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TITEL DER ERFINDUNG

Verfahren zur Herstellung von Brot

ANWENDUNGSGEBIET DER ERFINDUNG

Die Erfindung ist sowohl in der industriellen als auch hand-
werklichen Brotherstellung anwendbar, Sie eignet sich fur
kontinuierliche und diskontinuierliche Verfahren,

CHARAKTERISTIK DER BEKANNTEN TECHNISCHEN LUSUNGEN

Fur die Herstellung von Brot sind eine Reihe von Verfahren
bekannt, Sie weisen einen hohen Einsatz von energiereichen
Getreideprodukten und einen geringen Ballaststoffanteil auf,

Ferner sind Verfahren zur Herstellung von Broten mit Zusitzen
bekannt, wobei diese Zus&atze Uberwiegend di&tetische und
geschmackliche Funktionen haben, Diese Brote sind beispiels-
weise unter den Bezeichnungen Anisbrot, Buttermilchbrot,
Fenchelbrot, Knoblauchbrot, Kummelbrot und Krauterbrot, um
nur einige zu nennen, bekannt,

So wurde mit der DE«S 30 13 348 ein Brot mit einem Grinmehl-

zusatz und mit der DE~0S 28 36 285 ein Krauterbrot vorge-
schlagen,
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Es sind ferner Verfahren bekannt, die Weizen- und/oder Rog-
genmehlanteile im Brot durch andere Getreidearten oder
-gchrot zu substituieren,

So-schlagt die DD 170 044 ein Verfahren zur Herstellung von
Brot aus Korner- und Hilsenfrachten vor,

Es wurde ferner mit der DR-PS 730 844 vorgeschlagen, einen
Brotteig unter Verwendung eines Teigbeischlages aus Kartof=-
felerzeugnissen herzustellen.

Es ist ferner bekannt, Brot mit reduziertem Energiewert her-
zustellen, In dieses Brot sind Hydrokolloide, wie z.B,
Pektine oder Zellulosederivate, als Ballaststoffe eingear-
beitet.

Mit der DE-0S 20 36 605 wurde ein Di&tbrot und ein Verfahren
zu seiner Herstellung worgeschlagen, nach dem Polygalakturon-
sadure zur Herstellung von Brot verwendet wird. .
Brote mit Zusitzen haben ausschlieBlich ernsdhrungsphysiolo-
gische und sensorische Anspriiche zu erfillen,

verfahren, nach denen Weizen- und/oder Roggenmehlanteile
durch andere Getreidearten oder ~schrot substituiert werden,
haben in der Regel einen hoheren technologischen Aufwand zur
Folge., Der Energiewert des danach hergestellten Brotes ist ,
nicht reduziert. Kalorienarmes Brot dagegen weist einen um
mindestens 10 % niedrigeren Energiewert gegeniber dem ver-
gleichbarer Brote auf,

Brote mit Kartoffelerzeugnissen haben auf Grund ihres hohen
Starkeanteiles einen in der Regel hoheren Energieﬂert als
reine Getreidebrote, Technologisch verhalten sie sich in=-
different,



Die Hydrokolloide enthaltenden Brote haben einen geringeren
Energiewert als vergleichbare Brote., Ihre Herstellung ist
aber, auf Grund ihres fiar ein Grundnahrungsmittel wie Brot
aufwendigen Prozesses der Gewinnung der Hydrokolloide, re-
lativ teuer, Dies gilt erst recht far ein mit Polygalaktu-
ronsdure hergestelltes Brot,

Es ist ferner bekannt, daB der ProzeR der Brotteigherstellung,
bedingt durch das Ansetzen und Stehenlassen des Sauerteiges,
durch das Reifenlassen des Teiges und des geformten Brot-
wirklings relativ aufwendig ist., FOr die einzelnen Brotsorten
mit den unterschiedlichen Zusitzen bestehen zwar technolo-
gisch Unterschiede, die nicht zu wesentlich rationelleren
Lésungen gefihrt haben,

