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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Teigbereitung,

bei dem die Grundschiittung alier Rezepturbestandteile in

den Knetkessel gegeben, dabei eine der

Hauptkomponenten Mehl oder Wasser einer Charge

unterdosiert zugegeben, diese einem Knetprozef

unterzogen, die Fehimenge der unterdosierten

Komponente ermittelt und wahrend des Knetprozesses

zudosiert wird. Der gesamte ProzeRablauf erfolgt in einem

mikrorechnergesteuerten Chargenkneter mit bekannten

Mitteln. ErfindungsgemaR wird

— wahrend der Anfangsphase des Knetprozesses der
Konsistenzverlauf gemessan und aus diesen Werten die
maximale Teigkonsistenz prognostiziert;

— diese prognostizierte Teigkonsistenz einer Sollkonsistenz
gegeniibergestellt, aus einer ermittelten Differenz eine
zuzudosierende Menge der konsistenzbestimmenden
Komponente festgestellt und diese zudosiert;

— der KnetprozeR bis zum Erreichen eines
Abbruchkriteriums weitergefiihrt und dann abgebrochen.

Die bei dieser Charge aufgetretene maximale

Teigkonsistenz wird ermittelt, mit der Sollkonsistenz

verglichen und nur bei Abweichungen die Grundschiittung

der Folgecharge verandert. Fig. 2
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Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Teigbereitung, bei dem eine Grundschiittung aus allen Rezepturbestandteilen in den
Knatkessel gegeben, dabei eine konsistenzbestimmende Komponente einer Charge unterdosiert
zugegeben, diese Charge einem KnetprozeR unterzogen, die fehlende Menge der unterdosierten
Komponente ermittelt und wéhrend des Knetprozesses zudosiert wird, dadurch gekennzeichnet,
daf
- wahrend der Anfangsphase des Knetprozesses der Konsistenzverlauf gemessen und aus diesen

Waerten die maximale Teigkonsistenz prognostiziert;

- diese prognostizierte Teigkonsistenz einer Sollkonsistenz gegentiibergestsllt, aus einer
ermittelten Differenz einer zuzudosierenden Menge einer konsistenzbestimmenden Komponente
festgestellt und diese zudosiert-

— der Knetprozel bis zum Erreichen eines Abbruchkriteriums weitergefiihrt und dann abgebrochen
wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die bei der Charge aufgetretene

maximale Teigkonsistenz ermittelt, mit der Sollkonsistenz verglichen und bei Abweichungen die

Grundschiittung der nachfolgenden Charge verédndert wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, daB die Prognose aus der Teigkonsistenz zu

einem Mefzeitpunkt und der bis dahin eingetragenen Knetenergie vorgenommen wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Prognose durch den Vergleich des

Konsistenz-Zeit-Verlaufs zu Beginn des Knetprozesses zu abgespeicherten bekannten Konsistenz-

Zeit-Verldufen vorgenommen wird.

Verfahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daR der Konsistenzverlauf iber die

Messung des Drehmomentverlaufes im Antrieb fiir die Knetorgane unter Beriicksichtigung der

Teigtemperatur ermittelt wird.,

Verfahren nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR als Abbruchkriterium das

Konsistenzmaximum herangezogen wird.
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Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Teigbereitung, bei dem eine Grundschiittung aus allen Rezepturbestandteilen in den
Knetkessel gegeben, dabei eine konsistenzbestimmende Komponente einer Charge unterdosiert zugegeben, diese Charge
einem Knetprozef3 unterzogen, die fehlende Menge der unterdosierten Komponente ermittelt und wihrend des Knetprozesses
zudosiert wird.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Die Mehlqualitit, das Mehl-Wasser-Verhiltnis, die Intensitit und Dauer der mechanischen Boarbeitung des Teiges beim
Knetvorgang beeinflussen maBgeblich die rheologischen Teigeigenschaften, die sich entsprechend auf die nachfolgenden
Prozesse der Teigverarbeitung, des Backens und damit auf die Qualitat des Endproduktes Backware auswirken.

Bei sinem bekannten Verfahren zur Teigherstellung gemaB DD-PS 221912 wird eine vollsténdige Rezeptur als Chargenschiitiung
zusammengestelit und diese einem KnetprozeB unterzogen. Uber die Drehmomentenerfassung an der Antriebswelle fiir die
Knetorgane wird die Teigkonsistenz ermittelt. Der Knetproze wird bei Uberschreiten der maximalen Teigkonsistenz
abgebrochen.

