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Verfahren zum Konservieren von mit Hefe und/oder
Sauerteig getriebenen Backwaren

Anwendmgsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Konservieren von
mit Hefe und/oder Sauertelg geiriebenen Backwaren mit Sor-

binsdure.

Charakteristik der bekannten technischen ILisungen
)

Die Ronservierung von Brot und anderen Backwaren gegen
Schimmelbefall durch Zusatz antimikrobiell wirksamer Sub-
stanzen, Z. B. Propionaten oder Sorbinsiure, zum Teig ist

im Prinzip bekannt, Dieser Zusaiz wird in der Praxis dann
problematisch, wenn die Teiglockerung mit Hilfe von Hefe
oder Sauerteig vorgenommen wird. Alle antimikrobiell wirksa—
men Sioffe, in der Praxis auch Schimmelschuizmittel genannﬁ,
hemmen nimlich die TEtigkeit der G&rhefen und deg Sa

ges. Bs ist bekannt, daf dis girhemmende Wirkung von

gr
rigtalliner Sorbinsdure wesentlich geringer ist als die derx
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tir andere Zwecke der Lebensmititelkonservierung. eingesetz
7a+1v feinkristallinen Sgure. So wird in der DE-PS

2 ?3 142 beschrieben, daB eine Sorbinséure mit einer RKorn=~

r508e zwischen 100 und 1000 ,um, vcrvugsw¢1ce zwischen 200

"3

(M

und 800 /a¢, nach Zusatz zum Teig sich besonders glinstig
- % eringere gir-

erhilt. Rine solche Sorbinsiure
hemmende Wirkwng als feinkSrmige
firkung gegen Schimmel edwa glelch.
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~

Sauerteig getriebenen Backwaren mid Sorbinsdure, mit dem
eine gute Konservierung bel geringer girhemmender Wirkung
erzielt wixrd.

Darlecung des Wesens der Exfindung

Dexr rf vdung liegt die Aufgabe zugrunde, dle Sorbinsiure
in geeigneter XorngroBe zuzusetzen,

g wurde nun fiberrasch nderwmlse gefunden, deB die gewinsch~-

Ol e

e Wirkung der Sorbinsdure, nEmlich geringe Gdrhemmimg beil
gutem antimikrobiellem Effekt, noch wesentlich besser ist,
wenn die KorngroBe zwischen etwa 200 und 600 ,um liegt und
die Anteile der verschiedenen Korngrdfen dabeg in bestimm-
+ter Weise begrenzt sind.

Das erfindungsgemife Verfahren zum Konservieren von mit
Hefe und/oder Sauerteig getriebenen Backwaren durch Zusatz
von grobkﬁrniger Sorbinsdure zum Mehl oder Teig vor dem
Backprozel ist dadurch gekennzeichnet, daf man eine Sorbin-
sdure verwendet, dersn KorngrdBe im wesenilicken zwischen
200 und 600 /o liegt, wobel fiir die Anteile der verschie-
denen Korngrdden folgende Grenzen gelten:

Q.

< 200 yum : meximel 5 Gew.-%

200 - 300 o maximal 20 Gew.-%

300 - 400 ,um : maximal 30 Gew.-%

400 - 600 /um : 70 Gew.=%. o .
> 600 o maximal 10 Gew.-%. |

Wesentliche “nteile (mehr als etwa 10 Gew,~%) mit einsr
Korngroﬁe iiber 600 /vw gind unglinstig, weil sich eine zu
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grobkfrnige Sorbinsdure wihrend des Backprozesses nicht
gleichm#3ig in der Backware verteilen wiirde. Eine sclche
Sorbinsdure hat keine gute konservierende Wirkung mehr umd
lst in der Praxis als Schimmelschutzmittel fiir B¢ct und
andere Backwaren unbrauchbar,

Die erfindungsgeméBe Sorbinsiure kann entweder zuvoTr mit
dem Mehl vermischt werden oder wihrend der Teigbereitung
zusammen mit Backhilfemitteln und den anderen Zutaien ein-
gearbeitet werden. Dabei tritt auntomatisch eine gute Ver-
teilung ein. ‘

Die zur Schimmelverhiitung von Brot und anderen Rackwaren
ausreichende Menge an Sorbinsfure liegt im allgemsinen zwi-
schen 0,1 und 0,3 Gew,-%, bezogen auf die ‘Mehlmenge, Die
Sorblnsaure der erfindungsgemdden KorngréSe hat keinen uner-
winschten Einfluf auf Teiggirung, Teigausbeute, Teigbeschaf-
fenheit und Girzeit, Die fertige Backware stimmt in ihren
Eigenschafte n, wie Briunung, Krume und Porenbild, mit KOﬂs
trollstiicken ohne Zusatz von Sorbinsiure dberein, Auc

R
whe

——

Geruch und Geacamgc% werden durch den Zusatz der
gem&dfen Sorbinsdure nic ht beeinfluft,

[¢)]

ndungs-,

'_1

Y s

Die erfindungsgemife Sorbinsdure 128t sich durch gezieltle
fraktionierte Kristallisation, z. B. aus konzenirisrie
wiBrigen Natriumacetatlosungen, ode% durch Xristallisation
mit anschliefender Fraktionisrung, z, B, durch Ausgieben

v

oder mit Hilfe eines Wlnd81oht rs hersitellen,

- Ausfinrun ngsbeispiel .

