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Verpompbaar broodverbetermiddel en werkwijze voor de vervaardiging daarvan.

@ De uitvinding betreft een verpompbaar broodverbetermiddel, welke bestaat uit een oliefractie en een poeder-
fractie en te verkregen kan worden door middel van een werkwijze, welke het mengen van de vloeibare olie-
fractie en middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poederfractie bij een temperatuur, waarbij de
middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poederfractie vloeibaar zijn; het koelen van het verkregen
mengsel; en het toevoegen en inmengen van de poederfractie welke tenminste een of meer emuigatoren
bevat, omvat. De viscositeit van het broodverbetermiddel ligt tussen 80 en 3000 mPa.s.

De inhoud van dit octrooi komt overeen met de oorspronkelijk ingediende beschrijving met conclusie(s) en

Z eventuele tekeningen.
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VERPOMPBAAR BROODVERBETERMIDDEL EN
WERKWIJZE VOOR DE VERVAARDIGING DAARVAN

De onderhavige uitvinding heeft betrekking op
een verpompbaar broodverbetermiddel en een werkwijze voor
de vervaardiging daarvan.

Een broodverbetermiddel is een mengsel van de
ingrediénten die naast bloem, water, gist en zout worden
gebruikt als verbetermiddel. Broodverbetermiddelen hebben
een belangrijke functie bij de beheersing van het brood-
bereidingsproces, onder andere door het opvangen van
wisselingen in de bloemkwaliteit en procesvariaties. Ze
spelen een rol bij het verbeteren van de karakteristieke
eigenschappen van brood en het realiseren van een breed
assortiment van broodproducten.

Een broodverbetermiddel is een combinatie wvan
basisingrediénten, additieven en technologische hulpmid-
delen Daarnaast kunnen ook andere levensmiddelen als
ingrediént zijn toegevoegd. De basisingrediénten zijn
ingrediénten die in hoeveelheden vanaf ongeveer 0,3%
(berekend op het bloem) worden toegevoegd. Tot deze
ingrediénten behoren melkbestanddelen, tarwegluten,
sojameel, moutmeel of moutextract, suikers, olién en
vetten. De additieven omvatten emulgatoren, zuurterege-
laars, kleurstoffen en conserveermiddelen. De technische
hulpstoffen tenslotte omvatten met name bloemverbetermid-
delen en enzymen.

Broodverbetermiddelen zijn in verschillende
vormen bekend, zoals poeders, pasta of vloeistoffen. Ze
kunnen meer of minder van de bovengenoemde typen bestand-
delen bevatten afhankelijk van het type brood waarvoor ze
worden gebruikt. In sommige gevallen worden combinaties
van doseringsvormen gebruikt om een breed toepasbaar
broodverbetermiddel te verkrijgen. Zo is het bekend om
een aparte vloeibare vetfase te gebruiken naast een
poedervormig product dat de overige ingrediénten bevat.
Het nadeel hiervan is echter dat er tweemaal gedoseerd

moet worden.
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In bakkerijen speelt procesautomatisering een
steeds belangrijkere rol. Daarbij neemt ook de vraag naar
automatisch te doseren grondstoffen toe. De automatische
dosering van bloem en water is al lang gebruikelijk.
Gedurende de laatste paar jaren heeft in industriéle
bakkerijen ook vloeibare gist zijn intrede gedaan. Onder
andere vanwege het brede assortiment in bakkerijen is
automatische dosering van broodverbetermiddelen tot nu
toe achterwege gebleven. Wel wordt op grote schaal ge-
bruik gemaakt van chargeverpakkingen met zout. Niettemin
blijft de vraag naar automatisch te doseren geconcen-
treerde broodverbetermiddelen bestaan. Dat houdt echter
ook in dat het transport in grootverpakking of contai-
ners, en opslag in silo's moet plaatsvinden.

Echter, wanneer bestaande broodverbetermiddelen
geconcentreerd worden blijken ze niet langer verpompbaar.
Het blijkt met name dat broodverbetermiddelen welke als
emulgator stearoyllactylaat en mono-/diglyceriden van
vetzuren bevatten reeds bij een hoeveelheid van 6% emul-
gator onverpompbaar worden. Een dergelijke hoeveelheid
stearoyllactylaat of mono-/diglyceriden van vetzuren is
veel te laag voor een geconcentreerd broodverbetermiddel.

