagba. A tárolást hűvös 
helyen szétrakva, ill. 35 C°-os termosztátban dróthálóra rakva valósítottuk 
meg.

A száradási veszteségek megállapításához az élesztőtömbök súlyát analiti­
kai mérlegen mg pontossággal mértük.

A kelesztőképességet és termosztáttartósságot a vonatkozó szabványban 
előírt módon határoztuk meg (6).
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A csomagolóanyagok kiválasztását (7) alapján 
az üzemi lehetó'ségek figyelembevételével végeztük.

A szárított élesztő nitrogén illetve széndioxid 
atmoszférában való tárolásánál 10ml-es ampullákat 
kétharmad részig szárított sütőélesztó'vel töltöttünk 
meg, majd kihúzott üvegkapillárist nyomtunk az 
élesztőn keresztül az ampulla aljára. A kapilláris 
segítségével az ampullát öt percig a kérdéses gázzal 
öblítettük át (1. ábra). Az öblítés végén a gáz 
eltávozását megakadályozva az ampullákat leforrasz­
tottuk.

A széndioxidot márványtörmelékből állítottuk 
elő sósavval, a gázt a savnyomok eltávolítása végett 
fenolftaleinnel megfestett nátriumkarbonát oldattal 
mostuk. A nitrogéngázt kereskedelmi nitrogénpalack­
ból tisztítás nélkül használtuk fel.

Kísérleti eredmények

A sótartalom hatása a présélesztőre
A sótartalomnak az élesztő tartósságára gya­

korolt hatásával kapcsolatos kísérleteink eredményeit 
az 1. táblázatban foglaltuk össze. Látható, hogy 
a tej sótartalmának növelésével nő az azonos 
konzisztenciájúra leszívatott élesztő szárazanyag­
tartalma is. Az élesztőben mosás nélkül vissza­
maradó sótartalom elég tekintélyes. A 2% sót 
tartalmazó élesztőtejből leszivatott élesztő a magas 
szárazanyagtartalom ellenére is képlékenyebb.

7. táblázat

100 ml élesztő­
te jhez  a d o tt 

NaCl g ram m ban

S zárazanyag  
szíva tás u tá n  %

A le sz iv a to tt 
élesztő só ta r ta lm a  

%*
S zuperna táns  
só ta rta lo m  %

T artósság
óra

0,1 26,6 0,128 0,32 168
0,3 27,2 0,200 0,40 168
0,6 28,7 0,256 0,78 168
1,0 29,6 0,360 1,16 168
2,0 31,2 0,576 2,16 96

* A fe lhaszná lt élesztő eredeti só ta r ta lm a  0,1 % v o lt. A só ta r ta lo m  növekedésével az élesztő­
sejtekbő l k iáram ló  víz a  szu p ern a tán s  té r fo g a tá t növeli, ezért az összes só ta rta lo m , ha 50 %- 
os é lesz tő te jje l szám olunk, a  b e á llíto ttn á l nagyo b b n ak  adódik .

A táblázatból leolvasható, hogy a növekvő sótartalom a tejben kb. 1%- 
ig (illetve az élesztőben kb. 0,3%-ig) nem változtatott a termosztáttartósságon. 
E fölötti sótartalom a tartósságot csökkenti. Néhány esetben máraz 1% sótartal­
mú tejből nyert mintánál is tapasztaltunk tartósságcsökkenést.
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Mivel a dobszűrős élesztővíztelenítésnél 1%-nál magasabb sókoncentrá­
ciót nem alkalmaznak, továbbá a dobszűrőn a sós élesztőt külön mosásnak vetik 
alá, az élesztő sótartalma 0,1% alá csökken, így az élesztőtej sózása a sajtolt 
sütőélesztő eltarthatósága szempontjából nem jelent veszélyt.

