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Ovnbagning af brad

Af Jens Folke, leanésigma.eu

Hvis man skal bage et brgd i en ovn, kraver det selvsagt en dej
og en ovn.

I mange lande lavedes og laves usyrede fladbrgd af mel, salt
og vand. De har dog veret bagt pa en varm sten og ikke i en
ovn og melet var oprindeligt fra vilde planter, der ikke ligner
vores moderne hvede ret meget. I Jordan har man saledes fun-
det 14.400 ar gamle brgdkrummer — altsa leenge fgr agerbruget
kom frem. Melet var én-kornet hvede, byg, havre og kogleaks.

Vi skal nok nogle tusind ar frem, for surdejen holdt sit indtog
i Mellemgsten og bredte sig til Europa. Man har saledes fundet
rester af surdej i Schweiz for 3.700 ar siden. Bagning med ren
brgdger er dog en vasentlig nyere opfindelse, ca. 150 ar gam-
mel. Den spredte sig fra glbrygningen til brgdbagningen, men
har jo nok suppleret surdejen lenge for.

Det er bredet med det grove mel til hgjre pd billederne.

KEMIFSKUS - Dansk Kemi, 100, nr. 7, 2019

Vi ma antage, at bagning af brgd fgrst for alvor har faet fat
ved overgangen fra jeger- til samlersamfund til landbrug med
dyrkning af hvede; ifglge Wikipedia for ca. 9.600 ar siden.
Der er dog spekulationer om, hvorvidt det var glbrygning og
ikke brgdbagning, der var den egentlige arsag til, at hvede blev
dyrket i starten. Selve brgdbageovnen har en lang, men kortere
historie. Den frontbetjente brgdovn blev saledes opfundet af de
gamle athenensere for ca. 2.600 ar siden.

Brgddej bestar altid af mel, vand, surdej og/eller geer, men kan
tilseettes salt, olie og andre ingredienser. Melet indeholder gerne
gluten, stivelse og andre polysaccharider, fedtstoffer og spormang-
der af flere mineraler. For at brgdgzr skal kunne have dejen, skal
den tillige indeholde stivelse, glukose og andre fermenterbare suk-
kerarter, samt gluten (se DK 2017(10)), altsa skal gerdejen helst
have proteinrig hvede og ikke kun rug eller havre. Surdej er mere
robust, sd man kan lave rugbrgd uden hvedemel (DK 2014(3&4)),
men bygbrgd er nesten en umulighed at bage [1].

Enzymer tilsat dejen kan forbedre dejen og dermed det feer-
dige brgdresultat med en lang reekke funktioner [2]:

Amylase: Frigiver dextrin og maltose til hjelp for mikrokultu-
ren, hvorved haevningen gges.

Maltogene a-amylaser: Forbedrer holdbarheden.
Glukoseoxidase: Fremmer en oxiderende reaktion af gluten,
som ggr dejen sterkere, tgrrere og mere elastisk.

Lipase: Reagerer med de naturlige lipider i melet og styrker dejen.
Lipoxygenase: Bleger og styrker dejen.

Xylanase: Reagerer med polypentoser og giver dermed en nem-
mere handtering af dejen og en forbedret krumme-struktur.
Protease: Svakker gluten for at give plastiske egenskaber, for
eksempel i dej til kiks.

Asparaginase: Reducerer mangden af acrylamid, der dannes
under bagning.

Asparaginase er maske serligt interessant, da det omdanner
asparagin til asparaginsyre, som ikke medvirker til dannelse
af acrylamid. Acrylamid er en meget toksisk og formentlig
kraeftfremkaldende forbindelse, der dannes, nér stivelsesholdige
fgdevarer, sdsom kartofler og brgd, tilberedes ved hgje tempera-
turer (> 120°C). Asparginase-tils@tning til dejen kan formindske
dannelsen med op til 90 procent [2]. Den pyrolytiske reaktions-
mekanisme er lidt usikker, men det er klart, at stivelse ikke i sig
selv kan danne acrylamid. Der skal en amino-forbindelse til, for

eksempel fra asparagin, der ved en reduktiv pyrolyse (med aldo- P
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formen af glukose eller fruktose som den reducerende forbindel-
se) kan fraspalte CO, og NH, og danne acrylamid, se formler.
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Nar fedt i fadevarer oxideres til acrylsyre og acrolein og
dernast opvarmes i n@rver af asparagin, kan der ogsa dannes
acrylamid, for eksempel som ved stegning af kg¢d uden tilstede-
verelse af reducerende sukkerarter.

Ver derfor opmarksom pa, at overdrevne Maillard-reaktion-
er i madlavningen ikke er risikofrit med hensyn til acrylamid.
Det gelder ogsa ristet brgd og den mgrke brgdskorpe, som er sa
lekker i det surdejshavede hvedebrgd.

Hermed slutter gennemgangen af de toksiske forbindelser,
der kan dannes ved hgje tilberedningstemperaturer (> ~120°C),
(se DK 2019 (2-6)), om ragout, pandestegning, grill, friture,
ovnstegning og her ovnbagning.

Jeg har leenge eksperimenteret med at fa et hvedebrgd, der
bade er sejt og luftigt og samtidig indeholder en vis mengde
fiber fra grahamsmel med hele indholdet af frgkim og skaller.
Lgsningen blev anvendelse af bageenzymer i blandingsproduktet
Optimax, der efter sigende er udviklet af Grillbutikken.dk i sam-
arbejde med Novozymes [3]. Enzymernes effekt pa bageresulta-
tet er blevet testet af flere uafhengige kilder, for eksempel [4].

Jeg har lavet et eksperiment for at se, om jeg kan fa et hvede-
brgd med en vis mangde fuldkornshvedemel til at heve fuldt
sa meget som det rene hvedebrgd ved brug af bageenzymer.
Jeg har brugt Optimax bageenzymer fra Grillbutikken med en
enzymdosering pa 1-2 procent af melets maengde (altsd kun
10-20 gram pr. kilo mel. Jeg har brugt rugmelssurdej fra mit
rugbrgdsbageri (se DK 2014(3&4)).

Hvedebrad:

50 g rugmelssurdej
140 g hvedemel

Hvedebrad med fuldkornshvede:

50 g rugmelssurdej
115 g hvedemel

1 dl vand 25 g fuldkornshvedemel
3 gram gaer 1 dl vand
3 g sukker 3 gram goer
3 g havsalt 3 g sukker
3 g havsalt

Til begge deje blev anvendt 2 g Optimax bageenzym. Dejene
blev @ltet i handen ca. 5 min. og sat i kgleskab natten over. Naeste
dag blev dejene “trukket lange” ved gentagne foldninger og lagt
som en stor bolle i hver sin ende af en silikone-brgdbageform. De
efterhevede ved stuetemperatur i ca. tre timer og blev bagt i en
halv time, fgrst ved 230°C ovntemperatur i 20 min., fgr de kom
ud af formen og blev bagt feerdige ved 170°C. Som det ses af
billederne, blev det rene hvedebrgd nogle fa procent stgrre, men
smagen af fuldkornsbrgdet slog smagen af det rene hvedebrgd.
Enzymerne fik brgdet til at heeve mere, er jeg overbevist om, og
det var ogsa bedre naste dag, end hvedebrgd plejer at vere, sa
det er ikke sidste gang, jeg bruger bageenzymer.

Facebook-gruppe: Kgkkenkemisten
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