Nachteilig ist bei dieser Losung, daR die StérgréRen, 2.B. Rohstoffeigenschaften und Umwelteinfliisse nicht beriicksichtigt
werden und damit Schwankungen in der Teigqualitét auftreten. Des weiteren ist nachteilig, daB bei dieser Verfahransweise nicht
immer die optimale Teigkonsistenz erreicht wird, sondern nur die in Abhéngigkeit aller Einfliisse eintretende maximale
Teigkonsistenz, die unter Beriicksichtigung der genannten StérgréRen sehr unterschiedlich sein kann.

Weiterhin ist eine Losung zur Teigbereitung aus der DE-OS 3.504.860 bekannt, wonach bei der Eingabe der beiden
Hauptkomponenten Mehl und Wasser in den Knetkessel, vorzugsweise das ‘Nasser gewollt abweichend von der Rezeptur
unterdosiert wird, Nach einer kurzen Knetzeit wird der Zustand des Teiges ermittelt und dieser einem Soll—Zustand
gegeniibergestellt. In Abhingigkeit von der Soll-Ist-Abweichung wird eine Hauptkomponente zudosiert. Dieser Vorgang
wiederhalt sich iiber den gesamten KnetprozeR.

Nachteilig ist bei dieser Lésung, daB durch wiederholte Komponentenzugaben die Teigqualitit gemindert wird.

2iel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht darin, den TeigknetprozeR so 2u steuern, daR Teigchargen mit gleichbleibender Qualitat
hergestellt werden.
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Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Telgbersitung anzugehen, bei dem am Ende des Knetprozesses

immer Teig mit einet vorgegebenen Konsistenz und maximal entwickelter Telgstruktur unabhiingig von der Mehlqualitét

erreicht wird. Die Aufgabe wird erfindungsgem4B dadurch geldst, dal

- wiithrend der Anfangsphase des Knetprozesses der Konsistenzverlauf gemessen und aus diesen Werten die meximale
Telgkonsistenz einer Charge prognostiziert;

- diese prognostizierte Teigkonsistenz einer Sollkonsistanz gegenlibergestellt, aus ainer ermittelten Differenz eine
2uzudosierende Menge einer konsistenzbestimmenden Komponente festgestellt und diese zudosiert;

~ der KnetprozeR bis zum Erreichan eines Abbruchkriteriums weitergefiihrt und dann abgebrochen wird.

Die bei der Charge aufgetretene maximale Teigkonsistenz wird ermittelt, mit der Sollkonsistenz verglichen und bei

Abweichungen die Grundschiittung der nachfolgenden Charge veréndert.

Die Prognose aus der Teigkonsistenz wird zu einem MeBzeitpunkt und der bis dahin eingetragenen Knetenergie vorgenommen.

Die Prognose wird durch den Vergleich des Konsistenz-Zeit-Verlaufes zu Beginn des Knetprozesses zu abgespeicherten

bekannten Konsistenz-Zeit-Verldufen vorgenommen.

Der Konsistenzverlauf wird liber die Messung des Drehmomentverlaufos im Antrieb fiir die Knetorgane unter Beriicksichtigung

der Teigternperatur ermittelt. Als Abbruchkriterium wird das Konsistenzmaximum herangezogen.

Durch die Messung der Konsistenzveridnderung withrend der Anfangsphase des Knetprozesses ist es maglich zu ermitteln,

welche Hauptkomponente (Wasser oder Mehl) fehlt, womit diese in einer friihen Phase 2udosiert werden kann. Das bedeutet,

daB zu einem frilhen Zeitpunkt der Teigentwicklung die gesamte Fehimenge einer Hauptkomponente zuzudosieren ist, wodurch

ein homogenes Durchkneten auch der zudosierten Komponente in der Teigentwicklungsphase gewihrleistet und letzilich eine

stets annéihernd gleichbleibende Teigkonsistenz erreicht wird, Die noch méqliche geringfiigige Konsistenzabweichung dieser

Charge kann bereits mit der Grundschiittung der nachfolgenden Charge eliminiert werden,

Ausfilhrungsbeispiel
Die Erfindung soll nachfolgend an einem Ausfiihrungsbeispiel niher erliutert werden. In der zugehdrigen Zeichnung zeigen

Fig.1: eine grafische Darstellung des prinzipiellen Konsistenz-Zeit-Verlaufes beim Kneten von Weizenteig;
Fig.2: eine grafische Darstellung deis Konsistenzverlaufes bei Anwendung der Erfindung.

