Stroje a zafrizeni

Priprava prirodniho stabilizovaného
psenicného omladku

Pouzitim psSenicného omladku do receptury peciva docilime zlepseni aroma a chuti vyrobku peci-
va, vétsiho objemu, optimalni krupavosti a jeho delSi trvanlivost apod. Pfidanim omladku jsou do
tésta privadény enzymatické a mikrobiologické odbouravaci produkty. Tésto s omladkem vykazuje
lepsi pojivost s vodou, lepsi strojni zpracovani a vyssi stabilitu pri kynuti. Kvalita peciva s pouzitim
tohoto stabilizovaného omladku Hematronic je na vyssi urovni oproti pecivu bez pouziti omladku.
Pridanim pSenicného omladku dojde ke snizeni obsahu drozdi a zlepsujiciho pripravku.

Obr. 1 Zafizeni Hematronic

Zarizeni pro vyrobu pSeni¢ného omladku
Hematronic (obr. 1)zajistuje vyrobu tako-
vého pseni¢ného omladku, ktery je stabi-
lizovan na pozadovanou teplotu. Teplota,
vlastnosti a parametry omladku jsou tak
stejné po cely den, jsou tak vzdy stejné
pfi pouziti v kazdé dizi.

Zafizeni v nerezovém provedeni ma tro-
jité oplasténi s integrovanym okruhem
s chlazenim vody uvnitf plasté. Pripojené
zarizeni pro chlazeni vody chladi pseni¢ny
omladek na pozadovanou teplotu a tim
vytvati jeho stabilitu. Zafizeni je osazeno
tenzometrickymi vahami pro zobrazova-
ni aktudlniho mnozstvi uvniti' vyrobniku
a teplotnim cidlem pro zndzornéni aktu-
alni teploty uvnitf vyrobniku na ovlada-
cim panelu stroje (obr. 2). Na ovladacim
panelu je obsluze po zadani pozadova-
ného mnozstvi vyroby omladku auto-
maticky zobrazeno jaké mnozstvi mouky
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a vody je pro vyrobu daného mnozstvi
potrebné do vyrobniku naddvkovat.

Pfes rozhrani je mozné zatizeni napojit
na kompletni fidici systém davkovani su-

Obr. 2 Oviddaci panel

rovin v pekarné. Pro kontrolu davkova-
ného mnozstvi je aktudlné zobrazovano
mnozstvi priddvané mouky a vody.

Ptipravu surovin pro vyrobu pseni¢ného
omladku Ize provést nékolik hodin dopre-
du (funkce odloZeného startu), pokud si
nastavime presny cas, kdy ma byt omla-
dek pfipraven k pouZiti.

Zarizeni je pojizdné, pro jeho umisténi
pfimo pod vahu s moukou nebo na jiné
potfebné misto. Uvnitf vyrobniku je mo-
hutné dmychadlo (obr. 3), které intenzi-
tou a smérem michani reguluje teplotu
dle potrebné teplotni kfivky a hlida hla-
dinu pseni¢ného omladku béhem jeho
vyroby. Zafizeni je opatfeno Cerpadlem
s davkovaci hadici pro davkovani vyro-
beného omladku s presnosti davkovani
na 0,1 kg.

Zarizeni je vybaveno mohutnym vypust-
nym kohoutem (obr. 4) a zdvihacim mecha-
nismem (obr. 5) pro dokonalé vyprazdnéni
obsahu vyrobnikl a vyznamné ulehéeni
prace pfi Cisténi a sanitaci vyrobniku.

Vyroba pseni¢ného omladku probiha
po dobu 12 hodin. Ridici jednotka zafize-
ni po tuto dobu reguluje teplotu omladku
tak, aby jeho vyroba probihala podle po-
Zadované teplotni kfivky (obr. 6):

e F1: faze trvajici cca 10 minut kdy dochazi
k promichani zakladu

e F2: faze klidova, ktera trva do doby
dosaZeni teploty 24 °C

¢ Nasleduje cca 7 hodin proces michani
do dosazeni teploty 28 °C

e Poté probiha proces chlazeni na
konecnou teplotu 10 °C.
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Obr. 4 Vypustny kohout

PSenicny omlddek je sloZzen z pSenicné
mouky a vody o teploté cca 24 °Cv pomé-
ru 1:1. Pro zahdjeni procesu fermentace
omladku se jako startér pouzije pekarské
drozdi v poméru 2,5 % na celkovy obsah
pSenicné mouky v omladku. Po ukonceni
procesu vyroby (fermentace) je omladek
stabilizovan pfi teploté 10 °C, pfi které je
pfipraven k okamzitému pouZziti po dobu
nasledujicich 24 hodin. Po jeho spotiebé
je zaloZena vyroba omladku stejnym zpd-
sobem pro nasledujici den.
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‘ 1 hodina ‘ 7 hedin

Vyroba pSeni¢ného omladku

28 °C

12 hodin celkem

PFAHNL

NOVE PERSPEKTIVY

4 hediny

¥ 10 °C

Vypocet a postup pfi vyrobé 100 kg pse-
ni¢ného omladku:

¢ Pfidani 50 | vody o teploté cca 24 °C.
(obr. 7)

e Pfidani startéru (drozdi) v mnoZstvi
1,25 kg

¢ Pfidani 50 kg psenicné mouky (obr. 8)

Dévkovani omladku je od 10 % (pro bézné
pecivo — rohliky, housky apod.) aZz do 20 %
(volna tésta — ciabatty, bagety) na celkovy
obsah pseni¢né mouky v recepture.

Priklad vypoctu potieby pSeni¢ného
omladku

e \/yroba 90 000 ks rohlik(i/den.

¢ potieba 3 000 kg mouky pro tuto denni
vyrobu.

® 3000 kg mouky x 0,1 = 300 kg pSenicné
mouky dodané v omladku / den + 300 kg
vody = 600 kg omladku / den

PSeni¢ny omladek je vSak mozné pouzit
i jako pridavek ke stavajici recepture chle-
bového tésta s obsahem Zitného kvasu,
pfi celkovém obsahu Zitné mouky v tésté
do 40 %. Pridavek pSeni¢ného omladku
v poméru 10 % na celkovy obsah p3Senic-

Obr. 6 Teplotni krivka

né mouky zlepSuje aroma a chut chleba
a zjemnuje poérovitost stridy vyrabénych
chlebd.

Pouzitelnost pseni¢ného omladku tak ma
Siroké uplatnéni a investice do tohoto
zafizeni je urcité spravnou volbou do bu-
doucnosti. Firma Pfahnl nabizi moZnost
poskytnuti testovaciho zafizeni po dobu
2-3 tydnd a kompletni technologickou
podporu ze strany technologl firmy
Pfahnl a Hematronic pfi zavedeni psenic-
ného omladku do vyroby, pro vytvoreni
novych receptur s pouzitim pseni¢ného
omladku a pomoc pfi realizaci novych
receptur s vyuzitim tohoto omladku dle
moznosti na daném provoze.

Standardni velikosti zafizeni pro vyrobu
pSeni¢ného omladku

BRSSF 300 PVK — max. kapacita 200 kg
omladku
BRSSF 500 PVK — max. kapacita 300 kg
omladku
BRSSF 1000 PVK — max. kapacita 600 kg
omladku

Ing. Lukas Osecky
Pfahnl Backmittel, spol. sr. o

Obr. 5 Zdvihaci mechanismus
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Obr. 7 Vyroba omladku - pridani vody

Obr. 8 Vyroba omladku - pfidani mouky
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