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Do otkri¢a mikroskopa i Pasteurove teorije o mikroorganizmima nije se
znalo zasto se tijesto nekada digne, a ponekad ostane plosnato. Kako bi
osigurali izradu finog rahlog kruha iz dizanog tijesta pekari bi sac¢uvali
dio tijesta koje se koristilo za sljedeé¢e mijesenje. Kiselo tijesto moze trajati
“beskonac¢no” sve dok se obnavlja vodom i brasnom svaki tjedan
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Povijest

Kiselo tijesto je najstarije i najoriginalnije sredstvo koje se
koristilo za dizanje kruha. Najstariji zapisi upotrebe kiselog
tijesta sezu jo$ iz vremena starih egipatskih civilizacija 1500
godina prije nove ere. Tada je uzgoj pSenice i ostalih Zitarica
bio ve¢ dobro poznat. Prehrana Zitaricama je ipak bila razlici-
ta. Ljudi su ve¢inom zvakali sirova zrna Zitarica sve dok Me-
zopotamci 1 Egipcani nisu pronasli na¢in kako ih usitniti, po-
mijesati s vodom i pretvoriti u kasu koju su susili iznad vatre.
Takva hrana je imala puno bolji okus od sirovih Zitarica.

Izrada dizanog kruha otkrivena je sasvim slucajno, kao §to
je to bilo i s ve¢inom drugih otkri¢a. Jednom, pri mijeSenju
plosnatog kruha koji se pekao u kameno-zemljanim pecéima,
tijesto se kontaminiralo. Divlji, u okoliSu prisutni kvasci nas-
li su se u tijestu uzrokujuéi njegovo dizanje. Dugo vremena,
do otkri¢a mikroskopa i Pasteurove teorije o mikroorganizmi-
ma, kuhari nisu znali zasto se tijesto nekada digne, a ponekad
ostane plosnato. Kako bi osigurali izradu finog rahlog kruha iz
dizanog tijesta, poceli su Cuvati dio tijesta koje se koristilo za
sljede¢e mijeSenje. Profesionalni pekari i ljubitelji kruha veé
stolje¢ima pripremaju kiselo tijesto za izradu $truca i okruglih
kruhova. Kiselo tijesto moZze trajati “beskonacno* sve dok se
obnavlja vodom i brasnom svaki tjedan. Neki pekari ¢uvaju
svoje kiselo tijesto godinama.

Mikrobiologija kiselog tijesta

Spontano kiselo tijesto izraduje se mijeSanjem brasna i vode
bez dodatka starter kulture ili predtijesta. [zvor mikroflore ki-
selog tijesta u ovom su slucaju sirovine, odnosno same Zzita-
rice i okolina u kojoj se izraduje. Zitarice, medu kojima je i
pSenica, bogat su i potpun ekosustav. U pSeni¢nom se brasnu
moze naci do 70 vrsta bakterija i 10 sojeva kvasaca. Pekarnice
i oprema u njima takoder stvaraju specifiénu mikrofloru, ili
barem trajno prisutnu mikrofloru, posebno na drvenim dijelo-
vima opreme. Mikroorganizmi koji dominiraju u spontanom
kiselom tijestu su bakterije mlijecne kiseline koje mogu biti
homofermentativne i heterofermentativne. Homofermenta-
tivne bakterije stvaraju kao glavni proizvod mlijecnu kiseli-
nu koja daje kiselost i okus. Takoder proizvode i aromatske

spojeve. Najzastupljenije bakterije su Lactobacillus casei i
Lactobacillus plantarum. Heterofermentativne mlijecne bak-
terije najvise proizvode octenu kiselinu, uz aromatske spojeve
i neSto malo mlije¢ne kiseline, ali i uglji¢ni dioksid. Tako uz
poboljsanje okusa i zakiseljavanja, heterofermentativne bakte-
rije pridonose i volumenu kruha. Tipicne heterofermentativne
mlije¢ne bakterije u kiselom tijestu su Lactobacillus brevis i
Leuconostoc mesenteroides. Prisutni su i razli¢iti kvasci od
kojih je najzastupljeniji Sacharomyces cerevisiae.

Stanica
vasca

Bakterija mlijecne
kiseline

Skrobno zrnce

Glutenska mreza

Zasto koristimo kiselo tijesto?

