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ABSTRACT

Bread made with sourdough fermentation has a high enjoyment value, a characteristic aroma, and
an excellent texture. The sourdough is a mixture of water and flour pre-fermented with lactobacillus
culture, which, due to the acidic chemistry, results in intensive fermentation due to the activation of
protease. The sourdough bread is the traditional bread of Central and Eastern Europe, but different
versions of this technology have been used for centuries in other parts of the world,

In recent years, sourdough bread making has become popular again, thanks to its high nutritional
value, longer shelf life, and use of fewer additives.

The aim of this study is to investigate and compare the physical, chemical, and organoleptic
properties of bread made from two different wild sourdough starters and three different flour/flour
blends using two different rising methods. We investigated how the rising method and the rising
conditions influence the acidity and pH. We tested the organoleptic properties using a scoring method
and found that bread made with the same flour blend had different organoleptic properties when different
rising methods or different wild yeasts were used. We tested the consistency and hardness of the bread
on the day of preparation and on the following days, and the measurements showed little difference
between consecutive days.
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OSSZEFOGLALO

A kovaszos fermentacidval késziilt kenyér magas élvezeti értéki, jellegzetes aromaju, kivalo
allagiu termék. A kovasz viz és laktobacillus kultiraval eléfermentalt liszt keveréke, amely a savas
kémhatéas kovetkeztében a protedz aktivaléddsa miatt intenziv fermentaciot eredményez Kozép- és
Kelet-Eur6pa hagyomanyos kenyere a kovaszos kenyér de ennek technologianak kiilonféle valtozatai a
vilag mas részein is évszazados multtal rendelkeznek,

Az elmult években a kovaszos kenyér készitése tijra népszeriivé valt, kdszonhetéen a magas
tapérték, hosszabb eltarthatésag, kevesebb adalékanyag felhasznalasa miatt.
Vizsgalatunk célja, két kiilonb6z6 vadkovaszbol és harom kiilonb6zo lisztbol/lisztkeverékbol, és két
kelesztési modszer alkalmazasaval késziilt kenyerek fizikai-, kémiai- illetve, érzékszervi
tulajdonsagainak megvizsgalasa és dsszehasonlitasa. Munkank soran vizsgaltuk, hogy a savfokot, a ph-
t hogyan befolyasolja a kelesztési modszer, a kelesztési koriilmény. Vizsgaltuk az érzékszervi
tulajdonsagait pontozasos modszerrel, azt tapasztaltuk, hogy tigyanolyan lisztkeverékbdl késziilt kenyér
érzékszervi tulajdonsagai eltértek, mas kelesztési mod, vagy kiilonb6z6 vadkovasz hasznalata esetén.
Vizsgaltuk a kenyerek allomanyat, keménységét az elkészités napjan és az azt kdvetd napokon, a
méréseknél nem mutatkozott nagy kiilonbség az egymast kdvetd napok esetében.
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