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1. Verfahren zur Herstellung von physikalisch gelockerten Backmassen, insbesondere Rihr- und
Sandmassen, aus Fett, Vollei, Zucker, Weizenauszugsmehl, Weizenstérke, Vollmilchpulver,
Aromen, Salz und Flissigkeit, dadurch gekennzeichnet, daf? die gesamte Fllssigkeit, wie Wasser
und/oder Milch, auf 45...55°C erwdrmt wird, unter Rithren 20...60 Gew.-% der entsprechend
Rezeptur vorgesehenen Weizenstarke zugegeben werden, nach einer Abklihi- und Abstehzeit von
20...60min dem gebildeten Starkegel in Abhéngigkeit von der Art der verwendeten Fliissigkeit
Vollmilchpulver, Salz, Aromen und zuletzt das gesamte Fett in Form von Speisedl mit einer

Temperatur von 5...30°C zugesetzt werden, dieses Starkegel-Ol-Gemisch mit einem Vollei-Zucker-
Schaum mit einer Dichte von 0,18...0,3g/cm®gemischt wird und anschlieRend Weizenauszugsmehl
und die restiiche Weizenstdrke untermeliert werden, wobei Vollei-Zucker-Schaum und
Weizenauszugsmehl in Gewichtsanteilen entsprechend Rezeptur eingesetzt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf3 dem Vollei-Zucker-Schaum Starkegel
und Speisedl getrennt gleichzeitig oder nacheinander in der Reihenfolge Starkegel dann Speised!
zugegeben werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal3 Aromen und Saiz bei der Herstellung des
Vollei-Zucker-Schaumes zugegeben werden.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Das Verfahren zur Herstellung von physikalisch gelockerten Backmassen ist insbesondere zur kontinuierlichen Herstellung von
Rihr- und Sandmassen anwendbar.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Réhr- und Sandmassen sind Gemische aus Fett, Vollei, Zucker, Mehl, Weizenstérke, Fllissigkeit und Aromen, die bei Sandmassen
in der Regel ausschlieBlich physikalisch und bei Riihrmassen sowohl physikalisch als auch chemisch gelockert werden. Bei der
Herstellung wird durch Rithren oder Schiagen unter Normaldruck oder im geschlossenen System mit Uberdruck auf °
physikalischem Wege Luft in die Masse gearbeitet. Infolge des hohen Fett- und geringen Mehlanteils wird nach dem Backen,
insbesondere bei Sandmassen, ein Geback erhalten, das kein vollstandig ausgebildetes Gluten und deshalb eine ,sandige”
Krume hat.

Voraussetzung fur die Lockerung einer Riihr- oder Sandmasse ist die eingeschlagene Luft. Wichtig fur die Herstellung eines
volumindsen, stabilen Sandmasseschaumes, ein Sandmasseschaum soll eine Dichte von 0,7...8,0g/cm® haben, ist es deshalb,
die Rohstoffe ausreichend zu verschaumen und die Stabilitat der Schaumstruktur zu sichern. Die schaumbildungsfahigen
Ronhstoffe bei Backmassen sind Fett und Vollei. So kommt es vor allem darauf an, einen stabilen Fett-Zucker-Schaum zu
erreichen, dem dann Vollei oder ein Vollei-Zucker-Schaum zugemischt wird. Fiir diesen Fett-Zucker-Schaum eignen sich nur
verschdumbare Fette, wie Margarine, Butter oder Fettgemische mit Emulgatorzusatz. Reine Speisedle kénnen nicht elngesetzt
werden.

Nach der Herstellungstechnik unterscheidet man bei Back- oder Aufschlagmassen die mehrstufige (Zwei- oder Dreikessel-)
Rihrweise und die einstufige Rihrweise, die sogenannte All-in-Methode (Ludewig, H.-G.; Backer-Ztg., Alfeld/Leine 37 [1983] 22,
S.16ff.). Der entscheidende Unterschied besteht in der Reihenfolge der jeweils durchgefiihrten Misch- und Aufschlagvorgénge
wihrend der Herstellung. Nach Hensel u. a. (Verfahrenslehre Konditoreiwaren, VEB Fachbuchverlag Leipzig, 5. Aufl. 1976) gibtes
zur Herstellung von Sandmassen drei Herstellungsprinzipien. Es ist dies die ,,Riihr- und Schiagmethode”, bei der Fett,
Weizenstérke und Zucker sowie Vollei und Zucker getrennt verschaumt, anschlieBend gemischt und mit Meh! und Aromen
versetzt werden. Bei der ,Riihrmethode” wird Fett und Zucker verschdumt, und anschlieBend werden unter weiterem Rihren
Vollei, Mehl, Weizenstérke sowie Aromen zugegeben. Das dritte Prinzip ist die bereits genannte All-in-Methode, bei der alle
Rezepturbestandteile gemeinsam verschdumt werden. Diese einstufige Verfahrensweise ist zwar sehr rationell, aber nachteilig
ist, dal fiir eine ausreichende Lockerung des Gebéckes Emulgatoren unbedingt erforderlich sind.

