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Denne forskningsartikkelen undersgker om det er noen synlige forskjeller i deigvolum ved bruk av ulike typer gjzer
og hvilken gjaer som er mest effektiv. Det ble totalt laget 30 deiger. Innholdet i deigene var ngyaktig det same
bortsett fra at 15 av dem hadde t@rr gjzer og de resterende 15 hadde fersk gjeer. For at vekstforholdene skulle bli
mest mulig like, ble det laget to og to deiger samtidig, en med fersk og en med tgrr gjeer. Alle deigene ble malt
hvert 20 minutt, og hevde totalt i 120 minutter. Resultatene viste at deigene i giennomsnitt hadde likt volum etter
120 minutter. Det var likevel signifikant forskjell mellom hevevolumet til de ulike typene deig de farste 60 minut-
tene. Resultatene styrket hypotesen om at fersk gjeer hever raskest i starten, men at totalt volum blir likt til slutt.

Innledning

Vi har alle statt i butikken og lurt pa hvilken gjeer vi egentlig skal velge. Er den ene typen bedre enn den
andre eller er det likegyldig hvilken type gjer vi kjoper? Er det egentlig noe synlig forskjell i volumet til
deigene med de ulike typene gjeer og hvilken er mest effektiv?

Personlig interesser for matlaging, baking, og nysgjerrighet rundt de ulike typene gjeer var bakgrunnen
for forskningsprosjektet. Jeg personlig pleier & bruke torr gjaer, da bakingen skjer mer spontant og denne
typen gjaer kan st i lang tid i kjokkenskapet. Bestemgdrene mine derimot bruker som regel alltid fersk
gjeer, av gammel vane og fordi de har tenkt at den hever raskest, mest og lager best smak. Formélene med
forskningen var & avdekke om det er “merkbare” forskjeller pa samme type deig med torr og fersk gjeer. Jeg
forventer at fersk gjeer hever raskest i starten, men at det ikke blir noen synlig forskjell i volumet til deigene
til slutt. Jeg formulerer derfor hypotesene:

H : gjeerdeig med fersk gjeer hever raskere enn gjeerdeig med torr gjzer, men de blir like store til slutt.
Med nullhypotesen:

H. : gjeerdeig med torr gjeer hever likt som gjaerdeig med fersk gjeer.
Gjeer er ulike mikroskopiske sopparter som spalter sukker til alkohol og karbondioksid. (1) Produsenten av
gjeren som ble brukt i dette forsgket, bruker den encellede soppen Saccharomyces cerevisiae. (2) Denne
typen gjeer har blitt brukt til gjaering av mat og drikke i rtusener. (3) Langsiktig seleksjon og domestisering

av gjeerstammen har fort til seleksjon av hundrevis av stammer med onskede produksjonstrekk som har
betydelige fenotypiske og genetiske forskjeller fra deres forfedre. (4, 5, 6)

1 D> SPISS Vol.16, 2024



Amalie Myking Hever ferskgjeer raskere enn tgrrgjeer?

I gjeerdeiger finnes det tre kategorier sukker; Naturlig sukker som allerede finnes i melet, som glukose,
sukrose, fruktose og maltose; sukker som er tilsatt av deg som baker; og sukker som blir frigjort ved ned-
brytningen av stivelse. Gjarcellene bryter ned glukose og fruktose til karbondioksid og etanol. P4 grunn
av sukkergjaeringen blir gjercellene brukt som et hevemiddel i bakevarer, de forer til gkning i volumet,
endring i deigens struktur og bidrar til smak. (7, 8) Under steking av gjeerbaksten fordamper etanolen fra
deigen sammen med litt vann og bidrar til den luftige konsistensen.

