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Beschreibung

HINTERGRUND DER ERFINDUNG

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Brotherstellung.

[0002] Brot, das aus reichhaltigen Materialien hergestellt wurde, z.B. Molkereiprodukten, wie Butter und Eier, 
wurde als hochqualitativ erkannt. Allerdings haben sich die Werte der Verbraucher im Lauf der Zeit hin zu Brot, 
das eine magere Präparation umfaßt, und den natürlichen Geschmack von Weizen bewahrt, geändert. Außer-
dem beseht die Neigung, kein Brot, das synthetische Additive wie z.B. Emulgatoren und Hefelebensmittel ent-
hält, zu mögen, dagegen Brot, das nur aus natürlichen Materialien hergestellt ist, zu schätzen.

[0003] Verfahren zur Bereitung von Teig zur Brotherstellung, die in Japan allgemein verwendet werden, sind 
das Verfahren mit Teig ohne Treibmittel ("Straight-Dough"-Verfahren) und das "Sponge"-Teig-Verfahren. Das 
erstgenannte ist zur Herstellung von Brot in kleinem Maßstab geeignet; das letztgenannte ist zur Herstellung 
von Brot in einem großen Maßstab geeignet. Insbesondere zur Herstellung von Brot in einem großen Maßstab 
werden meistens Hefelebensmittel (bzw. Hefenahrung), Emulgatoren und Shortening verwendet, um die Sta-
bilität des Brotproduktes zu ergänzen. Solche Hefelebensmittel und Emulgatoren verursachen allerdings eine 
Verschlechterung des Geschmacks und des Aromas von Brot. Öle und Fette, z.B. Shortening, können den Ge-
schmack, der ihnen eigen ist, verleihen, bewirken aber einen Verlust des Geschmacks von Weizen. Ohne die-
se Materialien kann Brot nicht in großem Maßstab stabil hergestellt werden.

[0004] Das heißt, durch das übliche "Sponge"-Teig-Verfahren, das bezüglich der Stabilität bei der Produktion 
in großem Maßstab überlegen ist, ist es fast unmöglich, Brot ohne Hefelebensmittel, Emulgatoren und Shorte-
ning herzustellen. Außerdem ist es im Hinblick auf die Verringerung der Kalorien sehr schwer, Brot ohne Shor-
tening herzustellen.

[0005] Andererseits ist auch die Herstellung von Brot ohne Verwendung von Hefelebensmittel, Emulgatoren 
und Shortening durch das "Straight-Dough"-Verfahren für eine Produktion in großem Maßstab ungeeignet, da 
dieses Verfahren hoch ausgereifte Techniken, eine spezielle Apparatur, ein lange Fermentationszeit bei nied-
riger Temperatur usw. erfordert.

[0006] Kurz ausgedrückt, es ist sehr schwierig, Brot herzustellen, das den natürlichen Geschmack von Wei-
zen beibehält oder Brot ohne Additive wie z.B. Hefelebensmittel und Emulgatoren durch ein herkömmliches 
Verfahren, das für eine Massenproduktion geeignet ist, herzustellen.

ZUSAMMENFASSUNG DER ERFINDUNG

[0007] Eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht in der Bereitstellung eines Verfahrens zur Brother-
stellung, das zur Massenproduktion geeignet ist, das es möglich macht, daß Brot ohne Additive, z.B. Hefele-
bensmittel und Emulgatoren, hergestellt wird.

[0008] Eine weitere Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht in der Bereitstellung eines Verfahrens zur 
Brotherstellung, das zur Massenproduktion geeignet ist, das es möglich macht, Brot mit dem ursprünglichen 
beibehaltenen Hefegeschmack herzustellen.

[0009] Nach ausgedehnten Untersuchungen zur Lösung der obigen Aufgaben haben die Erfinder der vorlie-
genden Erfindung festgestellt, daß eine Gliadin-reiche Fraktion, die aus Hefe extrahiert und abgetrennt wurde 
und die vorzugsweise mindestens 55 Gew.-% Gliadin im Protein, bevorzugter mindestens 60 Gew.-%, enthält, 
die Funktion besitzt, anstelle von Emulgatoren, Shortening und Hefelebensmittel verwendbar zu sein, ohne 
daß der ursprüngliche Weizengeschmack verschlechtert wird, wobei die Fraktion allein oder mit einem Prote-
inhydrolysat verwendet wird.