A csomagolóanyagok hatásának vizsgálata
Az élesztő tárolhatósága szempontjából 13 különböző csomagolóanyagot 

vizsgáltunk meg. Ezek egy része a vízgőzt könnyen áteresztette (havanna papír 
kétféle minőségben, vajpergamin, csokoládébarna pergamin, ezüstpergamin, 
ezüstpergaminnal bélelt ragasztott papír és ragasztható cellofán). Kevésbbé
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eresztette át a vízgőzt a cellofán és a paraffinozott papír és szempontunkból 
gyakorlatilag elhanyagolható volt a polietilén fólia, saran fólia és az alumínium­
fóliák vízgőzáteresztőképessége. Minthogy e két utolsó csoportba tartozó 
csomagolóanyagok a beszáradást kivéve az élesztőminták egyéb tulajdon­
ságait azonos módon befolyásolták, a tartósság és kelesztőképesség vizsgálatá­
val kapcsolatban mindkét csoportot a vízgőzt át nem eresztő csomagolóanyagok 
között tárgyaljuk.
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A 100 g-os élesztőtömbök beszáradás okozta súlyvesztesége az áteresztő 
fóliáknál igen tekintélyes (30-50% ) volt. A félig áteresztő fóliákba burkolt 
élesztők 10% alatti, az át nem eresztő fóliákba burkoltak pedig csak 2-5% -os 
súlyveszteséget mutattak. A hűvös, szellős helyen (14-18 C°) tárolt minták 
súlyveszteségét a 2. ábra, a 35 C°-os termosztátban tároltakét a 3. ábra mu­
tatja.
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Az 50 g-os élesztőtömbök nagyobb fajlagos felületük révén természetesen 
nagyobb beszáradást mutatnak a tárolás során, mint a 100 g-os élesztőtömbök, 
a különbség azonban a beszáradás abszolút nagyságához viszonyítva nem lénye­
ges. A külső körülmények (szellőzés, rel. páratartalom, hőmérséklet) a beszá­
radás mértékét befolyásolják, ezért a 4. és 5. ábrán olyan párhuzamos vizsgála­
tok eredményét mutatjuk be, ahol a tárolás azonos helyen és azonos időben 
történt. A 4. ábra az 50 g-os, az 5. ábra a 100 g-os minták súlyveszteségeit 
tünteti fel.
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Kísérleteink során feltűnt, hogy egyes esetekben a 35 C°-os termosztátba 
helyezett minták közül az át nem eresztő fóliákba csomagolt minták 1 -2  
nappal hamarabb elfolytak, mint az áteresztő fóliákba csomagoltak. Volt olyan 
eset is, amikor az át nem eresztő fóliákba csomagolt élesztőminták már két napi 
tárolás után elfolytak 35 C°-on, míg a többi a nyolcadik napra sem puhult meg. 
Ez arra figyelmeztet, hogy az áteresztő fóliák alkalmazása az élesztők tárol­
hatósága szempontjából hátrányos és hogy ilyen csomagolású élesztőnél a nyári 
kánikulában esetleges fokozott romlékonysággal kellene számolni.

Jelmagyarázat (2-6  ábrához)

1. Polietilén fólia

2. Saran fólia

3. Alumínium fólia

E Kasírozott aluminium fólia

5. Hegeszthető celofán

6. Paraffinozott papír

7 Havanna supra  papír (POgjm1)

8- Gépsima havanna norm ál (70 g /m ')

9. Vajpergamin

10. Csokoládé barna pergam in

11. Ezústpergomin

12. Ezústpergaminnel bélelt ragasztott papin

13. Ragasztható celofán

Tárolási idő (nap)

6 . á b r a
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Az észlelt tartósságcsökkenés tette szükségessé, hogy a különböző csomagoló­
anyagba burkolt élesztők kelesztőképességváltozását is megvizsgáljuk a tárolás 
során. A hűvös, szellős helyen tárolt élesztők kelesztőképessége egy hetes tárolás 
alatt keveset romlik, így jellegzetes különbséget az egyes minták között nem 
kaphattunk. Ezért 35 C°-os termosztátba helyezett minták kelesztőképességvál­
tozását vizsgáltuk. Első vizsgálatainknál az áteresztő fóliákba csomagolt 
élesztők kelesztőképessége feltűnően jónak mutatkozott, de a beszáradás kö­
vetkeztében a szabvány szerint bemért élesztőmennyiség sokkal több élesztő­
szárazanyagot tartalmaz, mint a súlyveszteséget nem mutató mintáknál. 
Ezért méréseinket a szárazanyag alapján korrigáltuk, azonban az át nem eresztő 
fóliákba csomagolt élesztők kelesztőképessége még így is gyorsabban csökken, 
mint a többié. (6. ábra).

