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-1 - 15337AT

GEBIET DER ERFINDUNG

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein neues
verpacktes Produkt fir die Backwarenindustrie, umfassend
eine stabile pulverfdormige Zusammensetzung, wobeil die
pulverformige Zusammensetzung eine Aktivhefe (Aktivhefen)
und eine Brotverbesserungszusammensetzung und eine
Brotgeschmackszusammensetzung umfasst. Die vorliegende
Erfindung bezieht sich auch auf die Verwendung davon und

auf ein Verfahren zur Herstellung davon.

ALLGEMEINER STAND DER TECHNIK

[0002] Derzeit werden viele Backzutaten (Salz, Mehl, Hefen,
Enzyme, Aromen usw.) dJetrennt dosiert. Damit sind mehrere

Nachteile verbunden.

[0003] Die getrennte Dosierung erhoht das Fehlerrisiko wie
auch die Arbeitskosten, die mit dieser Dosierung anfallen.
Ferner sind bei pulverfdrmigen Produkten die Investitionen
in getrennte Dosierung signifikant hoéher verglichen mit
einem einzigen Dosiersystemn, da alle Schrauben, alle
Motoren und die Automation mit der Anzahl an getrennten
Dosierpunkten multipliziert werden muss. Pulver-
Dosiersysteme sind auch weniger exakt oder sie erfordern
riesige Investitionen in die Automation. Die
Staubproduktion durch die Dosierung pulverfdrmiger Produkte
ist aufgrund ihrer Allergieeigenschaften ein zunehmendes
Problem in der Backerei. Im Bezug auf die Abfallbeseitigung
wird eine getrennte Verpackung sehr viel mehr Abfall
erzeugen als eine Alles-in-einem-L&sung. Getrennte Produkte
erhdhen die Anzahl an Lagereinheiten, dabei sie die
logistische Organisation der Backerei komplizieren und
mindern das Betriebskapital aufgrund der Immobilisierung

von Kapital in Lagerbestéanden.
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[0004] Aus diesen Griinden wurden Basiszusammensetzungen von
Fertigsauerteig entwickelt und <fliissige Basiszusammen-
setzungen von Sauerteig sind als Backzutaten auf den Markt

gekommen.

[0005] Es gibt wviele Versuche, die Hefen zusammen mit
chemischen Zusatzen (oder Teigkonditionierern) wie etwa
Oxidations- und Reduktionsmitteln, Emulgatoren,
Fettstoffen, Enzymen usw. (die auch als Verbesserer

bezeichnet werden) zu liefern.

[0006] Zum Beispiel beschreibt EP 0619947 die gemeinsame
Formulierung von Hefen und Verbesserern und schlagt vor,
das Problem der Instabilitat der Zusammensetzung durch das

Extrudieren des Gemischs zu ldsen.

[0007] EP 1090553 und das Hauptpatent EP 0659344 beschrei-
ben eine Zusammensetzung, in der das Brotverbesserungsmit-
tel die gleiche PartikelgroBe hat wie die Trockenhefe, die
in granulierter Form vorliegt. Eine Alternative besteht in
der Beschichtung des Trockenhefegranulats mit dem Brotver-
besserungsmittel 1in Form eines Films oder angehefteter
Partikel.

[0008] GB 1 230 205 bezieht sich auf aktive getrocknete
Backerhefe, die optional ein oder mehrere Benetzungsmittel
enthalt und auf ein Verfahren zu deren Herstellung. Die
getrocknete Hefe wird unter stark reduziertem Druck oder

einer Stickstoffatmosphdre in einen Behalter verpackt.

[00029] WO03/090543 Dbezieht sich auf Trockenhefezusammen-

setzungen, die 69 - 97,7 Gew.-% Hefe (als Hefetrockensub-
stanz) und 0,1 - 10 Gew.-% Salz einer Cl2-C24-Fettsaure und
0-5 Gew.-% einer Formulierungshilfe und 0 - 10 Gew.-% einer

Teig- oder Brotverbesserungsverarbeitungshilfe (alle basie-
rend auf dem Gesamtgewicht der Zusammensetzung) und 2 -

8 Gew.-% Wasser (basierend auf dem Gewicht der Hefetrocken-
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substanz) umfassen; sowie auf Verfahren =zur Herstellung

solcher Zusammensetzungen.

[0010] US 4,328,250 bezieht sich auf eine Trockenhefezu-
sammensetzung in Partikelform, die mindestens 92 % Trocken-
substanz, die mit aktiver trockener Backerhefe hergestellt
wird, die in der Lage 1ist, gesiiBte Teige, die mehr als 5 %
Zucker enthalten, zu fermentieren, und einen Emulgator mit
einem HLB-Wert zwischen 3 und 11 enthalt. Die Konditionie-

rung erfolgt Vakuum oder unter inerter Atmosphare.

[0011] Diese vorgeschlagenen L&sungen sind Jjedoch mit
weiteren Verfahrensschritten und weiteren Geraten verbun-
den. Dariiber hinaus 1ldsen sie ein anderes Problem nicht,
auf das man stoBt, wenn das Gemisch aus Trockenhefe und
Verbesserern (wie etwa Emulgatoren) unter Vakuum verpackt
wird: Das Produkt hat die Neigung einen Block zu bilden,
der schwer zu brechen ist (was als Zusammenbacken

bezeichnet wird).

KURZDARSTELLUNG DER ERFINDUNG

[0012] Es wurde gefunden, dass es mdglich war, eine Teig-
konditioniererzusammensetzung mit Aktivhefe (Aktivhefen)
einer pulverfdrmigen Formulierung und eine Brotge-
schmacksverbesserungszusammensetzung und optional Salz zu
kombinieren oder =zu mischen, um eine pulverfdrmige Zusam-
mensetzung zu erhalten, die stabil ist, wenn sie unter
inerter Atmosphdre mit einem Volumenverh&dltnis ,inerte
Atmosphare/pulverfdormige Zusammensetzung® im Bereich zwi-
schen 50/50 und 5/95, bevorzugt im Bereich zwischen 30/70
und 5/95 und starker bevorzugt im Bereich zwischen 10/90

und 5/95 verpackt wird.
[0013] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auch auf die

Verwendung eines (Back)produkts der Erfindung (pulverfor-

mige Zusammensetzung, die unter inerter Atmosphdre mit
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einem Volumenverhdltnis ,inerte Atmosphare/ pulverfdrmige
Zusammensetzung“ im Bereich zwischen 50/50 und 5/95, bevor-
zugt im Bereich zwischen 30/70 und 5/95, und starker bevor-
zugt im Bereich zwischen 10/90 und 5/95 verpackt wird) zur
Herstellung wvon Brot, Kuchen, Keksen, Geback, Snacks,

Pizzen usw.

[0014] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auch auf ein
Verfahren zur Herstellung einer pulverfdormigen Zusammenset-
zung aus Aktivhefe (Aktivhefen), Verbesserern und einer
Brotgeschmacksverbesserungszusammensetzung, wobel die Ge-
schmacksverbesserungszusammensetzung ein Sauerteigprodukt,
ein Vorteigprodukt oder ein Gemisch davon umfasst, die
unter inerter Atmosphdre verpackt werden, wobei das Volu-
menverhaltnis ,inerte Atmosphdare/pulverfdrmige Zusammen-
setzung™ im Bereich zwischen 50/50 und 5/95, bevorzugt im
Bereich zwischen 30/70 und 5/95, und starker bevorzugt im
Bereich zwischen 10/90 und 5/95) liegt.