Forskjeller pé fersk- og torr-gjer er mange. Fersk gjeer er fuktigere enn torr gjer. Nesten alt vannet i torr-
gjeeren blir fjernet og det blir en inaktiv gjeer inntil den kommer i kontakt med mel og vann. Den har derfor
lengre modningstid i deigen enn fersk gjaeren som starter gjeringsprosessen med det samme den tilsettes
vaesken i deigen. Fersk gjaeren har derfor jevnere modning i deigen og best stabilitet og forutsigbarhet i
bakeprosessen. Siden torrgjeren har minimalt med fuktighet, kommer den i pulverform og har derfor
lenger holdbarhet enn fersk gjeeren. Den kan lagres tort over lang tid i motsetning til ferskgjeeren som har
kortere holdbarhet og méa oppbevares i kjoleskapet. Torrgjeren taler hoyere temperaturer pa vaesken enn
fersk gjaeren. Torrgjaren skal ifolge produsenten blandes sammen med de torre ingrediensene innen vas-
ken tilsettes. Mens fersk gjaeren skal tilsettes i vaesken som er oppvarmet til 30-37 grader. (2)

De ulike typene gjer i butikken er utviklet med forskjellig gjeerstammer og reagerer ulikt pa sukker. Rad
gjeer er spesialutviklet for sotere deiger som inneholder mer enn 3 ss sukker/sirup per pakke ferskgjeer.
Den har hayere toleranse for hoyt sukkerinnhold og skal i teorien lage bade bedre smak og heve bedre
enn andre typer gjeer i sot bakst. Gul/pizza gjeer er spesielt utviklet til bruk i pizzadeiger. Den skal gjore at
deigen blir slappere enn vanlig og lettere & kjevle ut i gnsket fasong uten at den krymper. Siden pizzadeiger
ofte hever kortere enn andre deiger, er glutennettverket ogsa strammere. (2) Jeg har valgt & bruke den bla
gjeeren i denne forskningen, da det er denne som er mest kjent og brukt av folk flest.

Det blir i denne artikkelen bygget videre pa tidligere forskning av Aspenes, T.B Hvilken gjaerdeig av hvete,
med ulik mengde vann, hever mest? (9) Dette studiet sa pa betydningen av vannmengde for heving. Her
sammenlignes torr og fersk gjeer.

Materiale og metode

Til elting ble det brukt en KENWOOD Major Classic kjokkenmaskin. Alle ingrediensene ble veid med
elektronisk kjokkenvekt, og temperaturen pé vasken ble mélt med Invite elektronisk termometer for a fa
neyaktige méalinger av temperatur og mengde. For & holde riktig og jevn temperatur pa smeret og vaesken,
ble det brukt en kasserolle og koketopp. For & dele opp og oppbevare ingrediensene for de skulle eltes, ble
det brukt en smorkniv og to desilitermal.

Deigene hevde i to sylinderformede botter med desiliter merker p&, og med kjokkenhandkle over deigene
under heveprosessen. For & holde kontroll pa eltetid, heveperiode og nér hver méling skulle tas, ble det
brukt stoppeklokke og nedtelling. Etter hvert som alle ingrediensene ble mélt opp, skrev jeg dem ned, med
penn og papir slik at jeg skulle veere sikker pa at alt ble likt.

For 4 finne tidsrommet og den hastigheten pé kjokkenmaskinen som var mest optimal for denne typen
bakst, foretok jeg noen testforsgk. Dette var ett kvalitativt forsgk der ingen av malingene, utrekningene
eller resultatene ble tatt med i forsoket. Alle ingrediensene ble heller ikke malt opp like ngyaktig, som i
forsoket. Testforsgkene resulterte i at deigene skulle heve i 120 minutter og en fastsatt plan pa hvordan
elte-prosessen skulle foregé. Innen 120 minutter hadde deigene sluttet & heve og ikke falt ssmmen enda.
Alle mél er oppgitt, og ble malt opp i gram for at maleusikkerheten til mengden ingredienser skulle bli
minst mulig. Alle ingrediensene var romtempererte nar de ble tatt i bruk. Mengden terr gjeer i forhold til
fersk gjeer ble regnet ut fra produsenten sine sider. “1 pakke fersk gjeer tilsvarer 1 pose torrgjeer”. (2)
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Tabell 1: Ingredienser og mal

Deig 1 Deig 2

75 g smgr 75 g smor

200 g vann 200 g vann

300 g h-melk 300 g h-melk

13 g sukker 13 g sukker

175 g fint sammalt hvetemel 175 g fint sammalt hvetemel
7 g salt 7 g salt

500 g hvetemel 500 g hvetemel

7,5 g torr gjeer (bla) 25 g fersk gjeer (bla)

