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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft den Lebensmittelsektor und besonders Produkte von full waxy Weizen, beson-
ders Starken oder Mehle von null waxy Weizen, welche einer hydrothermischen Behandlung unterworfen wur-
den (BFW-HT-Starken oder Mehle) oder Produkte, die solche Mehle oder Starken enthalten.

[0002] Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Gewinnung dieser Produkte, besonders der
BFW-HT-Starken oder Mehle, und deren Verwendung bei der Starkeherstellung, zur Herstellung von Nah-
rungsmitteln oder unverzehrbaren Produkten.

[0003] Weizen ist die am meisten angebaute Kérnerfrucht und bildet eines der Grundnahrungsmittel der Welt-
bevolkerung. Er dient zur Herstellung des Weizenmehls, das ein Teil der Zusammensetzung von Brot, Kuchen,
Getreideflocken, Musli und zahlreichen anderen Nahrungsmittelprodukten flir Mensch oder Tier ist. Es ist be-
kannt, dall Weizen wie alle Getreide reich an Starke ist, und daR die Veranderung der Starke hinsichtlich Quan-
titat oder Qualitat die Qualitaten der aus diesem Weizen gewonnenen Mehle beeinfluf3t.

[0004] Die gewlinschten Mehle sind solche, die aus Starke bestehen, deren physikalischen Eigenschaften so
sind, daf} die solche Mehle enthaltenden Produkte keine Rickbildung zeigen und auch nicht altbacken oder
trocken werden.

[0005] Die Starke liegt in Form von unléslichen einfachen oder zusammengesetzten Kérnern von kugel-, lin-
sen- oder eckiger Form und mit je nach der Sorte veranderlicher Grofie vor. Die Zusammensetzung eines Star-
kekorns ist komplex und je nach der Sorte verschieden. Zunachst umfafdt es 15 bis 20 % Wasser, aber auch
Fettsauren (1 % beim Weizen), Phosphate von Calcium (Getreide) und Kalium (Kartoffeln), die ein Teil des an-
organischen Ruckstands bilden, der 0,4 % des Frischgewichts (Weizenstarke) erreichen kann, und schliel3lich
Proteine, von denen der Hauptteil enzymatische Proteine sind.

[0006] Im nativen Zustand ist die Starke vollkommen unléslich. Die im kalten Wasser unldslichen Starkekor-
ner geben, wenn sie mit heiflem Wasser (von 60 bis 80° C) behandelt werden, einen fliissigen viskosen Kleis-
ter, der beim Trocknen erhartet. Sie schlieRen dabei das Amylopectin ein, eine Schleimsubstanz, auf der die
Viskositat des Kleisters beruht, und die Amylose, die nach dem Abkdihlen in Form eines wei3en Pulvers aus-
fallt.

[0007] Diese hydrothermische Behandlung flihrt also zu einer irreversiblen Quellung der Kérner und zu ihrer
Solubilisierung. Sie ist notwendig, damit die Eigenschaften, besonders Viskoelastizitat, Polymerisation und
Ruckbildung sich entwickeln kénnen.

[0008] Die hydrothermische Behandlung bewirkt tatsachlich eine irreversible Modifizierung der halbkristalli-
nen Struktur der nativen Starke, die aus einem geordneten in einen ungeordneten Zustand gelangt, das ist die
Gelierung (Gelatinisierung oder Verkleisterung). Das so gebildete Gel ist nicht stabil und die Starke verwandelt
sich nach einigen Tagen zurlck in eine starker geordnete Struktur, eine Erscheinung die unter dem Namen
Ruckbildung bekannt ist. Das Austrocknen oder Altbacken werden von Backwaren und die iGbermaRige Visko-
sitdt von Saucen und anderen Produkten des gleichen Typs hdngen mit dieser Riickbildung sowie mit einer
anderen Erscheinung, der Synarese (Ausschwitzen von Wasser) zusammen, welche fiir die Trennung der Pha-
sen und den Zerfall der Konsistenz der Produkte verantwortlich sind.

[0009] Im Rahmen der traditionellen Kiiche treten diese Probleme nicht auf, wenn die Nahrungsmittel zum
schnellen Verbrauch bestimmt sind. Man kann also nicht modifizierte Mehle von Weizen oder Mais verwenden,
um eine Sauce oder eine Suppe anzudicken. Sobald man jedoch diese Nahrungsmittel konservieren will, be-
sonders durch Kalte, tauchen die mit der Rickbildung verbundenen Probleme auf. Man kann die Textur der
Nahrungsmittel wieder etwas herstellen, jedoch ist das Ergebnis niemals befriedigend.

[0010] Im Bereich der Lebensmittelindustrie treten diese Probleme in grélterem Mal3stab auf. Die Nahrungs-
mittel sind namlich nicht fir einen sofortigen Verbrauch bestimmt, sondern man erwartet von ihnen, daf3 sie so
gut und so lange wie moglich haltbar sind.

[0011] Diese Probleme begrenzen auch die Verwendung von amylosereichen Starken und sind einer der
Grinde, warum waxy Starken gefordert werden.

[0012] Es sind heutzutage bei bestimmten Sorten und besonders beim Mais Starken bekannt, die ausschliel3-
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lich aus Amylopektin der waxy Mutanten bestehen. Diese Mutanten sind sehr begehrt, da sie eine begrenzte
Neigung zur Rickbildung zeigen und so eine homogene Konsistenz im Zeitverlauf garantieren.

[0013] Die waxy Mutanten sind Pflanzen, deren Synthese der GBSS (Granule Bound Starch Synthase = korn-
gebundene Starke-Synthase) auch genannt Wx-Protein, das Hauptenzym der Amylose-Synthese inhibiert ist,
oder Pflanzen, welche inaktives GBSS synthetisieren. Der Hauptteil der waxy Starken kommt von diploiden
Pflanzen, wie Gerste, Mais, Reis oder Kartoffeln.

[0014] Tatsachlich sind die Methoden zur Gewinnung der waxy Starke mehr den diploiden Pflanzen ange-
palit. Beispielsweise eignen sich mutagene Behandlungen, welche Rdntgenstrahlen oder Ethylmethansulfonat
verwenden, sehr gut fur diploide Pflanzen, sind jedoch unwirksam bei tetra- oder hexaploiden Pflanzen, da letz-
tere die rezessive Mutation nicht exprimieren. Es ist daher schwieriger, waxy Mutanten aus polyploiden Pflan-
zen zu erhalten unter Berlcksichtigung der Gegenwart von mehreren Isoenzymen, die in die Amylose-Synthe-
se eingreifen.

[0015] So ist der Weizen polyploid, und die meisten Weizensorten sind hexaploid, mit drei Gruppen von sie-
ben Chromosomen-Paaren. Drei Gene kodieren fiir drei Isoformen der GBSS, Wx-A1, Wx-B1 und Wx-D1. Die-
se drei Isoformen der GBSS kdnnen getrennt werden in Abhangigkeit von ihnrem Molekulargewicht. Im tbrigen
weisen sie verschiedene strukturelle, chemische und biochemische Eigenschaften auf.

[0016] Man hat einige naturliche Sorten von "partiell waxy" Weizen identifiziert, in denen eines oder zwei der
Isoenzyme inaktiv sind oder fehlen. Man nennt auch die aus diesem Weizen gewonnenen Starken "partiell wa-
xy". In diesen "partiell waxy" Starken ist die Amylose-Konzentration mehr oder weniger verringert, aber nicht
Null, und in bestimmten Fallen bleibt ihr Amylosegehalt praktisch unverandert durch ein Kompensationspha-
nomen.

[0017] Dagegen ist die Existenz einer natirlichen full waxy "Mutante" sehr unwahrscheinlich, da sie eine re-
zessive Mutation an jeder der drei Stellen erfordern wirde.

[0018] Eine Selektionsmethode wurde entwickelt und beschrieben (Toshiki Nakamura et al., Mol Gen Genet,
1995, Nr. 248, Seiten 253-259) zur Gewinnung von hexaploidem full waxy Weizen. Sie besteht darin, eine he-
xaploide "partiell waxy" Weizensorte, die an den Genen A und B mutiert ist, Kanto 107, und eine hexaploide
"partiell waxy" Weizensorte, die am Gen D mutiert ist, Bai Huo, zu kreuzen. Ein geringer Prozentsatz der aus
dieser Kreuzung gewonnenen Samen ist full waxy und die aus diesem Samen gewonnenen Generationen zei-
gen den full waxy Phanotyp.

