Ze seminare

Jednostupnovy zithy kvas HEMATRONIC

Zakazniky firmy Pfahnl pravem zajima, proc jsme se rozhodli popsat na seminafti v Pardubicich pravé ten-
to typ kvasu? Vidyt nase nabidka susenych kvas ¢i zakyselujicich pfipravki o rizném stupni kyselosti je

pro vyrobu chleba urcité dostatecna...

S jednostuprnovym Zitnym kvasem HEMATRONIC chceme nasim zakaznikiim nabidnout moznost vyroby
chleba s vyssim podilem prokvasené Zitné mouky a také vyuZit prednosti, které tento kvas nabizi.

Ptrednosti kvasu HEMATRONIC

Jde o kvas, se kterym bychom mohli spolec¢né vytvaret vyraznéji
Vas individudlni chlebovy program. Tedy chleby s vyraznou chuti,
vynikajici vlacnosti, dlouhou trvanlivosti, velkym objemem, vyso-
kym podilem prokvasené Zitné mouky a snizenymi surovinovymi
néklady. V neposledni fadé davame ddlraz na jednoduchou, témér
automatizovanou vyrobu jednostupriového kvasu. Popisme si vel-
mi strucné vyrobu jednostupriového Zitného kvasu HEMATRONIC:

Vyrobnik (fermentator)

Kvas HEMATRONIC je vyrabén ve vyrobniku , ¢i chcete- li ve
,fermentdtoru” Zafizeni je uréeno predevsim pro malé a stred-
ni pekarny s denni spotfebou zZitné mouky do 500 kg. Toto za-
fizeni je nastaveno a automaticky ovladano pomoci digitainiho
panelu. Kvas davkujeme Cerpadlem podle poZzadovaného mnoz-
stvi kvasu. Zatizeni ma vlastni tenzometrické vahy, takZze odpada
dalsi navaZovani surovin a kvasu. Kyselost je 200 — 220 stupnid.

Vlastni vyroba pfirodniho kvasu ,,Hematronic series” probiha
z tzv. matecniho kvasu ,,MATKA".

Zaklad vyrobime v externi nddobé. Do nadoby pfidame 5 kg
Zitné chlebové mouky, 5 litr( vody o teploté 33 °C a startovaci
kulturu (Laktobacilus brevis). Takto upraveny matecni kvas v ex-
terni nadobé zraje 24 h v prostoru pekarny. Poté je tento vyzraly
zaklad pouzit na fermentacni proces. Startovaci kultura HEMA
STARTER je dista kultura bakterii, kterd je zndma tim, Ze rozklada
cukr na kyselinu mlé¢nou a octovou. Zname presné podminky,
které maji bakterie radi a tyto podminky vytvarime ve fermen-
tatoru. Zkvasuje se pouze zitnd mouka a voda, nepouzivame zde
nestandardni chléb.
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Postup pfi vyrobé kvasu

Postup pfi vyrobé zitného kvasu ,,FERMENTACE"

Vlozime vyzraly matecni kvas do vyrobniku (fermentétoru), vy-
nulujeme tenzometrické vahy, zaddme mnozstvi poZzadovaného
kvasu (napf. 120 kg). Na displeji vidy vidime celkové mnozstvi
obsahu vyrobniku v kilogramech. Dle zadaného pozadovaného
mnozstvi kvasu systém AUTOMATICKY propocte pridani zitné
mouky a vody. Tyto Udaje se zobrazi na displeji. Vypocet pocita
s vytéznosti 250 — 1 (mouka) : 1,5 (voda). Po doplnéni mouky
a studené vody (cca 10 °C) na pozadované mnozstvi zadame
Cas, kdy chceme mit kvas ptipraven k prvnimu pouziti pro vyro-
bu. MinimalIni doba vyroby kvasu je 8 hodin. Vyrobnik automa-
ticky reguluje intenzitu a smér michani kvasu tak, aby teplota
kvasu na konci procesu byla 33 °C. Rizena teplota je diileZita pro
spravnou tvorbu jak kyseliny octové (vznika pfi teplotach do 27 °C),
tak kyseliny mlécné, ktera vznika pri teploté nad 27 °C.

Po uplynuti nastavené doby je kvas ptipraven k odebrani ¢erpa-
dlem do hnétaciho stroje. 10 % z celkového obsahu vyzralého
kvasu je automaticky ponechdano jako zaklad pro nasledujici fer-
mentaci dalsiho kvasu. Takto Ize opakovat kazdy den po dobu
nékolika tydnd, v zavislosti na hygiené provozu.

Pred zaloZenim nového matecného kvasu (opakujeme proces
od zacatku) je nutné celé zafizeni dikladné vycistit. Vyzraly kvas
musime zpracovat do 24h. Kvas Ize skladovat 2—3 dny v lednici
a lze ho i zamrazit a po rozmrazeni pouzit.