Tenslotte is het gewenst dat het broodverbeter-
middel niet voorafgaand aan de dosering nog eens voorbe-
werkt dient te worden, zoals verwarming om het middel
vloeibaar te maken.

Het is derhalve het doel van de uitvinding om
een geconcentreerd broodverbetermiddel te verschaffen dat
toch nog verpompbaar is zonder dat verwarming of andere
voorbehandelingen nodig zijn.

Dit wordt door de uitvinding bereikt door een
broodverbetermiddel, bestaande uit een oliefractie en een
poederfractie en te verkrijgen door middel van een werk-
wijze, welke de volgende stappen omvat:

a) het mengen van de vloeibare oliefractie en
middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poeder-

fractie bij een temperatuur waarbij de middelen voor het
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tegengaan van uitzakking van de poederfractie vloeibaar
zijn;

b) het koelen van het verkregen mengsel; en

c¢) het toevoegen en inmengen van de poederfrac-
tie welke tenminste een of meer emulgatoren bevat.

Gevonden is dat wanneer de bovenstaande volgor-
de van stappen wordt aangehouden een broodverbetermiddel
wordt verkregen dat verpompbaar is bij kamertemperatuur
en middels pompen in het deeg gedoseerd kan worden. De
poederfractie kan in een hoeveelheid tussen 5 en 55% in
het eindproduct aanwezig zijn, waarbij in geval de poe-
derfractie stearoyllactylaten en/of mono-/diglyceriden
van vetzuren als emulgator bevat zelfs 30-50% daarvan
aanwezig kan zijn zonder de verpompbaarheid van het
product negatief te beinvloeden.

De viscositeit van het verpompbare broodverbe-
termiddel volgens de uitvinding ligt tussen 80 en 3000,
bij voorkeur tussen 400 en 1500 en meer bij voorkeur
tussen 600 en 1000 mPa.s.

De middelen voor het tegengaan van uitzakking
van de poederfractie (ook wel "harde fractie" genoemd)
zijn van belang om te voorkomen dat de poederfractie na
verloop van tijd gaat bezinken en opnieuw door de olie-
fractie gemengd moet worden. Door deze middelen ontstaat
een homogeen eindproduct. Dergelijke middelen die uitzak-
ken van de poederfractie voorkomen worden bij voorkeur
gekozen uit de groep die bestaat uit geharde vetten,
geharde monoglyceriden.

Wanneer geharde vetten worden toegepast dan
kunnen deze van plantaardige en/of dierlijke oorsprong
zijn en worden deze bij voorkeur gekozen uit de groep die
bestaat uit geharde palmolie, geharde fracties van palm-
olie, geharde sojaolie en geharde raapolie. Onder frac-
ties van palmolie wordt verstaan (harde) fracties verkre-
gen door fractioneren van palmolie.

Om de verpompbaarheid van het eindproduct te
waarborgen is ook van belang dat de traditionele vetfrac-

tie een oliefractie van plantaardige en/of dierlijke
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oorsprong is, dat wil zeggen al bij kamertemperatuur
vlioeibaar is. Geschikte olién zijn plantaardige olién
gekozen uit de groep die bestaat uit zonnebloemolie,
sojaolie, raapolie, saffloerolie en arachideolie.

Emulgatoren zijn vetachtige stoffen die bij de
broodbereiding onder andere een emulgerende werking
hebben en daardoor een interactie aangaan met de in de
bloem aanwezige gluten, eiwitten en olién, of te wel
lipiden. Ze leveren een soepeler deeg, een toleranter
deeg tijdens de rijs, een fijnere kruim en een langere
malsheid van het brood. Vanwege hun emulgerende werking
zijn emulgatoren actiever dan olién en vetten. Daarnaast
ligt de optimale werking bij lagere concentraties. De
optimale toevoeging van een emulgator ligt meestal tussen
0,25 en 0,5%, op het bloem, terwijl voor vet meestal 1%
of meer gebruikt wordt.

