Kage 1 den

Af gaesteskribent, cand.techn.al. Christina Hansen

Spargsmal et, »hvordan og hvorfor kan en dej bagestil en
kage?«, har forundret folk leenge - ogsa kemikeren i kakkenet.
Omdannelsen fra en blanding af mel, sukker, fedt, vand, haeve-
middel og andre ingredienser til en slags dessert, der foretrask-
kes af mennesker i alle aldre, er et interessant emne, som kun
fahar beskadtiget sig videnskabeligt med.

En kage kan ud fra en teoretisk betragtning opfattes som et
fast skum, der er dannet ud fraen dej bestaende af en emulsion,
en suspension og et skum.

Kageingredienser

Kagedejs primaare komponenter er mel, aag, sukker, fedtstof,
haavemiddel og vand. Kunsten at bage kageligger i en omhyg-
gelig balance mellem ingredienserne, s de optimal e egenska-
ber som blgdhed, tekstur, farve og holdbarhed opnés. Hvis ka-
gen indeholder fedt, er definitionen pd kagen »en dej, hvor luf-
ten er stabiliseret af fedtindhol det«, og dermed befinder
gasserne sig dispergerede i fedtfasen, mens de resterende ingre-
dienser er oplast i vandfasen. Sukkerbradskager som f.eks.
lagkagebunde uden fedt er defineret ved at vaere » et produkt,
hvor lufteni dejen er stabiliseret af proteinerne (fra aag)«, hvil-
ket betyder, at gasserne befinder sig i den vandige fase. Her be-
handles primaart kager indehol dendefedt.

Figur 1. Encitronmanefra Dan Cake A/Ser et dansk eksempel p4, at [uften
stabiliseres af fedtindhol det. Foto gengivet med tilladel sefra Dan Cake A/S.

Mel

Mel til kager er forskelligt framel til brgd. Stivelsen i kager
medvirker til at holde den luftige struktur og serger for, at ka-
genikkekollapser. Hertil kraeves finkornet mel (kagemel eller
paengel sk soft flour), der eksponerer stivelsen, sa den lettere
optager vand og gel atiniserer og dermed bidrager til en stabil
viskgs masse.

A

AEg er envigtigingrediensi de fleste kager. Blommen er en
vigtig emulgator, den er fugtgivende, er med til at give den
rette luftige konsistens og giver dejen farve. Hviden er farvel gs
og mild i aromaen, hvor blommen eller hele aeg har en udprae
get aroma og er medvirkendetil en bladere krumme.

| kager uden fedt har proteinerne fraagy stor betydning for a)
luftinkorporering, b) luftstabilisation, c) deflydende egenskaber
under gasekspansion, d) koagul ering og dermed den strukturelle
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sagtning af kagen samt €) transformation fraskum- til kagestruktur.

Fedt

De afgerende egenskaber for fedtstof er konsistens, evnetil at
holde painkorporeret [uft og holdbarhed. Det er vigtigt at have
det korrekte smelteomrade, sd man har den rigtige balance mel-
lem fast og flydende fedt under kagefremstillingsprocessen,
men ogsa nar kagen indtages ved mundtemperatur. P4 dette
tidspunkt mader kun vaare en lille smule fast fedt, ellerser
mundfornemmel sen ubehagelig, og kagenfalesklam.

Shortening er 100% fedt eller mere preecist en blanding af
triglycerider. PAmange méader er shortening den amerikanske,
vandfri parallel til de europadske margariner og er for det me-
ste suspensioner af fedtkrystaller i olier eller halvflydende fedt-
stoffer. Den type shortening, der anvendestil kager, er meget
fasti konsistensen.

