A tészta megkelése egy kémiai folyamat, amely soran az éleszt6gombak a gliikozt etilalkoholra (CoHs — OH) és
széndioxidra (CO2) bontjak le. A felszabadulé CO. gaztol a tészta lukacsos szerkezetiivé valik, felpuffad, megkel.
Stitéskor az élesztégombak elpusztulnak, a visszamaradé anyagceseretermékeik és fehérje anyaguk adja az étel izét. Az
éleszt6gombak mikodésének legkedvezsbb hémérséklete kb. 25 — 40° C.

A mérés soran két dologra kell igen nagy figyelmet forditani. Az egyik a keld tészta hémérsékletének allando szin-
ten tartasa; ezt a legegyszeriibb alland6 hémérsékletii vizfiird6vel biztositani. A tésztat helyezziik térfogatbeosztéassal
ellatott mérShengerbe, és ezt tegyiik a vizfiirdébe, amelynek hémérsékletét (példaul meriiléforraloval) stabilizaljuk. A
maésik kényes kérdés a tészta térfogatanak mérése. A gondot az okozza, hogy a kels tészta felszine dombori. Megtehet-
jiik, hogy a kel6 tésztat egy viszonylag keskeny edénybe helyezziik, és a tészta felszinének atlagos magassagat becsléssel
allapitjuk meg. Ugy is eljarhatunk, hogy megmerjiik a tészta felszinének minimalis és maximalis magassagat, majd
a felszint gombsiiveggel kozelitve kiszamoljuk a térfogatot. Volt olyan megoldé is, aki a sztik hengerben kel§ tészta
felszinére konnyd papirkorongot helyezett, igy biztositotta, hogy a tészta felszine mindig sik legyen.

Toth Péter (Koméarom, Jokai M. Gimn., IV. o. t.) 5 kiilonb6z6 hémérsékleten (10, 15, 19, 23, és 27° C-on) meért.
A tésztak kezdeti térfogata 70 cm?® volt. A mérés eredményeit tablazatba foglalta és grafikonon is abrazolta. (Az dbra
a kezdeti Vj, értékhez viszonyitott térfogatot mutatja az id6 figgvényében.)
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Lathato, hogy a tészta eleinte lassan kel, majd egy id6 utén a kelés sebessége felgyorsul (ez valdszintleg az élesztd-
gombék szaporodéasaval magyarazhato), végiil a kelés tGjra lelassul, és a tészta térfogata nem valtozik tovabb. (Ekkorra
fejez6dott be a gliikoz lebontéasa.) Magasabb hémérsékleten valo kelesztésnél az is megfigyelhets, hogy a tészta egy
maximalis térfogat elérése utén egy kicsit Osszeesik. Ez azzal magyarazhato, hogy a hirtelen felszabadulé COz gaz egy
része tavozik a tésztabol.

A mérések azt is igazoljak, hogy a tészta keléséhez valoban egy optimalis hdmérséklettartomanyra van sziikség.
Alacsony hémérsékleten a tészta nem kel meg. Koriibeliil 20 — 25° C-ra emelve a hémérsékletet a kelés sebessége né.
Viszonylag magas hémérsékleten 60 — 70° C) sem tudna végbemenni a kelés, az élesztégombik elpusztulnanak, és a
tészta elkezdene siilni.