Firalle drei genannten Verfahrensprinzipien sind technische Losungen zur diskontinuierlichen, d. h. chargenweisen industriellen
Herstellung von Rihr-und Sandmassen bekannt. In der DE-OS 2416711 wird ein Verfahren beschrieben, bei dem zur Herstellung
von gebrauchsfertigen Backmassen Ei und Zucker getrennt aufgeschlagen werden und dieser Schaum mit einem Gemisch,
bestehend aus dem gesamten Mehl und Fett gemischt wird. Da es sich um ein Verfahren zur Herstellung von {iber mehrere
Wochen bei Kiihischranktemperaturen haltbaren Backmassen handelt, werden sowohl das Ei-Zucker-Gemisch als auch die Fett-
und Mehibestandteile vor dem Verschdumen bzw. Mischen pasteurisiert. Dem Vorteil des Verfahrens, ndmlich der Haltbarkeit
der Produkte, steht als Nachteil gegentiber, daB3, abgesehen von einer aufwendigen Technologie durch das Erhitzen der
Ausgangsprodukte keine zufriedenstellende Gebackqualitét erreicht werden kann. Es besteht die Gefahr einer unkontrollierten
Denaturierung des Eiweil3es und damit einer ungentigenden Beluftung des Ei-Zucker-Gemisches. AufRerdem muf dem Ei-
Zucker-Gemisch ein Emulgator in einer Menge von 0,1...10% (bezogen auf die waRrige Phase) zugesetzt werden.
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Fiir die All-in-Methode gibt es auch kontinuierlich arbeitende Anlagen. Sie bestehen im wesentlichen aus einem kontinuierlich
oder chargenweise arbeitenden Mischer, in dem alle Inhaltsstoffe gemischt werden, einer Pumpe, die die Masse kontinuierlich
in eine Druckaufschlagmaschine pumpt, in der die Masse durch ein Mixersystem unter Einsatz von Druckluft bei hohen
Umdrehungszahlen auf eine Dichte von 0,7...0,8 g/cm?® aufgeschlagen wird (siehe Ludewig, H.-G.; Getreide, Mehl und Brot,
Bochum 39 [1985] 4, S. 113ff.). Nachteilig bei diesem kontinuierlichen Verfahren ist der hohe technische Aufwand des
Verschaumungsaggregates. Da das gesamte Rohstoffgemisch verschdumt werden muB und dieses eine hohe Viskositét
aufweist, mu das Mixersystem sehr stabil und robust ausgefiihrt sein, was zu hohen elektrischien Antriebsleistungen fuhrt.
Zur Erzielung einer ausreichenden Lockerung ist der Einsatz von Aufschlagmitteln, also Emulgatoren, unbedingt erforderlich
(Leithammer, K.: Backtechnik, Dreilich 26 [1978] 5, S. 13ff.). Massenaufschlag und -beschaffenheit, die von der Art des
verwendeten Emulgators und seiner Einsatzmenge abhéngen, beeinflussen wesentlich das Backergebnis. Abgesehen von den
Kosten, die durch zusatzliche Verwendung von Emulgatoren entstehen, werden nach Leithammer Rithrmassen, mit
Aufschlagmittel nach der All-in-Methode hergestelit, relativ , steif”, voluminés, feinporig, erscheinen aber gelegentlich zah. Das
heift, die Gebackqualitat ist nichtin jedem Fall zufriedensteliend. Das gilt insbesondere auch fiir fettreiche schwere Massen, die
deshalb haufig getrennt aufgeschlagen, also nicht nach der All-in-Methode, hergestelit werden. Fiir die mehrstufige
Verfahrensweise (Riihrmethode und Riihr-Schlagmethode haben sich kontinuierliche Anlagen nicht durchgesetzt, da zusétzlich
zur aufwendigen Aufschlagapparatur noch ein nachgeschaltetes Misch- und Dosieraggregat erforderlich ist.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht darin, ein Verfahren zu entwickeln, das mit geringem technisch-technologischem Aufwand die
Herstellung von physikalisch gelockerten Backmassen ermdglicht. Insbesondere soll das Verfahren die kontinuierliche
Herstellung von Rihr- und Sandmassen gestatten.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, solche Verfahrensbedingungen aufzuzeigen, die bei Senkung des durch die hohe |
Viskositit des Rohstoffgemisches bedingten technisch-technologischen Aufwandes und Verzicht auf oberfléchenaktive Stoffe
eine kontinuierliche Herstellung physikalisch gelockerter Backmassen, insbesondere Riihr- und Sandmassen, mit sehr guter
Qualitat ermdglichen.
Erfmdungsgemafs wird die Aufgabe dadurch geldst, daf’ zur Herstellung von physikalisch gelockerten Backmassen,
insbesondere Riihr- und Sandmassen, aus Fett, Vollei, Zucker, Weizenmehl, Weizenstérke, Aromen und Fllssigkeit, in die
gesamte auf 45°C...55°C erwarmte Fliissigkeit, wie Wasser und/oder Milch, 20...60 Gew.-% der entsprechend Rezeptur
vorgesehenen Weizenstérke eingegeben und gemischt werden, nach einer Abkihi- und Abstehzeit von 20...60 min dem
gebildeten Stirkegel in Abhangigkeit von der Art der zugesetzten Fliissigkeit Vollmilchpulver, Salz, Aromen und zuletzt das
gesamte Fettin Form von Spelseol zugesetzt werden, das Starkegel-Ol-Gemisch mit einem Vollei-Zucker-Schaum mit einer