[0010] Somit besteht die vorliegende Erfindung in der Bereitstellung eines Verfahren zur Brotherstellung, wo-
bei eine Gliadin-reiche Fraktion allein oder mit einem Proteinhydrolysat anstelle von Hefelebensmittel und 
Emulgatoren verwendet wird.

[0011] Die vorliegende Erfindung stellt auch ein Verfahren zur Brotherstellung bereit, wobei eine Gliadin-rei-
che Fraktion allein oder mit einem Proteinhydrolysat anstelle von Emulgatoren, Shortening und Hefelebens-
mittel verwendet wird.
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[0012] Die Erfindung stellt ein Verfahren zur Brotherstellung bereit, umfassend die Schritte: Vermischen von 
Mehl, Hefe, optionalen Additiven, Wasser und einer Gliadin-reichen Fraktion ohne Einarbeitung von Hefele-
bensmittel und Emulgator unter Herstellen eines Teigs und Backen desselben. Die Gliadin-reiche Fraktion wird 
als Extraktprodukt von Weizengluten mit einer wäßrigen, sauren Ethanol-Lösung oder einer wäßrigen sauren 
Flüssigkeit hergestellt. Die Gliadin-reiche Fraktion wird in einer Menge von 0,5 bis 15 Gew.-% des Mehls in 
einen Teig eingearbeitet. Der Teig kann ferner Salz, Zucker, Milchprodukt, Verbesserer, usw. enthalten. Brot 
kann hergestellt werden, indem eine Präparation geknetet wird, mit Hefe versetzt wird und gebacken wird. Es 
kann durch ein beliebiges herkömmliches Verfahren hergestellt werden.

[0013] Das erfindungsgemäße Verfahren kann die Einarbeitung von Shortening durch Verwendung der Glia-
din-reichen Fraktion einsparen.

[0014] Außerdem kann ein Proteinhydrolysatprodukt in den Teig eingearbeitet werden. Das Proteinhydroly-
satprodukt enthält vorzugsweise mindestens 30 Gew.-% und bevorzugter mindestens 50 Gew.-% oder 30 
Gew.-% bis 80 Gew.-% Aminosäuren. Alternativ enthält das Hydrolysatprodukt 30 Gew.-% bis 80 Gew.-% Ami-
nosäuren.

[0015] Das Proteinhydrolysat wird vorzugsweise in einer Menge von 0,02 bis 0,1 Gew.-%, bezogen auf das 
Mehl, verwendet.

[0016] Der Teig ist vorzugsweise eine magere Präparation.

[0017] Die Gliadin-reiche Fraktion kann ein Extrakt von Gluten mit einer organischen Säure sein und 60 
Gew.-% oder mehr Gliadin im Protein enthalten.

[0018] In einem Verfahren zur Brotherstellung stellt die Erfindung eine Verbesserung dar, die Zugeben einer 
Gliadin-reichen Fraktion ohne Einarbeitung von Hefelebensmittel und Emulgator zu Teig umfaßt. Mit anderen 
Worten, sie liefert eine Verbesserung, die die Verwendung einer Gliadin-reichen Fraktion anstelle der Einarbei-
tung von Hefelebensmittel und Emulgator umfaßt. Alternativ stellt sie die Verwendung einer Gliadin-reichen 
Fraktion anstelle der Einarbeitung von Hefelebensmittel und Emulgator zur Brotherstellung bereit.

DETAILLIERTE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG

[0019] In der vorliegenden Erfindung kann die Gliadin-reiche Fraktion irgendeine sein, die aus Gluten, das in 
Weizenmehl enthalten ist, extrahiert und abgetrennt wurde. Verfahren zum Abtrennen des Glutens sind nicht 
begrenzt. Beispielsweise umfaßt das Verfahren zum Abtrennen des Glutens, welches ein Material zur Frakti-
onierung ist, eine typische Abtrennung durch Teigherstellung. Das abgetrennte Gluten kann ein nasses Gluten 
sein, so wie es abgetrennt wurde, und aktives pulverförmiges Gluten sein, das mit einem Flash-Trockner, 
Sprühtrockner oder dgl. getrocknet wurde. Das trockene Gluten ist bevorzugt.

