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El6z6 alkalommal az éleszt6tej tarolasaval kapcsolatos vizsgalatainkat
ismertettiik (1.). Kereskedelmi forgalomba azonban az éleszt6 preselt vagy sza-
ritott formaban keriil, ezért a jelen kozleményben ezek tarolasaval kapcsolatos
kisérleteinket |smertetjuk Eziranyld vizsgalataink témakorét konkrét Gzemi
probléméak szabtdk meg, ezért nem térekedtlink teljességre, kihagyva az irodal-
milag jol feldolgozott tényezéket, mint pl. a fagyasztas hatasat (2, 3) vagy azo-
kat, melyek hatasa kozismert (pl. fert6zések).

A dobsz(ir6s élesztéviztelenitésnél az eleszt6tej sézasa kdvetkeztében a
sajtolt éleszt6ben is mérhet6 sotartalom marad vissza. Megvizsgaltuk, hogy
milyen Osszefiiggesek talalhatok az élesztok sotartalma, valamint a beléle ke-
szllt siit6éleszt0 so- és szarazanyagtartalma és termosztattartossaga kozott.

Az onklszol?alo boltok elterjedesével szikségessé valik az élesztnek 1
kg-os tombok helyett kis egységekben, 5-10 dk-os formaban torténd forgalom-
bahozatala (4, 5.) Ez elsGsorban a csomagolas Kivitelezésében és a csomagolo
anyag kivalasztasaban jelent problémat és a burkol6anyagot mechanikai_tulaj-
donsagai mellett az éleszt6 min6ségére gyakorolt hatdsa szempontjabdl is meg
kellett vizsgalni.

A szaritott éleszténél az inert-gdz atmoszféraban torténd tarolasnak és a
tar?Ielx(s,l hémérsékletnek a kelesztéképesség valtozasara gyakorolt hatasat vizs-
galtu

Vizsgalati mddszerek

A sétartalom hatdsanak vizsgalatdhoz az el6z6 alkalommal (1) ismertetett
modon sos elesztotejet készitettlink, majd ezt 600 mm-es vakuum mellett az
Uzemi vakuumdobszlrén hasznalt kend6vel, fémbdl e célra készitett sz(rd-
tlcséren a sajtolt élesztének megfelel6 kon2|sztenC|aJara sz(irtik.

A préséleszt6 sotartalommeghatarozasahoz 2 g élesztGt, a szupernatans
vizsgalatanal 2 ml szupernatanst 50 ml vizzel elkevertunk 1 ml. 10%-o0s
KHCOg-at és 1 ml 5%-0s KCrO4et adtunk hozza, majd 48 g/1000ml-es
AgNO03 mérdoldattal barna szinig titraltuk. Egy mi mérdoldat 0,08% NaCl
tartalomnak felel meg. A fogyott mérGoldat ml-ek szamabol azonban egy ml-t
le kell vonni, mert szdmos el6zetes vizsgalat alapjan 2 g s6zas nélkil nyert élesztd
ennyi eziistnitrat mérdoldatot fogiaszt Aszupernatans sotartalménak megha-
tarozasanal a teljes fogyast vettik figyelembe.

Az 5, ill. 10 dkg-os éleszt6hasabokat 1 kg-os siitGéleszté tombbdl vagtuk
ki és kézzel csomagoltuk a megfelel6 csomagoléanyagba. A tarolast hivos
helyen szétrakva, ill. 35 C°o0s termosztatban drothalora rakva valositottuk
meg.

g A széradasi veszteségek megallapitdsdhoz az éleszt6tombok sulyat analiti-
kai merlegfen mg pontossaggal mértik.
eleszt6képességet és termosztattartossagot a vonatkoz6 szabvanyban
eléirt mdédon hataroztuk meg (6).



A csomagoléanyagok kivalasztasat (7) alapjan
az Uzemi lehetd'ségek figyelembevételével végeztik.

A szaritott éleszt6 nitrogén illetve széndioxid
atmoszféraban valé taroldsénal 10ml-es ampullakat
kétharmad részig szaritott stitGélesztd'vel toltéttunk
meg, majd kihazott Uvegkapillarist nyomtunk az
élesztén keresztil az ampulla aljara. A kapillaris
segitségével az ampullat 6t perug a kérdéses gazzal
Oblitettik at (1. abra). lités végén a gaz
eItaszasat megakadalyozva az ampulldkat leforrasz-
tottuk.

A széndioxidot marvanytdrmelékbdl allitottuk
el6 sosavval, a gazt a savnyomok eltavolitasa végett
fenolftaleinnel megfestett natriumkarbonat oldattal
mostuk. A nitrogéngazt kereskedelmi nitrogénpalack-
bdl tisztitds nélkil hasznaltuk fel.