[0015] Insbesondere stellt die vorliegende Erfindung ein
(Back)produkt bereit, umfassend eine pulverfdrmige Zusam-
mensetzung (1), die eine Verbessererzusammensetzung, eine
Aktivhefe und eine Brotgeschmacksverbesserungszusammen-
setzung umfasst, wobel die Geschmacksverbesserungszusammen-
setzung ein Sauerteigprodukt, ein Vorteigprodukt oder ein
Gemisch davon umfasst, wobei die pulverfdrmige Zusammen-
setzung (1) 1n einen Behalter (3) verpackt wird, dessen
Kopfraum (2) nach dem VerschlieBen im Wesentlichen aus

mindestens 5 % inerter Atmosphdre besteht, basierend auf

dem Gesamtvolumen des Behalters (3).
[0016] In einem (Back)produkt gemal der Erfindung kann die
pulverfdrmige Zusammensetzung ferner (eine) Geschmacksver-

besserungsverbindung (en) und/oder Salz umfassen.

[0017] Bevorzugt umfasst die Verbessererzusammensetzung:
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- ein oder mehrere Enzyme, ausgewahlt aus der Gruppe
bestehend aus Amylasen, Xylanasen, Lipasen, Oxidasen,

Dehydrogenasen, Laccasen und Proteasen und/oder

- ein oder mehrere Oxidationsmittel oder Reduktionsmit-
tel und/oder

- einen oder mehrere Emulgatoren und/oder

- einen oder mehrere Fettstoffee und/oder

- ein oder mehrere Vitamine und/oder

- einen oder mehrere Ballaststoffe oder

- ein Gemisch aus zwel oder mehreren davon.

[0015] Bevorzugt umfasst die Geschmacksverbesserungszusam-
mensetzung ein Sauerteigprodukt oder ein Vorteigprodukt

oder ein Gemisch davon.

[0018] Bevorzugt umfasst (umfassen) der (die)
Geschmacksverbesserungsstoff (e) einen oder mehrere
natiirliche Aromastoffe, einen oder mehrere chemische
Aromastoffe, eine oder mehrere Sduren und/oder eine oder
mehrere Sauerungsmittel, oder ein Gemisch aus zweili oder

mehreren davon.

[0019] BRevorzugt besteht die inerte Atmosphare aus Stick-
stoff, Argon, Helium oder Kohlendioxid oder einem Gemisch

aus zwel oder mehreren davon.

[0020] Bevorzugt weisen die Geschmacksverbesserungszusam-
mensetzung und die Aktivhefe eine Trockensubstanz von

Q

mindestens 94 % auf.
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[0021] Bevorzugt liegt der Restsauerstoffgehalt nach dem
VerschlieRen bei weniger als 2 %, basierend auf dem Gaspha-

senvolumen in dem Behalter.

[0022] Bevorzugt liegt der Restfeuchtegehalt bei weniger
als 6 %, Dbasierend auf dem Gewicht der pulverformigen

Zusammensetzung.

[0023] Bevorzugt ist der Behdlter auf mehreren Schichten
basierende Folien, die fir Sauerstoff und Feuchtigkeit

undurchléassig sind.

[0024] Die vorliegende Erfindung stellt auch ein Verfahren
zur Herstellung eines (Back)produkts bereit, das die fol-

genden Schritte umfasst:

- Zumischen einer Verbessererzusammensetzung und einer

Aktivhefe, beide in Pulverform,

- Zumischen einer Brotgeschmacksverbesserungszusammen-
setzung in Pulverform, wobei die Geschmacksverbesse-
rungszusammensetzung ein Sauerteigprodukt, ein Vor-

teigprodukt oder ein Gemisch davon umfasst,

- optional Zugeben einer Brotgeschmacksverbesserungszu-

sammensetzung in Pulverform,

- optional Zugeben eines (von) Brotgeschmacksverbesse-

rungsstoffes (en) in Pulverform,

- optional Zugeben von Salz,

- Befiillen eines Behalters mit der resultierenden

pulverfdrmigen Zusammensetzung und

- VerschlieBen des Behdlters unter inerter Atmosphare,

wobel ein Kopfraum von mindestens 5 %, basierend auf
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dem Volumen des Behalters, frei gelassen wird, wobei
der Kopfraum im Wesentlichen aus der inerten Atmo-

sphare besteht.

[0025] Bevorzugt umfasst die Verbessererzusammensetzung in

einem Verfahren der Erfindung Folgendes:

- Ein oder mehrere Enzyme, ausgewahlt aus der Gruppe
bestehend aus Amylasen, Xylanasen, Lipasen, Oxidasen

und Proteasen und/oder

- ein oder mehrere Oxidationsmittel oder Reduktionsmit-
tel und/oder

- einen oder mehrere Emulgatoren und/oder

- einen oder mehrere Fettstoffe und/oder

- ein oder mehrere Vitamine,

- einen oder mehrere Ballaststoffe oder

- ein Gemisch aus zwel oder mehreren davon.

[0026] Bevorzugt besteht die inerte Atmosphidre in einem
Verfahren der Erfindung aus Stickstoff, Argon, Helium oder
Kohlendioxid oder einem Gemisch aus zwel oder mehreren

davon.

[0027] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auch auf die
Verwendung eines (Back)produkts der Erfindung (pulverfor-
mige Zusammensetzung, die unter inerter Atmosphare verpackt
wird, wobeil das Volumenverhaltnis ,inerte Atmo-
sphare/pulverformige Zusammensetzung® im Bereich zwischen
50/50 und 5/95, Dbevorzugt im Bereich zwischen 30/70 und

5/95, und starker bevorzugt im Bereich zwischen 10/90 und
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5/95 1liegt) zur Herstellung von Brot, Kuchen, Keksen,

Geback, Snacks, Pizzen usw.

BESCHREIBUNG DER FIGUREN

[0028] Figur 1 stellt ein (Back)produkt der Erfindung dar.

AUSFUHRLICHE DARSTELLUNG DER ERFINDUNG

[0029] Der Begriff ,Geschmacksverbesserungssysten“, ,Ge-
schmacksverbesserungszusammensetzung", ,Brotgeschmacksver-
besserungszusammensetzung" bezieht sich auf einen Sauerteig

oder ein Sauerteigprodukt; einen Backvorteig oder ein

Vorteigprodukt.
[0030] Die Begriffe , (Brot)geschmacks (verbesserungs)stoffe®
und ,, (Brot) (verbesserungs) substanzen“ beziehen sich auf

Substanzen, die im Hinblick auf den Geschmack zugegeben
werden, wie natirliche und/oder chemische Aromastoffe,
Sauren oder Sauerungsmittel (die Saure und/oder Gas pro-

duzieren) oder ein Gemisch aus zwei oder mehreren davon.

[0031] Der BRegriff ,Sauerteig™ bezieht sich auf einen Teigq,
der durch Milchsadurebakterien und/oder Hefe(n) fermentiert
wird, der einen charakteristischen sauren Geschmack
aufgrund der Thauptsédchlich Milchsdure, Essigsdure und
einige Begleitstoffe produzierenden Milchsdurebakterien, ,
und/oder die von der (den) Hefe(n) produzierten typischen

Geschmackskopfnoten aufweist.

