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{54) Verfahren zum Zubereiten einer brotverbessernden Zusammensetzung

{57) Ziel und Aufgabe der Erfindung bestehen darin, ein Verfahren zum Zubereiten einer brotverbessernden
Zusammensetzung zur Verfigung zu stellen. Die Aufgabe wird dadurch gelést, dal eine Mischung aus feinem oder
grobern Getreidemehl oder Starke einerseits und eines pflanzlichen Fasermaterials andererseits einer Erwdrmung
und einem Extrudiervorgang und einer beliebigen Zerkleinerung des extrudierten Produkts ausgesetzt wird. Die
Erfindung kann in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden. :
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Erfmdungsanspruch

1. Verfahren zum Zubereiten einer brotverbessernden Zusammensetzung, gekennzeichnet dadurch, daf eine Mlschung aus
feinem oder grobem Getreidemehl oder Stérke einerseits und pflanzlichen Fasermaterials andererseits einer Erwdrmung und
einem Extrudiervorgang und einem wabhifreien Zerkleinern des extrudierten Produkts ausgesetzt ist.

2. Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, da das Gewichtsverhaltnis zwischen feinem oder grobem Mehl und dem
Fasermaterial in dem Bereich von etwa 30 bis 50%, insbesondere 40 Gew.-% des feinen oder groben Mehls, bis etwa 70 bis
50%, insbesondere etwa 60 Gew.-%, des Fasermaterials liegt.

3. Verfahren nach den Punkten 2 oder 1, gekennzeichnet dadurch, daf3 die Temperatur der Mischung, die dem Extrudieren
ausgesetzt ist, mindestens 65°C, vorzugsweise mindestens 75°C betragt, und insbesondere in dem Bereich von 140 bis 190°C,
beispielsweise 150 bis 180°C, liegt.

4. Verfahren nach einem der Punkte 1 bis 3, gekennzeichnet dadurch, daf} das Mehl ein grobes Roggenmehl und das
Fasermaterial Weizenkleie ist.

Anwendungsgebiet der Erfindung
Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Zubereiten einer brotverbessernden Zusammensetzung.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Beim Herstellen von Roggenbrot war es bisher (iblich, wahrend der Teigzubereitung eine geringe Menge vorgekochte Roggen-
oder Maisstérke hinzuzufiigen. Dieser Zusatz verbessert die Teigeigenschaften dadurch, daf er die Handhabung des Teiges
erleichtert und die Wasserabsorption steuert oder reguliert, so daR geringfiigige Uberschiisse oder Defizite bei der

' Wasserzugabe keine wesentliche EinfluRgroéfe in bezug auf die Konsistenz des Teiges darstellen. Auch die
Durchschneidfahigkeit des fertigen Leibes oder Brotes wird durch die Zugabe vorgekochter Starke verbessert, welche dem Brot
eine hohere Elastizitit verieiht und dadurch eine Verbesserung der ,Frische” bedeutet.
Die vorgekochte Starke kann als solche zugegeben werden, aber meistens wird bei der industriellen Zubereitung von Roggenbrot
die vorgekochte Starke ais Trockenpulver zugegeben, weil dieses einfacher zu dosieren ist.
In bestimmten Fallen wird die vorgekochte Starke in der gleichen Art und Weise auch zur Zubereitung von grobkormgen
Brotsorten verwendet, die auf grobem Weizenmehl basieren.

Ziel der Erfindung
Ziel der Erfindung ist es, Nachteile des Standes der Technik zu vermeiden.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zum Zubereiten einer brotverbessernden Zusammensetzung zu
schaffen.

Es ist nun festgestelit worden, daf eine Kobination von Stérke und einem faserartigen Material, sofern eine besondere
Behandiung erfolgt ist, die gleiche Wirkung wie die vorgekochte Starke auslbt, aber aulRerdem eine Anzahl zusétzlicher und
{iberraschender Verbesserungen hervorbringt, beispielsweise eine bessere Gasretention in dem géarenden Teig. Auf diese Weise
reduziert sich die notwendige Menge des Sauerteiges oder anderer Mikroorganismen beim Aufquellen des Brotes, und es ergibt
sich eine bessere Farbwirkung auf den Teig. Dadurch wird die Zugabe anderer Farbstoffe Gberflissig. Ferner wird ein besserer
Maschineneinsatz méglich sowie eine verbesserte Durchschneidfdhigkeit im Vergleich zu dem mit vorgekochter Starke
hergestelltem Brot zusammen mit einer Verbesserung des Geschmacks méglich.