Zasady pouziti kvasu HEMTARONIC

$iho zrani tésta (pokud nelze dosahnout tuto teplotu, mlzete
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k ochlazeni pouzit ledovou tfist ¢i ledovou vodu).
e teplota kvasu je 33 °C a proto musime ddvkovat do tésta stude-
nou vodu. A fidime se mottem: , Klicem k uspéchu je teplota tésta.”

Pfi pouziti kvasu HEMATRONIC snizujete surovinové naklady
na vyrobu chleba. Davkujete méné zlepsujicich pfipravki a sta-
bilizator(. Dle nasich zkusenosti se sniZuje davkovani zlepsuji-
ciho ptipravku minimalné o jednu tfetinu doporucené davky.
Pfidani zlep3ujicich pripravk(, a to i pres nesporné vyhody kva-
su, doporucéujeme z nasledujicich divodu:

e dosahneme lepsi porovitosti, velky objem, vétsi stabilitu
v kynarné, snadné zpracovani na strojnim zarizeni a urcité lep-
Si elasticitu tésta a vyssi vaznost mouky

Z nabidky nasi firmy PFAHNL chci upozornit na nasledujici stabi-
lizatory a zlepsujici pripravky:

Doporucené zakyselujici pripravky

Brotbackmittel 1% — varianta pro femesiné pekarny

Pfahnl Kyselost Davkovani
. o . . . v
TSM hell - svétly 400 1-2 % na mouku Brotbaclimltfe/ IIA varlanta. pro pramyslové kyndrny, kdy pfi
pravek prizpGsobime rychlosti linky
= / i I¢)
TSM dunkel - tmavy 400 1-2 % na mouku Brotbackmittel BBA 0,5%
1 Y
e szl Al I 2 ) (i Brotfix OPTIMA — jiz klasicky zlepsujici pfipravek s obsahem lepku
Sauer hell - suseny kvas 125 6 % na mouku
Sauer dunkel - suseny kvas 125 6 % na mouku Pfirodni Zitny kvas HEMATRONIC je zakladem pro Vas indivi-
BIO-suseny kvas Vollkornsauer 155 3-8 % na mouku dulni chlebovy program s fadou prednosti:
e vyvijime spole¢né chlebové speciality. A speciality pritahuji
Doporucené stabilizatory Pfahnl zékazniky!
FRESH Premium 1% e zvySujeme kvalitu chleba pridanim stale ¢erstvého, vonavého

kvasu — napecené produkty presvédci svoji chuti — Cerstvy kvas
vyrazné ovlivriuje chut chleba

Brotbackmittel 1% @ jestlize denné zvyrazfiujeme chut a aroma Cerstvym kvasem,
Brotbackmittel 1% Industrie zdkaznik se nam bude jisté vracet

e odliSujeme se od bézné produkce

e kvas mliZeme poufZit pro vSechny druhy chleba

FRESH 1% CL (bez pridatnych latek)

Brotbackmittel BBA 0,5%

Broffix Optima e dokladem vyjimeénosti kvasu je i lofiské vitézstvi pekdrny
MORAVEC v soutézi Chléb roku, kdy ve vitézném konzumnim
Stabilizator FRESH 1% vyrazné prodluZuje mékkost chleba chlebu byl pouzit pravé kvas HEMATRONIC
(u nékterych testd jsme dosahli aZ 8 dni), zvétSuje objem. e zapdjéime vyrobnik kvasu
Muze byt ive varianté bez pfidatnych létek (bez, E“). e doprava kvasomatu BRSSF 300 P o rozméru 850 x 1300 x 1020 mm
A ve spojeni s kvasem, ktery je pfirozené bez pfidatnych latek 3 hmotnosti 233 kg na misto uréeni a zpét velkym nékladnim
pak pe¢eme vyrobek bez ,,E“... autem

e poskytnuti vyrobniku s kapacitou vyroby az 180 kg kvasu,
zapUjceni na vyzkouseni aZ na 14 dni

o Cisténi a dezinfekce vyrobniku na nase naklady

e celodenni zauceni ve Vasi pekdrné s Gcasti naseho technologa
+ aktivni Gcast technologa i 2. den pro kontrolu, hlidani teploty
kvasu apod.

e poskytnuti startovaci kultury Hematronic pro rozvoj kvasného
procesu

e zavedeni vyroby na no¢ni sméné nasim technologem

e zajisténi vypoctu receptur na jednotlivé druhy chlebd
ze strany naseho technologa

e v pfipadé rozhodnuti o koupi ponechani zkusebniho vyrobniku
az do doby obdrzeni nového vyrobniku — vyroba zdkaznika tak
uz od zkousky nebude prerusena

Jan Salaquarda
PFAHNL Backmittel, spol. s r.o.
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