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Ndr och hur

justerar du
falltalet?

ETT LYCKAT BROD BEHOVER BLAND ANNAT ETT MJOL MED
RATT FALLTAL, DET VILL SAGA LAGOM ENZYMAKTIVITET.
FAR DINA BROD KLADDIGT OCH DEGIGT INKRAM TROTS
ATT DU BAKAT TILL 98 GRADERS INNERTEMPERATUR?
ELLER GAR JASNINGEN FOR LANGSAMT OCH BRODET BLIR
KOMPAKT OCH TORRT? KANSKE AR DET INTE DU SOM GOR
NAGOT FEL, UTAN KANSKE AR DET FALLTALET SOM AR FOR

LAGT ELLER FOR HOGT?

TEXT Magnus Lanner
FOTO Arvid Lorentzon & Stéphane Lombard

MJOLET OCH ENZYMERNA

Surdegens och jastens mikro-
organismer behdver naring i form
av sockerarterna maltos och glukos
for att jasa degen. Naringen finns

i mjolet i form av starkelse som
dessa mikroorganismer inte kan
tillgodogora sig, darfor maste
starkelsen brytas till sockerarter.
Nedbrytningen av stirkelse till
sockerarter gors av amylaser som ar

naturliga enzymer som finns i mjolet.

Amylasernas roll i spannmalskarnan
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ar att frigora energi i form av socker-
arter ndr kdrnan ska gro. Det ar de
egenskaperna vi lanar nar vi istallet
anvander spannmalskdrnan for
bakning. Om spannmalet ar lagom
moget vid skoérd och vadret inte ar for
blétt ar amylasaktiviteten lagom. Om
spannmalet skérdas innan tillracklig
mognad sd har inte tillrackligt med
amylaser frigjorts i spannmalskarnan.
Om spannmalet hinner bli dvermoget
innan skord eller om det ar véldigt

regnigt sa kan for mycket amylaser ha

hunnit frigéras. Nar amylasaktiviteten
i mjolet dr lagom bryts tillrackligt
med stirkelse ned till sockerarter
som blir néring till degens mikro-
organismer samtidigt som tillrackligt
med stadrkelse finns kvar att
forklistras av degvétskan i ugnen.

AMYLASAKTIVITETEN KAN maitas
med den indirekta falltalsmetoden.
Metoden kommer ursprungligen fran



SRt~

Sverige, dr standardiserad och har
anvants globalt sedan 1960-talet.
Med falltalsmetoden mats den tid
det tar for en uppvarmd blandning
av mjol och vatten att fértunnas.
Fortunningen beror pa att starkelse
bryts ned till sockerarter av
amylaserna i mjolet. Matningen gors
i en falltalsmatare ddr man later en
metallstav sjunka genom blandningen
av mjol och vatten. Falltalet méts i
sekunder. Matningen inleds med 60

sekunders omrorning av blandningen.

Sedan faller metallstaven genom
blandningen. Blandningen och tiden
som staven faller utgor falltalet.
Laga falltal ned mot 60 tyder pa fullt
nedbruten stiarkelse och mycket hog
amylasaktivitet. Falltalet kan nd éver
400 sekunder om grodan odlats i
torrt och varmt klimat.

OM MAN BAKAR brod med ett mjol
med for hog amylasaktivitet, det vill

sdga lagt falltal blir inkramet kladdigt
eftersom det inte finns tillrackligt
mycket stirkelse att forklistra for
degvatskan nar brodet bakas av.

Ar amylasaktiviteten for 14g, det

vill sdga hogt falltal, gar jasningen
langsamt och brédet blir torrt och
kompakt.

nr 01-2021 MATHANTVERK 43



I KVARNEN

Mjo6lnarens mal ar att mala ett mjol
med goda bakegenskaper. Ju storre
kvarn, desto storre mojlighet att
mala ett jAmnare mjol sett till bak-
egenskaper. De stora industriella
kvarnarna har bestamt vilka egen-
skaper mjolsorterna ska ha och
mjolsorterna ar lika oavsett tidpunkt
pa aret och oftast fran ar till ar.