Smeltet smoret, tilsatte vannet og melken. Deretter malte jeg opp sukker, fint sammalt hvetemel, salt,
hvetemel og gjer, i denne rekkefolgen hver gang. Nar alle de torre ingrediensene var mélt opp, sjekket jeg
temperaturen pa vesken. Den skulle veare 36 grader celsius for den ble helt oppi blandingen av de torre in-
grediensene. Kjokkenmaskinen startet pd hastighet 2 imens all vesken ble helt oppi den terre blandingen.
All vesken skulle vere helt oppi innen det hadde gétt 1 minutt. Etter 1,5 minutter satte jeg opp hastigheten
pa kjokkenmaskinen til 3. Fra 4-6 minutter drysset jeg oppi 30 gram mel. Etter 7 minutter skrudde jeg ned
hastigheten til 2. Etter 10 minutter tok jeg av kjokkenmaskinen, helte deigen over i den sylindriske betten
og tok malinger. Vekten og hayden pé deigen ble malt allerede ved start, ved hjelp av digitalbakevekt, méle-
ne pa batten og linjal. Med hgyde pé deigen menes fra bunnen av begeret til toppen av buen pa deigen. M&-
ling av hgyden pé deigen ble gjentatt etter 20, 40, 60, 80, 100 0g 120 minutter. Vekten ble mélt ved start og
ved slutt tidspunktet. Selve hevingen av deigen var s lik som mulig hver gang, i den grad dette var mulig.

Resultater

Réadataene av alle mélingene som ble gjort i desiliter og den totale gkningen i storrelse utregnet. Samme
metode i begge tabellene, tabell 2 med torrgjeer og tabell 3 med ferskgjaer.

Tabell 2: Radata av alle malingene hvert 20 minutt i desiliter - tgrrgjeer

Deig med Antall | Omin | 20 40 min | 60 min | 80 min | 100 min | 120 min | Total gkning

torrgjeer min i str.

Desiliter 1 9 12,5 20 32 41 41 41 32
2 10 16 27 35 47 47 47 37
3 9 14 21 32 41 41 41 32
4 11 14 20 28 41 44 44 33
5 11 14 20 26 35 46 46 35
6 10 14 20 29 41 41 41 31
7 9 15 25 38 43 43 43 34
8 11 14 23 35 41 41 41 30
9 9 12 24 33 42 42 42 33
10 8 14 25 35 42 42 42 34
11 9 14 21 31 38 43 43 34
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12 9 13 22 30 38 41 41 32
13 9 14 23 30 36 41 41 32
14 10 14 20 32 40 40 40 30
15 9 15 26 41 43 43 43 34

Tabell 3 Rddata av alle malingene hvert 20 minutt i desiliter — fersk gjeer

Deig med Antall | 0 min | 20 min | 40 60 80 min | 100 min | 120 min | Tot gkning
fersk gjeer min min istr.
Desiliter 1 10 16,5 32 38 44 50 50 40
2 10 19 26 41 46 46 46 36
3 10 17 26 38 44 44 44 34
4 10 15 26 41 44 44 44 34
5 10 15 29 44 46 46 46 36
6 9 19 29 41 41 41 41 32
7 10 17 28 42 42 43 43 33
8 11 16 29 38 42 42 42 31
9 11 23 33 44 45 45 45 34
10 11 17 30 41 41 41 41 30
11 9 15 23 34 43 43 43 34
12 11 18 29 40 41 41 41 30
13 10 17 30 41 42 42 42 32
14 10 14 29 40 42 42 42 32
15 10 17 26 39 44 44 44 34

Tabell 4 P-verdier fra T-test av gkning i volum mellom 20 minutter, 40 minutter, 60 minutter og den totale gkningen.
Brukt ensidig fordeling og to utvalg med lik varians.