Dieser aufwendige Prozef der Brotteigbereitung hat einen
hohen maschinentechnischen Aufwand zur Folge. Beim diskon-
tinuierlichen ProzeR werden, z.B., fir die Ansatze, Teigkessel
in groBer Anzahl benctigt, die wiederum unmittelbar die ver=-
fﬁgbare Produktionsflache reduzieren,

Energieseitig ist dieser ProzeB ebenfalls unginstig, da die
Temperaturen des Brotteiges von Uber 30°¢C gewdhrleistet sein
missen,

Es ist ferner bekannt, daB dunkle Spezialbrote nur in Kasten-
formen gebacken werden konnen, Dies ist bedingt durch den
hohen Vollkornanteil, der unmittelbar die Formstabilitat des
Brotes beeinfluBt, Backkdsten weisen aber energetisch un-
glinstige Warmeubergénge auf, die wiederum eine hdhere Ener-
giezufuhr, d.h, verlangerte Backzeiten, erfordern,

In Einzelfallen in Laibform hergestellte dunkle Spezialbrote
erfordern einen hohen technologischen Aufwand,
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ZIEL DER ERFINDUNG

Ziel der Erfindung ist es, ein Verfahren fur die Herstellung
von Brot vorzuschlagen, wobei dieses ernsdhrungsphysiologisch
ginstige Kennwerte aufweisen soll, Insbesondere soll der Ge-
treideanteil gesenkt und der Ballaststoffanteil angehoben
werden, Dabei soll die Verzehrfahigkeit des Brotes verlan-
gert werden; d.h,, es soll sich langer frisch halten, Da-
durch werden gleichzeitig die volkswirtschaftlichen Verluste,
auf Grund einer hohen Wegwerfrate bei Brot, bedeutend ge=~
senkt,

AuBerdem soll der technologische Prozef rationeller gestal-
tet werden, indem Maschinentechnik und Produktionsfléche
eingespart wird,

DARLEGUNG DES WESENS DER ERFINDUNG

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein verfahren zur
Herstellung von Brot zu entwickeln, nach dem Erzeugnisse

mit verringertem Energiewert, hoherem Ballaststoffanteil und
neuartigen Rost- bzw. Geschmacksstoffen hergestellt werden
kénnen,

Dabei soll im Brot bei mindestens gleicher Backfahigkeit und
gleichem Gesamtsauregehalt der Sauerteiganteil verringert
werden, Die Backfahigkeit von Roggenmehlen minderer Quali-
tédt soll durch das vorzyschlagende Verfahren erhéht werden,

Der Energieeinsatz soll vermindert werden, indem die G&rzei-
ten verkirzt, die Gartemperatur gesenkt und das Brot alter-
nativ als formstabiles Laibbrot oder Kastenbrot herstellbar
ist, Das heiBt, es soll wahlweise auf den Einsatz von Back-
kédsten mit energetisch unginstigen Warmelbergéngen und im
Vergleich zu Laibbroten léngerer Backdauer verzichtet werden
kénnen.
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Es ist ferner Aufgabe der Erfindung, daB das Verfahren sowohl
kontinuierlich als auch diskontinuierlich unter Nutzung der
in Handwerks- und Industriebetrieben vorhandenen maschinen=-
technischen Ausstattung durchfihrbar ist,

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB geldst, indem in den Teig=-
ansatz far Brot, bezogen auf den Roggen-/Weizenanteil, 1 %
bis 20 % getrocknete und mehlfein gemahlene Trester eingear-
beitet werden und anschlieBend bei gleichbleibender Gérlei-
stung
entweder
-~ in linearer Abh&ngigkeit von dem steigenden Tresteran-
teil bei konstanter Gaérzeit eine konstante Gartempe-
ratur im Bereich von 31.75° bis 27°C eingehalten wird
oder .
= in nicht linearer Abhangigkeit von dem steigenden Tre-
steranteil bei konstanter Temperatur von 30°¢C eine
konstante G&arzeit im Bereich von 49,75 bis-40 Minuten
eingehalten wird,