[0032] Der Begriff ,Sauerteigprodukt™ bezieht sich auf das
oben genannte Produkt, das auf die eine oder andere Weise
stabilisiert wird (z. B. durch Trocknen, Pasteurisieren,
Kihlen, Gefrieren usw.), so dass dieses Produkt einem
normalen Teig =zugegeben werden kann, wodurch die in der
Backerei durchgefilhrte Vorfermentation (Vorgehen) ersetzt

wird.
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[0033] Der Begriff ,Vorteig“ bezieht sich auf einen Teigq,
der durch Hefe(n) fermentiert wird, und aufgrund der Hefe-
fermentation einen charakteristischen Geschmack aufweist.
Er ist ein Vorfermentationsprodukt, das auf einer Hefefer-

mentation eines Teils des Mehls basiert.

[0034] Der Begriff ,Vorteigprodukt™ bezieht sich auf die
stabilisierte Form einer solchen normalen Backvorteig-
fermentation, die verwendet wird, um den Geschmack in einem
normalen Teig zu verbessern. Es kann ein Vorteig-Extrakt

sein.

[0035] Die Begriffe ,Brotverbesserungssystem"“, ,Brotverbes-
serungszusammensetzung", ~Teigkonditioniererzusammenset-
zung"“, , (Brot)verbessererzusammensetzung® und ,Verbesserer™
beziehen sich auf eine oder mehrere Substanzen oder Zusam-
mensetzungen, die dem Teig zugegeben werden, um die Teig-
aufbereitungseigenschaften und/oder die Qualitat des geba-
ckenen Endprodukts zu verbessern. Diese Substanzen kdnnen
Enzyme oder (chemische) Zusatze, wie Oxidations-
/Reduktionsmittel, Emulgatoren, Fettstoffe, Vitamine usw.

sein.

[0036] Es gibt ein groRBes Spektrum an Enzymen, die zum
Zweck der Brotverbesserung verwendet werden kdnnen, wie
Amylasen, Xylanasen, Lipasen, Oxidasen (z. b. Glucose-
oxidase, Kohlenhydratoxidase, Hexoseoxidase usw.), Protea-
sen, Dehydrogenasen, Laccasen und andere, die als solche in

der Literatur und in Patenten beschrieben sind.
[0037] Im Kontext der vorliegenden Erfindung bezieht sich
der Begriff ,Backprodukt“ auf ein ,Produkt fiir die Backwa-

renindustrie™.

[0038] Die wvorliegende Erfindung bezieht sich auf ein

(Rack)produkt (oder ein Produkt flir die Backwarenindus-
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_10_

trie), umfassend (oder bestehend aus) eine pulverfdormige
(einer pulverformigen) Zusammensetzung, die eine Verbesse-
rerzusammensetzung, elne Geschmacksverbesserungszusammen-
setzung, wobel die Geschmacksverbesserungszusammensetzung
ein Sauerteigprodukt, ein Vorteigprodukt oder ein Gemisch
davon umfasst, und Aktivhefe (Aktivhefen) umfasst, wobeil
die pulverfdrmige Zusammensetzung unter inerter Atmosphdare
mit einem Volumenverhaltnis ,inerte Atmosphare/pulverfdr-
mige Zusammensetzung“ im Bereich zwischen 50/50 und 5/95,
bevorzugt im Bereich zwischen 30/70 und 5/95, und starker
bevorzugt im Bereich zwischen 10/90 und 5/95) verpackt

wird.

[0039] Ein (Back)produkt (oder ein Produkt fiir die Rackwa-
renindustrie) der Erfindung umfasst (oder besteht aus) eine
pulverfdrmige (einer pulverfdormigen) Zusammensetzung, die
eine Verbessererzusammensetzung, eine Geschmacksverbesse-
rungszusammensetzung, wobei die Geschmacksverbesserungszu-
sammensetzung ein Sauerteigprodukt, ein Vorteigprodukt oder
ein Gemisch davon umfasst, und Aktivhefe(n) umfasst, wobei
die pulverférmige Zusammensetzung in einen  Behédlter
verpackt wird, dessen Kopfraum nach dem VerschlieBen im
Wesentlichen aus mindestens 5 % inerter Atmosphdre besteht,
basierend auf dem Gesamtvolumen des Behalters. Das rest-

liche Volumen wird von der pulverfdrmigen Zusammensetzung

eingenommen.

[0040] Ein Produkt fir die Backwarenindustrie der Erfindung
kann auch so definiert werden, dass es einen (aus einem)
Behalter und eine pulverfdrmige (aus eilner pulverfdrmigen)
Zusammensetzung umfasst (besteht), wobei die pulverformige
Zusammensetzung eine Verbessererzusammensetzung, eine Ge-
schmacksverbesserungszusammensetzung, wobei die Geschmacks-
verbesserungszusammensetzung ein Sauerteigprodukt, ein
Vorteigprodukt oder ein Gemisch davon umfasst, und eine
Aktivhefe umfasst, wobei der Kopfraum des Behalters nach

Q

dem VerschlieBen (im Wesentlichen) aus mindestens 5 % iner-
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ter Atmosphare besteht, basierend auf dem Gesamtvolumen des
Behalters.

[0041] In einem (Back)produkt (oder einem Produkt fiur die
Backwarenindustrie) gemal der Erfindung kann die pulverfdor-
mige Zusammensetzung ferner eine Geschmacksverbesserungszu-
sammensetzung und/oder (einen)

Geschmacksverbesserungsstoff (e) und/oder Salz umfassen.

[0042] Die in einem (Back)produkt (oder einem Produkt fiir
die Backwarenindustrie) der Erfindung verwendete Verbesse-
rerzusammensetzung kann Folgendes umfassen oder bestehen

aus .

- einem oder mehreren Enzymen, ausgewahlt aus der Gruppe
bestehend aus Amylasen, Xylanasen, Lipasen, Oxidasen,

Proteasen, Dehydrogenasen und Laccasen und/oder

- einem oder mehreren Oxidationsmitteln oder Reduktions-
mitteln, wie Ascorbinsaure, Glutathion, Cystein
und/oder

- einem oder mehreren Emulgatoren, wie DATEM®, SSL®,
CSL®, GMS®, Rhamnolipiden, Lecithinen, Zuckerestern,

Gallensalzen und/oder

- einem oder mehreren Fettstoffen, =z. B. Margarine,
Butter, 01 und/oder

- einem oder mehreren Vitaminen, =z. B. Pantothensaure,

Vitamin E, und/oder
- einem oder mehreren Ballaststoffen, z. B. Haferfaser.

[0043] Sie kann auch aus einem Gemisch aus zwel oder mehre-

ren der aufgefilhrten Bestandteile bestehen.
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[0044] Die in einem (Back)produkt (oder einem Produkt fiir
die Backwarenindustrie) der Erfindung verwendete Ge-
schmacksverbesserungszusammensetzung umfasst oder besteht
aus ein(em) Sauerteigprodukt oder ein(em) Vorteigprodukt

(in ihrer Pulverform) oder ein(em) Gemisch davon.

[0045] Die in einem (Back)produkt (oder einem Produkt fir
die Backwarenindustrie) der Erfindung verwendeten Ge-
schmacksverbesserungsstoffe konnen umfassen oder bestehen
aus einer oder mehreren natiirlichen Aromastoffen, einer
oder mehreren chemischen Aromastoffen, einer oder mehreren
Sduren und/oder einem oder mehreren Saduerungsmitteln (die
Saure und/oder Gas produzieren) oder einem Gemisch aus zwei

oder mehreren davon.