Tidsrom Torr- Fersk gjeer
20 min 0,00023

40 min 3,65E-06

60 min 3,41E-06

Total gkning i stgrrelse 0,24
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Figur 1 gjennomsnittlig volumet til deigene med standardavvik

Diskusjon

Formalet med forskningen var & undersgke om fersk eller torr gjaer hevet raskest og hvilke av typene som
hever mest. Ut fra Tabell 2 ser vi at det er smé variasjoner mellom deigene og de samme maletidspunktene.
Startvolumet til alle deigene var omtrent likt, det varierte bare med 2 desiliter. Selv om begge typene deig
hadde de samme ingrediensene og lik masse i ingredienser var gjennomsnittsvolumet i fersk gjer deigen
0,60 desiliter storre enn gjennomsnittet i torr gjeer deigene. Dette kan skyldes at hevingsprosessen startet
tidligere i ferskgjeeren. Hevingsprosessen kan da ha startet under eltingen i fersk gjaer deigen og ikke i torr
gjeer deigen. Vekten pd alle deigene ble malt bade ved start og slutt av heveprosessen. Disse dataene resul-
terte ikke i noen brukbare mélinger, noe som gjor at vekt ikke er en god maleenhet nar det gjelder vekst av
gjerdeig.

Figur 1 viser det gjennomsnittlige deigvolumet ved de forskjellige tidspunktene. Her ser man at fersk gjeer
deigene har en brattere stigningskurve og hever dermed raskere de forste 60 minuttene enn torr gjeer dei-
gen. Valgte derfor 4 ta en t-test i de forskjellige tidsintervallene fersk gjeer deigen hevet raskest, og fikk en
statistisk signifikant forskjell i alle maletidspunktene i tidsintervallet 0-60 minutter. Dette styrker hypote-
sen, fersk gjeer hever raskere enn torrgjer. Figur 1 viser ogsé at det er minimale forskjeller i sluttverdiene
til deigene. Her skiller det bare 0,60 desiliter noe som vil si at deigene er like store.

Malefeil er den storste feilkilden i denne studien. Hoyden av deigen skulle males fra bunn av begeret og til
toppen av deigen. Den var utfordrende & definere ngyaktig topp av deigen da den var buet overst. Dette kan
ha hatt stor innvirkning pa sluttresultatet og databehandlingen av deigene. For & redusere denne feilkilden
kunne vi vert flere som gjorde mélingene, hatt mindre diameter pd bgttene som ble brukt og filmet hele
prosessen. Med en uavhengig person til & male kunne mélingene ogsa vert gjort blindet. Under hevepro-
sessen kan det ha forekommet smé forskjeller selv om heveforholdene har vert relativt like. Temperatur-
forskjeller i rommet deigene har hevet i kan ha hatt innvirkning pé deigene, da ikke alle deigene ble laget
pa samme tidspunkt. Siden alle 30 deigene ikke ble laget samme dag. Dette kan ha gjort at heveprosessen
har skjedd raskere eller tregere. Selv om alle ingrediensene har blitt malt opp med digitalvekt viser ikke
den desimaler. Det digitale og elektroniske termometeret viste heller ikke desimaler i forhold til gradene
pa vesken. Dette kan ha resultert i variasjon i mengden ingredienser og temperatur i vesken for alle dei-
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gene. Variasjon i ingrediensene kan ogsa ha forekommet da jeg har méattet bruke x antall poser med mel,
kartonger med melk, ferskgjeer kuber og poser med torr gjeer. Dette er noe jeg ikke kunne ha malt eller hatt
stor pavirkning pa.

Ut fra mélingene, resultatene og analysen av de 30 deigene kommer det frem at fersk gjer deigen er den
som gker raskest i volum. Den hadde det hoyeste deigvolumet de forste 60 minuttene, og p-verdiene er
statistisk signifikant. Selv om det var en gjennomsnittlig forskjell mellom de ulike deigene, viser T-testen
at det ikke er en signifikant forskjell mellom de ulike deigvolumene etter 120 minutter. P-verdien 1a godt
under det valgte signifikansnivaet pa 0,05. Totalt sett vokste deigene omtrent like mye, det er bare 0,6
desiliter i forskjell. S& hypotesen om at deiger med fersk gjer hever raskest, styrkes, mens gjaer deig med
torr gjeer hever like mye som gjerdeig med fersk-gjeer etter ett gitt tidsintervall.

Ut ifra mine resultater pa deigutviklingen blir videre forskningsspersmal om det er forskjell i smak ved
ulik type gjeer, og er det forskjeller i deigutviklingen og smak nar det blir brukt to ulike typer gjerstammer,
som bla og red. (10, 11)
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