Kisérleti eredmények

A sétartalom hatésa a présélesztére

A sotartalomnak az éleszt§ tartdssagara gya-
korolt hatdsaval kapcsolatos kisérleteink eredményeit
az 1 tablazatban foglaltuk Ossze. Lathatd, hogy
a tej sotartalmanak novelésével n6é az azonos
konzisztenciajira leszivatott €leszt6é szarazanyag-
tartalma is. Az éleszt6ben mosas nélkil vissza-
marad6 soOtartalom elég tekintélyes. A 2% sot
tartalmazo éleszt6tejb6l leszivatott élesztd a magas
szdrazanyagtartalom ellenére is képlékenyebb.

7. tablazat

100 ml éleszt6- Sz4 A leszivatott S ta Tartéssa
e e SR e garaina SRR, T

01 26,6 0,128 0,32 168

03 27,2 0,200 0,40 168

0,6 28,7 0,256 0,78 168

10 29,6 0,360 116 168

2,0 31,2 0,576 2,16 96

* Afelhasznalt éleszt6 eredeti s6tartalma 0,1 % volt. A sétartalom névekedésével az élesztd-
sejtekbdl kidraml16 viz a szupernatans térfogatat ndveli, ezért az 6sszes sdtartalom, ha 50 %-
os élesztétejjel szamolunk, a bedllitottnal nagyobbnak adédik.

A tablazathdl leolvashatd, hogy a ndvekvl sotartalom a tejben kb. 1%-
ig (illetve az élesztében kb. 0,3%-ig) nem valtoztatott a termosztattartdssagon.
E folotti sotartalom a tartéssagot csokkenti. Néhany esetben maraz 1% sotartal-
mu tejb6l nyert mintanal is tapasztaltunk tartéssagcsokkenést.
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Mivel a dobsz(ir6s élesztéviztelenitésnél 1%-ndl magasabb sdékoncentra-
ciét nem alkalmaznak, tovabbéa a dobsz(ir6n a sos éleszt6t kildn moséasnak vetik
ala, az éleszté sotartalma 0,1% ald csokken, igy az éleszt6tej sozadsa a sajtolt
stt6élesztd eltarthatdsdga szempontjabol nem jelent veszélyt.

A csomagol6anyagok hatdsanak vizsgalata

Az éleszt6 tarolhatosaga szempontjabol 13 kilénboz6 csomagoldanyagot
vizsgaltunk meg. Ezek egy része a vizg6zt kdnnyen ateresztette (havanna papir
kétfele mindségben, vajpergamin, csokoladébarna pergamin, eziistpergamin,
ezistpergaminnal bélelt ragasztott papir és ragaszthato cellofan). Kevésbbé
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eresztette at a vizg6zt a cellofan és a paraffinozott papir és szempontunkbol
gyakorlatilag elhanyagolhat6 volt a polietilen folia, saran folia és az aluminium-
foliak vizgOzateresztoképessége. Minthogy e két utolsé csoportba tartozé
csomagoléanyagok a beszaradast kivéve az élesztémintdk egyéb tulajdon-
sagait azonos modon befolyasoltak, a tartossag és keleszt6képesség vizsgalata-
val kapcsolatban mindkét csoportot a vizg6zt at nem ereszt6 csomagoléanyagok
kozott targyaljuk.



A 100 g-os éleszt6tombok beszaradas okozta sllyvesztesége az atereszté
féliaknal igen tekintélyes (30-50%) volt. A félig atereszt§ folidkba burkolt
éleszt6k 10% alatti, az 4t nem ereszt§ folidkba burkoltak pedig csak 2-5%-0s
sllyveszteséget mutattak. A hlivis, szellds helyen (14-18 C°) tarolt mintak
stlyveszteségét a 2. abra, a 35 C°-0s termosztatban taroltakét a 3. abra mu-
tatja.
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Az 50 g-os €leszt6tombok nagyobb fajlagos felliletik révén természetesen
nagyobb beszaradast mutatnak a tarolas soran, mint a 100 g-os éleszt6tombok,
a kuldénbség azonban a beszaradas abszolut nagysagahoz viszonyitva nem lénye-
ges. A kilsé korilmények (szell6zés, rel. paratartalom, hémérséklet) a besza-
radas mertékét befolyasoljak, ezért a 4. és 5. abran olyan parhuzamos vizsgala-
tok eredményét mutatjuk be, ahol a tarolds azonos helyen és azonos idoben
tortént. fpl\ 4. &bra az 50g-0s, az 5. abra a 100 g-os mintak sulyveszteségeit
tunteti fel.
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Kisérleteink sordn feltint, hogy egyes esetekben a 35 C°-0s termosztatba
helyezett mintadk kozil az at nem ereszté foliakba csomagolt mintdk 1-2
nappal hamarabb elfolytak, mint az atereszt6 foliakba csomagoltak. Volt olyan
eset is, amikor az at nem ereszt6 félidkba csomagolt élesztémintak mar két napi
tarolas utan elfolytak 35 C°-on, mig a t6bbi a nyolcadik napra sem puhult meg.
Ez arra figyelmeztet, hogy az ateresztd foliak alkalmazasa az éleszt6k tarol-
hatosdga szempontjabol hatranyos és hogy ilyen csomagolasu éleszténél a nyari
ké&nikuldban esetleges fokozott romlékonysaggal kellene szamolni.