[0020] Das Verfahren zum Auftrennen der Gliadin-reichen Fraktion ist das Extraktionsverfahren mit saurer 
wäßriger Ethanol-Lösung oder das Extraktionsverfahren mit saurer wäßriger Lösung. Das Extraktionsverfah-
ren mit wäßriger saurer Ethanol-Lösung ist z.B. ein Verfahren des Extrahierens aus Weizengluten mit einer 1 
bis 20 Vol.-%igen wäßrigen Ethanol-Lösung, die 0,01 bis 5,0 Gew./Vol.-% mindestens einer organischen Säu-
re, ausgewählt aus der Gruppe, bestehend aus Zitronensäure, Milchsäure, Äpfelsäure und Essigsäure, enthält. 
Das Extraktionsverfahren mit wäßriger saurer Lösung ist z.B. ein Verfahren des Extrahierens mit einer wäßri-
gen Lösung mit einem pH von 4,5 oder weniger, die 0,1 bis 10 Gew./Vol.-% mindestens einer organischen Säu-
re, ausgewählt aus der Gruppe bestehend aus Zitronensäure, Milchsäure, Äpfelsäure, Essigsäure und Phos-
phorsäure und Salzen davon, enthält.

[0021] Die Gliadin-reiche Fraktion der vorliegenden Erfindung enthält vorzugsweise 55 Gew.-% oder mehr 
Gliadin im Protein. 60 Gew.-% oder mehr ist bevorzugt.

[0022] In der vorliegenden Erfindung ist das Zugabeverfahren für die Gliadin-reiche Fraktion zu Brot nicht li-
mitiert. Was die zugesetzte Menge angeht so kann die Fraktion bei 0,5 Gew.-%, bezogen auf das Weizenmehl, 
zu wirken beginnen. Bei 1 Gew.-% kann ein entsprechendes Brot ohne Hefelebensmittel und Emulgatoren er-
halten werden. Bei 2 Gew.-% oder mehr kann ein entsprechendes Brot ohne Hefelebensmittel, Emulgatoren 
und außerdem Shortening erhalten werden.

[0023] Das Zugabeverfahren für die Fraktion umfaßt das Verfahren eines Vermischens mit Weizenmehl im 
3/12



DE 699 18 239 T2    2005.07.28
voraus, das Verfahren eines Dispergierens in Knetwasser und das Verfahren eines Zusetzens beim Kneten. 
Das Verfahren eines Vermischens mit Weizenmehl im voraus ist vorteilhaft.

[0024] Das Proteinhydrolysat der vorliegenden Erfindung kann irgendeins sein, das hydrolysiertes Tierprote-
in, pflanzliches Albumin, Hefe oder dgl. und das 30 Gew.-% oder mehr Aminosäure umfaßt. Ein pulverförmiges, 
das 50 Gew.-% oder mehr Aminosäure enthält, ist vorteilhaft.

[0025] Das Zugabeverfahren und die zugesetzte Menge des Proteinhydrolysats sind nicht beschränkt. Es ist 
wünschenswert, daß die zugesetzte Menge an Proteinhydrolysatpulver, das 50 Gew.-% Aminosäure enthält, 
0,1 bis 0,02 Gew.-%, bezogen auf das Mehl ist, um den Brotgeschmack nicht zu beeinflussen. Das bevorzugte 
Zugabeverfahren besteht darin, es mit Weizenmehl zu vermischen.

[0026] Eine Verwendung der Gliadin-reichen Fraktion zusammen mit dem Proteinhydrolysat ist im Fall einer 
Herstellung von Brot ohne Zugabe von Sacchariden wirksam.

[0027] Im Verfahren zur Brotherstellung gemäß der vorliegenden Erfindung sind die Methoden zur Teigher-
stellung nicht limitiert. Beispielsweise umfaßt das Verfahren zur Teigherstellung das Verfahren mit Teig ohne 
Treibmittel ("Straight-Dough"-Verfahren), das "Sponge"-Teig-Verfahren und das Vorgärungsverfahren. Das 
"Sponge"-Teig-Verfahren ist vorteilhaft.