[0046] Im Kontext der vorliegenden Erfindung bezieht sich
der Begriff ,Kopfraum“™ auf das Volumen, das oben in dem
fast ganz gefiillten Behdlter vor oder nach dem VerschlieBen
verbleibt.

[0047] In einem (Back)produkt (oder einem Produkt fir die
Backwarenindustrie) der Erfindung kann der Kopfraum des
Behalters aus 50 %, 45 %, 40 %, 35 %, 30 %, 25 %, 20 % oder
15 & inerter Atmosphdre bestehen, basierend auf dem Gesamt-
volumen des Behdlters. Das verbleibende Volumen, das von
der pulverfdrmigen Zusammensetzung eingenommen wird, be-
tragt daher 50 %, 55 %, 60 %, 65 %, 70 %, 75 %, 80 % oder

85 %, basierend auf dem Gesamtvolumen des Behalters.

[0048] In einem bevorzugten (Back)produkt (oder einem
Produkt fir die Backwarenindustrie) der Erfindung besteht
der Kopfraum des Beh&dlters aus mehr als 10 %, 9 %, 8 %,

7 %, 6 % oder mehr als 5 % inerter Atmosphédre, basierend

auf dem Gesamtvolumen des Behalters.

[0049] In einem bevorzugten (Back)produkt (oder einem

Produkt fir die Backwarenindustrie) der Erfindung besteht
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der Kopfraum des Behdlters aus 10 %, 9 %, 8 %, 7 %, ©6 %
oder 5 % inerter Atmosphiare, basierend auf dem Gesamtvolu-
men des Behdlters, und das verbleibende Volumen wird zu
90 &, 91 %, 92 %, 93 &, 94 % oder 95% wvon der pulverformi-
gen Zusammensetzung eingenommen, basierend auf dem Gesamt-

volumen des Behdlters.

[0050] Die Aktivhefe, die in einem (Back)produkt (oder
einem Produkt fir die Backwarenindustrie) der Erfindung
bevorzugt verwendet wird, ist Instant-Aktivtrockenhefe,
also eine Aktivhefe, die eine Trockensubstanz von mindes-

tens 94 % aufweist und unter Vakuum verpackt wird.

[0051] Die inerte Atmosphare, die 1in einem (Back)produkt
(oder einem Produkt fir die BRackwarenindustrie) der Erfin-
dung verwendet wird, kann aus Jjedem reaktionsunfahigem Gas
oder einem Gas Dbestehen, das einen hohen Reaktionsschwel-
lenwert aufweist, wie Stickstoff, Argon, Helium oder
Kohlendioxid oder ein Gemisch aus zweil oder mehreren davon.
Stickstoff ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung bevor-

zugt.

[0052] Der Begriff ,im Wesentlichen™ bedeutet, dass die
inerte Atmosphédre, die in einem (Back)produkt (oder einem
Produkt fiir die Backwarenindustrie) der Erfindung verwendet
wird, Sauerstoff enthalten kann, was als Restsauerstoffge-

halt bezeichnet wird.

[0053] In einem bevorzugten (Back)produkt (oder einem
Produkt fiir die Backwarenindustrie) der Erfindung liegt der
Restsauerstoffgehalt nach dem VerschlieRen bei weniger als

5 %, basierend auf dem Gasphasenvolumen in dem Beh&lter.

[0054] In einem starker bevorzugten (Back)produkt (oder
einem Produkt fir die Backwarenindustrie) der Erfindung
liegt der Restsauerstoffgehalt nach dem VerschlieRen bei

Q

weniger als 2 %, bevorzugt bei weniger als 1 % und starker
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bevorzugt bei weniger als 0,5 %, basierend auf dem Gaspha-

senvolumen in dem Behalter.

[0055] Der Behalter, der bevorzugt in einem (Back)produkt
(oder einem Produkt fir die BRackwarenindustrie) der Erfin-
dung verwendet wird, sind alle auf mehreren Schichten
basierenden Folien, die fir Nahrungsmittelanwendungen

konzipiert wurden.

[0056] Der Behalter (oder das Verpackungsmittel) kann
verschiedene Formen aufweisen und kann insbesondere eine

Tiite sein.

[0057] Der Beh&lter kann Polyester, Aluminium und Polyethy-

len umfassen (oder daraus bestehen).

[0058] Das Polyester kann das Bedrucken ermdglichen, und
das Polyethylen kann das VerschlieBen bei hoher Temperatur

ermdglichen.

[0059] Das Aluminium wirkt als Sauerstoffsperre.

[0060] Bevorzugt umfasst der Behalter 17 g/m?2 Polyester,
19 g/m? Aluminium und 92 g/m? Polyethylen.

[0061l] Es besteht keine Notwendigkeit, eine Polyamidschicht
hinzuzufiigen, die normalerweise zum Verpacken unter Vakuum

verwendet wird.

[0062] Bevorzugt hat der Behdlter (oder die Tiite) eine
Dicke von 119 Mikron. Er ist dicker als die Verpackungsmit-
tel, die normalerweise filir Aktivtrockenhefe verwendet

werden, deren Dicke etwa 106 Mikron betragt.
[0063] Vorteilhafterweise umfasst der Behalter ferner ein

Fasy-Opening-System, d. h. ein System (oder Mittel), das

zum Offnen des Behdlters (z. B. einer Tiite) ohne Jjedes
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Schneidewerkzeug bereitgestellt wird. Das Easy-Opening-
System kann aus einem speziellen Beschichtungssystem resul-
tieren, das nur auf einer spezifischen Flache aufgebracht

wird, auf der das VerschlieRen erfolgt.

[0064] Der Behalter muss flir Sauerstoff und Feuchtigkeit

undurchdringlich sein.

[0065] Die Restfeuchte muss nadmlich so niedrig wie mdglich
gehalten werden. In einem bevorzugten (Back)produkt (oder
einem Produkt fir die Backwarenindustrie) der Erfindung
liegt die Restfeuchte bei weniger als 10 %, bevorzugt bei
weniger als 6 % und starker bevorzugt bei weniger als 5 %,
basierend auf dem Gewicht der pulverfdrmigen Zusammenset-

zung.

[0066] Ein (Back)produkt (oder ein Produkt fir die Backwa-
renindustrie) gemd&B der vorliegenden Erfindung kann bei
Ungebungstemperatur 1iber einen langen Zeitraum gelagert

werden.

[0067] In einem (Back)produkt (oder einem Produkt fir die
Backwarenindustrie) gemaB der vorliegenden Erfindung ist
die Brotverbesserungszusammensetzung ausreichend stabil,
und die Ergebnisse bei den Teig- und/oder Brotverbesse-
rungseigenschaften sind mit jenen vergleichbar, die erhal-
ten werden, wenn die Bestandteile jeweils getrennt dosiert
werden, sogar nach einer Lagerzeit von 12 Monaten. Darlber
hinaus bleibt die Hefe ausreichend stabil und =zeigt eine
Gasbildungsfahigkeit, die mit Jeder reguldren Instant-

Aktivtrockenhefe vergleichbar ist.

