Slowo wstepne

Proces fermentacji z udziatem maki 1 wody jest jedna z najstarszych metod pozyskiwania
zywnosci przez czlowieka — juz przed 4000 lat przyczynita si¢ ona do wykorzystania zakwasu
w produkcji chleba. Od tego czasu wiedza na temat prowadzenia zakwasu byta starannie
przekazywana z pokolenia na pokolenie. Obecne sposoby fermentowania zmierzajace do
wytworzenia zakwasu zasadniczo nie odbiegaja od tych stosowanych przez Grekéw, Rzymian
czy Egipcjan. Wiedza pozyskana doswiadczalnie, w oparciu o pewne schematy dziatania w
dalszym ciagu wywiera wplyw na produkcje chlebow na zakwasie. Jednakze daleko idacy
postep nauki w takich dziedzinach jak chemia zbdz, technologia zbdz czy tez mikrobiologia
umozliwit przyjrzenie si¢ poszczegdlnym fazom wytwarzania ciasta chlebowego 1 ich
zrozumienie.

Uznanie za szczegdlowe badania zakwasu pod wzgledami biologicznym, biochemicznym 1
technologicznym nalezy si¢ Gottfriedowi Spicherowi — bakteria kwasu mlekowego otrzymata
nazwe¢ pochodzaca od jego nazwiska — Lactobacillus spicheri. W Europie ros$nie
zainteresowanie zagadnieniem zakwasu; w ostatnim dziesigcioleciu odnotowuje si¢ nie tylko
wzrost wiedzy na ten temat, lecz takze coraz wigcej zaktadow przemystowych i
rzemieslniczych zaczyna wykorzystywaé zakwas w produkcji pieczywa.

W niniejszym wydaniu ksiazki Zakwas przedstawiono wyniki najnowszych odkry¢ w
dziedzinie prowadzenia zakwasu — zaréwno z perspektywy naukowej, jak i empirycznej —
oraz cenne wskazowki praktyczne i rady pomocne w ktopotliwych sytuacjach. W publikacji —
ze wzgledu na szybki rozw0j nauki na przetomie ostatnich lat — uwzgledniono m.in. takie
tematy, jak wlasciwosci odzywcze fermentacji zakwasu czy tez metody analizowania
mikroflory wykorzystujace do§wiadczenia biologii molekularnej. Na koniec naleza si¢
podzigkowania wszystkim autorom, ktorzy przyczynili si¢ do wydania tej ksiazki; mamy
nadzieje, ze szczegdlowe informacje i rzetelna wiedza na temat zakwasu zawarta w kazdym z
rozdziatéw sprostaja oczekiwaniom czytelnikéw — zardwno od strony teoretycznej, jak 1
praktyczne;j.
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2.1. Okreslenie celow fermentacji zakwasu w produkcji pieczywa
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2.4.2. Szwajcaria
2.4.3. Francja
Wplyw zakwasu na jako$¢ pieczywa M.J. Brandt
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4.3. Thuszcze
4.4. Zdolno$¢ buforowa
Wplyw zakwasu na wlasciwosci odzywcze pieczywa E. Arendt, K. Katina, K.H.
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7.4. Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa bakterii kwasu mlekowego
7.4.1. Bakterie gnilne w pieczywie a znaczenie metabolitow
przeciwdrobnoustrojowych dla mikroflory zakwasow
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procesu rozktadu mikrobiologicznego pieczywa
7.5. Powstawanie polisacharydéw i oligosacharydéw dzigki bakteriom kwasu mlekowego
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