Im Ausfiihrungsbeispiel wird das erfindungsgem#Re Verfahren zur Herstellung von Weizenteig an Hand eines Chargenkneters
beschrieben, Die gesamte Steuerung des ProzoBablaufes und des Chargenkneters erfolgt iiber einen Mikrorechner.

Zur Herstellung eines Teiges definierter Konsistenz werden zunichst die Rezepturkomponenten Mehl, Wasser, Salz und Hefe
mikrorechnergesteuert in den Knetkessel gegeben, wobsei der Wasseranteil w, dieser Charge bewuBt zu klein gewihit wurde,
bevorzugt auf der Basis empirischen Datenmaterials, so daf ein Teig zu hoher Konsistenz entstehen wiirde. Nach Einschalten
des Kneterantriebes wird der Verlauf der Teigkonsistenz K tiber der Knetzeit t gemiéB Fig. 1 durch Messung des Drehmomentes
an der Antriebswelle des Knetorganes ermittelt. Die Messung erfolgt mit bekannten Mitteln,

In der Fig. 2 ist der bei dieser Grundschiittung eintretende Konsistenzverlauf im unteren Teil ausgezogen und im oberen Teil
gestrichelt gezeichnnt dargestellt, integriert ihre max. Teigkonsistenz R, ohne Nachdosierung. Die im ausgezogenen Teil
ermittelten MeRBwerte warden dem Mikrorechner zugeleitet. In dem Mikrorechner wird aus den MeBwerten der Wert der inden
Teig eingetragenen spezifischen Knetenergle berechnet und sténdig aktualisiert.

Zu einem festgelegten Prognosezeitpunkt t,, wird auf der Basis der bis zu diesem Zeitpunkt in dan Teig eingetragenen spezifischen
Knetenergie e, zeichnerisch als schraffierte #quivalente Fliiche dargestellt, und der zu diesem Zeitpunkt vorhandenen
Teigkonsistenz K, der Wert der maximalen Teigkonsistenz R, prognostiziert. Zur Prognose wird eine Beziehung der Form

Ki=a+bK, +cK,e, +del m,

die im Mikrorechner gespeichert ist, genutzt, wobei die Koeffizienten a, b, ¢ und d auf der Basis von Vorversuchen bestimmt
wurden. Aus der Differenz der prognostizierten maximalen Teigkonsistenz Ky zum Soll-Wert der maximalen Teigkonsistenz Ksq,
dessen Wert im Mikrorechner gespeichert ist, wird der zum Erreichen des Soll-Wertes Kson notwendige Korrekturwert des
Wasseranteiles Aw, bestimmt. Dazu wird eine linearisierte Form des Zusammenhanges zwischen der maximalen Teigkonsistenz
R, und dem Wasseranteil Aw, verwendet, die folgendermaBen lautet:
1 1 1

awy f K Ksa 2
Der Proportionalitétsfaktor f wurde empirisch ermittelt. Die zum Ereichen der Sollkonsistenz Ksoi fehlende Wassermasse wird
zum Zeitpunkt t,, dem KnetprozeB zudosiert. Bei Erreichen des Konsistenzmaximums K als Abbruchkriterium, der sich nach der
Zudosierung vinstellt, wird der Knetproze® abgebrochen. .
Das Konsistenzmaximum K, wird bei jeder Charge festgestellt und der MeBwert dem Mikrorechner 2ugeleitet,
Entspricht die maximale Teigkonsistenz K, der Sollkonsistenz K, wird {iber den Mikrorechner die folgende Charge mitihren
kompletten Komponententeilen, die aus der Grundkomponente w, plus der zudosierten Komponente Aw, besteht, in den
Knetkessel eindosiert. Das bedeutet, daB innerhalb einer gleichen Mehiqualitat keine weitere Zudosierung in den einzelnen
Chargen erfolgt.
Entspricht der MeBwert der maximalen Teigkonsistenz K, in zuldssigen Grenzen nicht der Sollkonsistenz Ksonn, wird fiir die
nachfolgende Charge eine weitere Korrektur des Wasseranteiles mittels der Beziehung (2) ausgefiihrt, um den Fehler der
Prognose des Konsistenzmaximums K, auszugleichen. Es ergibt sich der Korrekturanteil Awy.
In diesem Falle errechnet sich der der folgenden Charge einzudosierende Wasseranteil aus dem urspriinglichen Wasseranteil w,
plus den Korrekturanteilen Aw, und Aw;. Durch diese MaRnahme wird die Abweichung der maximalen Teigkonsistenz der
folgenden Teigcharge vom Soll-Wert auf ein Minimum reduziert, so daB eine Nachdosierung unterbleiben kann.
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