Navnet shortening hentyder til, at det korter dejene ved at
svakke glutens sammenhaang og el asticitet. Shortening anven-
des bl.a. for at undga den ellers tarre mundfornemmelse, der
oplevesved kager uden fedt. Mens aggehvide er et protein
med fortrinlige skumegenskaber, er shortening og olievigtige
skumdestabilisatorer. De shortening- og oliepartikler, der er

starre end lamellerne, der separerer boblerne, destabiliserer
lamellerne og far skummet til at kollapse hurtigt. Skumdesta-
biliseringseffekten kan reduceresved forsigtigt at blande det
fedt- eller olieholdige materialeind i aggehviden. Man kan
ogsabindefedtet eller olien til melet, hvilket er meget al-
mindeligt i kagemiks.
Nar fedt omrares kraftigt, kan der piskes luftbobler ind i
det, hvorved en cremet konsistens opnas. Det stabiliserer
strukturen og danner et netvaak af meget fine bobler.
Smékrystaller er meget effektivetil at inkorporere luft i
kagedej. Fedtet bevirker ogs3, at andre fedtopl gseligein-
gredienser kan fordeles bedre i kagedejen. Derved virker
det emulgerende.

Fedt og dermed shortening giver blgdere tekstur, mere fugtig
mundfornemmelse, aroma og spiller en vigtig rolle for den sen-
soriskekvalitet. Det stabiliserer dejstrukturen, tillader at kagen
haever til et starre volumen og forbedrer spisekvaliteten bade
direkte efter produktion ved at blgdgere krummen, men ogsa
under opbevaring.

Sukker

Nar der tilsedtes sukker til kagedejen, opl@ses sukkeret i den
vandige fase under omrgringen. Ved at kontrollere viskositeten
af den kontinuerte fase stabiliseres skummet. Evnen til at for-
wge kagedejens viskositet betyder, at stivel seskornene framelet
holdes suspenderet og forhindrer, at luftboblerne samler sigi
dejen. Det medvirker til at bevare den faardigbagte kages volu-
men og reducerer samtidig problemer med dannel se af
»gummilag« i midten af kagen.

Sukker gger temperaturen, hvor aggproteiner koagulerer og
forsinker gelatiniseringen af stivelseved at pavirke protein og
stivel seshydrering. Disse egenskaber far sukker til at virke som
krummebl gdgerer. Ved at forsinke struktursagningentilladesen
|aangere bagetid, hvilket giver gasserne leengeretid til at eks-

o



pandere og bidrager til at give kagen volumen og tekstur.

Heevemiddel

De almindelige kemiske haavemidler invol verer en syre og soda
(natriumbicarbonat). Soda oplases hurtigt i den vandige fase af
dejen. Nar syren opl@ses, reagerer den med bicarbonaten, og
der afgiveskuldioxid, som udvider dejen.

NaHCO; + H* ® Na* + CO, + H,0
V ed efterf gl gende opvarmning spal tes bicarbonat til:
4 NaHCO; + varme ® Na,C0O;,2 NaHCO; + CO, + H,O

Det er vigtigt, at bage dejen straks efter at ingredienserne er
blandet, danoglereaktioner begynder under miksningen. De
méikke fortsadte for laange, daen ellers god ekspansion bliver
umulig. Det er vigtigt, at hsevemidlet er hurtigt nok til at ud-
vikle gas, far kagestrukturen sagter sig (nar stivelsen
gelatiniserer). Men samtidig ma gassen ikke undslippe for hur-
tigt i bageprocessen, mens dejviskositeten stadig er lav, for s&
opstér der store tunnelhuller.

Fysiske haavemidler som damp kan ogsa udvide produktet,
nar den indre temperatur overstiger 100°C, og luft pisket ind
under forarbejdningen af dejen kan ligel edes medvirketil
ekspansion. Det er vigtigt at fa meget luft pisket ind i dejen,
dadisse bobler gor det ud for kernen for andre gasser. Gas
frahaevemidler danner ikke nye bobler, men supplerer de
smainitialt inkorporerede luftbobler frablandingstrinnet.
Emulgator bidrager indirektetil, at kuldioxid og vandfor-
dampning udvider boblerne, s deikke forsvinder, inden ka-
gedejen har sat sig. Emulgatoren adsorberer til olie-vand-
graensefladen og indkapsler shortening-partikler eller -dra-
ber, hvorved nedbrydning af skummet fra de oplgste protei-
ner forhindres.

