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RAGBRODSKVALITET
OCH SURDEGENS
MIKROORGANISMER

REDAN PA 1800-TALET DISKUTERADE VETENSKAPSMANNEN SURDEG.
IDAG UTBYTER SURDEGSBAGARE DAGLIGEN INFORMATION
I SOCIALA MEDIER.
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urdegsforskningen 4r komplex, men
faktiskt ingen ny foreteelse. Redan
under slutet av 1800-talet diskutera-
des surdegens mikroflora pa veten-
skaplig niva i Tyskland och i bérjan av
1900-talet faststilldes bakteriers och
jastsvampars olika funktioner i surd-
egen. Den tvirvetenskapliga surdegs-
forskningen har sedan fortsatt inom
olika discipliner: biokemi, etnologi,
historia, kemi, kost och hilsa, mikro-
biologi, nutrition, sensorik och teknologi. Under drens lopp
har det producerats minga vetenskapliga publikationer och
nya perspektiv utvecklas hela tiden.

”Du bakar
bro’, kiring, sd
man madste ta
hammare a sla
sonder dd md,
sa en bonn”.

Vid den VI:e internationella surdegskonferensen som dgde
rum hosten 2015 i Nantes, Frankrike, lyftes trenden att fer-
mentera pseudocerealier och att tillimpa surdegstekniken pa
andra livsmedel dn matbrod, till exempel pizza. Drygt 180
personer fran 25 olika linder tog del av temat Understanding
natural complexity.

DET FINNS OLIKA SURDEGSPROCESSER och valet av
dessa beror pé vilket brod som ska tillverkas och vilka forut-
sittningar som finns, till exempel tid, rdvaror och den omgi-
vande miljon. Faktorer som paverkar surdegens kvalitet med
dess mikroflora dr identifierade: mjol, temperatur, proportio-
ner mellan mjol och vatten, pH och fermenteringstid. Sur-
degsvirlden bestar av manga olika individer. I surdegen finns
olika arter av mikroorganismer med specifika krav pa bland
annat niringsinnehall, pH-vérden och temperatur. Beroende
pé miljon vixer det fram en kultur dir ett urval av mikro-
organismer klarar att féroka sig och fungera med varandra.
En mjolksyrabakterie och en jéastsvamp kan till exempel leva i
symbios. Under en surdegsjdsning varierar sammanséttning-
en beroende pa hur miljén dndras i surdegen. Det har fran
olika surdegar identifierats 55 olika arter av Lactobacillus, ett
slakte som tillhér familjen mjélksyrabakterier. Mjolksyra-
bakterierna producerar huvudsakligen organiska syror som
mjolksyra och dttiksyra medan jdstsvamparna producerar
koldioxid for att degen ska jdsa och etanol for att utveckla
arom. Alla mikroorganismer ar lika viktiga dven om de har
olika uppgifter. Om brodet innehéller 6vervigande ragmjol
finns fokus pd mjolksyrabakterier, hog syraproduktion och
lagt pH medan om malet 4r att baka ett vetesurdegsbrod, le-
vain, blir jastsvamparna, koldioxidproduktionen och arom-
bildning det viktiga.

I SVERIGE har vi traditionellt konsumerat rdg, sdrskilt i
sodra Sverige. Bade ragens hoga fiberhalt och dess bioaktiva
komponenter dr positiva for halsan. Forskning har visat att
konsumtion av rag potentiellt ger ett jamnare insulin- och
blodsockersvar, mittnad, bra tarmfunktion, skydd mot hjart-
karlsjukdom samt motverkar typ 2 diabetes. Under mitten
av 1700-talet 4t den breda folkmassan i Sverige surdegsbrod,
liknande det finska ragbrodet kyrsd. De sura, hirda och torra
ragkakorna hade ett hél i mitten och hangdes upp pé en sting
i taket. Men under samma arhundrade foresprékades i kok-
bocker att gora broden luftigare med hjdlp av 6ljast istéllet for
surdeg, vilket gjorde att det grova, sura ragsurdegsbrodet suc-
cessivt fordndrades till ett pordsare jastbrod. Men fortfarande
under slutet av 1800-talet kunde brodet, som aven innehéll
kornmjol, ha en vildigt kompakt struktur. I Bondsagan be-
skrivs hur en bonde som levde i Uppland klagade: "Du bakar
bro’, kiring, sd man maste ta hammare 4 sla sonder dd m4,
sa en bonn”
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SKILLNADEN MELLAN att anvinda surdeg och bagerijést
diskuterades redan under 1700-talet. Man var pa den tiden
medveten om att jastbrodet producerades snabbare och gav
ett pordsare brod medan surdegsbrodet ansdgs mer nirings-
rikt och smakfullare och beskrevs vara sogelsamare, vilket
betydde att det mittade mer. Det ér fascinerande att brod-
kulturen utvecklades sa olika i Sverige och Finland; finnarna
konsumerar idag dubbelt sd mycket rag som svenskarna.
Data fran Riksmaten visar att yngre konsumenter mellan
18 och 44 4r, dter mera vitt brod ofta ‘on the rum’, till exempel
baguetter, hamburgerbréd och focaccia, medan éldre kon-
sumenter mellan 45 och 80 ar, totalt dter mer fullkornsbrod
som till exempel grovt ragbrdd. Av hilsoskil rekommenderar
Livsmedelsverket oss att 6ka intaget av fullkorn och fiber.

