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a) Tltel der Erflndung

";.’zusatZStOffgemlsch zur Verarbeltung glutenarmer und enzym—
. relcher Welzenmehle : :

;§}¥ ”gfb)'Anwendung der Erfindung
| 7Y'D1e Erflndung betrifft ein Zusatzstoffgemlsch fir Welzen-
teige zur Herstellung von Welzenbrot und -klelngeback aus.
} - Weizenmehlen, die anfgrund ihres gerlngen hlutengehaltes
L bei glelchzeltig erhéhter Alpha—Amylase-Aktivitat ungentu-

l';‘gende Verarbeitungselgenschaften be81tzen und zu’ Backwaren |
~ our bedlngt verarbeltbar sind, ‘

"~_¢) Charakteris1erung der bekannten technlschen Losung

. : Weizenmehle mit geringem Glutengehalt bei glelchzeltigf
' erhdhter enzymatischer Aktivitat sind nicht sicher verar-
beitbar, Bei der Verarbeitﬁng solcher Mehle gehen die .
_ 'Telgn, Geback- und Volumenausbeuten zuruck, auBerdem tre-
,L-”fften Qualltatsmangel bei den Endprodukten auf, Die erhshte .
C Alpha»Amylase—Aktivmtat von Auswuchsmehlen ist Ursache
- fir die Verrlngerung der Telgausbeute, Senkung der Teig-
;knn31stenz, Erhohung der Telgklebrlgkelt und Verschlechte-,,'
“rung der Qualltat der Endprodukte, insbesondere der Volu-
’;'_menausbeute sowle der. unbefrnedlgenden sensoraschen Elgen-
schaften, die sich u.a, in einer mangelhaften Kaubarkeit
'1"fund Beschaffenheit der Gebackkrume guBern. Der gerlnge -
';Glutengehalt der Mehle hat ein unzurelchendes Wasserauf-
o ,nahmevermogen und ein verringertes Gashaltevermogen der
'-'wTeige sowie geringe Volumenausbeuten zur Folge.. '

LN P LY



-2 -

LS

~ Glutenarme Weizenﬁehie bei gleichzeitig erhohter enzyma-
'_tlscher Aktivitét bilden Teige von weicher schmlerlger
_Kon81etenz und erhéhter Adhaslv1tat. Teig=-, Gebéck- und.

Volumenausbeuten gehen be1 der Verarbeltung glutenarmer

N und gleichzeitig enzymreicher Weizenmehle im Verglelch zu
”'qualltatsgerechten Mehlen zurlick,

: Technologlsche MaBnahmen zur Verbesserung der Verarbel-

, tungselgenschaften enzymrelcher Welzenmehle bestehen in

erster Linie in einer Erhohung der Salzdosierung, der Sen=-

,'kung des pHFWertes der Teige,veiner Verkﬁrzung der Reife=
. zeiten und einer Verédnderung des- Backreglmes. Als Zusatze
'stoffe werden zur Inhibierung der Alpha-Amylase-Aktlv1tat

hysiologlsch unbedenkliche mehrwertlge Salze, wie Elsen-

, IIImchlorld und/oder aminierte Karbonsiuren bzw. deren
_ Derivate oder Salze empfohlen (DD-WP 134722).

'g;mach GB=PS 206 ?383 und US-PS 4223042 werden allphatlscbe :
’ Amlnosauren bzw, deren Salze als. Teigverbesserungsmlttel

bzw. Redoxmittel empfohlen,

 "D1e Verdnderung technologlscher Parameter ist nur in be-

grenztem Umfang, d.h. bei. leicht auswuctheschadlgten

| " Mehlen, moglich, Der Einsatz von Zusatzstoffen 1Bt in
f Verbindung nit technologischen MaBnahmen eine weltere Er-

h6hung der Verarbeltungstoleranzen zu, Die Zusatzstoffe be-

3 w1rken jedoch auch nur in Grenzen eine Verbesserung dexr
.Verarbeltungselgenschaften. Eine glelchzeltige Erhdhung

der Volumenausbeute und Verbesserung der Krumenbeschaffen-
heit ist bei Einsatz der 0.g. Zusatzstoffe kaum moglich.