Die Erfindung umfaf3t eine Mischung, aus welcher der Brotteig hergestellt wird, eine fein zerteilte Zusammensetzung, die durch
Erwérmen und Extrudieren einer Mischung aus grobem und feinem Getreidemehl oder Stérke einerseits und einem pflanzlichen
Fasermaterial andererseits hergestellt wird.

Beispiele fir feine oder grobe Getreidemehlisorten oder Stérken, die in der Mischung verwendet werden kénnen, aus welicher die
Zusammensetzung hergestellt ist, sind feines und grobes Roggenmehl, feines und grobes Weizenmehl oder Weizenstarke,
feines und grobes Maismehl oder Weizenstarke. Oft wird es bevorzugt, grobes Roggenmehl zu verwenden, wenn die zu
benutzende Zusammensetzung zur Herstellung von Roggenbrot oder Brot, das auf grobem Roggenmehl basiert, mit anderen
feinen oder groben Getreidemehisorten kombiniert wird. Beispielsweise fur pflanzliche Fasermaterialien, die in der Mischung
zur Herstellung der Zusammensetzung verwendet werden kdnnen, sind Kleig, beispieisweise Weizenkleie, Roggenkleie,
Erbsenkleie und Sojabohnenkleie, und Fasern, beispielsweise Zuckerriibenfasern.

Das Massenverhaéltnis zwischen feinem und grobem Mehl! oder Stérke und dem Fasermaterial liegt normalerweise in dem
Bereich von ungefahr 30 bis 50% des feinen oder groben Mehis oder der Stérke zu ungefahr 70 bis 50 % des Fasermaterials,
beispielsweise etwa 40% feines oder grobes Mehl und etwa 60% Kleie.

Eine bevorzugte Zusammensetzung ist eine solche Mischung, die aus grebem Roggenmeh! und Weizenkleie besteht,

- uirpielsweise etwa 30 bis 50 % grobes Roggenmehl, vorzugsweise etwa 40 % grobes Roggenmeh! und 50 bis 70% Weizenkieie,
beispielsweise etwa 60% Weizenkleie.

Die Mischung wird in einem Extruder einer Erwérmung und einem Extrudlervorgang ausgesetzt, sie wird ,,ausgedehnt“ d.h.sie
wird in luftgekihite, hohle K&rnchen umgewandeit. Die Bedingungen in dem Extruder beziiglich der Temperatur und dem
Feuchtegehalt der Mischung sollten so gewahit sein, dal ein bestimmter Grad des Vorkochens der Stérke der
Getreidekomponente erreicht wird. Das bedeutet normalerweise, daf} die Temperatur mindestens 65°C betragen muB,
vorzugsweise mindestens 75°C.

Der normale natirliche Feuchtegehalt des Mehls oder der Starke und des Fasermaterials (ungefahr 12 bis 14 Gew.-%) ist
gewohnlich ausreichend. Wenn notwendig, kann eine geringe Wassermenge, beispielsweise 2 bis 4%, berechnet auf die Masse
der Mischung, die dem Extnﬁer zugeflihrt wird, hinzugegeben werden. Vorzugsweise wird die Temperatur wahrend des
Extrusionsprozesses relativ hoch gehalten, damit ein bestimmter Grad des ,Réstens” des Produkts erreicht wird, typischerweise
eine Temperatur von ungefahr 140 bis 190°C, wie z. B. 150 bis 180°C, wenn dieses Rosten zur Entwicklung des oben erwiahnten
guten Geschmacks und der Farbungseigenschaften beitragt.

