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Harina malteada: como usarla, dosis, por qué se usa
y consejos para recetas.

Propiedades e informacion sobre la malta diastatica o harina de malta.

Harina malteada

La harina malteada o malta diastdsica es un producto obtenido mediante un proceso fisico y
natural que consiste en someter los granos a germinacion (dejandolos en ambiente humedo),
secado y molienda integral. De estas tres fases (germinacién, secado y molienda), es la primera
gue marca la diferencia: con la germinacidon aumenta la concentracién de enzimas amilasa,
esenciales para mejorar la fermentacidn de los productos horneados.

éPor qué se usa la malta?

Las enzimas amilasa, especialmente alfa amilasa y beta amilasa, mejorardn la fermentacién de la
masa a la que se le aiadira la harina malteada. El almiddn contenido en abundancia en el grano se
transforma en azlcares simples que en parte seran consumidos por las levaduras y en parte
contribuirdn a la llamada reaccién de Maillard, produciendo una corteza mas sabrosa y colorida.

Harina de malta de cebada

Por definicidn, la harina malteada es harina de cebada pero también se puede obtener un
producto similar a partir del trigo. Se recomienda la compra de harina malteada para quien
pretenda hacer masas de levadura larga tipicas de dulces como el panettone y la colomba, pero
también para quien utilice masa madre. La levadura natural requiere largos tiempos de
fermentacién, por lo que la harina malteada (o malta diastdsica) se puede utilizar para enriquecer
pan, pizza y otros productos rusticos de "maduracion" a largo plazo que, por lo tanto, requieren un
mayor consumo de azucares por parte de las levaduras.

Malta diastasica

El nombre malta diastdsica encarna los conceptos recién explicados y se refiere al poder diastasico
de esta harina. La diastasa es una proteina enzimatica capaz de descomponer la malta en glucosa
por la actividad de las enzimas alfa amilasa y beta amilasa antes mencionadas. Estas enzimas son
importantes porque cuando se agrega harina malteada a la masa, en contacto con el agua, las
enzimas se activan y comienzan a liberar glucosa de forma muy gradual: la glucosa liberada es
utilizada por las levaduras (o masa madre) para fermentar la masa de manera mas efectiva.

Malta de cebada, propiedad

La harina malteada puede tener diferentes propiedades nutricionales en funcién de su
composicién. Como hemos adelantado, la harina malteada por excelencia es la que se elabora a
partir de la cebada, sin embargo en el mercado bajo el nombre de harina malteada existen
diferentes mezclas que tienen el mismo efecto en masas de larga levadura.

Una harina malteada genérica preparada moliendo trigo malteado y cebada malteada puede
contener un 11 % de proteina, alrededor de un 2 % de grasa y proporcionar un 69 % de
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carbohidratos. Las propiedades nutricionales de la harina malteada tienen poco o ningun efecto
sobre las propiedades de la masa terminada. Esto se debe a que parte de los carbohidratos
aportados se utilizan durante la fermentacidn, pero sobre todo para las pequenas cantidades
necesarias (ver parrafo siguiente).

Harina malteada, como se usa

La malta diastasica o la harina malteada deben agregarse a la harina de trigo en las cantidades
recomendadas muy pequefias. La dosis recomendada es de alrededor del 1% en peso de la harina
utilizada. Esto significa que por cada kilogramo de harina necesitaras usar 10 gramos de harina
malteada. La harina malteada se considera un adyuvante natural para la panificacidon o, mas
generalmente, para la fermentacién prolongada.

éQué pasa si te excedes con la harina malteada?
Corre el riesgo de obtener una miga demasiado hiumeda y pegajosa.

Como reemplazar la malta de cebada: ése puede reemplazar la harina malteada o la malta
diastasica por azucar?

Aunque muchos bloggers y panaderos "improvisados" recomiendan usar otros tipos de azucar
como la sacarosa (azucar para cocinar) o la miel, esta opcion debe excluirse especialmente cuando
se trata de masas de levadura larga. Si las levaduras empiezan a procesar inmediatamente
azucares disponibles como los afiadidos con sacarosa o miel, tras un primer periodo de fuerte
fermentacion habra un contratiempo porque, al acabarse estos azlcares, las levaduras tendran
qgue "reprogramar" su metabolismo reajustandose al almidén y malta contenidos en la harina.
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