Vorzugsweise werden Apfeltrester oder Apfel-Birnen-Trester-

mischungen eingesetzt, wobei der Apfeltresteranteil iberwiegt,
N

Nach dem erfindungsgemé&Ben Verfahren zur Herstellung von Brot

mit Trestermehlanteil, insbesondere mit Apfeltresteranteil

oder mit Apfel-Birnen-Tresteranteil werden die technologi=~

schen Parameter wie folgt verandert:

Tabelle 1

)

Gleiche Garleistung bei konstanter Gérzeit, unterschiedli-
chem Einsatz von Apfeltrestermehl und variierter Gartempe-
ratur
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Apfeltrestermehleinsatz Gartemperatur
(% des Weizen-/Roggenanteils) ( °c )
) 31,75
4 31
8 30
12 ) 29
16 28
20 27

Eine weitere Erhdhung des Trestermehlanteiles erméglicht nicht
die weitere Absenkung der Gartemperatur,

Tabelle 2

Gleiche Garleistung bei. konstanter Temperatur von 30°C und
unterschiedlichem Einsatz von Apfeltrestermehl und variier-
ter Garzeit:

Apfeltrestermehlanteil Gérzeit
(% des Weizen~/Roggenanteils) (min)
49,75
4 49
47
12 . 45
16 42

20 40

Aus diesen Tabellen ist ersichtlich, daB das Optimum des
Apfeltrestermehleinsatzes bei 16 - 20 % Trestermehlanteil
(bezogen auf den weizen-/Roggenanteil) liegt,
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Der Fruchtzuckeranteil des Trestermehls beschleunigt und in-
tensiviert den GarprozeB, dadurch ist mdglich, geringere
Mengen Sauerteig einzusetzen, Trotz dieser Verringerung des
Sauerteiganteils ist der AufschluBgrad erhéht und die Auf=-
ﬁchluBzeit des Roggenvollkorns verkirzt, AuBerdem wird

durch den Anteil an vergarfshigem Zucker im Trestermehl der
Gaérprozef beschleunigt und die Gartemperatur gesenkt,

Die erfindungsgeméB hergestellten Brote lésen durch ihre
Rést~- und Geschmacksstoffe bei dem Verbraucher ein neuarti-
ges sensorisch-angenehmes Empfingen aus, Durch den Einsatz
von Trestermehl, insbesondere aus Apfeltrestern, die seit
Jahrzehnten nur fir die Pektinherstellung und als Futtermit-
tel verwendet wurden, wird den Brotherstellern ein Verfah-
ren empfohlen, durch das volkswirtschaftliche Getreideein=-
sparungen in bisher nicht praktizierten GroBenordnungen er-
zielt werden kdnnen.

S0 betragt die Einsparung pro Tonne Brot 90 kg Roggenmehl,
Das entspricht im Durchschnitt einer Senkung des Getreide-
einsatzes im Brot um 20 %. :

Das nach dem vorgeschlagenen Verfahren hergestellte Brot

hat dariber hinaus den Vorteil, daB es Uber einen Zeitraum
von mindestens 6 Tagen seine Eigenschaften, d,h, unter an-
derem seine Frische und den vollmundigen Geschmack, behalt,
Die vergleichsweisen Werte nach TGL 3067 liegen bei Roggen-
vollkornbrot und Schnittbrot bei 4 Tagen, bei Roggenmisch-
und Mischbrot bei 3 Tagen, Dadurch wiederum ist auch lber
diesen Zeitraum die Verzehrfahigkeit des Laibbrotes im unver-
packten Zustand gewahrleistet und dies wiederum hat zur Folge,
daB die wegwerfrate fir Brot gesenkt wird,