A szárított sütőélesztő vizsgálata
A szárított sütőélesztővel végzett kísérleteinknél nem a csomagolóanyaga 

hanem a nitrogén, levegő és széndioxid atmoszférának, továbbá a hőmérséklet­
nek a kelesztőképességre gyakorolt hatását vettük vizsgálat alá. Egyik kísér­
letsorozatunk eredményét a 7. ábrán mutatjuk be. Az inert gáz atmoszférában 
tárolt élesztők kelesztőképessége a levegőben tároltakéval egyformán romlott, 
sőt egyes kísérletekben kifejezetten gyorsabban csökkent, mint a levegős 
kontroll. Ezeket a mintákat a laboratóriumban tároltuk, a helyiség hőmérsék­
leti ingadozásainak kitéve (18-25 C°).

A jégszekrényben (6 C°) tárolt minták kelesztőképessége a 18-22. hétig 
romlást egyátalán nem mutatott, a fenti időpont után azonban rohamosan 
csökkent. A 35 C°-on tárolt minták kelesztőképessége már a tárolás elejétől 
kezdve erőteljesen csökkent.
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Az eredmények értékelése

Az élesztőtej sózása nemcsak azt eredményezi, hogy a sejtekből víz távozik 
az extracelluláris térbe, hanem a só a sejtekbe is behatol, s az extracelluláris 
tér sótartalmának növelésével nő a sejten belüli sókoncentráció is, azonban lé­
nyegesen kisebb mértékben. A sótartalom növekedésével nő a hasonló konziszten­
ciájára leszívatott élesztők szárazanyagtartalma is. A tartósságot az élesztőtej 
sózása az üzemben használatos koncentrációviszonyok esetében nem csökkenti.

A kis egységekben kiszerelt élesztők csomagolásával kapcsolatos kísérle­
teink azt mutatták, hogy lényeges különbség mutatkozik a vízgőzt áteresztő 
és át nem eresztő anyagok között, ezen belül azonban az egyes anyagok minősége 
az élesztő tulajdonságait nem befolyásolja lényegesen. Vízgőzt át nem eresztő 
fóliák alkalmazása esetén -  különösen nyáridőben -  fokozott romlással és a 
kelesztőképesség erőteljesebb csökkenésével kell számolni. Vízgőzt áteresztő 
fóliák alkalmazása burkolóanyagként nagy súlyveszteséget eredményez az 
élesztőknél, ha szellős helyen szétrakva tárolják. Ez a súlyveszteség azonban 
nem jelent .értékcsökkenést is, mert az élesztő szárazanyag mennyisége -  és 
ezzel a kelesztőképesség -  nem csökken jobban, mint ha a vízveszteséget meg­
gátoljuk.

A kis egységű élesztők szállítása és tárolása valószínűleg nagyobb csoma­
gokban történik majd és így az áteresztő fóliákba csomagolt élesztők súlyvesz­
tesége is minimálissá válik, mert a csomag belső légterének a nagy relatív pára- 
tartalma visszaszorítja a beszáradást. Mindezeket, valamint az élesztőminták 
küllemét és a csomagolóanyag mechanikai tulajdonságait is figyelembevéve 
legalkalmasabb csomagolóanyagnak a vajpergamint találtuk.

