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Хлеб из пророщенных зерен пшеницы
Хлеб, как его задумала природа

Постоянно возрастающие требования к качеству выпускаемой продукции и его ассортименту во многом способствовали увеличению спроса на технологии диспергирования и измельчения, что привело к их значительному изменению, а новые технологии зачастую предъявляют требования к усовершенствованию производственных процессов и оборудования. 

Сотни лет назад хлеб выпекали по очень простой технологии, без затей, так как его задумала природа. Ингредиенты брали простые и естественные - пшеницу и воду. И сегодня Вы можете получить такой хлеб, да еще и на любой вкус.
    
Хлеб из пророщенных зерен пшеницы идеально подходит тем, кто предпочитает высокоэнергетичную пищу с низким содержанием жиров. В таких продуктах основной источник энергии - сложные "медленные" углеводы, которые поддерживают оптимальный уровень глюкозы крови в течение длительного времени после приема пищи. Такие продукты необходимы для активного образа жизни - в первую очередь для тех, кто занимается спортом.
    
Хлеб из пророщенных зерен пшеницы также порадует приверженцев особых диетических продуктов, потому что он изготовлен только из органических злаков и очищенной воды - без дрожжей, без жиров, без сахара, без подсластителей, без яиц, без соли и без молочных белков.
    
Хлеб из пророщенных зерен пшеницы можно печь из лучшей муки, которую мелят тут же в пекарне на каменных жерновах. А для выпечки каждой партии хлеба используют только свежеприготовленную муку.

Неповторимый хлеб из пророщенных зерен пшеницы производят по древней и очень простой технологии. 

Отборные цельные зерна пшеницы замачиваются в чистой фильтрованной воде до появления ростков. Полученные проростки сушат, размалывают каменными жерновами и, если требует рецепт, смешивают с фруктами, орехами или семенами. Выпекают хлеб при максимально низких температурах, чтобы сохранить все полезные вещества.

В процессе проращивания в зерне повышается содержание белков, витаминов и ферментов, а крахмал превращается в натуральные сахара – “медленные” углеводы, которые создают длительное ощущение сытости и не откладываются в виде лишнего жира.

Именно поэтому хлеб обладает таким приятным сладковатым вкусом, хорошо усваивается и на продолжительное время заряжает организм бодростью. Растительная клетчатка, содержащаяся в оболочках зерна, нормализует деятельность желудочно-кишечного тракта, снижает уровень холестерина и сахара в крови, способствует снижению веса, выводит соли тяжелых металлов. 

Этот хлеб можно с успехом использовать в самых разнообразных диетах. Он не содержит жиров, сахара, соли, молока, яиц, дрожжей – основных аллергенов, широко распространенных в традиционных продуктах питания. Это прекрасный продукт для вегетарианцев и веганов.
Лечебный зерновой хлеб из проросших ростков пшеницы полезен при многих заболеваниях и выводит шлаки, радионуклииды и т. д. Этот хлеб способен помочь очистить кишечник.
Зерновой хлеб полезен и лучше им вообще заменить всякий другой на долгое время. 

А еще этот хлеб очень вкусный, особенно если его поджарить в тостере или гриле. К тому же он низкокалорийный. 
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Технология изготовления хлеба из пророщенных зерен на оборудовании “IKA® -Werke GMBH“ достаточно проста. Для выполнения современных требований фирмой "IKA® -Werke GMBH & CO. KG" (Германия) разработана концепция измельчения и диспергирования пророщенных зерен. 

Главной целью работы была оптимизация классических процессов и создание высокоэффективного процесса смешения и диспергирования пророщенных зерен с водой.

Благодаря инновационной IKA®-технологии перемешивания и измельчения на высокопроизводительной диспергирующей машине IKA®-DISPAX-REAKTOR DR 2000 стало возможным производить тесто из проращенного зерна, сохраняя все его целебные свойства.

Технология базируется на эксплуатации малогабаритных диспергаторов серии 2000, которые выпускаются по заказу. Диспергаторы серии 2000 предназначены для диспергирования и гомогенезирования суспензий, эмульсий и пастообразных материалов, и представляют собой семейство диспергаторов проточного действия, которые применяются для проведения процессов тонкого измельчения и придания однородности суспензиям, растворам жидкостей, эмульсиям, гелям и пастообразным материала. 