[0019] Das zur Gewinnung von fiir die vorliegende Erfindung nuitzlichen Produkten angewandte Verfahren be-
steht ebenfalls darin, zwei hexaploide Weizen-Sorten zu kreuzen, die eine die Doppelmutante aabbDD und die
andere die Mutante am Genom D, AABBdd, jedoch angepalit an die westliche Kultur. Die an einem der betei-
ligten Gene mutierten hauptsachlichen Sorten gehdren namlich zu Sorten, die fir die Kultur im Westen nicht
geeignet sind, entweder weil es sich um sehr grof3e alte Sorten handelt mit geringem potentiellen Ertrag, oder
weil es sich um Sorten anderer Lander handelt, die sich schlecht an die im Westen herrschenden Bedingungen
anpassen. Es gibt im Westen mehrere Sorten vom Typ aabbDD, erwahnt seien unter anderem IKE und RO-
SELLA.

[0020] Man erwartete, daf’ die Produkte, die aus full waxy Weizen gewonnen werden, eine unerwiinschte ge-
ringe Viskositat und eine elastische Konsistenz zeigen. Dieses Vorurteil wird tatsachlich fortgepflanzt und vor-
getragen besonders in der kanadischen Patentanmeldung Nr. 2 194 944, in der die waxy Weizen-Mehle nur
im Gemisch mit traditionellen Mehlen verwendet werden, um ein befriedigendes Produkt zu erhalten.

[0021] Dagegen zeigen die aus einem full waxy Weizen erhaltenen Produkte in unerwarteter Weise Eigen-
schaften, die besonders fur Nahrungsmittelprodukte und unverzehrbare Produkte geeignet sind, die eine Nei-
gung zur Ruckbildung haben, ohne daf} sie mit aus traditionellem Weizen gewonnenen Produkten gemischt
werden mussen.

[0022] Die Erfindung betrifft also die Verwendung von Produkten, die aus full waxy Weizen gewonnen wer-
den, besonders full waxy Weizen-Mehle, full waxy Weizen-Starken, full waxy Weizen-Korner.

[0023] Unter Mehl, Starke, Korn oder Produkten, die aus full waxy Weizen gewonnen werden, versteht man
ein Mehl, eine Starke, ein Korn oder ein Produkt, das aus Weizen stammt, bei dem der Amylosegehalt der Star-
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kekorner unbedeutend oder Null ist, d. h. unter 1 % liegt.

[0024] Der Amylosegehalt wird bestimmt nach der Methode "blue value "("Blauwert"), beschrieben in dem Ar-
tikel "Starch/Starke", Vol. 48, Nr. 9, Seiten 338-344 von 1996 der Autoren Batey lan et al., mit dem Titel
"Measurement of amylose/amylopectine ratio by high performance liquid chromatography".

[0025] Die full waxy Weizen-Mehle zeigen eine Feuchtigkeit zwischen 9 und 15 %, vorzugsweise zwischen
11 und 13 %, einen Proteingehalt zwischen 9 und 20 %, vorzugsweise zwischen 12 und 16 %, bezogen auf die
Trockensubstanz.

[0026] Die full waxy Weizen-Mehle weisen eine Feuchtigkeit von etwa 13 % und einen Proteingehalt von etwa
15,4 % auf.

[0027] Das viskosimetrische Profil der Starke oder des Mehls von full waxy Weizen gemessen mit dem Rapid
Visco-Analyser oder RVA (4 g bei 14 % H,O + 24,5 ml Wasser) zeigt eine Temperatur zu Beginn der Gelierung,
auch "Kleisterbildung" ("pasting") genannt, zwischen 60 und 80°C, eine Spitze zwischen 140 und 600 RVU
(Rapid Visco Unit = Einheit des Gerates RVA), einen Abfall der Viskositat oder "Zerfall" zwischen 0 und 400
RVU und eine Endviskositat zwischen 0 und 300 RVU.

[0028] Das viskosimetrische Profil des Mehls von full waxy Weizen gemessen mit RVA (4 g bei 14 % H,O bei
24,5 ml Wasser) zeigt eine Temperatur zu Beginn der Gelierung bei 66,15°C, eine Spitze von 284 RVU, einen
Viskositatsabfall von 177 RVU und eine Endviskositat von 138 RVU. Das viskosimetrische Profil der Starke von
full waxy Weizen gemessen mit RVA (4g bei 14 % H,O + 24,5 ml Wasser) zeigt eine Anfangstemperatur der
Gelierung von 65,3°C, eine Spitze von 351 RVU, einen Viskositatsabfall von 224 RVU und eine Endviskositat
von 157 RVU.

[0029] Zum Vergleich ist die Endviskositat eines traditionellen Weizenmehls weitaus hoher beim Viskositats-
plateau wegen der Rickbildung der Starke.

[0030] Die fur das full waxy Mehl und die full waxy Starke gemessene Enthalpie liegt zwischen 5 und 15 J/g,
vorzugsweise zwischen 8 und 13 J/g.

[0031] Die Enthalpie betragt fir das full waxy Weizenmehl 10,2 J/g und fir die full waxy Starke 12,98 J/g.

[0032] Die Enthalpie wird mittels DSC (Differential Scanning Calorimeter) nach der folgenden Methode ge-
messen:
— Konditionierung: die Referenzzelle enthalt Wasser (850 mg). Das Gewicht der Probe betragt 89 mg und
wird mit Wasser auf 850 mg aufgefullt. Die Konditionierungszeit (Weichen der Probe in der geschlossenen
Zelle bei Raumtemperatur) betragt 1 Stunde.
— Zyklus:
— Apparat Mikro DSC SETARAM lIl;
— Anfangstemperatur 25°C;
— Erhitzen bis auf 110°C mit 1,2°C/Minute (maximale Geschwindigkeit des Gerats);
— Kihlen auf 25°C mit 3°C/Minute.

[0033] Die Analysenergebnisse des fully waxy Mehls und der Starke zeigen, da® das Mehl und die Starke in
vorteilhafter Weise unter Berlcksichtigung der Abwesenheit von Amylose keine Ruckbildung aufweisen.

[0034] Aulerdem zeigt das aus diesem Weizen erhaltene Mehl unter Beriicksichtigung der zugehérigen Pro-
teine und anderer Bestandteile ein begrenztes schleimiges Verhalten bezogen auf die Starke von full waxy
Weizen.

[0035] Dieses full waxy-Mehl und/oder diese full waxy Starke kénnen als solche in der Nahrungsmittelindus-
trie und in der Industrie unverzehrbarer Produkte verwendet werden, d. h. ohne sie mit traditionellen Weizen-
mehlen zu mischen.

[0036] Die full waxy-Weizenmehle weisen mit Vorteil, besonders im Vergleich mit waxy Mais einen mehr neu-

tralen Geschmack und eine weilRere Farbe auf, welche einen Zugang zu einer gréferen Zahl von Anwendun-
gen ermoglichen.
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[0037] In der Nahrungsmittelindustrie ermdglichen sie die Herstellung von Produkten, die ohne Entwicklung
der Konsistenz lagerfahig sind. Die direkt aus full waxy Weizen oder aus dessen Mehlen extrahierten full waxy
Starken ermdglichen besonders eine Erhaltung der organoleptischen Neutralitat und der Durchsichtigkeit.

[0038] In der nicht Nahrungsmittel erzeugenden Industrie kbnnen diese Starken und/oder diese Mehle von
full waxy Weizen mit Vorteil im Gebiet der Kosmetika, Farben, Klebstoffe zur Erhéhung der Kohésion dieser
Produkte oder als Substrat von Hydrolyse oder Fermentation verwendet werden.

[0039] Die Verwendung der Mehle und/oder Starken von full waxy Weizen ermdglicht die Herstellung von:
— Biskuitprodukten (Keksen, Zwieback usw.), wo der Bruch erheblich verringert ist;
— Fleischwarenprodukten, deren Zusammenhalt und Konsistenz verbessert sind, was einen Vorteil fur Ste-
rilisierungsbehandlungen bedeutet;
— Tiernahrungsmitteln, die eine gute Zurtickhaltung von Wasser und eine hohe Adhasionskraft zeigen, was
vorteilhaft fir die Stabilitat der Produkte ist;
— Saucen, zubereitete Gerichte und Milchprodukte, wo man mit einer geringen Uberdosierung des Mehls
funktionale Eigenschaften vom Typ Widerstandsfahigkeit gegen technologische Beanspruchungen erhal-
ten kann: Scherung, Aciditat, Gefrier/Auftauzyklus und identische Warmebehandlung wie bei modifizierten
Starken unter Beibehaltung einer Inhaltsdeklaration als "Bestandteil" ("Ingrediens");
— Panade-Produkte ("Batters") und andere Produkte zum Umhillen, wo die Haftfahigkeit des Paniermehls
verbessert und der Bruch bei der Lagerung verringert wird.