[0068] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auch auf ein
Verfahren zur Herstellung eines (Back)produkts (oder eines
Produkts fir die Backwarenindustrie), das die folgenden

Schritte umfasst (oder daraus besteht):
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- Zumischen einer Verbessererzusammensetzung und einer

Aktivhefe (von Aktivhefen), beide in Pulverform,

- Zugeben einer Brotgeschmacksverbesserungszusammenset-
zung in Pulverform, wobei die Geschmacksverbesserungs-
zusammensetzung ein Sauerteigprodukt, ein Vorteig-

produkt oder ein Gemisch davon umfasst,

- optional Zugeben eines (von) Brotgeschmacksverbesse-

rungsstoffes(en) in Pulverform,

- optional Zugeben von Salz,

- Befiillen eines Behalters mit der resultierenden

pulverfdrmigen Zusammensetzung und

- VerschlieBen des Behdlters unter inerter Atmosphare,
bevorzugt Stickstoff, mit einem Volumenverhdltnis wvon
inerter Atmosphare/pulverformiger Zusammensetzung im
Bereich zwischen 50/50 und 5/95, Dbevorzugt zwischen
30/70 und 5/95 und starker bevorzugt zwischen 10/90
und 5/95.

[0069] In einem Verfahren der Erfindung wird der Behalter
unter inerter Atmosphdre, Dbevorzugt unter Stickstoff,
verschlossen, so dass ein Kopfraum von mindestens 5 %,
basierend auf dem Gesamtvolumen des Behdlters, verbleibt.
Nach dem VerschlieBen enthdlt der Kopfraum im Wesentlichen
inerte Atmosphare, bevorzugt Stickstoff, und das verblei-
bende Volumen wird von der pulverfdrmigen Zusammensetzung

eingenommen.

[0070] In einem Verfahren der Erfindung kann der Kopfraum
des Behalters aus 50 %, 45 %, 40 %, 35 %, 30 %, 25 %, 20

oder 15 % inerter Atmosphdre bestehen, basierend auf dem

oo

Gesamtvolumen des Behdlters. Das verbleibende Volumen, das

von der pulverfdrmigen Zusammensetzung eingenommen wird,
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betragt daher beziehungsweise 50 %, 55 %, 60 %, 65 %, 70 %,
75 %, 80 % oder 85 %, basierend auf dem Gesamtvolumen des
Behalters.

[0071] In einem bevorzugten Verfahren der Erfindung besteht
der Kopfraum des Beh&dlters aus mehr als 10 %, 9 %, 8 %,

7 %, 6 % oder mehr als 5 % inerter Atmosphédre, basierend

auf dem Gesamtvolumen des Behalters.

[0072] In einem bevorzugten Verfahren der Erfindung besteht
der Kopfraum des Behdlters aus 10 %, 9 %, 8 %, 7 %, ©6 %
oder 5 % inerter Atmosphiare, basierend auf dem Gesamtvolu-
men des Behdlters, und das verbleibende Volumen wird zu
90 &, 91 %, 92 %, 93 &, 94 % oder 95% wvon der pulverformi-
gen Zusammensetzung eingenommen, basierend auf dem Gesamt-

volumen des Beh&dlters.

[0073] Der Kopfraum kann nach dem VerschlieRen auch weniger
als 5 % Sauerstoff enthalten, basierend auf dem Gasphasen-
volumen in dem BReh&alter. Dieser Sauerstoffgehalt wird als

Restsauerstoffgehalt bezeichnet.

[0074] In einem bevorzugten Verfahren der Erfindung liegt
der Restsauerstoffgehalt nach dem VerschlieRen bei weniger
als 2 %, bevorzugt bei weniger als 1 % und starker bevor-
zugt bei weniger als 0,5 %, basierend auf dem Gasphasenvo-

lumen in dem Behalter.

[0075] Der Behdlter kann Jjeder Behdlter sein, der fiir
Nahrungsmittelanwendungen konzipiert 1ist, der fiir Sauer-

stoff und Feuchtigkeit undurchdringlich ist.
[0076] Ein bevorzugter Behalter wird aus mehrschichtigen

Laminatfolien mit Sperren gegen Sauerstoff und Feuchtigkeit
hergestellt.
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[0077] Die pulverformige Zusammensetzung in einem
(Rack)produkt (oder einem Produkt flir die Backwarenindust-
rie) der Erfindung kann als pulverfdrmige S&uerungszusam-
mensetzung und/oder =zur Herstellung von Brot, Kuchen,

Keksen, Geback, Snacks, Pizzen usw. verwendet werden.

[0078] Die Erfindung wird in den folgenden Beispielen
ausfihrlicher beschrieben, die ausschlieRflich der Illustra-
tion dienen und nicht als den Umfang der Erfindung in
irgendeiner Weise beschrankend angesehen werden sollten.

BEISPIELE

Beispiel 1

[0079] Ein Sauerteigprodukt, d. h. ein stabilisierter Teig,
der mit Milchsdurebakterien und/oder Hefe fermentiert
wurde, wird getrocknet und in Pulverform gebracht. Der
Restfeuchtegehalt liegt bei 5 %, basierend auf dem Gewicht
des Sauerteigs. Anders ausgedriickt, die Trockensubstanz des

Q

Sauerteigs liegt bei 95 %.

[0080] Gleichzeitig wird eine Brotverbessererzusammenset-

zung hergestellt, indem vermischt werden:
- Ascorbinsaure und

- Enzyme: Bel'ase A75®, eine Pilzamylase (BELDEM, Bel-
gien) und Bel'ase B210%, eine bakterielle Xylanase
(BELDEM, Belgien).

[0081] Die oben genannten Bestandteile werden zusammen mit
Hefe, die aus einer Instant-Aktivtrockenhefe mit einer
Trockensubstanz von 96 % besteht, und Salz in einen Behal-

ter Ubertragen.
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[0082] Die Anteile der verschiedenen Bestandteile, die in
der pulverfdrmigen Zusammensetzung verwendet werden, werden
in Tabelle 1 zusammengefasst.
Tabelle 1.
Bestandteile Anteil (1) Anteil (2)
Sauerteig 533,2 535,2
Instant-Aktivtrockenhefe 129,15 129,15
Ascorbinsaure 1,5 1,5
Bel'ase B210 (Beldem, BELGIEN) 0,5 0,5
Bel'ase A75 (Beldem, BELGIEN) 0,25 0,25
Salz 333,4 333,4
Insgesamt 998 1000
[0083] Der pulverformige Sauerteig, die Hefe, Salz und

Verbesserer werden unter Stickstoff in einem Behalter

(auf

mehreren Schichten Dbasierenden Folien mit Sperren dJegen

Sauerstoff und Feuchtigkeit)
Kopfraum wvon 5 %,
verbleibt,
erstoffgehalt betragt 1 %,

men in dem Behalter.

Beispiel 2

[0084] Die Uberwachung der

verschlossen,

der mit dem Stickstoff gefillt ist.

Stabilitat

Herstellung eines Teigs unter Verwendung des

Produkts

das

(oder des fiur die

Erfindung, gemal Beispiel
sieben Tage lang beil

wird.

Backwarenindustrie)
hergestellt wurde,
47 °C gelagert wurde,

so dass

erfolgt
(Back)produkts

ein

basierend auf dem Volumen des Behalters

Der Restsau-

basierend auf dem Gasphasenvolu-

durch

der
das
hergestellt

Diese Lagerungsbedingungen sollen die Stabilitat der

Hefe tUber einen Zeitraum von zwei Jahren widerspiegeln.