I BOKEN HANDBOOK on Sourdough Biotechnology har
Aldo Corsetti beskrivit skillnaden mellan surdegsbréd och
jastbrod. Ett surdegsbrod har ett pH-védrde mellan 3,8 och 4,6
medan det i ett jastbrod ar mellan 5,3 och 5,8. Surdegsbrodet
har en komplex arom och lingre firskhallning genom att
attiksyran skyddar mot mogelsvampars tillvixt. Fran sur-
degsbrodet uppnds en hogre mineralabsorption och ett lagre
glykemiskt index (GI) forutsatt att det ar en tillrackligt hog
mangd syra i brodet. Det uttalas ibland lite slarvigt att "sur-
degsbrod"” med automatik har ett ldgre GI, men s4 ér inte fal-
let. Det ér en relativt hog méngd syra som krivs for denna
effekt. Ett surdegsbrod med hég andel fullkornsragmjol och
mycket syra ger jamnare insulin- och blodsockersvar dn van-
ligt brod. Sérskilt genuina ragsurdegsbrod med hog halt or-
ganiska syror och lagt pH-virde (4,1-4,5) ger bra glykemiska
egenskaper.

Bakningstekniskt krdver ragmjol dven tillrackligt med
syra for att det ska bli ett optimalt vattenupptag i degen. pH-
vardet i ett ragsurdegsbrod bor déarfor landa mellan 4,2 och
4,7 for att brodet ska bli saftigt och saledes bor ragbrod alltid
bakas med surdeg.

DET AR EN UTMANING att utéver syran fa till en rik arom-
bildning i brédet. Har finns en potential att testa olika utmal-
ningsgrad pa mjolet, malningsteknik och inte minst valet av
surdegskultur. En sensorisk studie av Sandvik et al. (2016)
belyser utmaningen och méjligheten for konsumenter att
vilja brod med bra glykemiska egenskaper. 24 olika kommer-

siella ragbrod pd den svenska marknaden karaktiriserades
genom beskrivande test, fluidity index, en in vitro matmetod
for att bestimma bréodets glykemiska index, kemisk syrlighet
(pH och mingden organiska syror) och forpackningsinfor-
mation. Ett brod tillverkat med fa ingredienser sdsom rag,
vatten, natursurdeg och salt och som uppfyller kriterier for
nyckelhdlsmirkning genom en tillrickligt hég mangd full-
korn kan vara ett hdlsosamt val av livsmedel.

Men hur ska konsumenten hitta de nyttiga ragsurdegs-
broden da varken ragmingd eller surdegsméngd ér reglerat
vid marknadsforing av brod? Studien visade att bara halften
av marknadens ragbrod hade bra glykemiska egenskaper.
I dessa brod var virdet pa fluidity index mellan 50 och 75
och pH-virdena mellan 4,3 och 4,8. Sensoriska egenskaper,
sarskilt textur och smak, korrelerade starkt med virden pa
fluidity index och pH. Att leta efter br6d med kompakt textur
och syrlig smak kan vara ett sitt for konsumenter att iden-
tifiera brod med bra glykemiska egenskaper, men hér finns
dven hinder for konsumtion och en stor utmaning for brédin-
dustrin d4 inte alla konsumenter gillar kompakta och syrliga
brod.

DEN TOTALA KONSUMTIONEN av rag per person och ar
har sjunkit i Sverige. Ar 1950 var konsumtionen 20,6 kg, men
ar 2014 bara 6,5 kg (Jordbruksverket, 2015). Sedan mitten av
1950-talet har dven hembakningen minskat. Dock har intres-
set for hembakat surdegsbrod okat under de senaste dren. Att
Facebookgruppen Surdegsbagarna har 6ver 3000 medlem-
mar hdsten 2017 visar pa ett stort intresse for hembakat sur-
degsbrod. Gruppens medlemmar spenderar garna dagar av
knadning och véntan pa att uppleva den stora glddjen 6ver
att kunna plocka ut ett vilgraddat och vackert, ofta vetebase-
rat, surdegsbrod ur sin egen ugn. Den nya bakningstrenden
ar i stort framodlad genom sociala medier. De senaste arens
intresse for surdegsbakning har dven utvecklat vart brodsor-
timent i butik, inte minst brodet levain, huvudsakligen besta-
ende av siktat vetemjol och vetesurdeg som ar spontant fer-
menterad med hjélp av mikrofloran pa torkad frukt. Men det
kan konstateras att det fortfarande dr en utmaning bade att
baka och kommunicera hilsosamt och gott ragsurdegsbrod
till konsumenter. //

Det dir en utmaning att utover syran fd
till en rik arombildning i bridet.
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