[0040] Man kann auch andere Verwendungen der Mehle und/oder Starken aus full waxy Weizen erwagen,

wie:
— Hydrolysesubstrat (chemisch oder enzymatisch) zur Herstellung von Malto-Dextrinen, da sie durch den
Vorteil verringerter Hydrolysezeit die Verbesserung der Ausbeute der Produktion von Malto-Dextrinen er-
madglichen und ihnen einen nicht rickbildenden Charakter verleihen. Die so erhaltenen Malto-Dextrine kon-
nen beispielsweise zur Konfektionierung von Klebstoffen dienen, bei denen man dann eine Aufrechterhal-
tung der Viskositat im Zeitverlauf beobachtet, da keine Riickbildung eintritt. Die so erhaltenen Malto-Dext-
rine kdnnen auch in Nahrungsmittelprodukten, beispielsweise Mayonnaise, als Fettersatz verwendet wer-
den. Die aus traditionellem Weizen erhaltenen Malto-Dextrine zeigen trotz der Hydrolyse stets den Nachteil
der Rickbildung, was eine zunehmende Erhéhung der Viskositat im Verlauf der Lagerung zur Folge hat,
welche die Konsistenz und das Aussehen des Produkts verandert. Die aus der Hydrolyse von full waxy
Mehlen und/oder full waxy Starke gewonnenen Malto-Dextrine beheben alle diese Probleme und wirken mit
bei der Stabilisierung der Emulsion.
— Substrat der Fermentation in der Konfektion eines Kulturmilieus fir eine bessere Ausbeute bei der Pro-
duktion von Biomasse.
— Substrat der Fermentation in der Konfektion eines Kulturmediums fur eine bessere Ausbeute bei der Pro-
duktion von spezifischen Metaboliten, beispielsweise Milchsaure oder Essigsaure. Tatsachlich begiinstigen
die full waxy Weizenmehle und/oder die full waxy Weizenstarken als Substrat in Uberraschender Weise das
Wachstum von Mikroorganismen (Bakterien, Hefe) und ermdglichen die Verbesserung der Produktivitat
spezifischer Metaboliten.

[0041] Die bevorzugten Verwendungen der full waxy Weizenmehle und/oder Weizenstarken sind in der fol-
genden Tabelle 1 zusammengefalt.
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Tabelle 1

Verwendung von erfindungsgemifen Mehlen | Wirkungen und Vorteile
und/oder Stirken
Bickerei (Biskuit, Kekse, Zwieback) Verringerung von Bruch

Saucen und Fertiggerichte keine Riickbildung,

keine Synédrese

- Konservierung

Tierfutter starke Zuriickhaltung von Wasser,
starkes Haftungsvermdgen
Hydrolysesubstrat, Produktion von Malto-|verringerte Hydrolysezeit,

Dextrinen Ersatz fiir Fettstoffe,
Emulsionsstabilisatoren
Fermentationssubstrat Verstirkung der Fermentation
— bessere Ausbeute bei der Produktion von
Biomasse

- Produktion von Metaboliten

[0042] Die Erfindung betrifft Starken und/oder Mehle von full waxy Weizen, der durch Zuchtauswahl oder ge-
netische Methoden erhalten wurde, welche zuvor einer hydrothermischen Behandlung unterworfen wurden,
um ihre funktionellen Eigenschaften deutlich zu verbessern.

[0043] Die Erfindung betrifft daher auch ein Verfahren zur Herstellung eines funktionellen full waxy Weizen-
mehls, das die Herstellung aus full waxy Weizenkdrnern eines Mehls mit einer definierten Ausgangskorngrofle
umfaldt und dadurch gekennzeichnet ist, dal man dieses Mehl einer hydrothermischen Behandlung unterwirft,
die darin besteht, ihm Wasser oder Dampf und Warmeenergie zuzufihren, um einen Starkegelierungsgrad
zwischen 15 und 99 % und vorzugsweise zwischen 20 und 80 % in einer sehr kurzen Zeit in der Groéf3enord-
nung von 5 Minuten zu erhalten. Die Erfindung betrifft auch ein Mehl, das nach diesem Verfahren erhalten wer-
den kann.

[0044] Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Herstellung einer verbesserten full waxy Weizenstarke,
das dadurch gekennzeichnet ist, dal® man die aus den full waxy Weizenkérnern extrahierte Starke einer hydro-
thermischen Behandlung unterwirft, die darin besteht, ihr Wasser oder Dampf und thermische Energie zuzu-
fuhren, um einen Starkegelierungsgrad zwischen 15 und 99 % zu erreichen. Die Erfindung betrifft auch eine
Starke, die durch dieses Verfahren erhalten werden kann.

[0045] Die Mehle und Starken von full waxy Weizen, die einer erfindungsgemafen hyrothermischen Behand-
lung unterworfen wurden, werden im folgenden als BFW-HT-Mehle und BFW-HT-Starken bezeichnet.

[0046] Es sei daran erinnert, dal® die auf dem Markt verfligbaren nativen waxy Starken im wesentlichen aus
Mais gewonnen sind und industriell wenig verwendet werden wegen ihrer elastischen und "schleimigen" Kon-
sistenz. Sie dienen als Substrat zur Gewinnung von durch Vernetzung oder Stabilisierung modifizierten Star-
ken.

[0047] Die Vernetzung besteht in der Einfihrung chemischer Bindungen, um die Festigkeit des Korns zu er-
héhen.

[0048] Die Stabilisierung besteht in der Einfihrung von Makromolekilen, welche Abstoliungen zwischen den
Ketten erzeugen und die erneute Assoziierung von Ketten verhindern, um so die Synarese erheblich zu be-
grenzen.

[0049] Diese modifizierten Starken zeigen gute funktionelle Eigenschaften, unterliegen jedoch einer spezifi-
schen europaischen Regelung, welche die Benutzung der Angabe "ADDITIF" (z. B. E1422) vorschreibt, wah-
rend die vorgeschriebene Inhaltsangabe auf den Etiketten fir native Starken "INGREDIENT" (Bestandteil)
bleibt.

[0050] Die vorliegende Erfindung hat daher auch zum Ziel, ein BFW-HT-Mehl oder eine BFW-HT-Starke an-
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zubieten, welche Funktionseigenschaften aquivalent zu denen modifizierter Starken fur bestimmte Anwendun-
gen aufweist, und dabei jedoch den Vorteil einer Etiketten-Deklarierung als "INGREDIENT" (Bestandteil) und
nicht "ADDITIF" (Zusatzstoff) hat, was einen erheblichen Vorteil fur die Annahme des Produkts von den Ver-
brauchern hat.

[0051] Die Mehle und/oder Starken von full waxy Weizen zeigen erhebliche Vorteile, die noch verbessert wer-
den durch eine spezifische hydrothermische Behandlung, die so BFW-HT-Mehle oder BFW-HT-Starken lie-
fern, die ein héheres Niveau von Funktionalitat haben, so daf} sie modifizierte Starken in bestimmten Anwen-
dungen ersetzen kénnen. Tatsachlich zeigt das BFW-HT-Mehl eine Entwicklung der Viskositat, die deutlich
Uberlegen ist derjenigen von nicht warmebehandeltem Mehl von full waxy Weizen. Der Gewinn an Viskositat
bleibt erhalten am Ende der Abkuhlung und erméglicht eine Verwendung als Ingredienz mit hohem Funktions-
wert. Die Warmebehandlung ermdglicht auch die Inaktivierung von endogenen Aktivitaten, welche in den Meh-
len vorhanden sein kdnnen und vor allem der Amylaseaktivitat. Sie ermdglicht auch das oft, besonders in waxy
Mais auftretendem Schleimverhalten zu begrenzen und neue Funktionalitaten vom Typ viskositatserzeugend
beizutragen oder zu realisieren.

[0052] Dem Fachmann sind verschiedene Typen von Warmebehandlungen bekannt. Es existieren zwei
Hauptwege, um zwei grof3e Produktklassen zu erhalten, und diese sind in der folgenden Tabelle 2 zusammen-
gefaldt.

