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(54}  VERFRHREN ZUR HERSTELLUNG EINES 1M FRISCHEN ZUSTAND DAUERHAFT LAGERFAEHIGEN
FLOCKENRROTES ’

(67)Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung eines in frischem Zustand laenger lagerfachigen
Flockenbrotes unter Verwendung von Maisderivaten. Durch die Erfindung wird ein leichter verdauliches Brot mit hohem
Naehrwertgehalt vorgeschlagen, das unter Einsatz von aufgeschlossener Staerke und Mehlanteilen wirtschaftlich.
vorteithafter Getreidearten industriemaeRig herstellbar ist. Das Wesen der Erfindung besteht darin, daR man

Weizenmehl, Hefe und Wasser mit"Anstellsauer ansaeuert, das Teigsaeuerungsmittel ueber 30°C mehr als 6

Stunden reifen laeRt, eine bestimmte Menge Teigsaeuerungsmittel einwiegt und in Wasser aufgeloeste Hefe sowie
aufgeloestes Kochsalz hinzugibt und diesem Gemisch eine gut homogenisierte Mischung aus Weizenmehi unterschied-)
lichen Feinheitsgrades, Maisflockenmeh! und Askorbinsacure zugibt. AnschlieRend wird in bekannter Weise ein Teig
hergestellt, den man bis zum Wasserausgleich rasten laefit, ihn dann in gewuenschte Gewichtsstuecke aufteilt, 50-70
Minuten gehen laelt und danach bei einer Temperatur von 250-280°C etwa 35 Minuten lang baeckt.
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Verfahren zur Herstellung eines Flocken-
brotes

Anwendungsgebiet der Erfindung:

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstel-
lung eines, im frischen Zustand langanhaltend lagerfahl-
gen Flockenbrotes.

Charakteristik der bekannten technischen. Lésungen:

' Das aus Weizenmehl .als Grundstoff in einer Brotfabrik

nach bekannten Technologien hergestellte Brot besitzt
schwerwiegende Nachteile. Dieses Brot kann nach dem Backen
nurverhaltnismaBig kurzzeitig gelagert werden. Es ver-

 liert rasch seine Feuchtigkeit, "trocknet aus und wird un-

verzehrbar. Aus diesem Grunde gehen groBe Brotmengen ver-
loren und kdnnen zur menschlichen Erndhrung nicht einge-
setzt werden. '

Es sind bereits verschiedene Verfahren zur Beibehaltung
des Feuchtigkeitsgehaltes des in einer Brotfabrik herge-
stellten Brotes und zur Verlangerung der Verzehrbarkeits-

' dauer bekannt. Von dlesan Verfahren ist die Anwendung von



Kartoffeln neuerlich von auggeschlossenem Kartoffel-
flockenmehl am weitesten verbreitet. Die Anwendung von
Kartoffe]n fuhrt jedoch zu einer Erhbhung des Stérke-
cehaltes und verdndert auch die Zusammensetzung der
Brotkrume in diese unerwiinschte Richtung, obwohl diese
MaBnahme unstreibar dazu beitrégt, daf sich das in der
Brotkrume gebundene Wasser schwerer und langsamer ent-
fernt und sich die Verzehrbarkeitsdauer des Brotes ver-
‘léngert. f

Es ist auch bekannt, daB die Erndhrungsgewohnheiten der
Menschen, was die grundliegenden Nahrungmittel anbe-
langt, auf sehr alten Traditionen beruhen und sehr streng
traditibnsgébunden sind. Deshalb kénnen grundsétzliche

' Verénderungen, z.B. in der Rezeptur des Brotes bei der
Brotversorgung nur schwer durchgefihrt werden, auch wenn
‘dies aus wirtschaftlichen Gesichtspunkten begrindet wére.
Es ist Z}B. einfach unméglich, den an das Weizenmehlbrot
gewbhnten Menschen an ein aus einem anderen Grundstoff

" hergestellteg Brot zu gewdhnen.