Jelmagyarazat (2-6 abrahoz)
Polietilén félia
Saran félia
Aluminium félia
Kasirozott aluminium félia
Hegesztheté celofan
. Paraffinozott papir
Havanna supra papir (POgjm1)

Gépsima havanna norméal (70g/m")

_goqo\lmsﬂﬂ'l.“!\’l—'

Vajpergamin
10. Csokoladé barna pergamin
11. EzGstpergomin
12.
13

N

EzUstpergaminnel bélelt ragasztott papin

w

Ragaszthatd celofan

Tarolasi id6 (nap)
6. abra
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Az észlelt tartossagcsokkenés tette szilkségesse, hogy a kilonbozé csomagolo-
anyagba burkolt éleszték keleszt6képességvaltozasat Is megvizsgaljuk a tarolas
soran. A hiivos, szellés helyen tarolt elesztok kelesztGképessége egy hetes tarolas
alatt keveset romlik, igy jellegzetes kiilonbséget az egyes mintak kozdtt nem
kaphattunk. Ezért 35 C°-o0s termosztatba helyezett mintak keleszt6képességval-
tozasat vizsgaltuk. Els6 vizsgalatainknal az atereszt6 foliakba csomagolt
éleszt6k keleszt6képessége feltlin6en jénak mutatkozott, de a beszaradas ko-
vetkeztében a szabvany szerint bemeért élesztémennyiség sokkal tébb élesztd-
szarazanyagot tartalmaz, mint a sdlyveszteséget nem mutato mintaknal,
Ezért meréseinket a szarazanyag alapjan korrigaltuk, azonban az at nem eresztd
folidkba csomagolt éleszték kelesztéképessége még igy is gyorsabban csokken,
mint a tébbié. (6. abra).

A széritott sit6élesztd vizsgalata

A széaritott sutéélesztével végzett kisérleteinknél nem a csomagoléanyaga
hanem a nitrogén, leveg6 és széndioxid atmoszféranak, tovabba a hémérséklet-
nek a keleszt6képességre gyakorolt hatdsat vettiik vizsgalat ala. Egyik Kkisér-
letsorozatunk eredményét a 7. abran mutatjuk be. Az inert gaz atmoszféraban
tarolt éleszt6k kelesztoképessége a levegbben taroltakéval egyforman romlott,
s6t egyes kisérletekben kifejezetten gyorsabban csokkent, mint a leveg6s
kontroll. Ezeket a mintakat a laboratoriumban taroltuk, a helyiség hémérsek-
leti ingadozasainak kitéve (18-25 C°).

A jégszekrényben (6 C°) tarolt mintak keleszt6képessége a 18-22. hétig
romlast egyatalan nem mutatott, a fenti id6pont utan azonban rohamosan
csokkent. A 35 C°-on tarolt mintadk keleszt6képessége mar a tarolas elejétdl
kezdve er6teljesen csokkent.

5 20 Térolasi id6 ( hét)



Az eredmények értékelése

Az élesztbtej sdzésa nemcsak azt eredményezi, hogy a sejtekbdl viz tavozik
az extracellularis térbe, hanem a sd a sejtekbe is behatol, s az extracellularis
tér sétartalmanak novelésével nd a sejten belili s6koncentracio is, azonban lé-
nyegesen kisebb mértékben. A sotartalom novekedésével n6 a hasonlo konziszten-
ciajara leszivatott éleszt6k szarazanyagtartalma is. A tartdssagot az élesztGtej
sozasa az Uzemben hasznalatos koncentracioviszonyok esetében nem csokkenti.