[0028] In der vorliegenden Erfindung umfassen Beispiele für Hefelebensmittel anorganische Salze, z.B. Cal-
cium, Magnesium, Kalium, Natrium und Ammonium, die Nährstoffe für Hefe sind, und Chemikalien, die durch 
Vermischen solcher anorganischen Salze mit mindestens einem Oxidationsmittel, z.B.

[0029] Kaliumbromat und L-Ascorbinsäure, hergestellt werden, und Fermente wie Amylase, Protease und Li-
poxygenase. Die Emulgatoren umfassen Glycerinfettsäureester, Sorbitanfettsäureester, Saccharosefettsäu-
reester, Lecithin, Calciumstearatlactat (C.S.L), Natriumstearatlactat (N.S.L) oder dgl. Das Shortening umfaßt 
Öle und Fette, die hydrierte Öle und Fette enthalten, Gemische davon, Emulgatoren usw. und künstlich Plas-
tizität verleihen. Es umfaßt keine natürlichen Öle und Fette wie z.B. Schweineschmalz und Butter.

[0030] In der vorliegenden Erfindung ist die Brotsorte nicht limitiert. Beispiele für das Brot umfassen mager 
hergestelltes Brot wie z.B. Englisches Brot, französisches Brot, oder reichhaltig hergestellte Brötchen (bzw. 
süße Teilchen). Das mager hergestellte Brot ist vorteilhaft. Eine magere Präparation besteht im wesentlichen 
aus Weizenmehl, Hefe, Salz und Wasser. Sie kann außerdem z.B. eine geringe Menge an Zucker, Ölen und 
Fetten enthalten. Die magere Präparation gemäß der Erfindung besteht z.B. aus Weizenmehl, Hefe, Salz, 
Wasser, 5 Gew.-% oder weniger, bezogen auf das Mehl, Sacchariden, 1 Gew.-% oder weniger, bezogen auf 
das Mehl, an Ölen und Fetten. Ein Teil des Mehls oder das gesamte Mehl kann durch Vollkornweizen, Rog-
genmehl, Graham oder dgl. ersetzt sein.

[0031] Erfindungsgemäß kann schmackhaftes Brot ohne Verwendung von Hefelebensmitteln und Emulgato-
ren, welche ansonsten für ein Verfahren zur Massenproduktion von Brot essentiell sind, hergestellt werden.

BEISPIELE

[0032] Im folgenden werden Beispiele der vorliegenden Erfindung beschrieben. In diesen Beispielen bedeutet 
"%" Gew.-%, wenn nichts anderes angegeben ist.

BEISPIEL 1 UND VERGLEICHSBEISPIEL 1

[0033] Mehl wurde hergestellt, indem 0,1 kg GLIA-A (Handelsbezeichnung, hergestellt von Asama Chemical 
Co., Ltd.; ein Pulverprodukt, das 60% oder mehr Gliadin im Protein enthält, das durch Extrahieren aus Weizen-
gluten mit einer organischen Säure erhalten wird) mit 9,9 kg konzentriertem Mehl vermischt wurden. Dieses 
Mehl wurde in 7 kg und 3 kg aufgeteilt, um einen Brotlaib mit offener Oberseite (Englisches Brot) durch das 
"Sponge"-Teig-Verfahren unter den folgenden Bedingungen herzustellen. Ein weiterer Laib Englisches Brot 
wurde in der gleichen Weise mit 10 kg reinen Weizenmehls (Vergleichsbeispiel 1) hergestellt.
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[0034] Die physikalischen Eigenschaften des erhaltenen Brots wurden gemessen. Die Resultate sind in Ta-
belle 1 angegeben. wie aus Tabelle 1 ersichtlich wird, hatte das Brot von Vergleichsbeispiel 1 ein geringeres 
Volumen und seine Alterung war schnell, so daß es schlechter war. Dagegen war das Brot von Beispiel 1 
weich, seine Alterung war langsam und es hatte ein größeres Volumen. Es behielt den Geschmack von Weizen 
bei und war mit anhaltender Süße köstlich.