Die Vegefationszeit des Weizens ist lang und deshalb der
Risikofaktor. seines Anbaus groéBer als der von einjéhrigen
Getreidearten. Es ist auch aus wirtschaftlichen Geinden
vorteilhaft, das Weizenmehl mindestens teilweise durch
das Mehl einiéhriger Getreidearten zu ersetzen. Als eine
solche Getreldeart kéme z.B. der Mais in Frage, dessen
Kornertrag groB, sein Nahrwert sehr wesentllch und auch
_der Halm als Massenfutter eingesetzt werden kann. Die

auf Grund der obigen Uberlegungen durchgefithrten Versu-
che waren jedoch nicht erfplgreich. Der charakterlstlsche
Maisgeschmack trat ndmlich aus dem mit Maismehl herge~
stellten Brot hervor und zerstGrte die Qualitédt des ge-
wohnten Weizénmehlbrotes. Die VerZehrbarkeitseigenschaf—
ten waren unglinstig, sO daB sich die Zumischung von Mais~

- mehl zum Weizenbrot nicht bewdhrt hat.
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Ziel der Erfindung:

Ziel der Erfindung ist'einerééits die Herstellung eines

im frischen Zustand dauerhaft lagerfdhigen Brotes und
andererseits die Erhdhung des Nahrwertes des Brotes durch
eine wirtschaftlich . vorteilhafte Getreideart - n&mlich mit
Méis - unter Beseitigung seiner organoleptisch unange-
nehmen oder mindestens ungewdhnlichen Geschmack- und Aro-
maeigenschaften.

. Darlegung des Wesens der Erfindung:

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren
’zur Herstellung von Brot mit einer verléngerten Verzehr-
barkeitsdauer unter Verwendung von Maisderivaten zu ent-
wickeln. |

Es wurde gefunden, daB das aus Mais hergestellte und auf-
geschlossene Stérke enthaltende Flockenmehl unter Anwen--
dung einer geeigneten Produktionstechnologie zur Errei-
chung des gewiinschten Ziels und zur Lésung der gestellten
Aufgabe geeignet ist. Das auf diese Weise hergestellte.
 Flockenmehl kann gerade ‘wegen des aufgeschlossenen Stér-
kegehaltes in gewissem Sinne diabetische Forderungen

mehr oder”weniger erfullen. Dieses Produkt enthalt ferner
weitere Proteine mit hohem N&hrwert. Unter Maisflocken-
‘mehl wird ein durch Expansion von Mais aufgeschlossenes
Produkt verstanden, wobei wdhrend des AufsbhlieBens die
Stérkekette im wesentlichen zerkleinert wird und man ein
leicht verdauliches Produkt erhalt.

Das Brot wird erFihdungsgeméB wie folgt hergestellt:

Zunichst wird einer bestimmten Menge Weizenmehl (Fein-
heitsgrad 80) Hefe zugégeben und unter Anwendumg von *
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reinem Wasser bzw. eines Anstellsaucrs angéséuert. Das
Teigs&uerungsmittel wird zweckméﬁig bei 30 bis 32°C

6 bis 8 Stunden lang zur Reife gebracht. Danach werden 30
bis 34 kg des reifen Teigséuerungsmittels in eine inten=
sive Schale eingewogen und 0,4 bis 0,5 kg eine in 4 bis
4,5 1 Wasser verteilte Hefe zugegeben. AnschlieRend wer-
deﬁ.etwa 1,1 bis 1,4 kg Kochsalz in 15 1 Wasser aufge-
l6st und dem so erhaltenen Gemisch eine vorher sorgfél=-
tig homogenisierte und gesiebte Mischung von etwa 4 bis

4 kg Weizenmehl (Feinheitsgrad 80(, 25 bis 28 kg Weizen-
.mehl (Feinheitsgrad 55) und 1,5 bis 3 kg Maisflockenmehl
~ welches vorteilhaft auch 1,5 bis 2,5 g Askorbinsédure
enth&lt - zugemischt. Aus den obigen Komponenten wird in
an sich bekannter Weise ein Teig hergestellt, welcher
nach dem Rastenlassen in Stiicke gewlinschten Gewichtes
aufgearbeitet wird. Diesen Teig 1&Bt man nun etwa 50 bis
- 70 Minuten bei Gblicher Temperatur - zweckmé&Big im Back-
korb - aufgehen. Der aufgegangene Brotteil wird dann bei
einer Temperatur zwischen 250°C und 280°C etwa 35 Minuten
lang gebakcne. Das gebackene Produkt 1&Bt man abkihlen
und legt es anschlieBend in Féacher eines Verteilerplatzes
oder bringt es zu den Verbrauchern.

