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Pfedstavujeme Vam novou generaci startovacich kultur FloraPan®, uréenou pro
pramyslovou vyrobu kvasovych druhu chleba.

Tyto dvé nové kultury obsahuji vysoce koncentrované bakterie kyseliny mlécné,
pfinasejici lepsi proces zpracovani kvasového tésta. Aplikaci mléénych bakterii se
zlepSuje chut a aroma vyrobeného chleba a peciva.

Kultury FloraPan® jsou vyrobeny specialnim postupem su$eni mrazem a maji dlouhou
zivotnost, pokud jsou uchovany v chladu.

Proc¢ pouzit mlécné bakterie?

Mlé¢né bakterie FloraPan formuji dulezité chutové komponenty vétSiny typu chleba,
jejich efekt maze byt zesilen pfidavkem drozdi. MIéEné bakterie fermentuji pFirodni
cukry obsazené v mouce na kyselé a aromatické komponenty.

FloraPan L-73 je homofermentativni, produkuje jemnou mlé€nou kyselinu, pfinasejici
chlebu a pecivu jemnou chut. Je vhodny pro pekarské produkty, kde je zakladni
surovinou p$eniéna mouka, jako napf. francouzsky chléb nebo listové tésto.

FloraPan L-62 je heterofermentativni, vedle kyseliny mlééné produkuje i kyselinu
octovou, tedy silngjSi kyselinu, zndmou u Zitnych chlebd. Kromé toho produkuje i mensi
mnozstvi alkoholu a oxidu uhli¢itého. L-62 je vhodny pro vyrobou obou typu chleba a
peciva, zitného i pSeni¢ného.
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Vyhody pouziti FloraPan

lepsi chut’ a aroma peciva

fizena a kontrolovateln& fermentace kvasového tésta
inhibice nezadoucich bakterii

lepSi roztaznost listového tésta

efektivnéjsi vyuziti strojniho zafizeni pfi zménéch sortimentu

FloraPan nemusi byt deklarovan E symboly, nebot’ se jedna o pfirodni kulturu kyselého
tésta.

Vyrobce: Lallemand Baking Solutions, 31702 Blagnac Cedex France

Distributor pro CR: JVR spol. s r.0., 783 57 Trsice 290, tel/fax +420 585957112

Zakladni data produktu

Nazev FloraPan L-73 FloraPan L-62
Bakterie Lactobacillus Lactobacillus
plantarum brevis

Podminky zpracovani

Minimalni teplota 20°C 20°C

Optimalni teplota 30°C 30°C

Maximalni teplota 37°C 37°C

pH 3,6-7,0 3,6-7,5
Acidifikace homofermentativni heterofermentativni

Hlavni produkty
fermentace DL-kyselina mlé¢na DL-kyselina mlé¢na,
kyselina octova,etanol,oxid uhli€ity
Obsah bunék >2*10""/g
Baleni 3 g pro fermentaci 25 kg mouky

25 g pro fermentaci 250 kg mouky
vzduchotésny a vihku odolny sacek, karton

Zivotnost 24 mésicu pfi -18°C
1 OBSAH SACKU MUSIi BYT SPOTREBOVAN IHNED PO OTEVRENI !
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TIPY PRO APLIKACI FLORAPAN

Volba mouky

Typ mouky je velmi dulezity pro vysledek acidifikace. Hrubé typy mouky obsahuji
mnozstvi zivin a acidifikace je tedy silnéjSi nez pfi pouziti Cisté bilé mouky. Obecné
zitna mouka acidifikuje vice a rychleji nez pseni¢na mouka.

Hustota kvasového tésta (HK)

- tekuté tésto (HK 200-300) se obecné lépe zpracovava. V acidifikacnim tanku by se
mélo tésto promichavat a teplota udrzovat konstantni

- pevné tésto(HK 150-200) nepotiebuje specialni zafizeni, ale jeho zpracovani
vétSinou vyzaduje vétSi prostor a je obtizné transportovat vétsi mnozstvi. Rovnéz
vyZzaduje sabilni teplotu k dosazeni stejnorodého tésta ze dne na den.