De emulgatoren die kunnen worden toegepast in
het broodverbetermiddel volgens de uitvinding zijn bij
voorkeur gekozen uit de groep die bestaat uit stearoyl-
lactylaten, mono-en diglyceriden van vetzuren, en diace-
tylwijnsteenzure esters van mono- en diglyceriden (DAWE-
's). De DAWE's worden vooral toegepast in niet-Nederland-
se broodsoorten. Stearoyllactylaten kunnen in de vorm van
poeder worden gebruikt. De mono-en diglyceriden van
vetzuren zijn meestal ook in poederxrvorm. Wanneer ze een
smeltpunt boven 35°C hebben kunnen ze tevens dienst doen
als "harde fractie". DAWE's worden meestal in vloeibare
vorm toegepast en worden dan reeds aan de oliefractie
toegevoegd. Ze kunnen echter ook alg poeder worden ge-
bruikt en maken dan onderdeel uit van de poederfractie.

Naast de emulgator kan de poederfractie verder
een of meer gebruikelijke microcomponenten omvatten.
Dergelijke microcomponenten zijn de hierboven genoemde
additieven en technologische hulpmiddelen, zoals oxida-
tie- en reductiemiddelen, enzymen en smaakstoffen.

De poederfractie kan verder een of meer basi-

singrediénten omvatten, welke bij voorkeur gekozen zijn
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uit suikers, bloem van granen en/of peulvruchten, vitale
gluten, zetmelen, melkderivaten en moutmeel.

In het broodverbetermiddel volgens de uitvin-
ding kan de poederfractie 5-55%, bij voorkeur 10-50%,
meer bij voorkeur 30-50% van het broodverbetermiddel
uitmaken. Hierdoor wordt een belangrijke concentratie van
de belangrijke ingrediénten mogelijk terwijl het brood-
verbetermiddel toch verpompbaar blijft.

De uitvinding betreft verder een werkwijze voor
het vervaardigen van een verpompbaar broodverbetermiddel,
omvattende:

a) het mengen van de vloeibare oliefractie en
middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poeder-
fractie bij een temperatuur, waarbij de middelen voor het
tegengaan van uitzakking van de poederfractie vloeibaar
zijn;

b) het koelen van het verkregen mengsel; en

¢) het toevoegen en inmengen van de poederfrac-
tie welke tenminste een of meer emulgatoren bevat.

Het mengen van de verschillende fracties kan vrij eenvou-
dig gebeuren in een menginrichting. De middelen voor het
tegengaan van uitzakken van de poederfractie, ook wel
"harde fractie" genoemd, worden in de oliefractie inge-
smolten. De poederfractie wordt bij voorkeur pas toege-
voegd wanneer de temperatuur van het mengsel van de
oliefractie en de harde fractie gedaald is onder het
smeltpunt van de in de poederfractie toegepaste emulgato-
ren.

De viscositeitsgrenzen voor verpompbare brood-
verbetermiddelen, waardoor ze geschikt zijn om middels de
gebruikelijke bakkerijpompen te worden gedoseerd, ligt
bij 20°C tussen 80 mPa.s en 3000 mPa.s (bepaald met
behulp van een rotoviscometer bij een afschuifsnelheid
van 600 sec™) met een maximale zwichtspanning (zogeheten
"yield stress") van 100 Pa.s.

De uitvinding zal verder worden geillustreexrd

aan de hand van het onderstaande voorbeeld.
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Verpompbaar broodverbetermiddel volgens de uitvinding

Voor het vervaardigen van een broodverbetermid-
del volgens de uitvinding werden de volgende ingrediénten

gebruikt:

Oliefractie:

52% raapolie

Harde fractie:
1% volledig geharde palmolie

2% mono-/diglyceriden van vetzuren

Poederfractie:

30% stearoyllactylaat
11.4% bonenmeel

3% ascorbinezuur

0.6% enzymen

Aan de raapolie werd bij een temperatuur van
80°C de palmolie en mono-/diglyceriden toegevoegd. Na
afkoelen van het mengsel werd de poederfractie ingemengd
met behulp van een statische menger. Het zo verkregen
broodverbetermiddel was homogeen en bleef dat ook, zelfs

na 2 maanden opslag bij kamertemperatuur.
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CONCLUSIES