Ausfihrungsbeispiel:

Weitere Einzelheiten der Erfindung werden im nachfolgen-
den Beispiel erértert.

Nach dem erfindungsgemé&Ben Verfahren wird das Flocken-
“brot nach einer mittelbaren gesduerten Technologie herge-
stellt., Man verfahrt zweckmédBig so, daB man auf einmal
die zum Kneten notwendige Teigséduerungsmittelmenge her-

- stellt, wobei das Teigséuerungsmittel aus Weizenmehl

- (Feinheitsgrad 80), Hefe, Wasser und Anstellsauer hesteht.
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Zur Durchfuhrung des Ansduern werden in eine Knetschale
44 bis 46 kg Wasser eingewogen, in welchem etwa 1,2 bis
1,3 kg Hefe verrieben werden. Es werden 63 bis 65 kg
‘Weizenmehl und 1,6 g Anstellsauer zugefigt. Die éinge»
wogenen Substnazen werden innerhalb von 7 bis 9 Minuten
grindlich zusammengearbeitet'und danach lénéer als ib-
lich - etwa 6 bis 8 Stunden lang bei einer Temperatur von
30 bis 32° - zur Reife gebracht, wobei die Temperatur et-
was hoéher ist als Bei der ublichen Herétellung Von Weil-
brot. Dies stellt eine: Abweichung von der bisherigen Tech-
nologie dar. -

Der n&chste Arbeitsgang ist die Herstellung des Brottei-
ges durch Kneten. Diese Arbeit erfolgt zweckm&Big in
einer Knetmaschine.

Aus dem reifen Teigséuerﬁngsmittel werden etwa 32 kg in
die intensive Schale eingewogen. Danach werden 4 1 Wasser,
in welchem etwa 0,4 bis 0,5 kg Hefe verteilt wurden, und
dann eine Ldsung von 1,2 bis 1,4 kg Kochsalz in 15 1 Was-
ser zugegeben. ' |

In die Schale wird eine sorgféltig homogenisierte, zusam-
mengearbeitet und gesiebte Mischung von 4,5 bis 5,5 kg
Weizenmehl (Feinheitsgrad 80(, 26,0 bis 27,5 kg Weizen-
mehl (Feinheitsgrad 55) und 1,4 bis 1,6 kg aufgeschlossene
Starke enthaltendes Maisflockenmehl eingewogen. Es ist
zweckm&Rig auch 1,6 g Askorbinséure zuzumischen und ein-

E

zuarbeiten.

Eine sehr wesentliche MaBnahne des obigen Homogenisierungs-
vorganges besteht darin, daB.das Maisflockenmehl und das
" Weizenmehl vor dem Einarbeiten im trockenem Zustand sehr
sorgfaltig und gleichm&Big mitéinander vermischt werden.
Diese MaBnahme ist sehr wichtig. Wahrend sich bei der Her-
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stellung von B ot aus Weizen~ und Kartoffelflockenmehl

o

beide Komponenten im Laufe des Knetens gut egalisieren,
ist diese Techndlogie zur .Aufarbeitung des Maisflocken-
mehls nicht geeignet. Auf Grund seiner hydrophilen Ei-
‘genschaften wird das Maisflockenmehl, wenn es mit Wasser
in Beridhrung kommt, sofort klumpig. Ein solches Brot
ist unverzehrbar. Dies kann in homogenisiertem Zustand
nicht vorkommen, wobei auch die Wasseraufnahme des in
der Brotkrume gleichmé&Big verteilten Flockenmehls sehr
"gleichméBig ist. ¢ '

_ P
Die eiﬁgewogenen Substanzen werden in einer Knetmaschine
etwa szis 3 Minuten lang gekocht. Die zum Kneten not-
wendigé Wassermenge kann in Abhéngigkeit von der Wasseér-
aufnahme des Mehles in kleinem MaBe variieren. Es muB je-
doch bei der Zugabe berlcksichtigt werden, daB das Mais-
flockenmehl zur Aufnahme einer Wassermenge féhig ist,
die mit seinem eigenen Gewicht mindestens indentisch ist.
Mit Rlcksicht darauf, muB die zum Kneten notwendige Was-
sermenge im Vérgleich zur Prdouktion eines Weizenmehl-
brotes erhoht werden. .