M Kiselo tijesto mijenja reologiju tijesta. Zbog proizvodnje ki-
selina i snizenja pH tijesta aktiviraju se enzimi proteaze koje
utjecu na glutensku mrezu koja postaje opustenija i ¢ini tijesto
u Maillardovim reakcijama za dobivanje privlacnije boje kore
te su jednako vazne i kao prekursori pri stvaranju aromatskih
komponenti kruha. Produkti metabolizma bakterija mlijecne
kiseline utjeCu i na topljivost pentozana te stvaranje tzv. egzo-
polisaharida koji poveéavaju upijanje vode, a samim time po-
boljSavaju i obradivost i stabilnost tijesta te je volumen kruha
ve¢i. U ovom slucaju kiselo tijesto moze zamijeniti koristenje
hidrokoloida u pekarstvu.

M Dodatak kiselog tijesta utjece pozitivno i na strukturu sredi-
ne kruha koja je ¢vrsca, elasti¢nija i manje mrvljiva. Vlaznost
sredine je u pocetku uobicajena, ali s viemenom ¢uvanja kruh s
kiselim tijestom tu vlaznost duze zadrzava. Korica kruha izra-
denog s kiselim tijestom je takoder duze vrijeme hrskavija.
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visokokvalitetne
proizvode

B Kiselo tijesto je i prirodan konzervans. Bakterije mlije¢ne
kiseline proizvode organske kiseline kao $to su octena, mlije¢-
na i propionska kiselina, ali i odredene peptide koji svi zajedno
sprecavaju rast plijesni i kvasaca. Octena kiselina ima vece
fungistatsko djelovanje od mlijecne kiseline pa je tijesto s vise
heterofermentativnih bakterija efikasnije u spre¢avanju rasta
plijesni. Prema tome kiselo tijesto u kruhu ima i fungistatsko
i bakteriostatsko djelovanje koje ovisi o koli¢ini i sastavu ki-
selog tijesta.

B Dodatkom kiselog tijesta poveéava se i hranjiva vrijednost
kruha. Dokazano je da kruh s kiselim tijestom ima nizi glike-
micki indeks, $to je povezano sa smanjenom hidrolizom §kro-
ba. To znaci da nastaje manje jednostavnih Secera koji brzo
ulaze u krvotok i naglo podizu razinu Secera u krvi.

B Jos jedna pozitivna strana kiselog tijesta je da se njegovim
dodatkom razgraduju fitati. Fitati su prirodni oblik fosfora koji
se akumulira u sjemenu i plodovima mnogih usjeva. Poznati
su kao antinutrijenti jer spreavaju apsorbiranje potrebnih mi-
nerala u organizam. Kiselo tijesto djeluje na smanjenje pH pri
kojemu se aktiviraju fitaze te se na taj nacin fitati djelomi¢no
ili potpuno razgraduju.

Oblici kiselih tijesta

Kisela tijesta mogu biti u vise oblika. Najvaznija podjela je
na aktivna (Ziva biomasa) i neaktivna.

Neaktivna kisela tijesta mogu biti praskasta ili teku¢a. Do-
daju se direktno u brasno i postupci s njima ne zahtijevaju
duge fermentacije.

Aktivna - ziva kisela tijesta se koriste za kreiranje okusa i
poboljsanje reologije tijesta istovremeno s rastom i razmno-
zavanjem samih mikroorganizama iz kiselog tijesta. Dostupna
su u ovim oblicima:

1. Spontano kiselo tijesto
2. Starter kulture (liofilizirane, tekuce, krute)

» Kombinacija mlijecnih bakterija i kvasaca

* Mlijecne bakterije
3. Tekuce aktivno kiselo tijesto spremno za izravnu upotrebu

Spontano kiselo tijesto je prirodno kiselo tijesto koje se do-
biva mijeSanjem samo vode i brasna i obnavljanjem takvog ti-
jesta s novom vodom i bra§nom u viSe faza. Priprema ovakvog
kiselog tijesta traje 5-6 dana. U posljednjoj fazi kiselo tijesto
je gotovo za upotrebu, ali sadrzi relativno malu koli¢inu kise-
lina. Kiselo tijesto tijekom vremena razvija jedinstvena svoj-
stva, samo ako su faze obnavljanja bile ispravno provedene
do posljednje faze stabilnog gotovog kiselog tijesta. Pazljivim
vodenjem postupka kiselo tijesto moze trajati zauvijek!

Kako bi se izbjegao ovako dugi i osjetljivi postupak, mogu-
¢e rjesSenje su starter kulture i/ili aktivno tekuce kiselo tijesto.