- ur Verbesserung der Verarbeltungselgenschaften gluten=- .
"armer Weizenmehle werden vorrangig_Zusatzstoffa empfohlen, -
wie Vitalgluten (GB-PS 153 5844), oberflichenaktive Stoffe

allein oder auch 1n Kbmblnatlon nit Fetten (US~-PS 447 8393,
US-P8 425 2834) oder W1e in den US-PS 423 4606 und US-PS

422 9480 beschrieben synergistisch w1rkende Emulgatoren.

Daneben werden vielfach Oxydationsmittel oder Redoxsysteme

'_als Teigverbesserungsmittel empfohlen (DE-OS 261 5392 US-PS
393 4040, US—PS 429 6133). B
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vA'Die Zusatzstoife be51tzen d1e Elgenschaft, mit den Haupt-
"Lllnhaltsstoffen des lMehles, dem Protein und der Starke, Ver-

' 7 3'b1ndungen einzugehen bzw,. Kbmplexe zu bllden. Sie haben Je-\ “.-'

. doch kelnen ElnfluB auf die enzymatlsche Aktivitéat der

Mehle, wodurch ihre erkungsbrelte im Teig beschrankt ist,

1Zusatzstoffe bzw.‘-gemlsche zZur Verbesserung der Verarbei-l

‘ tungselgenschaften von glutenarmen Welzenmehlen, die glelch-

'zeitls eine erhohte Alpha—Amylase-Akt1v1tat aufwelsen, 8ind

‘xnlcbt bekannt. :

@)

Z1el der Erflndung

Das Ziel der Erflndung besteht darln, die bei der Verarbel—

v5.tung von glutenarmen und glelchzeltlg enzymreichen Welzen-s'
ﬂ:mehlen auftretenden Verluste und Qualitéitsméngel zu unteru
f b1nden und dle Herstellung qualltatsgerechter Backwaren zu.

ff‘ermogllchen. ' - ' SRR

 ;3)

Darlegung des Wesens der Erflndung | T

Der Elnsatz und dle erkung der bisher gebrauchllchen Zu—

- satzstoife und Zusatzstoffgemlsche ist entweder auf dle Be-
E elnflussung der Gluten— und Starkeelgenschaften von Weizen-

 mehlen nit normaler, gef. auch erniedrigter enzymatlscher .
'Akt1v1tat, oder nur auf die Beeinflussung auswuctheschadlg—

”  ter Welzenmehle bel guter Glutenqualltat ausgerlchtet.
- Fir die qualltatsgerechte Verarbeltung glutenarmer Weizen- -
 mehle bei gleichzeitig erhohter Alpha-Amylase-Aktiv1tat
 :91nd keine Zusatzstoffe bzw. ~gemische bekannt, Der: Erfln- :
B dung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein Zusatzstoffge—
~ .misch zu entw1ckeln, daB sowohl die durch hohe Alphe-
AAmylase—Akt1v1tat bedingte Klebrlgkelt des Teiges verbin-

dert, aber auch glelchzeltlg die fur ‘glutenarme Mehle cha- 1

 .rakter1st1schen Elgenschaften, wie zum Beispiel unzurelchen~j'
- de Wasseraufnahmefahlgkelt der Mehle und ungenugende Volu=-.

'menausblldung der Gebacke, in der Weise beeinfluBt, daB

\t’Backwaren guter: Qualltat hergestellt werden konnen.