[0085] Der Teig besteht aus 280 g Mehl,
6 % - basierend auf dem Gewicht des Mehls -

migen Zusammensetzung des
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fiir die Backwarenindustrie) der Erfindung nach 7 Tagen
Lagerung bei 47 °C. Die Temperatur des Wassers betragt
30 °C. Die Zutaten werden sechs Minuten lang gemischt,

wobeil die Temperatur des Teigs auf 30 °C gehalten wird.

[0086] Es werden auch Vergleichstests durchgefithrt, indem
verschiedene Teigsatze mit Zusammensetzungen (die die
gleichen Zutaten wie das (Back)produkt (oder das Produkt
fiir die Backwarenindustrie) der Erfindung aufweisen, in den
gleichen Anteilen) hergestellt wurden, die fiir verschiedene
Zelitrdume unter verschiedenen Lagerungsbedingungen aufge-

wahrt wurden, wie in Tabelle 2 beschrieben.

Tabelle 2.
Bedingungen Ref.-Nr.

Offene Packung, gelagert bei 4 °C 1
Geschlossene Packung unter Vakuum, gelagert bei 2
4 °C

Offene Packung, gelagert bei 20 °C 3
Geschlossene Packung unter Vakuum, gelagert bei 4
20 °C

Geschlossene Packung unter Vakuum, gelagert bei 5
47 °C

Backprodukt aus Beispiel 1, gelagert bei 47 °C 6

[0087] Die Ergebnisse der Vergleichstests werden in Tabelle

3 zusammengefasst.

Tabelle 3.

Ref.-Nr.
Lagerungszeitraum 1 2 3 4 5 6
Tag O Volumen (%) 100 | 100 [ 100 [ 100 | 100 |100
Tag 7 Volumen (%) 100 | 93 94 97 95 94
Tag 21 Volumen (%) 98 97 97 100
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Tag 35 Volumen (%) 98 96 92 103
Tag 63 Volumen (%) 96 98 79 102

SvVolumen (%)% bezieht sich auf das Volumen des gebackenen
Produkts in Prozent, bezogen auf das Brotvolumen, Jgemessen

an Tag O.

[0088] Aus den 1in Tabelle 3 zusammengefassten Ergebnissen
lasst sich schlieBen, dass die pulverformige Zusammenset-

zung des Backprodukts der Erfindung sehr stabil ist.

[0089] Nach einer Lagerung, die gleichwertig mit einer
zweljahrigen Lagerung ist, wurde die Gasbildungsaktivitat
(indem ein herkémmlich verwendetes Backverfahren durchge-
fihrt wurde, das dem Fachmann bekannt ist, bei dem das
erhaltene Volumen direkt mit der Gasbildungsfahigkeit der

Hefe korreliert wird) mit 95 % gemessen, was fir eine

normale Instant-Aktivtrockenhefe als stabil angesehen wird.

[0090] Nach einer Lagerung, die gleichwertig mit einer
zweljahrigen Lagerung ist, ist der Prozentsatz, der mit der
pulverfdrmigen Zusammensetzung eilnes Backprodukts aus
Beispiel 1 erhalten wird, demjenigen sehr &ahnlich, der
erhalten wird, wenn die pulverfdrmige Zusammensetzung unter
Vakuum verpackt wird. Aber nach dieser Lagerung, die
gleichwertig mit einer zweijadhrigen Lagerung ist, weist die
pulverfdrmige Zusammensetzung eines Backprodukts der Erfin-
dung eine bessere Pulverstruktur auf als die pulverfdbrmige

Zusammensetzung unter Vakuum.

Beispiel 3

[0091] Eine pulverféormige Zusammensetzung wird hergestellt,

indem gemischt werden:

- Ein Sauerteigprodukt, das produziert wird, indem die

oben genannten Zutaten vermischt werden. Der Sauerteig
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wird getrocknet und in Pulverform gebracht. Der
Restfeuchtegehalt liegt bei 5 %, basierend auf dem Ge-
wicht des Sauerteigs. Anders ausgedrilickt, die Trocken-

substanz des Sauerteigs liegt bei 95 %,

Instant-Aktivtrockenhefe mit einer Trockensubstanz von
%96 %,

hydrolysierte Proteine,

Ascorbinsaure,

Enzyme: Bel'ase A75®, eine Pilzamylase (BELDEM, Bel-
gien) und Bel'ase B210%, eine bakterielle Xylanase

(BELDEM, Belgien) und

Salz.

[0092] Die Anteile der verschiedenen Bestandteile, die in

der pulverformigen Zusammensetzung verwendet werden, werden

in Tabelle 4 zusammengefasst.

Tabelle 4.

Stoff Anteil Anteil
Sauerteig 458, 33 460,33
Instant-Aktivtrockenhefe 154,02 154,02
Ascorbinsaure 1,5 1,5
Bel'ase B210 (Beldem, BELGIEN) 0,5 0,5
Bel'ase A75 (Beldem, BELGIEN) 0,25 0,25
hydrolysierte Proteine 50 50
Salz 333,14 333,14
Insgesamt 998 1000

[0093] Die pulverformige Zusammensetzung wird unter Stick-

stoff in einem Behdlter (auf mehreren Schichten basierenden

Folien mit Sperren dgegen Sauerstoff und Feuchtigkeit)
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verschlossen, so dass ein Kopfraum von 5 %, basierend auf
dem Volumen des Behdlters verbleibt, der mit dem Stickstoff
gefiillt ist. Der Restsauerstoffgehalt betragt 1 %, basie-

rend auf dem Gasphasenvolumen in dem Behalter.

Beispiel 4 — Nicht erfindungsgemal

[0094] Fine andere pulverformige Zusammensetzung wird

hergestellt, indem zugemischt werden:

- Instant-Aktivtrockenhefe mit einer Trockensubstanz von
%96 %,

- ein Emulgator: Multec SSL BOOO®,

- Ascorbinsaure,

- Enzyme: Bel'ase A75®, eine Pilzamylase (BELDEM, Rel-
gien) und Bel'ase B210%, eine bakterielle Xylanase
(BELDEM, Belgien).

[0095] Die Anteile der verschiedenen Bestandteile, die in

der pulverformigen Zusammensetzung verwendet werden, werden

in Tabelle 5 zusammengefasst.

Tabelle 5.

Stoff Anteil
Multec SSL 3000®, 200
Instant-Aktivtrockenhefe 787, 3
Ascorbinsaure 9
Bel'ase B210 (Beldem, BELGIEN) 3
Bel'ase A75 (Beldem, BELGIEN) 0,7
Insgesamt 1000

[0096] Die pulverformige Zusammensetzung wird unter Stick-

stoff in einem Behdlter (auf mehreren Schichten basierenden
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Folien mit Sperren gegen Sauerstoff und Feuchtigkeit)
verschlossen, so dass ein Kopfraum von 5 %, basierend auf
dem Volumen des Behdlters verbleibt, der mit dem Stickstoff
gefiillt ist. Der Restsauerstoffgehalt betragt 1 %, basie-

rend auf dem Gasphasenvolumen in dem Behalter.

Beispiel 5 — Nicht erfindungsgemal

[0097] Das Brot wird gemaB dem oben beschriebenen Rezept

gebacken.