A kis egységekben kiszerelt éleszt6k csomagoldsaval kapcsolatos Kisérle-
teink azt mutattak, hogy lényeges kiilonbség mutatkozik a vizg6zt ateresztd
és at nem ereszt6 anyagok kozott, ezen belil azonban az egyes anyagok mindsége
az éleszt6 tulajdonsagait nem befolyasolja lényegesen. Vizg6zt at nem eresztd
foliak alkalmazasa esetén - kildénosen nyaridében - fokozott romlassal és a
keleszt6képesség erébteljesebb csokkenésével kell szdmolni. Vizgbzt ateresztd
folidk alkalmazasa burkoléanyagként nagy sUlyveszteséget eredményez az
élesztOknel, ha szell6s helyen szetrakva taroljak. Ez a sllyveszteség azonban
nem Jelent .ertekcsokkenést is, mert az éleszt6 szarazanyag mennyisége - és
ezztelI akkelesztokepesseg - nem csokken jobban, mint ha a vizveszteséget meg-
gatolju

A Kis egysegli élesztk szallitasa és tarolasa valoszin(ileg nagyobb csoma-
gokban_tortenik majd és igy az atereszt6 foliakba csomagolt élesztok stlyvesz-
tesége is minimalissa valik, mert a csomag bels légterének a nagy relativ para-
tartalma visszaszoritja a beszaradast. Mindezeket, valamint az élesztémintak
kiillemét €s a csomagol6anyag mechanikai tulajdonsa ait is figyelembevéve
legalkalmasabb csomagoloanyagnak a vajpergamint talaltuk.

Szaritott élesztével végzett kisérleteink szerint az inert gaz atmoszféraban
val6 tarolas nem gatolja a szaritott éleszt6 kelesztékei)essegenek csokkenését.
A keleszt6képesség valtozasa azonban a szaritott sutééleszténél is fliggvénye a
tarolasi hémérsékletnek, 5-6 C°-on a keleszt6képességben mintegy 6t honapon
keresztiil nincs valtozas.
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WCCNEAOBAHUNA XPAHEHUA APOXOKEW. 111. YMAKOBKA W
XPAHEHUE MPECCOBAHHbBIX W CYLWEHHbIX XJ/IEBOMEKAPHbIX
OPOXXKEN

T. FanTn, M. Akab, A. ®aparo, 11 Ciou.

MMOoBbILLEHNEM COAEPXKaHWS COMM APOXOKEBOr0 MOJIOKA MOBLILLIAETCS Takxke
cofiepXKaHne cyxux BELIECTB MOMYYEHHbIX APOXOKel OfMHAKOBOW KOHCUCTEHLMN.
KOHLEHTpaLmns conv NpUMeHeHHast Mpu 3aBOACKMX YCMOBUAX He BAWAET Ha
COXPaHAEMOCTb APOMOKEN.

MpeccoBaHHble x/ebonekapHble APOXKM B 50—I100 r-0BbIX KyCKax Mo-
Ka3blBalOT MNOTepM Beca B BOLOMPOHMLAEMONA YMakoBKE B MNPOBETPVBAEMOM
cKnage.
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Mpy ynakoBke B BOAOHENPOHMLAeMble (OATM MOYyYaeTcs HUYTOXHasA
ybbinb Beca. CbpaxmBaemasi CMOCOOHOCTb 3aBMCMT OT COAEPXKAHWUA cyxux Be-
LLECTB APOXOKEN. YO6bl/ib BNAXHOCTU HE CHUXAET CMOCOBHOCTb GPOXKEHWS.

MprmeHeHMeM BOLOHENPOHMLAEMbIX (OCAT CHUXAETCA CMOCOBHOCTL GpoXe-
HUS APOXOKER 1 APOXOKU MSAryatoTCs.

CbpaxnBaemast CMOCOOGHOCTb CYLUEHHbIX X/1e60MeKapHbIX APOXOKEA  He
3aBMCUT OT COCTaBa Cpefbl MPU XpaHeHUU, TO eCTb HE M3MEHSETCS HU B a30Te HU
B YINIEKMCNOTE HY B BO3AyXe. BaxHbIM (pakTOpoM ABNSETCA Temnepatypa XpaHe-
HUA. CylUeHHble APOXOKW MpU XpaHeHWW B TeveHun 20—22 Hegenb npu 6 C
COBCEM He MOTEpPSOT CMOCOOHOCTb BPOXKEHMS HO MOC/e 3TOro Croco6HOCTL Gpo-
XKEeHUs BbICTPO MageT.