[0035] Die Backschrumpfung, das spezifische Volumen und die Härte der Krume wurden nach den folgenden 

Tabelle 1
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Methoden gemessen und errechnet. 

Schrumpfung bei Backen (%) = {(Teiggewicht – Teiggewicht nach dem Backen)/Teiggewicht} × 100

[0036] Spezifisches Volumen = Brotvolumen/Brotgewicht.

[0037] Härte der Krume: Brot wird in Stücke mit einer Dicke von 2 cm geschnitten, dann werden mit einem 
Rheometer die Gramm gemessen, die notwendig sind, um eine Scheibe mit einem Durchmesser von 2 cm um 
1 cm in das Brotstück zu treiben.

BEISPIEL 2 UND VERGLEICHSBEISPIEL 2

[0038] Mehl wurde hergestellt, indem 0,2 kg GLIA-A mit 9,8 kg konzentriertem Mehl (strong flour) vermischt 
wurden. Diese Mehl wurde in 7 kg und 3 kg aufgeteilt, um einen Laib Englisches Brot durch das "Spon-
ge"-Teig-Verfahren unter den folgenden Bedingungen herzustellen. Ein weiterer Laib Englisches Brot wurde in 
der gleichen Weise mit 10 kg Weizenmehl allein hergestellt (Vergleichsbeispiel 2).

[0039] Die physikalischen Eigenschaften des erhaltenen Brots wurden gemessen. Die Resultate sind in Ta-
belle 2 angegeben. wie aus Tabelle 2 zu ersehen ist, hatte das Brot von Vergleichsbeispiel 2 ein geringeres 
Volumen und seine Alterung war schnell, so daß es unterlegen war. Dagegen war das Brot von Beispiel 2 
weich, seine Alterung war langsam und es hatte ein größeres Volumen. Es behielt den Geschmack von Weizen 
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bei und war mit einem anhaltenden Salzgeschmack delikat.

BEISPIEL 3 UND VERGLEICHSBEISPIEL 3

[0040] Mehl wurde hergestellt, indem 0,3 kg GLIA-A mit 9,7 kg Weizenmehl für Französisches Brot vermischt 
wurden. Dieses Mehl wurde in 7 kg und 3 kg aufgeteilt, um einen Laib englisches Brot durch das "Spon-
ge"-Teigverfahren unter den folgenden Bedingungen herzustellen. Ein weiterer Laib englisches Brot wurde in 
der gleichen Weise mit 10 kg Weizenmehl allein hergestellt (Vergleichsbeispiel 3).

Tabelle 2
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[0041] Die physikalischen Eigenschaften des erhaltenen Brots wurden gemessen. Die Resultate sind in Ta-
belle 3 angegeben. Wie aus Tabelle 3 ersichtlich ist, hatte das Brot von Vergleichsbeispiel 3 ein geringeres Vo-
lumen und seine Alterung war schnell, so daß schlechter war. Dagegen war das Brot von Beispiel 3 weich, sei-
ne Alterung war langsam, es hatte ein größeres Volumen und seine Kruste war etwas dick. Es hatte einen an-
genehmen Geruch, behielt den Weizengeschmack bei und hatte einen anhaltenden delikaten Geschmack.

Tabelle 3
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BEISPIEL 4 UND VERGLEICHSBEISPIEL 4

[0042] Mehl wurde hergestellt, indem 0,3 kg GLIA-A mit 9,7 kg konzentriertem Mehl vermischt wurden. Dieses 
Mehl wurde in 8 kg und 2 kg aufgeteilt, um einen Laib Englischen Brots unter den folgenden Bedingungen 
durch das "Sponge"-Teigverfahren herzustellen. Ein weiterer Laib Englisches Brot wurde in der gleichen Weise 
mit 10 kg Weizenmehl hergestellt (Vergleichsbeispiel 4).

[0043] In diesem Fall wurde als Proteinhydrolysat Hydrolysatpulver verwendet, indem Gluten hydrolyisert 
worden war und die Aminosäuremenge 30 Gew.-% war.