Tabelle 2
Methoden Funktionswirkungen
Instant-Produkte -> Vorgelierung Rasche Entwicklung der
— fiir Kaltverfahren (Bsp.: Extrusionskochen, Jet-| Viskositit,
Bsp.: Instant-Saucen Kocher, Trockenwalzen) Erzeugung von Instant-
Eigenschaft
gute Wasserzuriickhaltung
zu kochende Produkte - Hitze/Feuchtigkeitsbehandlung | Partielle Vorgelierung
—  fir Verfahren  mit|(entsprechend einer | Verbesserung der
Wirmeanwendung hydrothermischen Behandlung | g yrstabilitat, Warmestabili-
Bsp.: zu kochende Sauce ~ Tempem (entsprlchE CINCT! t4t und Scherfestigkeit
weicheren und lingeren
hydrothermischen Behandlung

[0053] Man unterscheidet so zunachst technologische Methoden, bei denen der Prozentsatz von verwende-
tem Wasser in Bezug auf die trockene Materie Starke oder Mehl sehr erheblich und die Temperatur sehr viel
héher als die Gelierungstemperatur ist (Beispiel: Austauscher mit abgestreifter Oberflache, Jet-Kocher, Tro-
ckenwalze, Kochextruder). Sie werden verwendet zur Herstellung von sogenannten "Instant"-Produkten. Diese
Produkte werden auf hohe Temperatur erhitzt, um die Starken maximal zu gelieren. Bei ihrer Verwendung in
einer Rezeptur ist eine Kochphase nicht mehr erforderlich. Sie eignen sich besonders fur das Kaltverfahren,
beispielsweise fur Instant-Suppen oder -Saucen.

[0054] Man muf3 auch die schonenderen Methoden unterscheiden, welche die partielle Vorgelierung der Star-
ke oder die Modifizierung ihrer Kornstruktur und die Verbesserung ihrer Stabilitdt gegeniber ihrer Scherbean-
spruchung und Warmebehandlung zum Ziel haben ("heile Feuchtbehandlung" = heat moisture treatment und
"Tempern" = annealing). Bei deren Anwendung ist eine Kochstufe erforderlich, um ihre Viskositat zu entwi-
ckeln.

[0055] Versuche mit Extrusionskochern haben die Herstellung von Instant-Mehlen auf der Basis von full waxy
Weizenmehl ermdglicht. Die Mehle zeigen nach dieser Behandlung eine starke Klebkraft, die ihre Anwendun-
gen als Nahrungsmitteln begrenzt. Dagegen kdénnen sie mit Vorteil fur Tierfutter (getrocknete Kroketten oder
Granulat) verwendet werden, um die Harte und Haltbarkeit zu verbessern und so das Feinkorn (den Abgang
oder Verluste) beim Granulierungsverfahren zu begrenzen.

[0056] Wie oben angegeben betrifft die Erfindung auch ein Mehl und/oder eine Starke von full waxy Weizen,
die zuvor einer Warmebehandlung nach einer der oben erwahnten Methoden unterworfen wurden. Ein bevor-
zugtes Verfahren gemaR der Erfindung, um solches Mehl oder solche Starke zu erhalten, besteht darin, ein
Mehl und/oder eine Starke von full waxy Weizen einer hydrothermischen Behandlung und einer Trocknung zu
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unterwerfen, um eine partielle Vorgelierung zu erhalten, welche die Modifikation der kristallinen Struktur der
Starke ermdglicht, um hdéhere Viskositaten zu entwickeln, die im Wettbewerb mit bestimmten modifizierten
Starken mithalten kénnen.

[0057] Die Stufen der hydrothermischen Behandlung und Trocknung sind dadurch gekennzeichnet, dal® man
dem Mehl und/oder der Starke Wasser oder Dampf und thermische Energie zufuhrt, um einen Gelierungsgrad
der Starke zwischen 15 und 99 % und vorzugsweise zwischen 20 und 80 % in einer sehr kurzen Zeit vorteil-
hafterweise unter oder gleich 5 Minuten zu erhalten. Die Stufen der hydrothermischen Behandlung und der
Trocknung nach dem Verfahren werden bei Temperaturen zwischen 210 und 250°C und vorzugsweise in einer
Grolenordnung von 220°C wahrend einer Dauer von weniger als etwa 5 Minuten durchgefihrt.

[0058] Es konnen verschiedene Anlagen und Methoden zur Durchfiihrung der Verfahrensstufen der hydro-
thermischen Behandlung und Trocknung benutzt werden. Erwahnt sei beispielsweise der Kochextruder, der
einen starken Abbau der Starke herbeifihrt, Trockenwalzen, Jet-Kochen, Warmetauscher mit Abstreifung der
Oberflache und die Versprihung eines Starkekleisters. Von diesen bevorzugt man eine Methode, die gewdhn-
lich zum Entkeimen von Kleie, Keimen und Mehlen und zum Trocknen und Vorgelieren von Mehlen angewandt
wird, die darauf beruht, dafl das Produkt in starker Verwirbelung in einem Heif3luftstrom und in dauerndem Kon-
takt mit einer ebenfalls erwarmten Oberflache suspendiert wird.

[0059] Eine Vorrichtung zur Durchfihrung dieser Methode weist zwei Teile auf, einen Kocher und einen Trock-
ner, die jeder aus einem horizontalen Zylinder bestehen, worin eine horizontale Schnecke ermdglicht, das Pro-
dukt durch Zentrifugalwirkung gegen die Wénde zu halten. Ein Kreislauf von heiRem Ol sorgt fiir die Erwér-
mung der Zylinder durch einen koaxialen Mantel. Der Kocher kann Wasser und/oder Dampf und verschiedene
andere Zusatze aufnehmen. So sind unter der Wirkung des Wassers zusammen mit der Zufuhr von Warmee-
nergie die rheologischen Eigenschaften (Viskositat, Absorptionsfahigkeit) der Starke nicht mehr die gleichen.
Das Produkt wird anschlieRend in den Trockner Uberfiihrt, wo Uber einen Warmetauscher Heilluft in den Zy-
linder eingeblasen wird. Das Produkt wird dabei durch Leitung (geheizte Wande) und durch Konvektion (Heil3-
luft) getrocknet. Die zu regulierenden hauptsachlichen Parameter sind der Stoff- und Wasserdurchsatz, die
Verweilzeit und die angewendeten Temperaturen.

[0060] Die Stufe der hydrothermischen Behandlung und die anschlieRende Stufe der Trocknung des erfin-
dungsgemalen Verfahrens werden also vorteilhaft dadurch realisiert, dal® das Mehl und/oder die Starke bei
starker Turbulenz in einem HeiBluftstrom und in dauerndem Kontakt mit einer ebenfalls erhitzten Flache unter
Zufuhrung von Wasser oder Dampf suspendiert gehalten werden.

[0061] Die Erfindung betrifft daher auch BFW-HT-Mehle und/oder BFW-HT-Starken. Sie zeichnen sich da-
durch aus, dal sie eine durch die Behandlung nicht veranderte Farbung, eine Enzym-Inaktivierung und bemer-
kenswerte funktionelle Eigenschaften haben, die sie gegeniiber nativen Starken und modifizierten Starken fur
bestimmte Anwendungen wettbewerbsfahig machen.

[0062] Die erhaltenen BFW-HT-Mehle weisen die folgenden Eigenschaften auf:
— Feuchtigkeit: 3 bis 12 %
— Protein (%/Trockenmasse): 10 bis 16 %.

[0063] Der Gelierungsgrad hangt ab von der Intensitat der Warmebehandlung, er liegt zwischen 15 und 99 %
und vorzugsweise zwischen 20 und 80 %.

[0064] Gemal einer bevorzugten Ausfuhrung der Erfindung zeigt das viskosimetrische Profil des
BFW-HT-Mehls gemessen mit RVA (4g bei 14 % H,O bei 24,5 ml Wasser) eine Temperatur des Gelierungsbe-
ginns von 64,55°C, eine Spitze von 479 RVU, einen Viskositatsabfall von 309 RVU und eine Endviskositat von
223 RVU.

[0065] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung betragt die nach der oben beschriebenen, durch
DSC gemessene Enthalpie fir das BFW-HT-Mehl 7,7 J/g.

[0066] Die Mehle und/oder Starken von BFW-HT-Weizen kénnen in der Nahrungsmittelindustrie verwendet
werden. Tatsachlich besitzen diese Mehle und/oder Starken ausgezeichnete viskositatsbildende, bindende Ei-
genschaften ohne Ruckbildung bei der Abkuhlung.

[0067] In Uberraschender Weise partizipieren die Mehle und/oder Starken von BFW-HT-Weizen an der Sta-
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bilisierung von Emulsionen, besonders emulgierten Saucen oder Fleischwaren.

[0068] Sie besitzen auch eine begrenzte Synarese wegen der Abwesenheit von Gelbildung wegen der Abwe-
senheit von Amylose, ein sehr gutes Temperaturverhalten, niedrige pH-Werte sowie niedrige Scherwerte. Und
aus diesem Grund bilden sie einen Weizengrundbestandteil, da die BFW-HT-Mehle und/oder BFW-HT-Starken
weder nachteilige Farbe noch nachteiligen Geschmack beitragen.

[0069] Sie kdnnen daher bei den Anwendungen entweder native Starken oder modifizierte Starken ersetzen.
Je nach den Verwendungen zeigen sie die in der folgenden Tabelle 3 angegebenen Vorteile.

