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ABSTRACT

Considering the necessity to increase the quality of products made from the fermented dough, it
is possible to increase the selectivity of the fermentation process by lowering the temperature. However,
this phenomenon changes the kinetics of yeast cell metabolism, speed of overall process decreases, and
thus the duration of the whole fermentation period increases. Kinetic parameters can be determined
individually, but also in more comprehensive steps, which allows for a rapid reassessment of the
fermentation process under modified working conditions. To achieve this goal, a mathematical model
is developed in the first step, which takes into account the change in the concentration of chemical
species present in the reaction mass during the fermentation period.The obtained mathematical model
offers later possibility of simulation, depending on the production of the initial dough, its components
and the parameters of the fermentation stage.
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KIVONAT

Figyelembe véve a kelesztett t€sztabol eldallitott termékek jobb mindségének sziikségességét,
adott lehetdség van a fermentacids folyamat szelektivitasanak novelésére a hdmérséklet csokkentésével.
Ez a jelenség azonban megvaltoztatja az élesztOsejtek anyagcseréjének a kinetikajat, a folyamatok
sebessége lecsokken, €s igy az egész kelesztési periodus iddtartama megnovekszik. A kinetikai
paraméterek meghatarozasa torténhet egyénileg, azaz kisebb szakaszokban, de atfogdbb 1épésekben is
lehetséges, ami lehet6séget nyujt a fermentacidés folyamat gyors Ujraértékelésére a modositott
munkakorilmények kozott. Ennek a célnak az elérése érdekében az elsé 1épésben kidolgozzuk a
matematikai modellt, ami figyelembe veszi a reakciotomegben jelen 1évo kémiai anyagok
szimulacio késobbi lehetdsége, a kezdeti tészta eldallitasanak, alkotdelemeinek és a kelesztési szakasz
paramétereinek fiiggvényében.
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