Fremstilling af kagedej
Kager med fedt er en olie-i-vand-emulsion, hvor [uft indkaps-
lesi fedtfasen, og andre ingredienser oplgsesi vandfasen. Ved
en flertrins-blandemetode dannes der en stabil dej med mange
bittesma bobler. Det sker i et cremetrin, hvor fedt, sukker og
aeg piskes sammen til en creme. Formalet med cremetrinet er at
piske luftbobler ind i fedtet. Pga. fedtets semifaste natur er
disse deje meget stabile over tid.

Derefter tilsasttes melet og de andre tarre ingredienser fulgt
af resten af de flydende ingredienser (vand og aag). Nar alle de
tarreingredienser er fugtet, blandes dejen ved hgj hastighed,
hvorved boblerne delestil utallige bittesmabobler. De sma
Iuftbobler frigivesferst til den vandige fase, nar fedtet smelter
under bagningen. Boblerne vokser under haevemidlets gasud-
vikling og stabiliseres delvist af sggproteiner. Gasboblerne for-
lader dejen, indtil stivelseni dejen gelatiniserer og danner en
stivelsesgel. Kagensvolumen og

Herefter reduceres fugten, sa kagen stabiliseres, hvilket for-
laenger kagens holdbarhed. Bruningsreaktionerne begynder,
og sukkeret karamelliserer, sa skorpe, farve og aroma udvik-
les.

Herefter fortykkes dejen ved opsvulmning af stivelse og koa-
gulering af aay- og melproteinerne.

Kager bages fra periferien til centrum og frabunden og op.
Den indre krumme opvarmes langsomt, mens der omkring
krummen dannes en skorpe pga. udterring af overfladen.

Kagen sater sig pga. gelatiniseret stivelse, ndr dejtemperatu-
ren nar 90-92°C. Hvis kagen tages ud fer tid, vil den gasudvi-
dededej, der ikke har ndet det kritiske temperaturomrade, kol -
lapse.

Som det fremgar, er det ikke sd let at fremstille en kage, og
man forstar de mange udbrud frafolk som »jeg ved ikke, hvad
der er géet galt, jeg har faet opskriften af Fru Olsen, og hun
sagde, det var en dejlig kage«. Der er egentlig mange flere fak-
torer, end man lige regner med. Skal en kage lykkes, er det der-
for vigtigt, at man falger opskriften, daselv enlille fravigelse
kan faretil store forandringer.

Artikel med referencer kan rekvireres ved henvendelse pr. mail
til geesteskribenten.

E-mail-adresse
ChristinaHansen: Christinahansen@tdcadsl.dk

Jeg har modtaget en opskrift pa en kage bagt med asgge-
hvider.
Der har vaaret tale om en »sparekage«, ndr man har
skullet bruge blommernetil andet formal:
Th.P.

Min mormor, der blev fadt i 1892, har skrevet en udgave
i sin opskriftsbog, dahuni 1913 var p& husholdnings-
skole»Borrehus« ved Kolding:

Selvkage

Dgj:

100 g margarine

60 g mel

60 g rismel

100 g melis

6 stiftpiskede aggehvider
6 citrondraber

Rert dej, hvor hvidernevendesi til sidst.

Venligst,
Hanne Holm Hansen

krummetekstur relaterestil antallet af

bobler, der pga. gasserne er ekspanderet
under bagningen.

Bagning

Malet med bagningen af en kage er at
forgge volumenet, at fa strukturen til at
sadte sig, reducere fugten, udvikle de
sensoriske egenskaber farve, aroma og
tekstur samt at opna et stabilt produkt.
V ed bageprocessen smelter fedtet, suk-
keret opl gses, og temperaturen stiger.
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