Szárított élesztővel végzett kísérleteink szerint az inert gáz atmoszférában 
való tárolás nem gátolja a szárított élesztő kelesztőképességének csökkenését. 
A kelesztőképesség változása azonban a szárított sütőélesztőnél is függvénye a 
tárolási hőmérsékletnek, 5 - 6  C°-on a kelesztőképességben mintegy öt hónapon 
keresztül nincs változás.
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ИССЛЕДОВАНИЯ ХРАНЕНИЯ ДРОЖЖЕЙ. 111. УПАКОВКА И 
ХРАНЕНИЕ ПРЕССОВАННЫХ И СУШЕННЫХ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ

ДРОЖЖЕЙ
Т. Г анти, М. Якаб, А. Фараго, И Сюч.

Повышением содержания соли дрожжевого молока повышается также 
содержание с у х и х  веществ полученных дрожжей одинаковой консистенции. 
Концентрация соли примененная при заводских условиях не влияет на 
сохраняемость дрожжей.

Прессованные хлебопекарные дрожжи в 50 — 100 г-овых кусках по­
казывают потери веса в водопроницаемой упаковке в проветриваемом 
складе.
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При упаковке в водонепроницаемые фолги получается ничтожная 
убыль веса. Сбраживаемая способность зависит от содержания с у х и х  ве­
ществ дрожжей. Убыль влажности не снижает способность брожения.

Применением водонепроницаемых фслг снижается способность броже­
ния дрожжей и дрожжи мягчаются.

Сбраживаемая способность сушенных хлебопекарных дрожжей не 
зависит от состава среды при хранении, то есть не изменяется ни в азоте ни 
в углекислоте ни в воздухе. Важным фактором является температура хране­
ния. Сушенные дрожжи при хранении в течении 20 — 22 недель при 6 С 
совсем не потеряют способность брожения но после этого способность бро­
жения быстро падет.

1. рис. Ополаскивание ампул инертным газом
1. ампула 2. сушенные хлебопекарные дрожжи,
3. вытянутая стекляная труба.

2. рис. Убыль ку с к о в  дрожжей весом 100 г-ов в %-ах при хранении на
охлажденном месте (14 — 18°) в разных упаковках.

3. рис. Убыль ку с к о в  дрожжей весом 100 г-ов в %-ах при хранении в
термостате при температуре +35°С.

4. рис. Убыль к у ско в  дрожжей весом 50 г-ов в %-ах при хранении на
охлажденном, проветриваемом месте.

5. рис. Убыль к у с к о в  дрожжей всеом 100 г-ов в %-ах при хранении в
у с л о в и я х  4. рис.

6. рис. Изменение способности брожения к у ско в  дрожжей весом 100 г -с в
в разных упаковках при хранении в термостате температурой 
35°С взая во внимание убыли веса.

7. рис. Изменение способности брожения сушенных хлебопекарных дрож­
жей при разных условиях хранения
1., в термостате (35°С) в воздухе
2., при температуре лаборатории в азоте
3., при температуре лаборатории в углекислоте
4., при температуре лаборатории в воздухе
5., в холодильном шкафу (6°С) в воздухе.

UNTERSUCHUNGEN HINSICHTLICH DER LAGERUNG VON HEFEN
III. TEIL VERPACKUNG UND LAGERUNG GEPRESSTER UND 

GETROCKNETER HEFE 
T. Gánti, M. Jakab, A. Faragó, I. Szíhs

Bei Erhöhung der Salzkonzentration von Hefemilch nimmt der Trocken­
substanzgehalt der aus ihr bereiteten Hefe indentischer Konsistenz zu. Die 
unter betrieblichen Verhältnissen verwendete Salzkonzentration beeinflusst die 
Lagerungsfähigkeit der Hefe nicht.