Starter kulture se sastoje od liofiliziranih bakterija mlije¢ne
kiseline i kvasaca. Sluze za izradu ¢vrstog ili tekuéeg kiselog
tijesta koje je:

M slicénih karakteristika kao prirodno kiselo tijesto

M dobiveno u jednom koraku unutar 24 h

B konzistentno, odnosno uvijek se moze izraditi kiselo tijesto
jednake kvalitete ako se primjenjuju isti parametri izrade.

Smanjen je i rizik kontaminacije pri izradi kiselog tijesta jer
se uvijek dozira visoka koncentracija selektiranih specificnih
mikroorganizama.

Starter kulture su prikladne za izradu raznolikih pekarskih
proizvoda.

U Lesaffre grupi razvijene su dvije vrste starter kultura: LV1
1 LV4. Obje se doziraju od 0,2 do 0,5 posto na masu brasna za
kiselo tijesto.

LV1 sadrzi kombinaciju homofermentativnih i heterofer-
mentativnih mlije¢nih bakterija i kvasac. Primjenjuje se kod
izrade finih pekarskih proizvoda, bijelih kruhova, tradicional-
nog francuskog baguettea i slatkih proizvoda kao $to su briosi,
panettone i dr. Daje proizvodima blagu kiselost i visoku dozu
aromati¢nosti.

LV4 starter kultura sadrzi heterofermentativne mlijecne bak-
terije i kvasac. Koristi se pri izradi kiselijih kruhova kao §to su
seljacki kruhovi, raZeni kruhovi i ostali pekarski proizvodi kod
kojih je pozeljnija veca kiselost i snaznija aroma.

CREME DE LEVAIN

CREME DE LEVAIN je aktivno tekuée kiselo tijesto dobi-
veno prirodnom fermentacijom. Sadrzi zive mikroorganizme
iz kiselog tijesta Cija je fermentacijska aktivnost, uz ispravno
Cuvanje, osigurana tijekom cijelog optimalnog roka trajnosti.

CREME DE LEVAIN se moze koristiti kao starter kultura
za izradu predtijesta, ali i za direktan postupak izrade tijesta s
duzim ili kra¢im vremenom fermentacije u masi.

Sastoji se od pripravka zivih mikroorganizama iz kiselog
tijesta: voda, bakterije mlije¢no-kiselog vrenja i kvasac iz ki-
selog tijesta te ekoloski proizvedenog razenog i sladnog pse-
ni¢nog brasna.

Prednosti upotrebe CREME DE LEVAIN:

B omogucuje se izrada kiselog tijesta koje je po svojstvima
sli¢no tradicionalnom kiselom tijestu

B olakSava se i skracuje dugotrajni postupak dobivanja stabil-
nog kiselog tijesta - izrada kiselog tijesta je u jednom koraku
B doziranjem zagarantirane kulture mikroorganizama iz aktiv-
nog tekuceg kiselog tijesta omogucuje se ponovljivost u izradi
i konzistenciji kiselog tijesta

B smanjuje se rizik od kontaminacije nepozeljnim mikroor-
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ganizmima

B CREME DE LEVAIN je u tekuéem obliku pa je uz jed-
nostavno doziranje olaksana i ugradnja u tijesto, bez faze ak-
tiviranja

B pekarski proizvodi izradeni s aktivnim tekué¢im kiselim tije-
stom imaju pobolj$ani okus, posebno izraZeniju aromu i pro-
duZenu svjezinu i trajnost.

Cuva se na temperaturi od 0 do 6°C. Pakira se u kanistre od
5 kg. Rok trajnosti je 12 tjedana.

Nacin primjene:

CREME DE LEVAIN dodaje se u zamjes u koli&ini od 3
do 15 kg na 100 kg brasna, ovisno o vrsti proizvoda i postupku
izrade.

M Dugi postupci - izrada predtijesta i duga fermentacija u masi
(> 10 h): 3 - 5 posto na koli¢inu brasna

M Kradi postupci - direktan postupak i direktan postupak s du-
zim vremenom fermentacije u masi (1 - 3 h): 5 - 15 posto na
koli¢inu brasna

U najjednostavnijem postupku CREME DE LEVAIN se
dodaje direktno u brasno. Takav postupak rezultira u blagoj,
zaokruZenoj aromi koja se povecava produzavanjem faze fer-
mentacije u masi.