Совершенность применяемой технологии дает возможность серийного выпуска продукции широкого ассоримента на одном и том же оборудовании и допускает выпуск малых специальных партий в соответствии с техническими требованиями заказчика. 
Вода заливается в смесительную ёмкость. Проращённое зерно подаётся в загрузочную воронку или приёмный бак из которого потом постепенно дозируется в смесительную ёмкость. В процессе работы вода смешивается с зерном на первой ступени („ротор-статорная» система) диспергирующей машины DR 2000, частично измельчаясь, затем попадает на вторую ступень, на которой происходит более тонкое измельчение После чего смесь возвращается по рециркуляционной контуру снова в смесительную ёмкость расположенной над диспергирующей машиной DR 2000. 
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Вместе с водой зерно перемалывается до пастообразного состояния и превращается в абсолютно гомогенную смесь. За счёт механической энергии тесто нагревается до 55о С, что делает возможным обойтись без дополнительного аппарата для нагревания. Полученное тесто пропускается через диспергатор в течении 15 минут и приобретает светло-коричневый, более тёмный оттенок, что свидетельствует о выделении натуральных сахаров, например мальтозы.
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Готовый продукт, который одновременно является полуфабрикатом для изготовления дальнейших продуктов, богат витаминами и подходит больным сахарным диабетом. Из этого теста можно делать любую выпечку от печенья до тортов.
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Технологическая схема:
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IKA®-DISPAX-REAKTOR DR 2000: 

Диспергирующая машина IKA®-DISPAX-REAKTOR DR 2000

	Тип машины
	Максимальная производительность(H2O)

л/час
	Обороты в минуту
	Мощность двигателя IP kW



	
	
	
	

	DR 2000/4 Process-Pilot
	3-300
	3.160-13.750
	1.5

	DR 2000/5
	2.500
	5.800
	5,5

	DR 2000/10
	8.000
	4.200
	15

	DR 2000/20
	20.000
	2.850
	37

	DR 2000/30
	40.000
	1.420
	55

	DR 2000/40
	70.000
	1.420
	75

	DR 2000/50
	125.000
	1.100
	160



Бюджетные цены на диспергирующую машину IKA®-DISPAX-REAKTOR DR 2000
	Тип
	Максимальная производительность по воде л/ч

(пропускная способность)
	Бюджетная цена, €

В Германии

	DR 2000/04
	300 - 700
	16.510

	DR 2000/05
	2.500
	23.480

	DR 2000/10
	8.000
	38.940

	DR 2000/20
	20.000
	61.650

	DR 2000/30
	40.000
	93.980

	DR 2000/40
	70.000
	133.880

	DR 2000/50
	125.000
	156.240


Прибл. цена в России = цена в Германии x фактор 1,35 – 1,41.
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За рубежом имеется целых шесть видов хлеба с необычными удивительными вкусами:

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с изюмом;

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с фруктами и миндалем;

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с семенами подсолнечника;

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы 100%;

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с морковью и изюмом;

Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с финиками.

В России хлеб из пророщенных зерен, завозимый из-за рубежа пока ещё в небольшом количестве, только что в некоторых местах стал реализовываться по следующим ценам:

	Bread of sprouted wheat yeast-free 
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	подробное описание


	Хлеб из пророщенных зерен пшеницы
	157 руб.


	Состав: пророщенные семена пшеницы 100%. 

В 100 г:

белки 10,3г

углеводы 47,0г

жиры 0,8 г

Энергетическая ценность: 783 кДж/187 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить 3 дня в герметичном контейнере.
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	Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с изюмом
	172 руб.


Состав: пророщенные семена пшеницы 86,5%, изюм 13,5%. 

В 100 г: 

белки 3,5г

углеводы 60,5г

жиры 7,8 г 

Энергетическая ценность: 1302 кДж/311 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить в герметичном контейнере 3 дня. 





	Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с финиками
	176 руб.


Состав: пророщенные семена пшеницы 86,5%, финики 13,5%. 

В 100 г: 

белки 9,4г

углеводы 55,8г

жиры 0,6г

Знергетическая ценность: 817 кДж/195 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить в герметичном контейнере 3 дня. 





	Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с фруктами и миндалем
	181 руб.


Состав: пророщенные семена пшеницы 86,0%, изюм 7,0%, миндаль 4,0%, финики 3,0%. Может содержать косточки фиников. 

В 100 г: 

белки 10,4г

углеводы 50,1г

жиры 2,8 г 

Энергетическая ценность: 973 кДж/233 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить в герметичном контейнере 3 дня. 





	Хлеб из пророщенных зерен с морковью и изюмом
	168 руб.


Состав: пророщенные семена пшеницы, морковь, изюм. 

В 100 г: 

белки 9,5г

углеводы 48,1г

жиры 0,55г

клетчатка 7,9г

натрий 6,3 мг 

Энергетическая ценность: 845 кДж/200 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить в герметичном контейнере 3 дня. 





	Хлеб из пророщенных зерен пшеницы с семенами подсолнечника
	165 руб.


Состав: пророщенные семена пшеницы 90,0%, семена льна 5,0%, семена подсолнечника 5,0%. 

В 100 г: 
белки 12,9г
углеводы 45,7г
жиры 7,4 г
Энергетическая ценность: 1105 кДж/264 ккал.
ВКУС СВЕЖЕИСПЕЧЕННОГО ХЛЕБА: Поместить хлеб в упаковке в микроволновую печь на 1,5 минуты  (850 Вт)  или на 2 мин (600 Вт). Охладить в течение 1 минуты. 

Вскрытую упаковку хранить в герметичном контейнере 3 дня. 





Приятного аппетита !!!
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