'.J

‘Die Erfindung wird nachstéhend an einigen Be ispielen ndhe

erliutert,
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Bs wurden die folgenden Sorbinséure-Typen eingesetzt:

Sorbin- Anteile der verschiedenen ﬁo"ngroﬁen (in Gew.=%):
saure- ZOO/um 200 bis 300 bis 400 bis 609um

Typ BOO/um 400/um GOO/um

1 1 % T0 % 15 % 13 % 1%
2 1% 30 % 40 % 27 % 2 %
3 1% 20 % 29 % 50 % 0%
4 1% 10 % 19 % 70 % 0 %
5 1 % 20 % 30 % AT % 2 %
6 1% 10 % 20 % 6% 3%
7 1 % 5% - 15 % 68 % 11 %
8 0 % 0% 10 % 60 % 30 %
Beispiel 1 (Te irung)

Zusammensetzung des ?elges-

37, 5 g Weizenmehl, 42,5 g Wesser, 1 g Hefe, 0,6 g Salz,
0,2 g Zuck@r und 0,075 g Sorbinsdure der v&rsc ie

Typen (auBer im Kontrollversuch).

Kneten: 5 IlauiEn, Girzeit: 60 Minuten, ;emperﬂtur 30

Eriterium fir die Teiggirung war die Zunghme des Teigvolu~
mens im 250-ml-Nef uyllnder. ' '

Dabei hat sich folgendes ergeben:
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Sorbins&ure~  Zunghme des Géarhemmung (berechnet auf
Tyo Telgvolumensg Telg ohne Sorbinsiure-
nach 1 Stunde Zusatz gemdl Kontrollversuch)

1 44 ml 45,0 %

2 56 ml 30,0 %

3 68 ml ; ' 15,0 %

4 70 ml 12,5 %

5 71 ml 113 %

6 73,ml _ 8,8 %

7 74 ml T:5 %

8 79 1l 143 %
Kontrollversuch : .
ohne Sorbinsiure 80 ml 0 %

Beispiel 2 (Backversuch)
Es wurde Kastenbrot nach fclgender Rezeptur gebacken:

Weizenmehl (Typ 405) 450,0

g
Wasser 270,0 g
Margarine ' 22,5 g
Hefe 12,0 2
Salsz 17,0 g
Zucker o 2,7 8
Sorbinsdure (auBer im
Kontrollbrot) | . 0,9¢

Knetzeit: 7 lMinuten, Teigtemperatur: 30 °C, Stickgare:
60 Minuten, Backzeit: 60 Minuten, Backtemperatur: 220 °g.

Nach der Stlckgare wurde das Teigvolumen bzw. nach dem
Backen das Brotvolumen wie folgt beurteilt (in Relation
zu dem beim Kontrollbrot erreichten Normalwert): -
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Sorbinsiure- Teigvolumen Brotvolumen
Typ - :
1 ca. 1/2 des Normalwertes deutlich geringer
’ ‘ : als Normalwert
2 etwa 2/3 des Normalwertes wesentlich geringer
| als Normzlwert
3 fast Normalwers fagt Normalwert
4 fast Normalwert fast Normalwert
5 fast Normalwert Nermalwert (ohne
, Girhemmung )
6 Normalwert (ohne Yormalwert (ohne
Girhemmung ) Girhemmumg)
7 Normalwert (ohne Normalwert (ohzne
- GErhemmung ) Girhemmung )
-8 Normalwert (ohne Normalwert (ohne
Gérhemmung) - ‘ - GErhemmung)
Kontroll- . Normalwert (ohne Yormalwert (ohne
brot ohne Girnemmung) Garhemmung )
Sorblns&ure

Beigpiel 3 (Haltharkeit)

Ton den Versuchsbroten in Beispiel 2 wurden je 10 Scheiben
sbgeschnitten und einzeln in Polyetaylenbeutsl einge-
‘schweiBt, Bei der lagerung im Iebor bei 25 bis 30 °¢ nat
gich folgendes ergeben: |
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Versuchsg~ Ausmal des Schimmelbefalls nach einer
brot mit Lagerzeit von
Sorvinsdure- 1 Woche 2 Wochsn 3 Wochen 4 Wochen 5 Tochen

Typ

1 - — - - +
2 - - - - .+
3 - — - - +
4 - - g - +
5 ) - - - - +
7 - - - + ++
8 - + ++ +++
Kontrollbrot
ohne Sorbin-
“sdure ++ +i+

Zeichenerklirung:

- kein Schimmelbefall
+ maximnal 20 % der Packungsen verschimmelt
- etwa die HElfte der Packungen verschimmeli

4+ mehr als 80 % der Packungen verschimmelt
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Brfindungsanspruch -

Verfahren zum Konservieren von mit Hefe und/oder Sauertelg
getriebenen Backwaren durch Zusatz von grobkrniger Sorbin-
siure zum Mehl oder Teig vor dem Backprozef, gekennzsaichned
dadurch, daB man eine Sorbinsdure verwendet, deren Korn-
grofe im wesentlichen zwischen 200 wnd 600 ,um Liegt, wobel
fiir die Anteile der verschiedenen KornmgriSen folgende Gren-
zen gelten: |

< 200 o
200 - 300 /o
300 - 400 o
400 - 600 /um

> 600 Jum

Gew,~%

..

i

maximal
maximal 20 Gew.-%
maximal 30 Gew.-%
maximal 50 - TO Gew.=-%

.. .. e

.

maximal 10 Gew.-%
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