Tabelle 3

Verwendungen der Mehle oder Stirken nach | Wirkungen (Funktionalitdten) und Vorteile
der Erfindung
Snacks und andere extrudierte Produkte Erhéhung der Expansion

Verbesserung der  Saftigkeit und des
organoleptischen Gefiihls

Saucen und Fertiggerichte keine Riickbildung

keine Synérese

Verbesserung der Konsistenz und der
organoleptischen Wahrnehmung
Milchprodukte und Desserts Viskositit und Widerstand gegen verfahrens-
technische Beanspruchungen und
Abwesenheit von Synérese

Fleischwaren und Tierfutter Verbesserung der Festigkeit und der
Konsistenz

bessere Wasserzuriickhaltung

Erhéhung der verfahrenstechnischen
Ausbeute

Produkte zur Herstellung von Brot und feinen | Verbesserung der Porenbildung, Erh6hung
Backwaren der Hydratisierung, bessere Lagerfdhigkeit
Kuchen Verbesserung der Festigkeit und der
Konsistenz

Hydrolysesubstrat, Herstellung von Malto- | Verringerte Hydrolysezeiten, Ersatz fiir
Dextrinen Fettstoffe, Emulsionsstabilisatoren
Fermentationssubstrat Verstirkung der Fermentation

- bessere Ausbeute bei der Produktion von
Biomasse

— Produktion von Metaboliten

[0070] Die Erfindung betrifft daher auch die Verwendung des BFW-HT-Mehls als Ingrediens (Bestandteil) be-
sonders als Substitutionsprodukt flir unbehandelte Mehle und/oder native und/oder modifizierte Starken zur
Herstellung von Nahrungsmittelprodukten und besonders zur Herstellung von Snacks oder anderen extrudier-
ten Produkten, der Herstellung von Brot und feinen Backwaren, Fleischwaren, Tierfutter, Saucen und Fertig-
gerichten oder Milchprodukten.

[0071] Wie in der obigen Tabelle 3 angegeben, ermoglicht die Verwendung von erfindungsgemafien
BFW-HT-Mehlen, folgendes zu erhalten:
— Snacks und andere extrudierte Produkte mit einer Verbesserung der Expansion, des Fondants, der orga-
noleptischen Wahrnehmung,
— Produkte der Herstellung von Brot und feinen Backwaren, welche eine Verbesserung der Porenbildung,
eine erhdhte Hydratisierung und eine bessere Haltbarkeit zeigen;
— Fleischwarenprodukte und Tierfutter, deren Festigkeit und Konsistenz verbessert sind, was einen Vorteil
fur Sterilisierungsbehandlungen bildet. Man bemerkt auch eine bessere Zuriickhaltung von Wasser und
eine Erhdhung der verfahrenstechnischen Ausbeute;
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— Saucen, Fertiggerichte, Milchprodukte und Desserts, bei denen man bei einer leichten Uberdosierung von
Mehl Funktionalitdten vom Typ Bestandigkeit gegen verfahrenstechnische Beanspruchungen erhalten
kann: Zyklen von Einfrieren/Auftauen, Scheren, Aciditat und identische Warmebehandlung wie bei modifi-
zierten Starken, wobei eine Deklaration "INGREDIENT" (Bestandteil) erhalten bleibt. Man beobachtet bei
diesen Produkten eine Abwesenheit von Ruckbildung, eine Abwesenheit von Synarese zugleich mit einer
Verbesserung der Konsistenz und der organoleptischen Wahrnehmung.

[0072] Die BFW-HT-Mehle und/oder BWF-HT-Starken kdnnen auch dienen als:
— Hydrolysesubstrat (chemisch oder enzymatisch) zur Produktion von Malto-Dextrinen, da sie den Vorteil
verringerter Hydrolysezeiten zeigen und dabei die Verbesserung der Produktionsausbeute von Malto-Dex-
trinen ermdglichen und ihnen einen nicht rickbildenden Charakter verleihen. Die so erhaltenen Malto-Dex-
trine kénnen beispielsweise zur Herstellung von Klebstoffen dienen, bei denen man dann eine zeitliche Auf-
rechterhaltung der Viskositat beobachtet, da keine Riickbildung eintritt. Die so erhaltenen Malto-Dextrine
kénnen auch als Ersatz fir Fette in Lebensmittelprodukten, beispielsweise Mayonnaisen dienen. Tatsach-
lich besitzen die aus traditionellem Weizen gewonnenen Malto-Dextrine trotz der Hydrolyse stets den Nach-
teil der Rickbildung, was eine zunehmende Erhéhung der Viskositat im Verlauf der Lagerung zur Folge hat,
welche die Konsistenz und das Aussehen des Produkts verandert. Dagegen beheben die Malto-Dextrine,
die durch die Hydrolyse von BFW-HT-Mehlen und/oder BFW-HT-Starken gewonnen werden, alle diese Pro-
bleme und tragen zur Stabilisierung der Emulsion bei.
— Fermentationssubstrat bei der Konfektionierung eines Kulturmediums fir eine bessere Produktionsaus-
beute von Biomasse.
— Fermentationssubstrat bei der Konfektion eines Kulturmediums fur eine bessere Produktionsausbeute
von spezifischen Metaboliten, beispielsweise Milchsaure oder Essigsaure. Tatsachlich beglinstigen die als
Substrat verwendeten BFW-HT-Mehle und/oder BFW-HT-Starken das Wachstum von Mikroorganismen
(Bakterien, Hefen) und ermdglichen die Verbesserung der Produktivitat spezifischer Metaboliten.

[0073] Die Erfindung bezweckt besonders die Verwendung eines Mehls, einer BFW-HT-Starke oder eines
Gemisches derselben zur Herstellung von Snacks und anderen extrudierten Produkten, Nahrungsmittelpro-
dukten der Herstellung von Biskuits, von Brot und feinen Backwaren, Fleischwaren, Tierfutter, Saucen und Fer-
tiggerichten, Milchprodukten, Panaden (batters) oder unverzehrbaren Produkten, wie Klebstoffen, Farben,
kosmetischen Produkten. Die Erfindung sieht auch besonders die Verwendung eines Mehls, einer
BFW-HT-Starke oder eines Gemisches derselben als Hydrolysesubstrat oder Fermentationssubstrat vor.

[0074] Die Erfindung bezweckt daher Nahrungsmittelprodukte, wie Snacks und andere extrudierte Produkte,
Nahrungsmittelprodukte der Herstellung von Biskuits, Brot, feinen Backwaren, Fleischwaren, Tierfutter, Sau-
cen und Fertiggerichten, Milchprodukten und Desserts, die ein Mehl und/oder eine BFW-HT-Starke gemaR der
Erfindung enthalten.

[0075] So ermdglicht die Verwendung des BFW-HT-Mehls und/oder der BFW-HT-Starke, eine Sauce mit ei-
ner Viskositat zu erhalten, die der vergleichbar ist, die mit modifizierten (vernetzten) Starken erhalten wird.

[0076] Beispielsweise weist die ausgehend von BFW-HT-Mehl hergestellte Bechamel-Sauce eine nicht riick-
bildende Fluid-Konsistenz von glatter GleichmaRigkeit und ohne Synarese auf. Die Verwendung eines solchen
Mehls ermdglicht, eine vollkommene Reproduzierbarkeit der hergestellten Saucen zu garantieren und ermog-
licht die Autenzitat einer traditionellen Bechamel-Sauce zu bewahren, die von der Hausfrau mit einem Weizen-
mehl hergestellt wird. AuBerdem ermdglicht das BFW-HT-Mehl mit gleichen Funktionalitaten wie eine modifi-
zierte Starke den Vorteil einer Deklaration als "Ingrediens" (Zutat, Bestandteil) und nicht als "Additiv" (Zusatz-
stoff) ein von den Verbrauchern geschatztes Kriterium.

[0077] Die Erfindung betrifft auch eine Vorrichtung zur Durchfiihrung der Stufen der hydrothermischen Be-
handlung und Trocknung, welche umfaft:
— einen Kocher bestehend aus einem horizontalen Zylinder worin eine horizontale Schnecke ermdglicht,
das Produkt durch Fliehkraft gegen die Wande zu halten, das Wasser und/oder Dampf aufnehmen kann;
— einen Trockner bestehend aus einem horizontalen Zylinder worin eine horizontale Schnecke das Produkt
durch Zentrifugalkraft gegen die Wande halten kann und wo HeiRluft Gber einen Warmetauscher eingebla-
sen wird;
—einen Kreis, wie einen Kreis von Warmeulbertragungsél, welcher die Heizung der Zylinder durch einen ko-
axialen Mantel gewahrleistet.