Uberraschenderwelse wurde gefunden, daB der Zusatz von Vi {‘

‘talgluten in Verbindung mit elner_essentlellen ‘Aminosdure
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:S'zu einer Emulgator—Fett—Emulsion dle Verarbeltung glutenar- |
mer Welzenmehle bei glelchzeltlg erhohter Alpha—Amylase—
"Aktxv1tat zu, Backwaren guter Qualltat ermogllcht. o
~ ErflndungSgemaB wird die Aufgabe dadurch gelost, dasg zu—
unachst eine Emulsion, bestehend aus Spelseol, wie z.B,
_Sonnenblumen- Soja=~ oder Rapsol und einem o/Wmeulgator,
_'vorzugswelse Hydroxysaureester von monomeren Glyzerolen,
- oder Azyllaktylate 4in Kbmblnatlon mit Glyzeroleoter herge—
. ~8tellt wird, Als Hydroxysaureester werden vorzugswelse
, Dlazetylwelnsaureester oder throester, als Azyllaktylat
' Ka1z1umstearyl-Laktylat und als Glyzerolester destllllertev'
'Monoglyzerlde oder Mono- und Diglyzeride verwendet.}Der B
Emulsion wird Vltalgluten und eine essentlelle Aminosaure,,';-
L _lvorzugswelse Monoaminodlkarbonsaure, w1e z.,B, Asparagin- _'
saure, Glutaminséure oder deren Natriumsalz, Mononatrlum— .
, glutamat,-untergemlscht. ; : -
. Durch das so. hergestellte Zusatzstoffgemlsch werden die
Y‘Hauptlnhaltsstoffe des Mehles p031t1v beelnfluBt 1nsbe-
sondere die Glutenelgenschaften und Verklelsterungselgen-
' schaften der Starke wahrend der Telgphase und des Backpro-
~ zesses, R ~ : : - :
;'Das Zusatzstoffsemlsch wmrd bei der Telgbereltung einge-
 setzt, Es kann im Schuttwasser suSpendlert dem’ Mehl zuge=
- geben werden, | - » : <
Die Zusatzhohe betragt 0,5...3,0 % bezogen anf den Mehleln-'
satzg '

f).Ausfuhrungsbelaplele
- BeiSplel 1.

, Herstellung der Backpaste - S
- fiir die Herstellung von 1 kg Backpaste werden
. 70 bis 150 g destlllierte Monoglyzeride bzw. Mono- nnd ‘
'Diglyzeride : .
.80 bis 120 g. throester baw, Diazetylwelnsaureester
" 80 bis 120 g Rapstl auf 68,..70 °C erhitzt, A
In die fliissige Emulgator—bl-Phase werden 4oo...soo g
Wasser von 68...70 % verteilt.
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e Nach der Emu151onsb11dung werden bei ca. 4o °C

80 bis 120 g Vitalgluten und , : )

5 bis'50 g A8parag1nsaure, Glutaminsaure oder

“ ?Mono~Natr1um~Glutamat o - o
untergemlscht._;vv\"“‘

"7“Belsp1el 2

|  'a;wFur die Hbretellung von Welzenbrot oder -klelngeback

S - mit 1,5...2 o kg Kochsalz

'a;‘s,werden 100 kg Weizenmehl (Reflexion >51 %,
. ' Fallzahl =160, o
Feuchtslutengehalt > 22 %)

o ,5...3,0 kg Backpaste nach BeiSplel 1
o (suspendlert in Wasser)

3,0000,0 kg Backhefs und

ca, 52 1 Wasser - . ,
L zu einem Teig verarbeitet. Die weitere Verarbeituns des

* 3': Teiges zu Welzenbrot oder -kieingeback erfolgt nach be—

fkannten technologischen Verfahren._,’,‘ B

)



g) ErfindungsansPruch

Te Zusatzstoffgemlsch zur Verarbeitung von enzymrelchen
L und glutenarmen Welzenmehlen, dadurch gekennzelchnet,
*daB das Gemisch 5.,..15 % w/o-Emulgatoren, 5...15 %
:o/w-Emulgatoren, Seee15 % Speisedl, 5...15 % Vital-

gluten und o 5...5 % einer essentlellen allphatischen
"-Amlnosaure enthalt.

) _2.?Zusatzstoffgemisch nach Pkt. 1 dadurch gekennzelchnet,3
L fdaB als o/qumulgator vorzugsweise Hydroxysaureester

- von monomeren Glyzerolen, wie zum Beispiel Dlazetyl- _

- weinsaureester oder Zitroester, oder Azyllaktylate, wie
~zum Beispiel Kalzlumstearyl-Laktylat in Kombination

Comit Glyzerolestern, wie zum Beispiel destillierten Mono-"

glyzerlden oder Mono- und Dlglyzeriden, enthalten ist,

'3,qusatzstoffgemisch nach ‘Pkt, 1, dadurch gekennzelchnet,
.  daB als essentielle aliphatische ‘Aminoséure vorzugsweise -
eine Monoamlnodlkarbonsaure oder deren Salg, insbesondere
;~A3paraginsaure oder Glutamlnsaure oder Mono-Natrlum-
“Glutamat, enthalten ist. _
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