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1 POUZITIE KVASKU PRI VYROBE CHLEBA

Kvasok charakterizujeme ako cesto, ktoré sa vytvorilo fermentaciou mikroorganizmov
- divych mlieénych baktérii a kvasiniek, ktoré sa prirodzene nachadzaju v raznej muke. Pri
kysnuti cesta sa tvori kyselina mlie¢na, ktora dodava vyrobkom mierne kyslastu chut a oxid
uhlicity, ktory zlepsuje Struktiru a porovitost cesta. Kvalitné a dobre spracované cesto je
zakladom makkej a pruznej striedky pekarskych vyrobkov. Odbornici tvrdia, Ze vyrobky z
kvasku su zdravsie, stravitelnejsie a menej zatazuju nas traviaci systém, pretoze zlozité latky,
nachdadzajlce sa v muke, sa rozkladaju na jednoduchsie latky prirodzenou cestou. V kvasku

teda ide o spontanne kvasenie, do ktorého sa nepriddva drozdie.

. , ZAPAMATAJ Sl

=h Kvasok sa pripravuje iba z raznej muky a vody.

Tradi¢ny razny kvasok je vhodny nielen na vyrobu r6znych druhov kvaskového chleba,
ale aj roznych druhov peciva - rozkov, bagiet, buchiet, celozrnnych dalamankov, kolacov, pizze

a inych druhov pekarskych vyrobkov.

1.1 PRIPRAVA KVASKU

Najprv si pripravime matersky kvasok z raznej chlebovej muky a vody (40°C), ktory
dokladne vyslahame. Uzatvorenu nadobu s kvaskom nechame na mieste s teplotou okolo 25-
30°C. Matersky kvasok oZivujeme denne pridavanim raznej muky a vlaznej vody po dobu asi
6-8 dni. UZ po niekolkych dnoch je zretelné, Zze sa v kvasku tvori CO2, ¢o spésobuje zvacsenie

jeho objemu (obr. 1.1).




Obr. 1.1 6-driovy razny kvdsok
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Ako vyzera kvasok pripraveny na dalsie

pouzitie:

objem kvasu sa niekolkonasobne
Zvacsi,

tvoria sa bubliny CO; (obr. 1.1),
lebo kvasok je aktivny -
mikroorganizmy su stale Zivé,
konzistenciu kvasu posudzujeme
mierny tlakom  pomucenou
rukou na povrch kvasu,

kvasok ma mierne kyslu chut a
vonu.

Takto pripraveny vyzrety razny kvdsok

odlozime do chladnicky.

1.2 PRIPRAVA A SPRACOVANIE CESTA NA SPALDOVY KVASKOVY CHLIEB SO

SLNECNICOU

Spaldova muka je muka vyrobena zo $paldovej p3enice (obr. 1.2) a v sti¢asnosti sa tesi

velkej popularite, pretoze ludia chcl ¢oraz viac Zit a stravovat sa zdravo. Spaldova muka je

nesporne kvalitna alternativa klasickej pSeni¢nej muky. Na vyrobu kvdskového chleba

pouzijeme Spaldovu chlebovd muku.




Obr. 1.2 Spaldovd psenica

Spalda a jej prednosti

Spaldova muka obsahuje dolezité a zdraviu prospe$né organické latky ako su
bielkoviny, nenasytené mastné kyseliny, vitaminy B komplex, A, E a minerdlne latky fosfor,
draslik, horcik, vapnik, zinok. Vdaka B-karoténu posobi regeneracne na telové bunky a pomaha
chranit telo pred infekciami. Spalda je lahsie stravitelna, nez ostatné obilniny. Na zasytenie
stac¢i mensie mnozstvo Spaldového chleba nez tradicného pSeni¢ného chleba. Obsahuje ovela
viac vlakniny ako iné obilniny, preto pomaha zmierriovat mnohé zdravotné tazkosti — krvny

tlak, migrény, ¢i aterosklerdzu.

Suroviny na Spaldovy kvaskovy chlieb so slnecnicou (obr. 1.3)

e polievkové lyzZice razného kvasku
e 150 g psSenic¢nej celozrnnej muky
e 250 g Spaldovej chlebovej muky

e 250 mlvlaznej vody (40°C)

e 1 lyzicka soli

e semena slnecnice

Obr. 1.3 Suroviny na vyrobu Spaldového kvdskového chleba so sinec¢nicou
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Postup pripravy cesta
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Matersky razny kvasok (pripraveny pred 6 driami) zmieSame so 150 ml vlaznej vody

a 100 g raznej muky, prikryjeme a nechame zriet na teplom mieste asi 24 hodin, pricom

aktivizujeme mlie¢ne baktérie a kvasinky. V kvase prebehnu biochemické procesy a viditelne

sa tvori CO,. Ku kvasku z 1. stupna (2 polievkové lyZice) priddme 100 g Spaldovej chlebovej

muky a 70 ml vlaznej vody, poriadne zamieSame, prikryjeme a nechame zriet dalsich asi 8-10

hodin na teplom mieste. Ku zrelému kvasu z 2. stupria priddme 150 g Spaldovej chlebovej

muky, 150 g pSeni¢nej celozrnnej muky, sol, 180 ml vlaznej vody, semena slnecnice

a vymiesime hladké, pruzné a homogénne cesto (obr. 1.4).

a) Miesenie cesta

b) Vymiesené cesto

Obr. 1.4 Spracovanie cesta

Cesto nechame zriet (obr. 1.5a, b), aby zvacsilo svoj objem dvojnasobne. Cesto ma byt pekne

prekvasené a malo by vorat mierne nakyslo. Skisku zrelosti cesta urobime stlacenim cesta

prstom (obr. 1.5c).

||cn
|




a) Zrenie cesta b) Dokysnutie cesta v osatke
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c) Skuska zrelosti cesta d) Vytvarovany bochnik chlebového cesta

Obr. 1.5 Spracovanie cesta

1.3 PECENIE CHLEBA

Pecenie je proces, pri ktorom sa nakysnuty a vytvarovany surovy kus cesta (obr. 1.5d)
meni na hotovy vyrobok s kérkou a striedkou (obr. 1.6a). V prvej faze pecenia zapekame chlieb
v zaparenom priestore pri teplote 230°C asi 10 minut, pricom sa na povrchu cestového kusa
zacina tvorit korka a prestane sa zvac¢sovat objem cesta. Po zapekani teplotu zniZime na 190°C
a pecCieme dalsich 35 minut. Hotovy upeceny chlieb nechame samovolne vychladnut. To, ¢i je

chlieb dobre prepeceny, zistime poklopom na spodnej strane korky.




a) Hotovy bochnik chleba b) Striedka chleba

Obr. 1.6 Striedka chleba

V striedke chleba (obr. 1.6b) su viditelné pdry, ktoré vznikli pracou mliecnych baktérii

a kvasiniek nachadzajucich sa v raznej muke.

g@ OTAZKY

' 1. Charakterizujte kvasok.

2. AKka je uloha kyseliny mlie¢nej v pekarskych vyrobkoch ?
3. Vysvetlite pojem spontdnne kvasenie.
4, Ako vyzerd kvasok pripraveny na pouzitie?

5. Aké prednosti ma Spaldovd muka ?

/’\ ULOHY
A

Pripravte razny kvasok a pouzite ho na vyrobu Spaldového chleba.
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https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sourdough
https://asm.org/Articles/2020/June/The-Sourdough-Microbiome
https://lekar.sk/clanok/spalda-ci-psenica

https://www.familyzone.sk/spaldova-muka-10-dovodov-preco-ju-zaradit-do-svojho-

jedalnicka/
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