[0098] Jeder Teig besteht aus 2.000 Einheiten Mehl, 1.280
Einheiten Wasser, 40 Einheiten Salz und 0,75 % - basierend
auf dem Gewicht des Mehls - der pulverfdrmigen Zusammenset-
zung des (Back)produkts (oder des Produkts fiir die Backin-
dustrie) aus Beispiel 4, nach Lagerung bei 20 °C fir ver-
schiedene Zeitraume. Die Temperatur des Wassers betragt
18 °C. Die Zutaten werden zwei Minuten lang, dann sechs
Minuten lang gemischt, wobei die Temperatur des Teigs auf
29,4 °C gehalten wird.

[0099] Ein Vergleichstest wird durchgefiihrt, indem Folgen-
des hergestellt wird:

- Verschiedene Teigsatze mit einer Zusammensetzung (die
die gleichen Zutaten wie das (Back)produkt (oder das
Produkt fir die Backindustrie) wvon Beispiel 4 in den
gleichen Anteilen aufweist), die unter Vakuum verpackt
und ebenfalls fiir verschiedene Zeitrdume gelagert

wurde, und

- ein anderer Teigsatz, mit alle Zutaten, getrennt

zugegeben werden.
[0100] Die folgenden Beobachtungen, wie 1in Tabelle 6

zusammengefasst, wurden gemacht, wenn der Teig mit einer

pulverfdébrmigen Zusammensetzung hergestellt wurde, die flr
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verschiedene Zeitraume unter verschiedenen Bedingungen

gelagert wurde.

Tabelle 6.
Bedingungen

Lagerungszeitraum (1) (2) (3)
Tag O Volumen (ml) 2775 2765 2765
3 Monate Volumen (ml) | 2825 2750 2760
6 Monate Volumen (ml) | 2900 2745 2750
9 Monate Volumen (ml) | 2775 2750 2745
12 Monate Volumen (ml) 2775 2750 2760

(1) Alle Zutaten wurden getrennt verwendet

(2) Zusammensetzung, verpackt unter Vakuum und bei 20 °C
gelagert

(3) pulverfdrmige Zusammensetzung des (Back)produkts (oder
Produkt fir die Backindustrie) der Erfindung, herge-

stellt gemdB Beispiel 4, gelagert bei 20 °C

[0101] Aus Tabelle 6 ladsst sich ableiten, dass die pulver-
formige Zusammensetzung des (Back)produkts (oder des Pro-

dukts fiir die Backindustrie) von Beispiel 4 stabil ist.

[0102] Nach zwolfmonatiger Lagerung ist das Volumen, das
mit der pulverfdrmigen Zusammensetzung eines Backprodukts
(oder eines Produkts fir die Backindustrie) aus Beispiel 4
erhalten wird, etwas besser als das Volumen, das erhalten
wird, wenn die pulverfdérmige Zusammensetzung unter Vakuum
verpackt wird. Und es konnte nach zwdlfmonatiger Lagerung
festgestellt werden, dass die pulverfdrmige Zusammenset-
zung, die unter Vakuum verpackt wurde, die Neigung hatte,
einen Block zu bilden, und ihre Pulverform zu verlieren. Im
Gegensatz dazu hatte die pulverfdormige Zusammensetzung
eines Backprodukts aus Beispiel 4 seine Pulverstruktur
bewahrt.

Beispiel 6
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[0103] Eine pulverfdrmige Zusammensetzung wird hergestellt,

indem zugemischt werden:

- Ein Sauerteigprodukt (durch Milchsaurebakterien
und/oder Hefe fermentierter Teig, der getrocknet und
in Pulverform gebracht wurde) mit einem Restfeuchtege-
halt von 5 %, Dbasierend auf dem Gewicht des Sauer-

teigs,

- Instant-Aktivtrockenhefe mit einer Trockensubstanz von
%96 %,

- hydrolysierte Proteine,

- Ascorbinsaure und

- Enzyme: Bel'ase A75®, eine Pilzamylase (BELDEM, Rel-
gien) und Bel'ase B210%, eine bakterielle Xylanase
(BELDEM, Belgien).

[0104] Die Anteile der verschiedenen Bestandteile, die in

der pulverformigen Zusammensetzung verwendet werden, werden

in Tabelle 7 zusammengefasst.

Tabelle 7.

Stoff Anteil
Sauerteig 690,51
Instant-Aktivtrockenhefe 231,11
Ascorbinsaure 2,25
Bel'ase B210 (Beldem, 0,75
BELGIEN)
Bel'ase A75 (Beldem, BELGIEN) 0,38
hydrolysierte Proteine 75
Insgesamt 1000
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[0105] Die pulverformige Zusammensetzung wird unter Stick-
stoff in einem Behdlter (auf mehreren Schichten basierenden
Folien mit Sperren gegen Sauerstoff und Feuchtigkeit)
verschlossen, so dass ein Kopfraum von 5 %, basierend auf
dem Volumen des Behdlters verbleibt, der mit dem Stickstoff
gefiillt ist. Der Restsauerstoffgehalt betragt 1 %, basie-

rend auf dem Gasphasenvolumen in dem Behalter.

[0106] Tatsachlich ist die pulverfdrmige Zusammensetzung
die gleiche wie 1in Beispiel 3 beschrieben, abgesehen wvon
dem Salz (in dem vorliegenden Beispiel wird kein Salz

zugegeben) .

[0107] Es wurde beobachtet, dass die Abwesenheit (oder das
Vorhandensein) von Salz keinen Einfluss auf die Stabilitat
der pulverfdrmigen Zusammensetzung, die unter inerter Atmo-
sphare gemal der Erfindung verpackt wurde (zum Beispiel
nach einer Lagerung bei 47 °C fiir 7 Tage) hat: Die erhalte-
nen Ergebnisse, im Hinblick auf das Volumen (%), gemessen
wie 1n Beispiel 2 oder 7, waren fir die pulverfdrmigen
Zusammensetzungen mit oder ohne Salz sehr &ahnlich, die
unter inerter Atmosphdre gemdl der Erfindung verpackt

wurden.

[0108] Tatsachlich kann das Salz zugegeben werden, wahrend

der Teig hergestellt wird.

Beispiel 7

[0109] Die Uberwachung der Stabilitat erfolgt durch
Herstellung von Teigen unter Verwendung von zwel Produkten
fiir die Backwarenindustrie der Erfindung, die gemaB den
Beispielen 1 und 3 hergestellt wurden, die eine Woche lang

bei 47 °C gelagert wurden.
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[0110] Die Lagerungsbedingungen bei 47 °C fir eine 1 Woche
sollen die Stabilitat der Hefe lber einen Zeitraum von zweil

Jahren widerspiegeln.

[0111] Jeder Teig besteht aus 280 g Mehl, 162 ml Wasser und
6 % - Dbasierend auf dem Gewicht des Mehls - einer
pulverfdrmigen Zusammensetzung des Produkts fiir die Backwa-
renindustrie der Erfindung nach 1 Woche Lagerung bei 47 °C.
Die Temperatur des Wassers betriagt 30 °C. Die Zutaten
werden sechs Minuten lang gemischt, wobei die Temperatur

jedes Teigs auf 30 °C gehalten wird.

[0112] Es werden auch Vergleichstests durchgefithrt, indem
gleichzeitig zwel Teigsatze mit den gleichen Zutaten in den
gleichen Anteilen hergestellt werden, wobel die pulverfor-
migen Zusammensetzungen unter verschiedenen Bedingungen bei

20 °C fiur 1 Woche, 2 Wochen usw. gelagert werden.