[0078] Die Erfindung wird mit weiteren Beispielen und Vorteilen erlautert durch die folgenden Beispiele, wel-
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che besonders die Verwendung von Mehlen und/oder Starken von full waxy Weizen, das erfindungsgemalle
Verfahren und die erhaltenen BFW-HT-Mehle und/oder BFW-HT-Stérken und deren Verwendungen betrifft.
Dabei wird Bezug genommen auf die beigefiigten Zeichnungen, worin:

[0079] Fig. 1 zeigt die RVA-Viskositatskurven von Mehl und Starke von full waxy Weizen.

[0080] Fig. 2 zeigt die DSC-Kurven von Mehl und Starke von full waxy Weizen.

[0081] Fig. 3 zeigt die RVA-Viskositatskurven von nativem Mehl von full waxy Weizen und von BFW-HT-Mehl.
[0082] Fig. 4 zeigt die DSC-Kurven von nativem Mehl von full waxy Weizen und BFW-HT-Mehl.

[0083] Fig. 5 zeigt die Kurven der Flieeigenschaften von modifizierter Starke (E1422) und BFW-HT-Mehl
von gefrorenen Bechamel-Saucen.

[0084] Fig. 6 zeigt die Kurven der Flieleigenschaften von modifizierter Starke (E1422) und BFW-HT-Mehl
von pasteurisierten Tomatensaucen.

Beispiel Nr 1: Mehle und Starken von full waxy Weizen (Vergleich)

[0085] Ein Mehl von full waxy Weizen wird erhalten durch Mahlen auf einem Zylinder von Kérnern von full
waxy Weizen, der durch Kreuzen eines Weizens aabbDD einer Sorte IKE und einer Linie, die das Allel AABBdd
aufweist, der Sorte Bai Huo erhalten wurde. Es zeigt die folgenden Eigenschaften:

— Feuchtigkeit: 13 %

— Protein (%/Trockensubstanz): 15,4 %

[0086] Das viskosimetrische Profil dieses Mehls oder der extrahierten Starke gemessen mit RVA (4g mit 14
% H,O + 24,5 ml Wasser) sind die folgenden:

Ergebnisse RVA

Temperatur am| Spitze RVU Viskosititsabfall | Endviskositét
Anfang der RVU RVU
Gelierung °C
Mehl von full|66,15 284 177 138
waxy Weizen
Stiarke extrahiert
aus full - waxy 65,3 351 224 157
Weizen

[0087] Die Kurven der Fig. 1 zeigen die Viskositat RVA: Mehl und Starke von full waxy Weizen.

Ergebnisse DSC

Spitze 1 Spitze 2 (Komplex-Amylose-Lipid)
T°C der | Spitzentemper | Enthalpie J/g | Anfangspunkt | Spitzentemper | Enthalpie J/g
Verdnderung |atur °C _ atur
des
Stirkezustand
s

full waxy 62,86 68,54 10,2 Keine Amylose

Mehl

full waxy 59,27 65,93 12,98 Keine Amylose

Starke

[0088] Die Abwesenheit der zweiten Spitze, die normalerweise fir traditionelles Weizenmehl beobachtet wird,
zeigt die Abwesenheit von Amylose.
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[0089] Die Kurven der Fig. 2 reprasentieren die DSC-Ergebnisse von Mehl und Starke von full waxy Weizen.
Amylose-Bestimmung (Blau-Wert)
[0090] Der Amylosegehalt wurde nach der Methode des "Blau-Werts" bestimmt: Jodbestimmung von einem
Amylosegehalt gemaRl der Referenz Batey lan et al. Starch/Starke 48 (1996), Nr. 9, Seiten 338-344. Der Amy-
losegehalt von Starke und Mehl von full waxy Weizen = 0 % (mit Bezug auf die Trockensubstanz), die Toleranz
der Methode betragt +/- 1 %.
Beispiel Nr. 3: Gewinnung eines BFW-HT-Mehls und Vergleichsergebnisse

[0091] Es wird das Mehl des Beispiels 1 eingesetzt, das aus einer full waxy Weizensorte gewonnen wurde.

[0092] Die Warmebehandlung wurde durchgefiihrt, um zu modifizieren und die optimale Kristallstruktur zu er-
halten. Die Parameter sind in der folgenden Tabelle 4 angegeben.

Tabelle 4
Kocher-Temperatur 200 bis 250°C
Stoffdurchsatz 100 kg/Stunde
% Wasser /Stoffdurchsatz |8 %
Trocknertemperatur 200 bis 220°C

[0093] Das erhaltene Mehl wurde gemahlen und/oder gesiebt, vorzugsweise auf 250 pm, um die kdrnige
Wahrnehmung im Mund zu begrenzen.

[0094] Das so erhaltene BFW-HT-Mehl hatte die folgenden Eigenschaften:
— Feuchtigkeit: zwischen 4 und 12 %
— Korngrélie nahe bei 150 pm
Vergleichende Ergebnisse RVA

[0095] Die viskosimetrischen Profile von nativem full waxy Weizenmehl und BFW-HT-Weizenmehl mit RVA
gemessen (4 g mit 14 % H,0 + 24,5 ml Wasser) waren wie folgt:

Temperatur  zu | Spitze RVU | Viskositétsabfall | Endviskositidt RVU
Beginn der RVU
Gelierung °C

Natives full 66,15 284 177 138

waxy

Weizenmehl

BFW-HT-Mehl 64,55 479 309 223

[0096] Die Kurven der Fig. 3 zeigen die Viskositat RVA von nativem full waxy Weizenmehl und BFW-HT-Mehl.
[0097] Das BFW-HT-Weizenmehl zeigt eine deutlich bessere Entwicklung der Viskositat als die des nativen

full waxy Weizenmehls. Der Gewinn an Viskositat bleibt erhalten nach der Abkiihlung und erméglicht eine Ver-
wendung als sehr wirksame Zutat (Ingrediens).
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Vergleichsergebnis RVA

Spitze 1 Spitze 2 (Komplex-Amylose-Lipid)
Temperatur Spitzentemper | Enthalpie J/g | Beginnpunkt | Temperatur Enthalpie J/g
°C der | atur der Spitze
Veridnderung
des
Starkezustand
s
full waxy 62,86 68,54 10,2 Keine Amylose
Weizenmehl
BFW-HT- 61,26 67,54 7,7 Keine Amylose
Mehl

[0098] Das Fehlen der zweiten Spitze, die normalerweise bei traditionellem Weizenmehl beobachtet wird,
zeigt die Abwesenheit von Amylose.

[0099] Die Kurven der Fig.4 zeigen den DSC-Wert von nativem full waxy Weizenmehl und dem
BFW-HT-Mehl.

Geliergrad

[0100] Der Geliergrad wird bestimmt durch die Verhaltnisse der Enthalpieen, die mit DSC nach der Veréffent-
lichung von P. Chinachoti et al. (Journal of Food Science, Vol. 55, Nr. 2, 1990, Seiten 543 ff.) gemessen wur-
den. Der Geliergrad wird berechnet mittels DSC (Differential Scanning Calorimeter) dessen Prinzip auf der
Messung der Energie einer Veranderung beruht, die durch eine Temperaturveranderung induziert wird. Er wird
nach der vorliegenden Gleichung berechnet:

Enthalpie des thermisch behandelten Produkts x 100

DG=1-

Enthalpie des nativen Produkts

d. h.

(1-(7,7/10,2)) x 100 = 24,5 %

[0101] Die folgenden Beispiele des Gebrauchs des Mehls des Beispiels Nr. 3 sind ausgewahlt, um die ver-
schiedenen Verwendungen fiir die Produkte, die das BFW-HT-Mehl und/oder die BFW-HT-Starke enthalten
kénnen, und deren Zielmarkte zu erlautern.

Beispiel Nr 4: Verwendung von BFW-HT-Mehl fiir Snacks und andere extrudierte Produkte

[0102] Snacks wurden mit den folgenden Rezepturen hergestellt:

ErfindungsgeméaBer Snack Vergleich
Normales Weizenmehl 67,5 97.5
BFW-HT-Mehl 30 -
Salz 2 2
Monoglycerid 0,5 0,5

[0103] Das Gemisch wird auf BC45 mit einer spezifischen Konfiguration fiir eine direkte Expansion (nicht de-
gressiv und gegen den Faden in der letzten Position) und zylindrischen Spritzmundstiicken fiir die Herstellung
von Kugeln extrudiert. Die zwei Gemische wurden unter gleichen Bedingungen bei Temperaturen von 100°C
extrudiert. Die Produkte werden am Ausgang des Spritzmundstlicks abgeschnitten. Nach dem Abkuhlen wur-
de die Dichte der Snacks gemessen und die Snacks wurden verkostet.