Die Herstellung als Laibbrot hat weiterhin den Vorteil, daB
die bisher fir Spezialbrot erforderliche Verpackung ent-
fallen kann,
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ODurch den vorschlagsgemaR rationelleren technologischen ProzeB
wird die Anzahl der Teigkessel fir die Grundsauerbereitung
verringert und dies wiederum hat eine verringerte Stellflache
zur Folge., Dies Garzeiten bzw. Zeiten der Teigruhe werden -
verkiirzt., Bei gleichen Gérzeiten kann die Gértemperatur ge=-
senkt werden, Diese wahlweise Verkiirzung der Garzeiten oder
Senkung der Gartemperaturen erméglicht eine technologische
variationsbreite entsprechend den im Betrieb vorliegenden
Bedingungen,

Im Gegensatz zu Pektinen, die beim BackprozeB ihre Eigen=-
echaften veriandern, behalten die Trestermehle ihre Eigen-~
schaften auch wadhrend des Backprozesses,

Allen nach dem vorgeschlagenen Verfahren hergestellten Broten
ist gemeinsam, daB ihr Energiewert stark reduziert ist, Sie
eind damit ernahrungsphysiologisch besonders wertvoll,

AUSFUHRUNGSBE ISP IELE

Die Erfindung soll nachstehend an 3 Ausfihrungsbeispielen
erlautert werden,

Beispiel 1 bis 3

Diese 3 Beispiele zeigen Rezepturen der Brotsorten A, B und
C mit unterschiedlichem Apfeltrestermehlanteil,

Brot A Brot B Brot C
Sauerteig (31,8 %) (28,0 %) (25.0 %)
Roggenmehl 20,0 % 17,5 % 15,6 %
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Brot A Brot B Brot C
Obertrag: 31,8 % 28,0 % 25,0 %
Teig )
Apfeltrestermehl 1,0 % 9,0 % 15,0 %
Weizenmehl glutenreich 5,0 % 6,0 % 12,0 %
vollkornschrot 10,0 % 6,0 % 6,0 %
vollkornmehl 21,5 % 19,7 % 10,0 %
Hefe - 0.2 % 0,3 %
selz 1,2 % 1,2 % 1,3 %
Fruchtkonzentrat
Apfel 0,4 % 0,2 % -
Birne 0,6 % 0,3 % 0,3 %
Wasser 42,5 % 43,4 % 45,1 %
Teig einschl. Sauerteig 114,0 % 114,0 % 115,0 %
Back-u.,Verarbeitungsverlust 14,0 % 14,0 % 15,0 %
100,0 % 100,0 % 100,0 %

Der ProzeR der Sauerteig- und Teigfihrung erfolgt in bekann-
ter Weise, wobei die Gdrzeiten und die Gartemperatur beim
Brot A nicht nennenswert von Broten ohne Tresteranteil ab-
weichen,

Die Brote der Sorte B haben eine Garzeit von 40 Minuten.
Bei der Brotsorte C wurde bei vergleichsweise zur bisherigen

Brotherstellung gleichbleibender Gardauer eine Senkung der
Gartemperatur auf 28°C erreicht,
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PATENTANSPRUCH

1.

24

3.

Verfahren zur Herstellung von Brot,
gekennzeichnet dadurch,
daB in den Teigansatz, bezogen auf den Roggen-/Weizenan-
teil, 1 % bis 20 % getrocknete und mehlfein gemahlene
Trester eingearbeitet werden und anschlieBend bei gleich~
bleibender G&rleistung '
entweder
= in linearer Abhangigkeit von dem steigenden Trester-
anteil bei konstanter Garzeit eine konstante Géar=-
temperatur im Bereich von 31.75° bis 27°C eingehalten
wird;
oder
- in nicht linearer Abhangigkeit von dem steigenden
Tresteranteil bei konstanter Temperatur von 30°C
eine konstante Garzeit im Bereich von 49,75 bis
40 Minuten eingehalten wird,

Verfahren nach Anspruch 1,

gekennzeichnet dadurch,

daB Apfeltrester oder Apfel-Birnen-Trestermischungen mit
dominierendem Apfeltresteranteil eingearbeitet werden,
Verfahren nach Anspruch 1,

gekennzeichnet dadurch,

daB das Brot in Laibform frei geschoben hergestellt wird.
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