" Dichte von 0,18...0,3g/cm? gemischt wird und anschlieRend Weizenmeh! und die restliche Weizenstérke untermeliert werden,
Dabei besteht die Moglichkeit, daR dem Vollei-Zucker-Schaum Stérkegel und Speised! getrennt gleichzeitig oder nacheinander
in der Reihenfolge Starkegel, dann Speised! zugegeben werden. Die Zugabe des Vollei-Zucker-Schaumes und
Weizenauszugsmehles erfolgt in Gewichtsanteilen entsprechend Rezeptur. Es hat sich gezeigt, daB der insbesondere bei der
All-in-Methode auf Grund der hohen Viskositat des Rohstoffgemisches erforderliche technisch-technologische Aufwand
erheblich reduziert werden kann, wenn, entgegen allen bisherigen Erfahrungen bei der Massebereitung, Speisedl eingesetzt
wird.
Der Einsatz von Speisedl zur Herstellung von volumindsen Riihr- und Sandmassen ist bisher nicht méglich gewesen, da bekannt
ist, daR Fette zur Bereitung von Aufschlagmassen ganz bestimmten Anforderungen gentigen miissen. Voraussetzung fur die
Herstellung eines Fettschaumes ist, daf das Fett auf Grund seiner Zusammensetzung eine bestimmte Schaumféhigkeit aufweist,
das heilt, das Fett muB sowohl Luft aufnehmen kdnnen, es muB aber gleichzeitig (iber ein ausreichendes Gashaltevermdgen
verfligen.
Abhéngig von ihrer unterschiedlichen Fettsaurezusammensetzung bilden Fette verschledene Kristallmodifikationen und
-gréRen. Fette liegen in a-, B- und B’-Form vor. Zur Aufschlagmassenherstellung eignen sich am besten Fette in B’-Form (Dorr, R.
u.a., Industriebackmeister 24 [1976] 2, S.441f). Neben der Kristallmodifikation ist auch der Feststoffgehalt des verwendeten
Fettes wichtig. Fette mit einem Feststoffgehalt von ca. 28% zeigen eine gute Aufschlagtoleranz. Der Einsatz von Speised| ist aiso
nicht méglich (s. a. Hensel u.a. S.132). Nach Li:dewig sind selbst warme bis leicht aufgeldste Fette zur Massebereitung
ungeeignet.
Bei der All-in-Methode ist die Verwendung von Speised! auch deshalb nicht méglich, weil die starken hydrophoben
Grenzflacheneigenschaften der Ole die Schaumbildungseigenschaften des Ausgangsgemisches negativ beeinflussen. Beim
Riihren bzw. Schlagen gelangen Luftbidschen in die fliissige Phase der Masse. Die flissige Phase ist jedoch nichtin der Lage, die
aufgenommene Luft fiir lange Zeit zu halten. Nur in der Masse vorhandene feste Bestandteile vermdgen die Luft an ihrer
Oberfliche zu fixieren. Als feste Bestandteile kommen die Fette und eventuell Zuckerkristalle in Betracht, und dies setzt wiederum
die B'-Form der Fette voraus. Darlber hinaus wirken die hydrophoben Eigenschaften der Ole der beim Backen stattfindenden
Stirkeverkleisterung, die infolge des hohen Fettanteiles und des sehr geringen Wassergehaltes bei Sandmassen relativ gering
ist, entgegen.
Es hat sich nun iiberraschenderweise gezeigt, daR Speisedl dann eingesetzt werden kann, wenn man es zusammen mit einem
Starkegel sinem Vollei-Zucker-Schaum zumischt. Dabei ist es wesentlich, daB die Bildung des Stérkegels bei einer Temperatur