13/25



DE 600 03 176 T3 2007.12.27

BFW-HT-Mehl | Normales Weizenmehl

Dichte der Snacks 43 g/l +/-2 55 g/l +/-4
Expansionsgrad besser normal

[0104] Die erhaltenen Ergebnisse zeigen, dalk die Verwendung eines BFW-HT-Mehls als Ergénzung eines
traditionellen Mehls eine deutliche Erhéhung des Expansionsgrades ermoglicht. Wenn es unter diesen Bedin-
gungen mit Konzentrationen tiber 30 % verwendet wird, begrenzt eine Wahrnehmung von Kleben im Mund sei-
ne Verwendung. In allen Fallen ist der Expansionsgrad lberlegen.

Beispiel Nr. 5: Verwendung bei Fleischwaren

[0105] Eine Rezeptur flr Wirste fir sterilisiertes Sauerkraut ist in der folgenden Tabelle angegeben.

Tabelle 5

Vergleich (in %) Waurst der Erfindung (in %)
Schw.eineﬂeisch, mechanisch 10 10
separiert
Schwartenpliree 5 5
Rindfleisch, 18 18
anwendungsfertig
Schweinehaxe 12 12
Hartfett 30 30
Eis 19 19
Caseinate 1 1
Nitritsalz 0,8 0,8
Phosphate 0,3 0,3
Tradirose 0,4 0,4
Gewlirze 0,5 0,5
Kartoffelstirke (Vergleich) 3 -
BFW-HT-Stérke - 2

[0106] Die trocknen Zutaten und das Eis werden in einen grof3en "Cutter" gegeben, und das Fett wird allmah-
lich eingearbeitet, um die Emulsion zu erzeugen. Zehn Umdrehungen des Cutters sind erforderlich, um zu ei-
ner klassischen Cutterung von feinem Brei zu gelangen. Die Wurstmasse hat dann eine Temperatur in der
Nahe von 10°C. Sie wird dann durch einen Nojax-Darmschlauch von 22 mm gedriickt und portioniert. Die
Kochstufe wird in mehreren Zyklen von Vorkochen, Rauchern, Kochen und Duschen, vorgenommen. Die
Wirste werden dann mit dem Sauerkraut mit saurem pH (etwa 4) in Glaser mit Deckel gegeben und dann 30
Minuten bei 115°C sterilisiert.

[0107] Die Wirste werden zum Zeitpunkt t + 10 Tage bewertet nach Kriterien der Haltbarkeit der Emulsion,

der verfahrenstechnischen Ausbeute, welche den Gewichtsverlust zeigt, das Aussehen und die Konsistenz im
Mund. Die Ergebnisse dieser Bewertung sind in der folgenden Tabelle 6 angegeben.
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Tabelle 6

Bewertung zum Tagt + 10 Vergleich Wurst der Erfindung

Erzeugung und Haltbarkeit = =
der Emulsion
Aussehen = =
Ausbeute nach der 102 106
Sterilisierung:

= (Masse nachher - Masse
vorher)/Masse vorher
Sensorische Analyse

- Festigkeit bei Beriihrung 5/10 8/10
- Festigkeit im Mund 4/10 6/10

[0108] Die Ausbeute nach der Sterilisierung ist nicht wesentlich verschieden.

[0109] Die Verwendung des BFW-HT-Mehls ermdglicht selbst bei geringen Konzentrationen, die Emulsion zu
stabilisieren und der Wurst eine Endviskositat zu verleihen, die identisch mit der von einer nativen Starke ent-
wickelten Viskositat ist. AuBerdem ermdglicht dieses BFW-HT-Mehl eine bessere Bestandigkeit gegeniber
den zwei aufeinanderfolgenden Warmebehandlungen (Kochen und Sterilisation) in einer unglnstigen sauren
Umgebung. Es werden die gleichen Ausbeuten erhalten, aber vor allem bringt das BFW-HT-Mehl einen Ge-
winn an Festigkeit, ein Hauptkriterium der Qualitat, die fir die Wurste mit feiner Wurstmasse gewtnscht ist.
AuRerdem tragt die Verwendung einer Zutat auf Weizenbasis weder Farbe noch einen Nebengeschmack bei.

Beispiel Nr 6: Anwendungen fiir Saucen und Fertiggerichte Ersatz von modifizierter Starke)

[0110] Ein Rezept "Sauce Béchamel" zum Einfrieren nach der folgenden Tabelle 7.

Tabelle 7
Vergleich (in %) Sauce der Erfindung (in %)

Modifizierte Stirke: 3 -
COLFLO™-E1422

BFW-HT-Mehl - 4

Salz 0,9 0,9

Butter 34 34

Dicke Sahne 7,7 7,7

Wasser 85 84

[0111] Die trockenen Zutaten werden gemischt, dann wird das Wasser mit dem Quirl zugegeben. Das Ge-
misch wird in einem Heizmixer (Typ Saucenbereiter) zum Kochen gebracht. Das vorgenommene Mixen ermog-
licht eine teilweise Nachahmung der Scherwirkungen, die in den industriellen Verfahren auftreten. Wasser wird
zugesetzt, um dem Rezept zu entsprechen. Die Béchamel-Saucen werden in einem Topf bei —18°C gelagert.
Die Produkte werden vor und nach einem Gefrierzyklus von zwei Wochen bewertet. Die Bewertung erfolgt
nach Kriterien der Viskositat mittels eines Rheometers (Messung der FlieReigenschaft zwischen 1 und 500 s™
in 5 Minuten mit einem Gerat Carimed CSL 100 mit einem Kegel von 4 cm — 4 Grad und bei einer Temperatur
von 40°C) und von einer Jury zur sensoriellen Analyse zur Bewertung der Konsistenz im Mund und der Farbe.
Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabelle 8 angegeben.
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Tabelle 8

Vergleich Sauce der Erfindung
Aussehen Keine Riickbildung, keine Synirese
Viskositdt (FlieBmessung - = =
siche Kurven)
Sensorielle Analyse Durchscheinend Weill homogen, sdmig
-. Farbe homogen
- Konsistenz im Mund

[0112] Die Kurven der Eig. 5 zeigen die FlieReigenschaften: Modifizierte Starke, (E1422) und BFW-HT-Mehl.

[0113] Die Verwendung des BFW-HT-Mehls ermdglicht, eine Sauce mit einer Viskositat zu erhalten, die der-
jenigen vergleichbar ist, die mit modifizierten Starken (vernetzt und stabilisiert) erhalten wird. Die Bécha-
mel-Sauce zeigt eine Flussigkonsistenz ohne Ruckbildung, glatt homogen, ohne Synarese, welche gegen Ein-
frier-/Auftauzyklen bestandig ist. Die Verwendung eines solchen Mehls ermoglicht, eine vollkommene Repro-
duzierbarkeit der hergestellten Saucen zu garantieren, und ermdglicht die Bewahrung der Authentizitat einer
Béchamel-Sauce, die traditionell von der Hausfrau mit einem Weizenmehl hergestellt wird. Auflerdem ermdg-
licht das BFW-HT-Mehl mit gleichen Funktionalitdten wie eine modifizierte Starke den Vorteil einer Deklaration
als "Bestandteil" (Ingredient) und nicht "Zusatzstoff", ein von den Verbrauchern geschatztes Kriterium.

Beispiel 7: Anwendung bei pasteurisierter Tomatensauce

[0114] Ein Rezept fUr pasteurisierte Tomatensauce ist in der Tabelle 9 angegeben.

Tabelle 9

Vergleich (in %) Sauce der Erfindung (in %)
Modifizierte Stéirke, (Colflo® 3 -
67-E1422)
BFW-HT-Mehl - 4
Salz 0,9 0,9
Tomatenkonzentrat 13,3 13,3
Ol 8,1 8,1
Wasser 74,7 73,7

[0115] Die Trockenbestandteile werden gemischt, dann werden das Wasser und das Tomatenkonzentrat un-
ter Verquirlen zugesetzt. Das Gemisch wird in einem heizbaren Mixer (Typ Saucenbereiter) zum Kochen ge-
bracht. Die erzielte Scherwirkung ermdéglicht teilweise die Scherwirkungen nachzuahmen, die in den industri-
ellen Verfahren auftreten. Es wird finf Minuten am Kochen gehalten. Wasser wird zugesetzt, um dem Rezept
zu entsprechen. Die Tomatensaucen werden in einen Topf geflllt und 1 Stunde bei 100°C in einem Pasteuri-
siergerat pasteurisiert.