Jaci okus i povecana kiselost kruha moze se dobiti:

B veéim doziranjem CREME DE LEVAIN-a u predtijesto
B duZzom fermentacijom predtijesta

Bl viSom temperaturom fermentacije predtijesta

B veéim doziranjem samog predtijesta u zavrsno tijesto

B duzom fermentacijom u masi zavr$nog tijesta

Primjer izrade kruha postupkom duge fermentacije u
masi

Domadi kruh od kiselog tijesta
Sastojci: % g
brasno T-550 90 2700 Primjer izrade kruha postupkom s predtijestom
razeno braSno T-1250 10 300 Baguette bijeli
voda 55 1650 Sastojci za predtijesto (%) predtijesto (g)
sol 2 60 predtijesto:
Ekstrapan special 0,5 15 brasno pSenicno 100 2000
CREME DE LEVAIN 5 150 1-550
Postupak: voda 50 1000
spiralna mijesilica 1. brzina 3 min. + 2. brzina 5 min sol_ 2 40
temperatura tijesta 25-26°C CREME DE LEVAIN 5 100
fermentacija u masi 12 h pri 25°C Postupak izrade predtijesta:
ruéno dijeljenje 0,8 - 1kg spiralna mijesilica 3 min. + 5 min
odmaranje 20-30 min. fermentacija u masi predtijesto 12 h pri 28°C
oblikovanje okrugli oblik Sastojci za tijesto: | tijesto (%) tijesto (g)
fermentacija oko 3 h pri 25-27°C brasno  pSenicno 100 2000
pecenje 50 min. pri 230°C u etaznoj peéi 1-550
voda 63 1260
sol 2 40
Pekarski svjezi 1 20
kvasac
Predtijesto 60 1200
Postupak izrade tijesta:
spiralna mijesilica 3 min. + 8 min
fermentacija u masi 2 h pri 26°C, nakon 1 h Stesati
dijeljenje 350 ¢
odmaranje 20 min.
oblikovanje baguette
fermentacija 50 min. pri 29°C, na aparatu
pecenje cca 20 min. pri 250°C




Primjer izrade kruha direktnim postupkom s duZim
vremenom fermentacije u masi

Primjer izrade slatkog proizvoda direktnim postupkom

Kuglof
Baguette mijeSani razeni Sastojci: % g
Sastojci: % g bragno T-550 100 2000
braSno T-550 70 2100 mlijeko 26 520
braSno razeno 30 900 sol 15 30
T-1250 jaja 10 200
voda 63 1890 iumanjak 3 60
sol 2 60 Secer 23 460
Glutopan 2 60 maslac 18 360
Pekarski svjeii 0.5 15 Pekarski svjeii 6 120
kvasac kvasac
CREME DE LEVAIN 8 240 poboljSivat za 1 20
Postupak: svjeZinu
spiralna mijesilica 1. brzina 3 min. + 2. brzina 12 min rum za kolace (po 1 20
temperatura tijesta 28°C zelji)
fermentacija u masi 2 h pri 26°C grozdice 10 200
rucno dijeljenje 350 g naribana korica po Zelji po Zelji
odmaranje 30 min. limuna i narance
0b|ikovanje bagueﬁe CREME DE LEVAIN 8 160
fermentacija oko 45 min. pri 25-27°C, na aparatu Postupak:

pecenje oko 20 min. pri 250°C

Vazno je jo§ napomenuti da je CREME DE LEVAIN ak-
tivno kiselo tijesto u teku¢em obliku pa je neophodno smanyjiti

koli¢inu vode za istu koli¢inu aktivnog tekuceg kiselog tijesta
koja se dodaje u zamjes.

Prednosti upotrebe kiselog
tijesta za slatke proizvode

Izrada proizvoda iz slatkog tijesta uz dodatak aktivnog kise-
log tijesta kao sredstva za fermentaciju postoji vec stolje¢ima.
I danas se nastavlja takav nacin izrade te se utjecaj posebnih
svojstava kiselog tijesta mogu naci u slatkim proizvodima kao
$to je panettone, kroasani...

Upotreba kiselog tijesta u slatkim tijestima nije u suprotno-
sti sa slatko¢om. Dodatak kvalitetnog aktivnog kiselog tijesta
(uglavnom odgovarajuce koli¢ine organskih kiselina) pobolj-
Sava okus i miris, finocu i poroznost sredine te trajnost slatkih
pekarskih proizvoda.

spiralna mijesilica

1. brzina 2 min. + 2. brzina 13 min.,
maslac i naribanu koricu dodati nakon
6 min. 2. brzine, grozdice pred kraj

temperatura tijesta

fermentacija u masi oko 60 min.

rucno dijeljenje 200-400 g
odmaranje

oblikovanje

fermentacija oko 2,5 h pri 33°C, komora
pecenje 35-40 min pri 170°C

NOVI PEKAR 15




