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9/_ Ciele

V] Objasnit funkcie kvasu v ceste, dovody ich pouzitia.

V] Vymenovat zdkladné mikroorganizmy, ktoré sa nachadzaju v
zdravom chlebovom kvase a posudit ich vyznam v ceste.

V] Charakterizovat rozne druhy kvasov.

ZI Opisat vlastnosti a pouzitie jednotlivych druhov kvasu.

Na

ZI Posudit vyhody kvasku a kvaskovania.
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Kvas

Charakteristika
a ulohy kvasu v
ceste

Porovnanie
kvasu s
drozdim




KVAS

Mikroorganizmy z

raznej muky, bez
drozdia
Mliecne baktérie Kvasinky

< Kvas je riedke, pripadne zahustené razné cesto - bez soli, s rozmnozZenou
kulturou kvasnych MO.

< baktérie mlieéneho kvasenia — Lactobacily

< nepravé kvasinky -Torulopsis




zrely kvas
nacesta
drobenka

kvasné koncentraty

Bez kvalitného chlebového kvasu neupecieme kvalitny chlieb.



— Zrely kvas —

< riedky,
< s aktivhou mikroflorou,
< kratka trvanlivost,

< pouziva sa na zakvasenie chlebového
cesta a na pripravu |. stupna kvasu
(zakladu) — pri trojstupriovom vedeni
raznych kvasov.

Zrely kvas




Nacesta

Priprava kvasu z nacesty najskor
Tiez sa nazyva gula. po 6-8 hodinach.

< Je to zrely kvas zahusteny
raznou mukou. Skladuje sa v
suchej, Cistej miestnosti pri
teplote 15-24°C.

< Nacesta sa pripravuje pri
jednodnovom preruseni
vyroby.

Nacesta (gula)


Miroslava Cizmarova
je to vynehať


< zrely kvas zahusteny dvojndasobnym
mnozstvom raznej muky,

< drobiva, sypkd konzistencia,

< pred pouzitim sa drobenka maca 2-3
hod. v teplej vode — aktivacia
mikroorganizmov.

Pripravuje sa pri viacdnovom preruseni

vyroby.

Drobenka

Drobenka —




— Kvasné koncentraty —

Dodavaju sa ako pasta,

prasok alebo tekuté.

Tekuty zivy kvas Razny kvas v podobe pasty

< Kvasné koncentraty su polotovary vyrobené z prirodnych raznych kvasov
(trojstupnovym vedenim raznych kvasov). Obsahuju mikroorganizmy
chlebovych kvasov (kvasinky a mlieCne baktérie) a pridavné latky, ako su
emulgatory, kyselina mliecna, kyselina citronova, kyselina octova,
kyselina askorbova, farbiva, hydrokoloidy.




Vyhody kvasnych koncentratov —

< Setria ¢as a energiu, prevadzkové priestory,
< mensie naroky na kvalifikaciu pracovnikov obsluhujicich miesiaci stroj,

< su pohodIné a vyroba pekarskych vyrobkov za pouzitia kvasnych
koncentratov je jednoduchsia,

< maju réznorodé poutitie,

< vyrovnana kvalita vyrobkov.

Chlieb s pouzitim kvasnych koncentratov sa vyraba priamym vedenim.



Miroslava Cizmarova
tomu veľmi nerozumiem


Velkokapacitna pekaren — systém diez

V sucasnosti ojedinele —len v

priemyselnych velkopekarnach

Trojstupnoveé vedenie raznych kvasov

4 etapy:

1. priprava zakladu — zo
zrelého kvasu, nacesty,
drobenky

2. priprava l. stupna kvasu
3. priprava Il. stupna kvasu

4. priprava lll. stupna kvasu




Trojstupnoveé vedenie raznych kvasov

A
/4 .

Priprava zakladu:
< zo zrelého kvasu,

< Z nacesty,

< z drobenky.

zrely kvas ...1 diel zrely kvas ...4 diely zrely kvas ...1 diel
razna muka ...1 diel razna muka ...1 diel razna muka ...1 diel
voda ...1 diel voda ...3 diely voda ...2 diely

zo zrelého kvasu — 3-5 hod. Z nacesty — 5-7 hod. z drobenky — 8-10 hod.