Detta uppnas till exempel genom att
blanda olika partier spannmal, med
tillsats av askorbinsyra och syntetisk
alfaamylas eller enzymatisk kornmalt.
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Mindre kvarnar har inte samma
mojligheter att lagerhalla partier
med olika egenskaper. En del har inte
heller utrustning for att blanda olika
partier. Vissa av de mindre kvarnarna
tillsatter enzymatisk kornmalt

for att sidnka falltal, andra gor det
inte. Utan tillsats av enzymatisk
kornmalt eller blandning av olika
partier spannmal far bagaren mer av
naturens variationer i mjolsidcken. Da
kan kunskapen om hur du sjalv kan
justera ned ett hogt falltal komma

till nytta. Eller for den delen hur du
hanterar ett lite lagre falltal. Handlar
du hel sad direkt frdn odlare och mal
sjalv sd kan egen justering av falltalet
ocksa vara en nyttig kunskap att ha.

I ELDRIMNERS mérkning Certifierat
mathantverk och i SM i Mathantverk
ar det helt tillatet att baka med mjol
som har justerats med enzymatisk
kornmalt. Det dr daremot inte tillatet
med syntetisk alfaamylas eller
askorbinsyra.




FORDJUPNING

I BAGERIET

[ Eldrimners bageribok Bakverkstan kan
man ldsa att amylasaktiviteten dr lagom
for vete med falltal mellan 240-280
sekunder och for rag mellan 120-150
sekunder. Nér jag radfragar Caroline
Lind6, surdegsbagare med gedigen
erfarenhet av att baka med varierande
falltal och bakegenskaper, sa tycker hon
att en van surdegsbagare klarar stérre
intervall 4n s&, mellan 200-300 for

vete. Eldrimners bageriexpert Manfred
Enoksson tycker att 150 for rag ar
mycket bra. Han berattar vidare att om
man gor surdeg av hela degvitskan sa
kan en skicklig hantverksbagare klara
falltal for rag ner till 90. Bide Manfred
och Caroline betonar vikten av att prova
sig fram nér falltalet dr 1agt och att tinka
pa att det inte bara ar falltalet som avgor
bakegenskaperna.

OM DITT MJOL har for hogt falltal
sa ar enzymatisk kornmalt ett bra
alternativ. Enzymatisk kornmalt inne-
haller naturliga amylaser som 6kar
nedbrytningen av starkelse till socker i
din deg. Det vill sdga de sanker falltalet.
Om du tillsdtter enzymatisk kornmalt
ar det lampligt att borja med att tillsatta
1-5 g malt per kilo mj6l nar du blandar
din deg. Du behover mycket sillan
overskrida 30 g malt per kilo mjél ens
om du har riktigt hoga falltal.

Om du istallet séanker falltalet
med ett mjol som har lagt falltal beror
lamplig inblandning pa hur 1agt falltal
mjolet du tillsatter har. Om det ar
mycket 1agt, ner mot 60 sekunder, dr det
likvardigt med enzymatiskt malt och
tillsatts i samma mangd som enzymatisk
malt. Om det istdllet bara ar lite for 1agt
men for svart att baka med till 100 %
sd dr det lampligt att blanda in lite mer.
P& samma satt som med malten kan du
sedan 6ka miangden mjol med lagt falltal
succesivt. Notera att mjol med 1agt falltal
eller enzymatisk malt sanker falltalet pa
ett mjol med hogre falltal valdigt mycket.
Bagaren behdover alltid vara varsam
vid inblandning av laga falltal eller
enzymatisk malt.
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VAD AR ENZYMATISK
KORNMALT OCH VAR

HITTAR MAN DEN?