* von 45...55°C vorgenommen wird, damit die Stérke bereits einen gewissen Quellungsgrad aufweist. AuBerdem ist es
erforderlich, daR dieser Quellungsgrad vor Zugabe des Speisedls erreicht wird. Auf diese Weise kann sich das Ol an die
verkleisterte Starke bzw. das Stérkegel anlagern. Diese Erkenntnis 18t erfindungsgemaR 2 Ausfiihrungsvarianten zu. So istes
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einmal moglich, daR ein Starkegel hergestellt wird, dem nach einer Abkihl- und Abstehzeit von 20...60min bis auf Weizenmeh!
und restliche Weizenstérke alle (ibrigen Hezepturbestandtelle also Aromen, Salz, Vollmilchpulver, wenn mit Wasser gearbeitet
wird, und das Speisedl zugegeben werden. chhtlg ist, da® das Speisedl! als letzte Komponente hinzukommt. Es ist aber auch
mdglich, daR dem Stéarkegel nach der Abkiihl- und Abstehzeit nur Vollmilchpulver, Salz und Aromen zugesetzt werden, dieses
Starkegel mit dem Vollei-Zucker-Schaum gemischt und danach oder gleichzeitig mit dem Stérkegel das Speised! zugesetzt
wird.

Die Wirkung dieser Verfahrensweise besteht darin, daR durch die vor dem BackprozeR stattfindende Bindung des Speisedles an
verkleisterte Starke die hydrophoben Grenzflacheneigenschaften des Oles weder zerstorend auf den Vollei-Zucker-Schaum
wirken kénnen noch den, insbesondere bei Sandmassen rezepturbedingten relativ geringen, Verkleisterungsproze® der Starke
beim Backen negativ beeinflussen kdnnen. Die feste Bindung des Speisedles an die verkleisterte Stérke bzw. das Starkegel flhrt
auch dazu, daR weder ein arteigener Olgeschmack nach dem Backen, noch ein ollger fettender Oberflachenfiim beim Verzehr
der Massen feststellbar ist.

Ein'wesentlicher Vorteil des erfindungsgemaéfen Verfahrens besteht darin, daf} ohne Zusatz von oberﬂachenaktlven Stoffen die
kontinuierliche Herstellung von physikalisch gelockerten Backmassen, insbesondere von Riihr- und Sandmassen, méglich ist.
Gegenlber der Ail-in-Methode, die bisher die einzige Mdglichkeit zur kontinuierlichen Herstellung von Riihr- und Sandmassen
darstelite, besteht der Vorteil darin, dald von einem Vollei-Zucker-Schaum ausgegangen werden kann, dem die librigen
Rezepturbestandteile in einer solchen Weise zugesetzt werden, dal3 der Energieaufwand gegentiber der All-in-Methode
wesentlich geringer ist. Auf Grund der niedrigeren Viskositat der Komponenten kann die Misch- bzw. Rithrzeit verkiirzt werden,
und auch die Antriebsleistung der Aggregate kann wesentlich reduziert werden.