Trojstupnové vedenie raznych kvasov

< 1. stupen — prostredie musi vyhovovat kvasinkam
o zéklad .....1 diel

O razna muka ...1 diel

o voda ...1 diel

< 2. stupen — z technologického hladiska najdolezitejsi

o 1. stupen kvasu ...1 diel

o razna muka, voda ...2 diely

< 3. stupen — posledny, ide do cesta

o 2. stupen kvasu ...1 diel

o razna muka, voda ...2 diely




Trojstupnové vedenie raznych kvasov

< H—vytaZnost kvasu

< t—teplota

2 T —dizka zrenia kvasu

< K—kyslost kvasu

H=200% t=24°C H=170% t=25-27°C H=200% t=27-28°C
T=5h K=96mmol/kg T=5h K=130mmol/kg T=3h K=90mmol/kg

l. stupen kvasu Il. stupen kvasu lll. stupen kvasu




— Teplota kvasov —

Oznacuje sa (t) - udava sa

v °C, reguluje sa tak, aby sa v
kvasoch rozmnozovali
chlebové kvasinky a mlieCne
baktérie, vdaka ktorym sa
vyraba kvalitny a chutny
chlieb. Teplota nesmie :
prekro¢it 30°C, aby sa v kvase /Ny

nezacali rozmnozovat Skodlivé
7 e ’ . Maslové baktérie Teplomer s hrani¢nou
baktérie maslového kvasenia. ‘ teplotou 30°C




I Vytaznost kvasu I

Tiez sa oznacCuje ako hustota
chlebového kvasu (H) - udava sa
v % a znamena kolko kg kvasu sa
vyrobi zo 100kg raznej muky.

Podiel predchadzajuceho kvasu

« Zaklad (¢ast zrelého kvasu z
predchadzajucej vyroby) sa v
dalsej vyrobe omladzuje.
Omladzovanie
kvasu znamena, ze k zakladu
sa pridava razna muka a
voda.

Zrely kvas a kvaskovy chlieb




pH papierik na zistovanie
kyslosti

Titracia na zistovanie
kyslosti kvasu

Kyslost kvasu S

< Kyslost je dana mnozstvom vsetkych
kyslych zloziek v kvase - udava sa
v mmol/kg.

< Medzi kyslé zloZzky patri kyselina
mliecna, kyselina octova, kyselina
citronova.

< Kyslost kvasu sa stanovuje titraciou.




Skratené vedenie raznych kvasov

1. Priprava zakladu - kvas z predchadzajucej vyroby.

2. Omladenie kvasu - pridanim raznej muky a vody, riedky, 20°C, skladuje sa v

chlade 12-24 hodin

3. Priprava konecného kvasu - kvasok sa opat omladi zreje 4-5 hodin pri
teplote 28-30°C.

Z neho sa odoberie 2/3 - na vyrobu chleba a ostavajtica 1/3 ide do zakladu
na dalsiu vyrobu.




Kvaskovanie

Pouzitie kvasku v domacich podmienkach




Tradicny sposob spracovania cesta na pripravu domaceho chleba a
peclva.

Kvasok mozeme charakterizovat’ ako cesto, ktoré sa vytvorilo
fermentaciou divych mlie¢nych baktérii a kvasiniek.

Kvasok sa pripravuje 1ba z raznej muky a vody.

Odbornici na zdravu vyZivu tvrdia, ze vyrobky z kvasku su zdravsie,
straviteI'nejsie a menej zat'azuju nas traviaci system.

Do kvasku sa nepridava drozdie!!!



< Pri kysnuti cesta sa tvori kyselina mliecna, ktora dodava vyrobkom
mierne kyslastu chut a voriu a posobi ako prirodna konzervacna latka
proti skodlivym mikroorganizmom.

< Kvasinky vyvolavaju etanolové kvasenie, pri ktorom sa tvori oxid uhlicity,
ktory zlepsuje Struktiru a porovitost cesta.

> 4

priprava kvasku

Kvaskovanie —




Otazky na zamyslenie Q)
¥ akej muky sa pripravuje kvas? Preco? L

& Aky kvas pouziju v pekarni po vianocnych
sviatkoch, ked bola vyroba zastavena
niekolko dni?

& Charakterizujte jednotlivé druhy kvasov.

<7> Vysvetlite pojem fermentacia. Kde v
pekarskej vyrobe sa stretavame s
fermentaciou?

& Aka je uloha mikroorganizmov v kvase?

& Odkial ziskavaju pekari zrely kvas?




Problemova uloha

V pekarni sa v lete pokazi
klimatizacia a teplota vo vnutri
vystupi na 40°C. V diezZi zreje
kvas. Vysvetlite a objasnite, k
comu moze dojst v diezi a ako to
ovplyvni dalsiu vyrobu chleba.
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