1. Verpompbaar broodverbetermiddel, bestaande
uit een oliefractie en een poederfractie en te verkrijgen
door middel van een werkwijze, welke de volgende stappen
omvat:

a) het mengen van de vloeibare oliefractie en
middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poeder-
fractie bij een temperatuur, waarbij de middelen voor het
tegengaan van uitzakking van de poederfractie vloeibaar
zijn;

b) het koelen van het verkregen mengsel; en

¢) het toevoegen en inmengen van de poederfrac-
tie welke tenminste een of meer emulgatoren bevat.

2. Broodverbetermiddel volgens conclusie 1,
gekenmerkt door een viscositeit van 80 tot 3000 mPa.s.

3. Broodverbetermiddel volgens conclusie 2, met
het kenmerk, dat de viscositeit bij voorkeur tussen 400
en 1500 en meer bij voorkeur tussen 600 en 1000 mPa.s
ligt.

4. Broodverbetermiddel volgens conclusies 1-3,
met het kenmerk, dat de middelen voor het tegengaan van
uitzakking van de poederfractie zijn gekozen uit de groep
die bestaat uit geharde vetten en mono-/diglyceriden.

5. Broodverbetermiddel volgens conclusie 4, met
het kenmerk, dat de geharde vetten van plantaardige en/of
dierlijke oorsprong zijn.

6. Broodverbetermiddel volgens conclusie 5, met
het kenmerk, dat de geharde vetten zijn gekozen uit de
groep die bestaat uit geharde palmolie, geharde fracties
van palmolie, geharde sojaolie en geharde raapolie.

7. Broodverbetermiddel volgens een of meer van ,
de conclusies 1-6, met het kenmerk, dat de oliefractie
van plantaardige en/of dierlijke oorsprong is.

8. Broodverbetermiddel volgens conclusie 7, met
het kenmerk, dat de oliefractie is gekozen uit de groep
die bestaat uit zonnebloemolie, sojaolie, raapolie,

saffloerolie en arachideolie.
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9. Broodverbetermiddel volgens een of meer van
de conclusies 1-8, met het kenmerk, dat de emulgatoren
zijn gekozen uit de groep die bestaat uit stearoyllacty-
laten, mono-en diglyceriden van vetzuren, diacetylwijn-
steenzure esters van mono- en diglyceriden (DAWE's) .

10. Broodverbetermiddel volgens een of meer van
de conclusies 1-9, met het kenmerk, dat de poederfractie
verder een of meer microcomponenten omvat, welke zijn
gekozen uit de groep die bestaat uit oxidatie- en reduc-
tiemiddelen, enzymen, geurstoffen en smaakstoffen.

11. Broodverbetermiddel volgens een of meer van
de conclusies 1-10, met het kenmerk, dat de poederfractie
verder een of meer basisingrediénten omvat, welke zijn
gekozen uit de groep die bestaat uit suikers, bloem van
granen en/of peulvruchten, vitale gluten, zetmelen,
fysisch gemodificeerde zetmelen, zout, melkderivaten en
moutmeel.

12. Broodverbetermiddel volgens een of meer van
de conclusies 1-11, met het kenmerk, dat de poederfractie
5-55%, bij voorkeur 10-50%, meer bij voorkeur 30-50% van
het broodverbetermiddel uitmaakt.

13. Werkwijze voor het vervaardigen van een
verpompbaar broodverbetermiddel, omvattende:

a) het mengen van de vloeibare oliefractie en
middelen voor het tegengaan van uitzakking van de poeder-
fractie bij een temperatuur, waarbij de middelen voor het
tegengaan van uitzakking van de poederfractie vloeibaar
z1ljn;

b) het koelen van het verkregen mengsel; en

c) het toevoegen en inmengen van de poederfrac-
tie welke tenminste een of meer emulgatoren bevat.

14. Werkwijze volgens conclusie 13, met het
kenmerk, dat de oliefractie, poederfractie en middelen
voor het tegengaan van uitzakking zijn als gedefinieerd

in conclusies 2-12.
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