Ein weiterer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daR durch Schwéchung der hydrophoben Grenzflachenkrafte des Oles in der
dargestellten Weise, nicht mehr die gesamte Volleimenge, sondern nur noch 50...75Gew.-%, verschaumt werden missen.
Damit kann die technische Gestaltung des Verschdumungsprozesses, der stets energieintensiv ist, wesentlich vereinfacht
werden. AuBerdem kommt es bei Erhaltung einer ausgezeichneten Gebackqualitat zu einer Rohstoffeinsparung.

Die Erfindung wird nachfolgend an einigen Ausflihrungsbeispielen néher erldutert.

Ausfiihrungsbeispiele

Zur Verdeutlichung der Verfahrensweise beziehen sich die Ausfiihrungsbeispiele hinsichtlich der Mengenangabe jeweils auf
eine Charge. .

Beispiel 1:

Herstellung einer Sandmasse folgender Rezeptur:

Vollei: ] 4,0kg

Zucker: 4,6kg

Salz: 0,0d4kg

Weizenauszugsmeh!: 3,3kg

Weizenstérke: 2,5kg

Aromen: 0,2kg

Speisedi: 34kg : N
Volimilchpulver: 0,16kg )
Wasser: 1,8kg (verfahrensbedingt)

1kg Weizenstérke (40 Gew.-% der Gesamtmenge) werden in 1,8kg Wasser suspendiert und auf 50°C erhitzt oder in Wasser von
55°C suspendiert. Die Suspension wird zur Ausbildung eines Starkegels mindestens 5min geriihrt und anschlieBend innerhalb
einer Abstehzeit von ca. 30 min aufeine Temperatur 40°C abgeklhlt. In das Starkegel werden Vollmiichpulver, Salzund Aromen
und zuletzt das Speisedl mit einer Temperaturvon 5°C...30°C, vorzugsweise 15°C...25°C, eingegeben. Vollei und Zucker werden
verschaumt, die kontinuierliche Verschaumung erfolgt vorzugsweise nach WP 241988. Der Vollei-Zucker-Schaum mit einer
Dichte von 0,18...0,3g/cm® wird mit dem Starkegel-Ol-Gemisch gemischt und die restliche Weizenstérke untermeliert. Die
entstehende flieRfahige Sandkuchenmasse hat eine Dichte von 0,7...0,78 g/cm?. Die Weiterverarbeitung erfolgt durch Dosieren
in Back- oder Verkaufsverpackungen und Backen bei einer Temperatur von 200°C und einer Backzeit von 50...55min.

Beispiel 2:

Herstellung einer Rithrkuchenmasse folgender Rezeptur:

Vollei: 3.4kg .
Zucker: ’ 3,4kg

Salz: 0,04kg

Backpulver: ' 0,06 kg

Aroma: 0,2kg

Speisedl: 3,0kg

Weizenauszugsmehl: 4,8kg

Weizenstérke: 2,2kg

N Magermilch: 2,4kg
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0,44kg Weizenstirke (20 Gew.-% der Gesamtmenge) werden in 2,4kg Magermilch suspendiert und auf 50°C erhitzt. Die
Suspension wird zur Ausbildung eines Starkegels 10min geriihrt und anschlieBend innerhalb einer Abstehzeit von 46 min auf
eine Temperatur <40°C abgekiihlt. Das Speisedi mit einer Temperatur von 5°C...30°C, vorzugsweise 15°C...25°C, wird in das
Stirkegel eingebracht. Vollei, Zucker, Salz, Aromen und Backpulver werden verschaumt. Der Vollei-Zucker-Schaum mit einer
Dichte von 0,18...0,3g/cm? wird mit dem Stirkegel-Ol-Gemisch gemischt und Weizenmehl und die restliche Weizenstarke
werden untermeliert.

Die Weiterverarbeitung der Riihrkuchenmasss, die eine Dichte von 0,8...0,9g/cm? hat, erfolgt analog Beispiel 1.

Beispiel 3:

Herstellung einer Sandmasse analog der Rezeptur von Beispiel 1

Die Herstellung des Stérkegels erfolgt wie im Beispiel 1. Dem Stérkegel wird aber kein Speisedl zugesetzt, sondern dem Vollei-
Zucker-Schaum mit einer Dichte von 0,18...0,3g/cm® werden Starkegel und Speisedl getrennt, aber gleichzeitig zugesetzt. Das
Untermelieren von Weizenmehl und der restlichen Weizenstérke sowie die Weiterverarbeitung der Sandmasse erfolgen analog
Beispiel 1. ' o
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