[0044] Die physikalischen Eigenschaften des erhaltenen Brots wurden gemessen. Die Resultate sind in Ta-
belle 4 gezeigt. Wie aus Tabelle 4 hervorgeht, hatte das Brot von Vergleichsbeispiel 4 ein geringeres Volumen 
und seine Alterung war schnell, so daß es schlechter war. Das Brot von Beispiel 4 dagegen war weich, seine 
Alterung war langsam, es hatte ein größeres Volumen und seine Kruste war dick. Es war knusprig, wohlrie-
chend, behielt den Geschmack von Weizen bei und war mit einem anhaltenden salzigen Geschmack köstlich.
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BEISPIEL 5 UND VERGLEICHSBEISPIEL 5

[0045] 7 kg Mehl wurden hergestellt, indem 0,2 kg GLIA-A mit 6,38 kg konzentriertem Mehl vermischt wurden, 
um einen Laib Englisches Brot durch das "Sponge"-Teigverfahren unter den folgenden Bedingungen herzu-
stellen. Es wurde ein weiterer Laib Englisches Brot in ähnlicher Weise mit 10 kg Weizenmehl und Shortening 
(Vergleichsbeispiel 5) hergestellt.

Tabelle 4
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[0046] In diesem Fall wurde ein Hefeextrakt, der etwa 50 Gew.-% oder mehr Aminosäure enthielt, als Prote-
inhydrolysat verwendet.

[0047] Die physikalischen Eigenschaften des erhaltenen Brots wurden gemessen. Die Resultate sind in Ta-
belle 5 angegeben. Wie aus Tabelle 5 ersichtlich wird, hatte das Brot von Vergleichsbeispiel 5 ein etwas gerin-
geres Volumen und seine Alterung war etwas eingeschränkt, aber es fehlte ihm der Weizengeschmack, der für 
Brot essentiell ist. Das Brot von Beispiel 5 war weich, seine Alterung war eingeschränkt und es hatte ein grö-
ßeres Volumen, insbesondere behielt es den Weizengeschmack bei und war mit anhaltender Süße köstlich.
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Patentansprüche

1.  Verfahren zur Brotherstellung, umfassend die Schritte:  
a) Vermischen von Mehl, Hefe, optionalen Additiven, Wasser, einer Gliadin-reichen Fraktion in einer Menge 
von 0,5 bis 15 Gew.-% des Mehls und optionalen Ingredienzien, die aus Zucker, Salz und Malz ausgewählt 
sind, ohne Einarbeitung von anderen Hefelebensmitteln, Shortening und Emulgator und  
b) Backen des Teigs,  
wobei die Gliadin-reiche Fraktion mindestens 55 Gew.-% Gliadin im Protein enthält und ein Extraktprodukt von 
Weizengluten mit einer wäßrigen, sauren Ethanol-Lösung oder einer wäßrigen sauren Flüssigkeit ist.

2.  Verfahren nach Anspruch 1, wobei außerdem ein Proteinhydrolysatprodukt in den Teig eingearbeitet 
wird.

3.  Verfahren nach Anspruch 2, wobei das Proteinhydrolysatprodukt in einer Menge von 0,02 bis 0,1 
Gew.-%, bezogen auf das Mehl, eingearbeitet wird.

4.  Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, wobei das Proteinhydrolysatprodukt 30 bis 80 Gew.-% Aminosäuren 
enthält.

5.  Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, wobei das Proteinhydrolysatprodukt mindestens 50 Gew.-% Amino-
säuren umfaßt.

6.  Verfahren nach einem vorangehenden Ansprüche, wobei die Gliadin-reiche Fraktion ein Extraktprodukt 
von Weizengluten mit einer wäßrigen sauren Lösung mit einem pH von 4,5 oder darunter ist.

7.  Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprüche, wobei die Gliadin-reiche Fraktion mindestens 60 
Gew.-% Gliadin enthält.

8.  Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprüche, wobei der Teig Zucker und/oder Malz enthält.

9.  Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprüche, wobei der Teig eine magere Präparation ist.

10.  Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprüche, wobei die Gliadin-reiche Fraktion in einer Men-
ge von 1 bis 10 Gew.-% des Mehls verwendet wird.

11.  Verfahren nach Anspruch 10, wobei die Gliadin-reiche Fraktion in einer Menge von 2 bis 15 Gew.-% 
des Mehls verwendet wird.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen

Tabelle 5
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