Die gepresste Backhefe weist bei einer Lagerung in 50-100 g Einheiten 
an luftigem Orte einen grossen Gewichstverlust auf, wenn sie in wasserdampf­
durchlässige Folien verpackt wird. Der Gewichtsverlust von Hefen, in wasser- 
unduchlässigen Folien ist minimal. Die Triebfähigkeit hängt von der Menge 
der anwesenden Hefe-Trockensubstanz ab, der Wasserverlust bedeutet keine 
Verringerung der Gesamt-Triebfähigkeit des Hefepaketes. Verwendung von 
undurchlässigen Folien fördert die Weichwerdung der Hefen und die Verminde­
rung der Triebfähigkeit.
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Die Triebfähigkeit der getrockneten Backhefe erwies sich unabhängig da­
von, ob die Lagerung in einer Nitrogen einer Kohlendioxid -  oder in Luf- 
tathmosphäre stattfand. Die Temperatur spielt bei der Lagerung eine wesent­
liche Rolle; eine Trockenhefe bei 6 C gelagert verliert 20-22  Wochen lang über­
haupt nichts von ihrer Triebfähigkeit, hernach aber erfolgt eine rapide Vermin­
derung der Triebfähigkeit.
Text der Abbildungen
Abbildung 1. Durchspülung der Ampulle mit inertem Gas. 1. Ampulle 2. Get­

rocknete Backhefe 3. Ausgezogenes Gfasrohr. Prozentueller 
Abbildung 2. Gewichtsverlust .100 g-haltiger Hefeblockes in verschiedenes Pack­

material verpackt, während der Lagerung in einem kühlen Raume (14- 18 C) 
Abbildung 3. Gewichtsverlust von 100 g Hefeblocke in verschiedenartiges Pack­

material verpackt bei einer Lagerung von 35 °C im Thermostat 
Abbildung 4. Prozentueller Gewichtsverlust von 50 g Hefeblocken im Laufe einer 

Lagerung an kühlem, luftigem Orte. Die Proben wurden gleichzeitig mit 
den Proben der Abbildung 5. unter identischen Umständen gelagert 

Abbildung 5. Prozentueller Gewichtsverlust von 100 g Hefeblocks in einem küh­
len, luftigen Orte. Die Proben wurden gleichzeitig mit den Proben der Abbil­
dung 5. unter identischen Umständen gelagert 

Abbildung 6. Veränderung der Triebfähigkeit von auf Gewichtsverlust korri­
gierten je 100 g Hefe in verschiedenartige Packmateriale verpackt, im Ther­
mostat bei 35 °C gelagert, im Laufe der Lagerung 

Abbildung 7. Veränderung der Triebfähigkeit von unter verschiedenen Um­
ständen gelagerter'getrockneter Backhefe im Laufe der Lagerung. 1. Im Ther­
mostat (35 °C) in einer Luftathmosphäre 2. Bei Laboratoriumstemperatur 
in einer Nitrogengasathmosphäre. 3. Bei Laboratoriumstemperatur in 
Kohlen-dioxidathmosphäre. 4. Bei Laboratoriumstemperatur in der Luf­
tathmosphäre. 5. Im Kühlschrank (6 °C) in Luftathmosphäre

INVESTIGATIONS IN CONNECTION WITH THE STORAGE 
OF YEASTS, III.

Packing and storage of compressed and dried yeast 
T. Gánti, M. Jakab, A. Faragó and I. Sziics

On increasing the salt content of yeast, also the dry matter content of the 
yeast of identical consistency obtained from the salted yeast rises. However, the 
storability of yeast proved to be not affected by the salt’concentrations generally 
applied under industrial conditions.

When 5 0 - 100 g doses of compressed yeast are packed in foils permeable 
to water vapour, they suffer marked weight losses on storage in aerated rooms, 
while only minimum weight losses were observed in the case of yeast packed in 
impermeable foils. The raising power of yeasts depends on the amount of dry 
matter present, and losses of water are not connected with a decrease of the ove­
rall raising power of packed yeasts. The use of impermeable foils promotes the 
softening of yeasts and the deterioration of their raising power.

The raising power of dried baker’s yeast proved to be independent of the 
fact whether the yeast has been stored in air or in a nitrogen or carbon dioxide 
atmosphere. The temperature of storage is of great importance, e. g. dry yeast 
stored at 6 °C did not show any decrease of raising power for 20-22  weeks. 
However, after this period, a rapid drop of raising power wras experienced.
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