Doba a teplota acidifikace

pouzivejte stejny €as pro acidifikaci k dosazeni stejnorodého produktu

¢as pro acidifikaci koresponduje s teplotou. Optimalni teplota je 30°C

acidifikace probéhne rychleji pfi vyssi teploté (max 37°C)

pokud neni kyselé tésto ihned zpracovano, mélo by se zchladit na 5°C
k zastaveni acidifikace

e zchlazené tésto muze byt skladovano max. 5 dn

Pridavek drozdi do kyselého tésta

V tradiénim kvasovém tésté jsou zastoupeny kvasinky i bakterie. Bakterie zpusobi
okyseleni a kvasinky pfispivaji k tvorbé raznych aromatickych komponent.

PFi pouziti startovaci kultury je také mozno pfidat drozdi do kvasoveho tésta. Pokud tak
ucinite, pfinesete do peciva velké mnozstvi chutovych komponent. Kvasinky podporuji
vyvoj kyseliny octové a dalSich chutovych komponent véetné alkoholu a esterd.

Po acidifikaci se startovaci kulturou a drozdim vznikaji silné komplexy aromatickych
komponent, velmi odliSné od acidifikace pouze se startovaci kulturou. Tyto rozdily
pfinasi pravé drozdi a jeho specialni chutové a aromatické komponenty, zavislé na typu
pouzitého drozdi. Rizné pokusy prokazaly, Zze bé&zné pekafské drozdi muze byt
uspésné pouzito se startovaci kulturou FloraPan.

Drozdi se pridava spole¢né s bakteriemi obvykle ve velmi nizké koncentraci, aby
nepotlacilo ¢innost bakterii. Na 1 kg mouky se pfidava maximalné 0,01g susSeného
pekarského drozdi.

Béhem acidifikace se pocet kvasni¢nych bunék nijak vyznamné nezvysSuje, ale vznika
vyznamné mnozstvi oxidu uhli¢itého. Vzhledem k minimalni davce drozdi do kvasového
tésta se bézné mnozstvi drozdi pfida do hotové mouky.
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Fermentac¢ni kvocient

PFi acidifikaci s FloraPan L-62 vznika vedle kyseliny mlééné i kyselina octova. Podil
mezi témito dvéma Kkyselinami se nazyva fermentacni kvocient FQ (kyselina
mlécna:kyselina octova).

FQ je rozhoduijici Cinitel pro vyslednou kyselost tésta — a tedy i peCiva. Zavisi nejvice na
typu pouzitych bakterii, pro L-62 je obvykla hodnota 4:1 — 8:1 v zavislosti na
podminkéch. Dalsi faktory, majici vliv na tvorbu kyseliny octové jsou:

Pritomnost kysliku/ michani béhem acidifikace ++

Pridavek cukru/fruktozy ++
Mouka s vysokym obsahem popela ++
Pridavek kvasnic +
Nizka HK +
++ SILNE ZVYSUJE + ZVYSUJE

S pomoci téchto faktord mizeme tvorbu Kkyseliny octové zvysit. To je ¢asto vyhodou u
kyselého tésta pro kyselé typy peciva, kdy se ur€ité mnozstvi kyseliny octové odpafri
béhem peceni.

Priklady aplikace kvasového tésta
( % fermentované mouky ve finalnim tésté)

Zitnd mouka+voda +L62  pdeniéna mouka+voda+L62 pSeniéna mouka+voda+L73

Celozrnny chléb: 10-20% bagety: 10-15% bagety :10-15%

Zitny chléb: 20-30% brioche: 5-10% brioche: 5-10%
ciabatta:15-20% croissant:5-10%
pugliese15-20% francouzsky chléb 15-20%
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