1) گندم نرم رطوبت بالاتری نسبت به گندم سخت داره واسه همینم نمه کمتری میزنن!از روی اسمشونم معلومه گندم نرم پوستش نرمتر و راحت تر از آندوسپرم جدا میشه پس رطوبت کمتری لازم داره
2)مالت به خاطره مواد قندی که داره روی رنگ نان و بیسکوئیت و کیک تاثیر میذاره و به دلیل وجود مواد نیتروژنی و دکسترین ها از کریستاله شدن مالتوز جلوگیری می کنه و باعث جلوگیری از ایجاد لکه های سفید روی کیک و بیسکویت ها میشه
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4)مخمر خشك در دو شكل معمولي و فوري توليد ميشود. اين نوع مخمر از گونه هاي خاصي انتخاب و ساخته ميشود تا درجه حرارتهاي نسبتا بالاي خشك كردن را تحمل نمايد. رطوبت مخمر خشك بين 3تا8 در صد است . مخمر خشك در تهيه خمير ابتدا مي بايست قبل از افزودن به ديگر مواد اوليه فعال گردد. براي اين منظور مخمر با بخشي از آب مورد استفاده در تهيه خمير ، كمي شكر و آرد مخلوط ميشود و قبل از افزودن به خمير بمدت 15 دقيقه رها ميشود و درجه حرارت آب بين 40-35 درجه سانتيگراد توصيه ميشود . بازاء هر ماه نگهداري حدود 7 از فعاليت خود را از دست ميدهد. مخمر خشك فوري بر خلاف مخمر خشك مغمولي نيازي به آماده سازي و فعال شدن نداشته و ميتواند مستقيما يعني بصورت پودر به خمير اضافه شود . برخي از توليد كنندگان توصيه مينمايند اين نوع مخمر يك دقيقه پس از شروع مخلوط كردن وقتي درجه حرارت خمير متعادل گرديده است به آن اضافه گردد. مخمر خشك از نظر اندازه كوچكتر و حاوي اولسيون كننده است . مخمر هاي خشك ميبايستي در جاي خشك و خنك نگهداري شوند.زمان ماندگاري مخمر خشك در صورت بسته بندي در خلا و يا بوسيله گاز ازت افزايش مي يابد.هر زمان كه بسته مخمر خشك باز شده و قسمتي از مخمر استفاده گردد ميبايست درب آن را مجددا محكم بسته تا مجاورت با هوا به حداقل برسد . در اين شرايط مخمر مي بايستي در طول هشت روز مصرف شود. 
مخمر خشک فعال : مخمر خشك فعال هنگام مصرف 10 برابر وزنش آب جذب مي كند و فعال ميگردد. به ازاي هر ماه نگهداري مخمر خشك فعال 7 درصد از فعاليت خود را از دست مي دهد و ليكن اگر در خلا يا ازت نگهداري شود ميزان بيشتري از فعاليت خود را حفظ مي نمايد 
مخمر خشک غیرفعال : سولولهای کامل مخمر هستند که سانتریفوژ ،‌شسته و خشک شده اند و حاوی مقادیر زیادی انواع ویتامین B و پروتئین می باشد .مخمر خشک غیرفعال بر روی ملاس نیشکر رشد داده شده و حاوی مقادیر زیادی پروتئین می باشد و میتواند به عنوان طعم دهنده غذایی به خوراک اضافه گردد و همچنین قابلیت خمیر کردن محصول را افزایش می دهد . این نوع مخمر به هیچ عنوان خاصیت تخمیری نداشته و به همین علت میزان مصرف آن با مخمرهای دیگر تفاوت دارد و بطور معمول به عنوان منبع غنی پروتئین،ویتامین و مینرال، مورد استفاده قرار می گیرد
سویه این نوع مخمر از قارچ ساکارومیسس سرویسه Saccharomyces cerevisiae می باشد که اختصاصاً بر روی منابع کربن طبیعی و بطور اخص شکر موجود در ملاس رشد داده شده است.
مخمر خشك :
از آنجا كه خمير مايع به صورت محدودي قابل حمل و انبار كردن است از مدتها قبل كوشش بر اين بوده است كه با توليد مخمرهاي خشك محصولي به دست آورد كه براي مدت طولاني قابل نگهداري باشد براي اين منظور مخمر پرس در حرارت 30 الي 40 درجه ترجيحا از خلا خشك مي گردد تا ميزان رطوبت آن به 18 الي 12 درصد برسد مخمر خشك بايد در محلي سرد و بدون نفوذاكسيژن نگهداري شود. اين مخمرهاي خشك به دو دسته ي مخمر خشك فعال و مخمر خشك غير فعال تقسيم مي شوند. مخمر خشك فعال هنگام مصرف 10 برابر وزنش آب جذب مي كند و فعال ميگردد. به ازاي هر ماه نگهداري مخمر خشك فعال 7 درصد از فعاليت خود را از دست مي دهد و ليكن اگر در خلا يا ازت نگهداري شود ميزان بيشتري از فعاليت خود را حفظ مي نمايد در مخمر خشك غير فعال مقداري از سلولهاي زنده ي آن توسط دما كشته شده و استفاده محدودي دارد . لازم به ذكر است همان طوري كه گفته شد رطوبت مخمر پرس 72 الي 75 درصد است بنابراين بايستي تا زمان مصرف در يخچال نگهداري شود كه در اين صورت حدود 5 هفته و در حالت انجماد ماهها قابل نگهداري مي باشد.