Das aus dem Extruder kommende Produkt besteht aus aufgeschdumten Granulaten mit relativ gekrduseiter Gestalt Diese
Granulate kdnnen im Prinzip dem Teig beigegeben werden. Wahrend des Mischvorganges des Teiges werden sie zerkieinert. Es



wird jedoch im allgemeinen bevorzugt, die Granulate in einer Mihle zu zerkleinern, beispielsweise in einer Hammermuhle oder
giner Scheibenmihle. ’

Vorzugsweise wird das sich ergebende Pulver, das in dem Brotgemenge in gleicher Weise wie die pulverisierte Starke enthalten
ist, mit der bekannten Technik eingebracht. Die Behandlung des Teigs und das Backen des Brotes werden auf normale Weise
durchgefihrt. Im Vergleich mit ahnlichem Brot, das mit vorgekochter Starke hergestellt wird, hat das Brot, das unter Verwendung
der oben beschriebenen Zusammensetzung hergestellt wird, einen besseren Geschmack und eine bessere
Durchschneidfhigkeit. Das mit dieser Zusammensetzung hergestellte Brot weist eine angenehmere Farbe auf als diejenige
Farbe, die nach der bekannten Technik gebildet wird, wo auf grobem Weizen basierendes, roggenhaltiges Brot durch Hinzuflgen
von gerdstetem Malz gefarbt wird (welches eine weniger angenehme, graulich schwarze Farbe ergibt, wohingegen das neue
Produkt dem Brot eine braunliche und damit bevorzugte Farbe verleiht).

AuRerdem hat das mit der Zusammensetzung hergestellte Brotvom digtischen Standpunkt den Vorteil, dal3 es einen zusétzlichen
Fasergehalt aufweist, der von der Kleie oder von Fasern, die bei der Zubereitung der Zusammensetzung verwendet werden,
abgeleitet ist.

Wihrend normale Kleie nach relativ kurzer Speicherzeit einen unangenehmen Geschmack entwickelt, weist die neue
Zusammensetzung diese Tendenz nicht auf, weil offenbar die Bestandteile, die der Kleie einen unangenehmen Geschmack
verleihen, wahrend des Extrudierverfahrens entfernt oder abgebaut werden. Das bedeutet, daB diese Zusammensetzung
jahrelang ohne Verschlechterung gespeichert werden kann.

Ausfiihrungsbeispiel

Beispiel 1

Einem Extruder des Typs BC45, der eine Dopﬁelschnecke enthélt, die mit einer Umdrehungsgeschwindigkeit von 180U/min
lauft, sowie zwei Diisen mit einem Durchmesser von 2mm aufweist, wobei ein Teil der Lange der Doppelschnecke mittels eines
Kithiwassermantels gekiihlt wird, und der Teil der Doppelschnecke, der sich in der Néhe der Disen befindet, mittels eines
Induktionswasserheizmantels erwdrmtwird, wurde eine Mischung aus 40% grobem Roggenmehl und 60 % Weizenkleie in einer
Menge von 35kg/h zugefiihrt. Die Temperatur in dem Schneckenabschnitt wurde auf 180°C gehalten. Das Extrudat bestand aus
expandierten {luftgekiihlten, hohlen) gekréuseiten Granulaten.

Die Granulate wurden in einer Scheibenmiihle zu einem feinen Pulverprodukt zermahlen.

Beispiel 2

Einem Extruder desselben Typs, wie in Beispiel 1 beschrieben, der aber mit einer Umdrehungsgeschwindigkeit von 80U/min
|5uft sowie mit zwei Diisen mit éinem Durchmesser von 4mm ausgeriistet ist, wird eine Mischung von 30 Gew.-% -
Weizenvollmehi und 70% Weizenkleie in einer Menge von 30kg/h zugefiihrt. Die Temperatur im Schneckenabschnitt des
Extruders wurde auf 150°C gehalten. Das Extrudat bestand aus aufgeschdumten Granulaten, welche in einer Scheibenmihle zu
einem feinen Pulverprodukt zerkleinert wurden. ;

Beispiel 3

Einem Extruder desselben Typs, wie in Beispiel 1 beschrieben, der aber mit einer Umdrehungsgeschwindigkeit von 180U/min
|auft und zwei Diisen mit einem Durchmesser von 4mm aufweist, wurde eine Mischung von 40 Gew.-% Mais und 60%
Weizenkleie in einer Menge von 30kg/h zugefilhrt. Die Temperatur in dem Schneckenabschnitt des Extruders wurde bei 150°C
gehalten. Das Extrudat bestand aus aufgeschaumten, gekrduselten Granuiaten, weiche in einer Scheibenmiihie zu einem feinen
Pulverprodukt zerkleinert wurden. Dieses Produkt ist zur Zubereitung von Roggenbrot in derselben Art und Weise gut geeignet,
wie bereits in Beispiel 1 beschrieben.
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