Malt gors oftast av korn och anvéands
framst vid 6ltillverkning. Malt ar méltad
spannmal, det vill siga spannmal som
blétlagts sa att groningsprocessen
kommit igdng och som sedan avbrutits
genom att kornen torkas eller rostas.
Groningsprocessen aktiverar flera
enzymer, bland annat amylaser som
bryter ned starkelse till sockerarter. Om
torkning av malten sker under 80 °C

sd ar malten enzymatisk, det vill siga
amylaserna ar aktiva. Amylaser ar protein
och klarar inte hogre temperaturer. Vid
temperaturer 6ver 80 °C dndrar de form
och ar inte langre aktiva. Torkning och
rostning mellan 80 °C och 200 °C ger
darfor malt utan enzymaktivitet men som
istallet kan bidra med bade farg, doft och
smak pd till exempel bréd och 6l

ENZYMATISK kornmalt finns att kdpa
hos en del bagerigrossister, du kan ocksa
kopa av ditt lokala bryggeri eller hos en
bryggerigrossist. Det finns en méngd
olika sorters kornmalt som anvands till
6lbryggning som dr enzymatisk. Bryggare
anvander inte uttrycket enzymatisk
kornmalt i samma utstrackning som
bagare. | bryggarkretsar sdger man
diastatisk istallet for enzymatisk. Det

ar sa kallad basmalt som ar diastatisk.
Basmalten dr den malt som utgor
huvuddelen av malten vid 6lbryggning.
Beteckningar som pilsnermalt, lagermalt,

FALLTAL, HOGT OCH LAGT

eller pale alemalt ar vanliga inom
kategorin basmalt. Inom 6lbryggningen
spelar amylaserna samma roll som

i brodbakningen. De ska bryta ned
starkelse till sockerarter sa jasten far
ndring sd att 6let jaser. Tank pa att malten
inte 4r malen nar du koper den utan den
ar oftast hel, ndgra grossister erbjuder
dock krossad malt. Groning och torkning
gor att malten ar betydligt skorare i an
vanligt helkorn och ar darfor 1att att mala.
Eftersom man inte anvinder sd ménga
gram per kilo mjol sa riacker en bra mixer
eller bordskvarn langt. Till och med en
elektrisk kryddkvarn kan anvdndas.

MALTENS amylasaktivitet méts inte

med falltalsmetoden men metoderna
som anvands for att mdta maltens
amylasaktivitet ar beslaktade med
falltalsmetoden. Istillet for att mata

hur snabbt stdrkelsen bryts ned mats
sockerhalten i en blandning av malt

och vatten vid en viss temperatur

efter en viss tid. Det finns tva
dominerande metoder och enheter att
maita maltens amylasaktivitet, den sa
kallade diastatiska kraften. I Europa

ar °Windisch-Kolbash-enheter (°WK)
vanligast och i Nordamerika ar °Lintner
den vanligaste enheten. Uttryckt i °"WK sa
visar virden 6ver 200 pa bra enzymatisk
aktivitet.

Falltalet ar ett tidsmatt pa starkelsens nedbrytning till sockerarter i en deg. Darfér innebar lag
enzymaktivitet hogt falltal, det vill sdga nedbrytningen tar lang tid. Tvdart om blir det med hog
enzymaktivitet, da gar nedbrytningen snabbt och falltalet &r lagt.

ENZYMATISK KORNMALT AV KULTURSORTER
Om du vill ha en kultursort av korn som din kornmalt sa & Warbro Kvarns malt gjord pa

kultursorterna Balder eller Gullkorn bra alternativ. Warbros bada maltsorter har hog enzymaktivitet

kring 250 °"WK. Om du behover sanka falltalet pa ditt mjol ar en tillsats av 1-5 gram per kilo mjol
nar du blandar degen lagom att bérja med. Oka med 1-5 gram per kilo tills du ar néjd. Om ditt
brod kanns kladdigt nar du bakat av s& kan du backa till en mindre mangd malt.
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