[0116] Die Produkte werden nach 7 Tage Lagerung bei 4°C (Beschleunigung des Riickbildungsvorgangs) und
nach 1 Monat Lagerung bei Raumtemperatur bewertet. Die Bewertung erfolgt nach Kriterien der Viskositat mit
Hilfe eines Rheometers (Messung der FlieReigenschaften zwischen 1 und 500 s~ in 5 Minuten mit einem Gerat
Carimed CSL 100 mit einem Kegel von 4 cm — 4° und bei einer Temperatur von 40°C) und von einer Jury fur
sensorielle Analyse, welche die Konsistenz im Mund und die Farbe bewertet. Die Ergebnisse sind in der fol-
genden Tabelle angegeben.
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Tabelle 10
Vergleich Sauce der Erfindung | Sauce der Erfindung nach
nach 7 Tagen bei|l Monat bei Raumtemperatur
4°C
Aussehen Keine Riickbildung, keine gelierte Konsistenz,
sehr fliissig
Stabilisierende Beim Vergleich Stabilisierung der Emulsion, sehr homogen
Eigenschaften Aussghwnzen
von Ol an der
Oberflidche
Viskositdt (Messung des = = =
FlieBverhaltens - s. Kurven)
Sensorielle Analyse durchscheinend | etwas stédrker opak etwas stidrker opak und
- durchscheinend homogen und stérker klar stirker klar
- Konsistenz im Mund homogen sdmig homogen sdmig

[0117] Die Kurven der Eig. 6 zeigen die FlieReigenschaften: Modizierte Starke (E1422) und BFW-HT-Mehl.

[0118] Die Verwendung des BFW-HT-Mehls ermoglicht, eine Sauce mit einer Viskositat vergleichbar derjeni-
gen zu erhalten, die mit modifizierten Starken (vernetzt und stabilisiert) erhalten wird. Die Tomatensauce zeigt
eine nicht riickbildende Flussigkonsistenz, glatt homogen und ohne Synérese. Die Verwendung eines solchen
Mehls unter sauren Bedingungen — pH 4) ermdglicht die Garantie einer vollkommenen Reproduzierbarkeit der
realisierten Saucen. AuRerdem ermdglicht das BFW-HT-Mehl bei gleichen Funktionalitaten wie eine modifizier-
te Starke den Vorteil einer Deklaration als "Bestandteile" (Ingrediens) und nicht "Zusatzstoff" (Additiv), ein von
den Verbrauchern gewlinschtes Kriterium. Da die Freisetzung von Ol nicht beobachtet wurde, erméglicht das
erfindungsgemafie Mehl auch in einer Tomatensauce bei pH 4 eine bessere Stabilisierung der Emulsion als
die modifzierte Starke. Dieses Beispiel zeigt eine neue Funktionalitat dieses Typs von Mehl, die bis heute nicht
bekannt war.

Beispiel 9: Anwendung bei der Champignon-Suppe

[0119] Ein Rezept fir Champignon-Suppe ist in der folgenden Tabelle 11 angegeben:

Tabelle 11
BFW-HT-Mehl 6 %
Wasser 77,18 %
In Scheiben geschnittene Champignons 10 %
Dicke Creme Fraiche 2,5%
Champignonkonzentrat 2,25%
Sahne in Pulverform 1 %
Natriumkaseinat 1%
Gewilirze 0,05 %
Weiller Pfeffer, gemahlen 0,02 %

[0120] Die trockenen Zutaten werden mit dem Wasser gemischt und das Champignonkonzentrat wird zuge-
fugt. Die Mischung wird auf 85°C erwarmt. Die Creme Fraiche und die in Scheiben geschnittenen Champig-
nons werden zugefligt. Die Suppen werden in ein verschlossenes Gefal gefillt und eine Stunde bei 120°C
pasteurisiert.
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[0121] Nach einer Woche Lagerung bei Raumtemperatur werden die Gefalte gedffnet und die Suppen unter-
sucht. Sie zeigen eine Flussigkonsistenz ohne Riickbildung, homogen, glatt und ohne Synarese, und nach Auf-
warmen sind ihr Geschmack und ihre Wiirze vergleichbar denen einer frisch hergestellten Suppe. Zum Ver-
gleich wurde das BFW-HT-Mehl ersetzt durch
— traditionelles Weizenmehl, und nach einer Woche Lagerung unter den gleichen Bedingungen zeigte die
Suppe sich als festes Gel, das aus den Gefalen nicht ausfliel3t, wobei dieser Verlust an FlieRfahigkeit auf
die Rickbildung der Amylose zuriickzufiihren ist.
— Modifizierte Starke, und nach einer Woche Lagerung unter den gleichen Bedingungen zeigt die Suppe
eine flussige Konsistenz, homogen und glatt, aber nach dem Aufwarmen einen unangenehmen, uner-
wulnschten Nachgeschmack.

Beispiel 10: Anwendungen bei Kuchen

[0122] Ein Rezept fir Kuchen ist in der folgenden Tabelle 12 angegeben.

Tabelle 12
Vergleich Kuchen der Erfindung

Normales Weizenmehl 175 g von 155 bis 174 g
BFW-HT-Mehl - Erginzung auf 175g Mehl

insgesamt, d.h. 20 bis 1 g
Zucker 120 g 120 g
Eier 80 g : 80 g
Milch 60 g 60g
Butter 100 g 100 g

[0123] Die Butter und der Zucker werden in den Mixer gegeben, um einen Creme zu erhalten, dem man die
Eier zusetzt. Das Gemisch wird geschlagen, bevor man ihm das Mehl und die Milch zusetzt. Man gibt 400 g
des erhaltenen Teigs in eine Kuchenform von 10 cm Durchmesser und backt 25 Minuten bei 180°C.

[0124] Die Verwendung von BFW-HT-Mehl ermdglicht einen Gewinn von 1 bis 3 Punkten der Hydratation.

[0125] Nach dem Backen und beim Abkiihlen behalt der Kuchen seine Form, fallt nicht zusammen und zeigt
eine starkere Weichheit und Vollmundigkeit, die im Zeitverlauf erhalten bleiben.

[0126] Zum Vergleich liefert ein Teig, der unter den gleichen Bedingungen mit traditionellem Weizenmehl her-
gestellt und gebacken wurde, einen Kuchen, der nach dem Backen zusammenfallt und im Zeitverlauf seine
Form nicht behalt, trocken wird und seine Weichheit und Vollmundigkeit verliert.

Patentanspriiche

1. Herstellungsprozess eines zweckmafRigen Weizenmehles bestehend aus der Herstellung eines Aus-
gangsmehles mit definierter Kornklassierung und der Unterwerfung besagten Mehles einer hydrothermischen
Bearbeitung, dadurch gekennzeichnet, dal® man ein Mehl eines full waxy Weizenkornes verwendet und die
besagte hydrothermische Bearbeitung in einer Wasser- oder Dampfzufuhr und einer Warmeenergiezufuhr be-
steht, um einen Gelatinisierungsgrad der Starke zwischen 15 und 99% in einer sehr kurzen Zeit von 5 Minuten
zu erreichen.

2. Herstellungsprozess eines zweckmafRigen Weizenmehles nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
daf} besagter Gelatinisierungsgrad zwischen 20 und 80% liegt.

3. Full waxy Weizenmehl erhalten durch einen Prozel nach einem der Anspriiche 1 oder 2.
4. Herstellungsprozess fir verbesserte Weizenstarke bestehend aus der Unterwerfung besagter Starke ei-

ner hydrothermischen Bearbeitung, dadurch gekennzeichnet, dalk besagte Starke aus full waxy Weizen extra-
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hiert wird und die besagte hydrothermische Bearbeitung in einer Wasser- oder Dampfzufuhr und einer Warme-
energiezufuhr besteht, um einen Gelatinisierungsgrad der Starke zwischen 15 und 99% zu erreichen.

5. Full waxy Weizenstarke erhalten durch einen ProzeR nach Anspruch 4.

6. Anwendung eines Mehles nach Anspruch 3 und/oder von Stéarke nach Anspruch 5 fur die Herstellung
von Nahrungsmitteln oder unverzehrbaren Produkten.

7. Anwendung eines Mehles nach Anspruch 3 und/oder von Starke nach Anspruch 5 fiur die Herstellung
von Snacks und anderem Spritzgeback, Nahrungsmitteln der Keksproduktion, Brotprodukten und Hefe- und
Blatterteiggeback, Wurstwaren, Tiernahrung, Sof3en und Fertiggerichten, Milchprodukten, Battern.

8. Nahrungsmittel ausgewahlt unter den Snacks und anderem Spritzgeback, Nahrungsmitteln der Keks-
produktion, Brotprodukten, Hefe- und Blatterteiggeback, Wurstwaren, Tiernahrung, SoRen und Fertiggerich-
ten, Milchprodukten, Battern, auf Mehlbasis nach Anspruch 3 und/oder Starke nach Anspruch 5.

Es folgen 6 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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Fig.2
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Fig.3
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Fig.4
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Fig.5

FlieBeigenschaften
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Fig.6
FlieBeigenschaften
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