1 puc. OnonackusaHue ammnyn WHeEPTHbIM rasom
1 amnyna 2. cylleHHble XNne6oneKapHble LPOXOKY,

3. BbITAHYTaa CTeknaHaa Tpyo6a.

2. puc. Y6binb kyckos APOXOKe Becom 100 r-oB B %-ax NpuM XpaHEHUW Ha
oXJlaKeHHOM MecTe (14 —18°) B pasHbIX yrnakoBKax.

3. puc. Y6biNb kyckos APOXOKEA BecoM 100 r-oB B %-ax NpU XpaHeHWU B
TepmocTaTe npu Temneparype +35°C.

4. puc. Y6bIMb kyckos APOXOKEN BecoM 50 r-oB B %-ax MpyM XpaHeHUM Ha
OX/TXKAEHHOM, MPOBETPVBAEMOM MECTe.

5. puc. Y6bIb kyckos ApOMOKel Bceom 100 r-oB B %-ax MpyM XpaHeHWW B
ycnosusax 4. puUc.

6. puc. VI3MeHeHMe CMOCOGHOCTV GPOXEHUS kyckos APOXOKEN Becom 100 r-ce
B pasHbIX YMNakoBKax MpW XpaHeHUW B TepMocTare Temmnepatypoi
35°C B3ast BO BHMMaHuWe ybblnm Beca.

7. puc. 3MeHeHWe crnoco6HOCTM GPOXEHUS CyLIEHHbIX X/ieboneKapHbIX LpOX-
e Mpy pasHbIX YCNOBUAX XpaHeHus
1., B TepmocTate (35°C) B BO3amyxe
2., Mpu Temnepatype nabopaTopuu B asoTe
3., Mpu Temnepatype nabopaTopuu B YrneKkvcnoTe
4., npu TemnepaType nabopaTtopun B BO3LYyXe
5., B xonogunsHoM Wwkady (6°C) B BO3ayXe.

UNTERSUCHUNGEN HINSICHTLICH DER LAGERUNG VON HEFEN
I1l. TEIL VERPACKUNG UND LAGERUNG GEPRESSTER UND
GETROCKNETER HEFE

T. Géanti, M. Jakab, A. Faragd, |. Szihs

Bei Erhohung der Salzkonzentration von Hefemilch nimmt der Trocken-
substanzgehalt der aus ihr bereiteten Hefe indentischer Konsistenz zu. Die
unter betrieblichen Verhéltnissen verwendete Salzkonzentration beeinflusst die
Lagerungsfahigkeit 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-
durchléssige Folien verpackt wird. Der Gewichtsverlust von Hefen, in wasser-
unduchléssigen Folien ist minimal. Die Triebfdhigkeit hdngt von der Menge
der anwesenden Hefe-Trockensubstanz ab, der Wasserverlust bedeutet keine
Verringerung der Gesamt-Triebfahigkeit des Hefepaketes. Verwendung von
undurchlassigen Folien fordert die Weichwerdung der Hefen und die Verminde-
rung der Triebfahigkeit.

148



Die Triebfahigkeit der getrockneten Backhefe erwies sich unabhéngig da-
von, ob die Lagerung in einer Nitrogen einer Kohlendioxid - oder in Luf-
tathmosphére stattfand. Die Temperatur spielt bei der Lagerung eine wesent-
liche Rolle; eine Trockenhefe bei 6 C gelagert verliert 20-22 Wochen lang Uber-
haupt nichts von ihrer Triebfdhigkeit, hernach aber erfolgt eine rapide Vermin-
derung der Triebfahigkeit.

Text der Abbildungen

Abbildung 1. Durchspilung 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, wahrend der Lagerung in einem kihlen 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 kihlem, luftigem Orte. Die Proben wurden gleichzeitig mit
den Proben der Abbildung 5. unter identischen Umstédnden gelagert

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

Abbildung 6. Verdnderung der Triebfahigkeit 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. Verénderung der Triebféhigkeit von unter verschiedenen Um-
stdnden gelagerter'getrockneter Backhefe im Laufe der Lagerung. 1 Im Ther-
mostat (35 °C) in einer Luftathmosphédre 2. Bei Laboratoriumstemperatur
in einer Nitrogengasathmosphdre. 3. Bei Laboratoriumstemperatur in
Kohlen-dioxidathmosphére. 4. Bei Laboratoriumstemperatur in der Luf-
tathmosphére. 5. Im Kihlschrank (6 °C) in Luftathmosphére

INVESTIGATIONS IN CONNECTION WITH THE STORAGE
OF YEASTS, IlI.

Packing and storage of compressed and dried yeast
T. Génti, M. Jakab, A. Faragd and |. 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 50- 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 was experienced.
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