Bakningsegenskaper hos
varvetesorter i kvalitetskornprojektet

Caroline Lindo
Kallunda Gard

caroline@kallunda.se
www.kallunda.se



B KALLUNDA GARD gy

ST S )

N/
Ateljé

ibygin

" AEWQ0
BRODLABBET

ekologiskt surdegsbageri

BAGERIET OPPET P

Fredag 12-18.30
Lordag 8-14 —




Bakningskvalitet — vad ar det?

Smak, doft, naring ...




Bakningskvalitet — vad ar det?

Sundhet




Bakningskvalitet — vad ar det?

Falltal




Bakningskvalitet — vad ar det?

Gluten: mangd och kvalitet

1. stabil
2. liten eftervekning

3. medelstor eftervekning
4. stor eftervekning




Uppdraget

* 40 kornprover: 20 sorter pa tva platser
» Vatglutenanalys
* Provbakning med surdeg




Metoder




Bakningsmetod

sammalet mj6l 50%
siktat mj6l 50%
surdeg
vatten
salt

|

Degmognad 3-4 timmar | rumstemperatur

|

Jasning i korgar i kylskdp dver natt

|

Avbakning pa sten 250 grader 35-40 minuter



Resultat
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Falltal och plats

Falltal per plats
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Glutenmangd och plats

Vatgluten per plats
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Gluten: mangd vs stabilitet

Vatgluten% vs glutenstabilitet



Analys



Karakter och plats

Karakter per plats
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e Fordelning 1:4 st, 2: 6 st, 3: 8 st, 4: 9 st, 5: 13 st
« 30/40 prover karakter 3 eller hogre



Karakter och falltal

Falltal och karakter
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« Falltal under 230 gav deqigt brod eller degrand i botten

* | ovrigt ar inte hogt falltal lika med goda bakningsegenskaper

« Tva prover med falltal over 230 var degiga eller med
degrand



Karakter och glutenmangad

Glutenmangd och karakter
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* Prover med icke-tvattbart gluten har daliga
bakningsegenskaper

| ovrigt ingen korrelation mellan glutenmangd och
brodkvalitet, inte heller med glutenstabilitet



Favoriter
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Runar




	Sida 1
	Sida 2
	Sida 3
	Sida 4
	Sida 5
	Sida 6
	Sida 7
	Sida 8
	Sida 9
	Sida 10
	Sida 11
	Sida 12
	Sida 13
	Sida 14
	Sida 15
	Sida 16
	Sida 17
	Sida 18
	Sida 19