[0113] Die Ergebnisse der Vergleichstests werden in Tabelle

8 zusammengefasst.

Tabelle 8.

Lagerungs- Offene Produkt OCffene Produkt
zeitraum Packung aus Packung aus

bei Bsp. 1 bei Bsp. 3
Raumtemp. Raumtemp.

Woche 0 Volumen (%) 100% 100% 100%

Woche 1 Volumen (%) 95% 86% 97%

Woche 2 Volumen (%) 98% 100%

Woche 3 Volumen (%) 96% 98% 100%

Woche 4 Volumen (%) 95% 93% T77%

Woche 5 Volumen (%) 91% 96%

Woche 6 Volumen (%) 85% 79% 90%

Woche 7 Volumen (%) 83% 96% 75%

Woche 8 Volumen (%)
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Woche 9 Volumen (%) 78% 80% 90%
Woche 10 Volumen (%)

Woche 11 Volumen (%) 75% 95% 64% 94%
Woche 12 Volumen (%)

Woche 13 Volumen (%)

Woche 14 Volumen (%)

Woche 15 Volumen (%) 38% 93% 58% 92%
Woche 16 Volumen (%)

Woche 17 Volumen (%) 19% 51%

Woche 18 Volumen (%)

Woche 19 Volumen (%)

Woche 20 Volumen (%) 90% 47%

SvVolumen (%)% bezieht sich auf das Volumen des gebackenen
Produkts in Prozent, bezogen auf das Brotvolumen, Jgemessen

an Tag O.

[0114] Aus den 1in Tabelle 7 zusammengefassten Ergebnissen
lasst sich schlieBen, dass die pulverformige Zusammenset-

zung des Backprodukts der Erfindung sehr stabil ist.

[0115] Nach einer Lagerung, die gleichwertig mit einer
zweljahrigen Lagerung ist, wurde die Gasbildungsaktivitat
(indem ein herkémmlich verwendetes Backverfahren durchge-
fihrt wurde, das dem Fachmann bekannt ist, bei dem das
erhaltene Volumen direkt mit der Gasbildungsfahigkeit der
Hefe korreliert wird) mit 95 % bzw. 97 % fir eine pulver-
formige Zusammensetzungen gemessen, die unter 1nerter
Atmosphdre gemal Beispiel 1 und 3 verpackt wurde, was fir
eine normale Instant-Aktivtrockenhefe als stabil angesehen

wird.
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ANSPRUCHE

Produkt fir die Backwarenindustrie, umfassend einen
Behalter (3) und eine pulverfdrmige Zusammensetzung
(1), wobei die pulverfdérmige Zusammensetzung (1) eine
Verbessererzusammensetzung, eine Geschmacksverbesse-
rungszusammensetzung und eine Aktivhefe umfasst, wobei
der Kopfraum (2) des Behédlters (3) nach dem Ver-
schlielBen aus mindestens 5 % inerter Atmosphidre be-
steht, basierend auf dem Gesamtvolumen des Behalters
(3), wobei die Geschmacksverbesserungszusammensetzung
ein Sauerteigprodukt, ein BRBiskuitprodukt oder ein

Gemisch davon umfasst.
Produkt nach Anspruch 1, wobei die pulverfdrmige
Zusammensetzung (1) ferner eine Geschmacksverbes-

serungsverbindung (en) und/oder Salz umfasst.

Produkt nach Anspruch 1 oder 2, wobei die Verbesserer-

zusammensetzung umfasst:

- ein oder mehrere Enzyme, ausgewahlt aus der
Gruppe bestehend aus Amylasen, Xylanasen, Lipa-
sen, Oxidasen, Dehydrogenasen, Laccasen und Pro-

teasen und/oder

- ein oder mehrere Oxidationsmittel oder Reduk-

tionsmittel und/oder
- ein oder mehrere Emulgatoren und/oder
- eine oder mehrere Fettsubstanzen und/oder
- ein oder mehrere Vitamine und/oder

- ein oder mehrere Ballaststoffe oder
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10.

- ein Gemisch aus zwel oder mehreren davon.

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei die
Geschmacksverbesserungsverbindung (en) ein oder mehrere
natiirliche Aromaverbindungen, eine oder mehrere chemi-
sche Aromaverbindungen, eine oder mehrere Sduren
und/oder eine oder mehrere Sduerungsmittel, oder ein
Gemisch aus zwei oder mehreren davon umfasst (umfas-

sen) .

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, wobei die
inerte Atmosphédre aus Stickstoff, Argon, Helium oder
Kohlendioxid oder einem Gemisch aus zwel oder mehreren

davon besteht.

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 5, wobei die
Geschmacksverbesserungszusammensetzung und die Aktiv-

hefe eine Trockensubstanz von mindestens 94 % aufweil-

sen.

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 6, wobei der
Restsauerstoffgehalt nach dem VerschlieRen bei weniger
als 2 % liegt, basierend auf dem Gasphasenvolumen im
Behalter.

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 7, wobei der

Restfeuchtegehalt bei weniger als 6 % liegt, basierend

auf dem Gewicht der pulverfdrmigen Zusammensetzung.

Produkt nach einem der Anspriiche 1 bis 8, wobei der
Behdlter auf mehreren Schichten basierende Folien
sind, die fir Sauerstoff und Feuchtigkeit undurchléds-

sig ist.
Verfahren =zur Herstellung eines Produkts flur die

Backwarenindustrie, das die folgenden Schritte um-

fasst:
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11.

- Zumischen einer Verbessererzusammensetzung und

einer Aktivhefe, beide in Pulverform,

- Zugeben einer Brotgeschmacksverbesse-
rungszusammensetzung in Pulverform, wobei die
Geschmacksverbesserungszusammensetzung ein
Sauerteigprodukt, ein Biskuitprodukt oder ein

Gemisch davon umfasst,

- optional Zugeben einer (von) Brotgeschmacks-

verbesserungsverbindung (en) in Pulverform,

- optional Zugeben von Salz,

- Beftillen eines Beh&lters mit der resultierenden

pulverfdérmigen Zusammensetzung und

- VerschlieBen des Behdlters unter inerter Atmo-
sphare, wobei ein Kopfraum von mindestens 5 %,
basierend auf dem Volumen des Behdlters, frei ge-
lassen wird, wobei der Kopfraum im Wesentlichen

aus der inerten Atmosphdre besteht.

Verfahren nach Anspruch 10, wobei die Verbesserer-

zusammensetzung Folgendes umfasst:
- Ein oder mehrere Enzyme, ausgewahlt aus der
Gruppe bestehend aus Amylasen, Xylanasen, Lipa-

sen, Oxidasen und Proteasen und/oder

- ein oder mehrere Oxidationsmittel oder Reduk-

tionsmittel und/oder

- einen oder mehrere Emulgatoren und/oder

- eine oder mehrere Fettsubstanzen und/oder
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12.

13.

- ein oder mehrere Vitamine,

- ein oder mehrere Ballaststoffe oder

- ein Gemisch aus zweil oder mehreren davon.
Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 11, wobei
die 1inerte Atmosphdre aus Stickstoff, Argon, Helium
oder Kohlendioxid oder einem Gemisch aus zwei oder
mehreren davon besteht.

Verwendung eines Produkts nach einem der Anspriiche 1

bis 9 zur Herstellung von Brot, Kuchen, Keksen, Ge-

back, Snacks oder Pizzen.
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