‘Nach dem Kneten folgt das Rastenlassen, dessen Zeitdauer
erfindungsgem8B l&nger ist, als die des WeiBbrotteiges.
Der sich im Teig abspielende Wasserausgleichsvorgang ‘
nimmt auch wegen der gréBeren Wassérmenge mehr Zeit in
Anspruch. Diese zusétzliche Zéitdauer betrégt etwa 2 bis
4 Minuten. '

. ‘AnschlieBend werden etwa 73 je 1,15 kg schwere Stucke
" des gerasteten Teiges in an sich bekannter Weise abge-
rundet und geformt, die man dann in Backkdrben aufgehen

Die Zeitdauer des.Aufgehens. ist ebenfalls langer als ab-
lich und betrégt etwa 60 bis 70 Minuten, was nach unseren

-7 -
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Erfahrungen die Herstellungszeit ‘des.Brotes im Vergleich
zum WeiBbrot bzw. Kartoffelflockenbrot durchschnittlich

-um etwa 15 Minuten verléngert. Diese Tatsache kann eben-
falls mit der eingearbeiteten groBeren Wassermenge be-

grindet werden. Die im Teig ablaufenden chemischen Vor-
génge und die Einarbeitung des Wassers nimmt bei dem er-
findungsgeméBen Verfahren eine léngere Zeit in Anspruch.

Die aufgegangenen Brotteige werden auf ein Ofenband ge-
legt und die Oberfléche angefeuchtet. Bei einer Tempera-
tur, die um etwa 20°C niedriger ist als iblich und vor-
teilhaft bei 240 bis 260°Cliegt, werden die Brote etwa.
36 bis 40 Minuten lang - also in einer etwa 10 ¢ léngeren
Zeit als Ublich - gebacken. Die bein Backen verwendeten
unterschiedlichen Parameter lassen sich darauf zuriick-
 fihren, daB die Rihdenstruktur des Maisfloékenbrotes sich
rascher bildet, die Rindenstruktur geschlossener und dle

Wasserabgabe langsamer ist.

Die goldgelb gebackenen B-ote nimmt man dann aus dem Ofen
heraus und 1Bt sie z.B. auf einenm Wagen abkithlen. Die
abgekiihlten Brote werden in Facher gelegt und zum Be-
stimmungsort gellefert.

Der Vorteil des erfird ungsgem&éBen Verfahrens besteht da=
fin,’daB das hergestellte Brot eine weiche Krume, eine
lockere Stfuktur, ein groBes Volumen und ein angenehmes
Aroma besitzt. Da nach dem Verh&ltnis des eingesetzten
Maisflockenmehls die Wasseraufanhmeféhigkeit hoher und
die Plndenstruktur des Brotes glelchmaBlg geschlossen ist,
behalt das Brot seine Frische lénger bei, gibt seinen
Feuchtigkeitsgehalt nicht ab und bleibt unter geeigneter
Lagerung bei Zimmertempe}atur:auch nach 72 Stunden ver-
zehrbar., Ein weiterer wesentlicher Vorteil besteht darln,
daB die aufgeschlossene Starke leichter verdaut werden
'_kann und mit dem Maisflockenmehl eine weitere Proteinart

dem Organismus zugefihrt wird, was ern&hrungsbiologisch
von Bedeutung ist.



Erfindungsan s:p ruch :

Verfahren zur Herstellung eines im frischen Zustand
langanhaltend lagerfé&higen Flockenbrotes, gekennzeichﬁet
dadurch, daB man eine Mischung von Weizenmehl, Hefe und
reinem Wasser mit Anstellsauer anséuert, das Teigsdue-~
rungsmittel Uber'SOOC, mehr als 6 Stunden lang reifen
1aRt, etwa 32 kg des reifen Teigs&uerungsmittels in eine
intensive Schale .einwiegt, 0,4-0,5 kg von in 3,5-5 1

‘Wasser verteilter Hefe zufugt, darauffolgend 1,1-1,5 kg

Kochsalz in etwa 15 1 Wasser auflést, danach dem ganzen
Gemisch eine vorher gut homogenisiérte Mischung von etwa
4-5,5 kg Weizenmehl mit einem Feinheitsgrad von 80;
25-29 kg'Weizenmehl mit einem Feinheitsgrad von 55 und

1,4-2,24 kg Maisflockenmehl und erwinschtenfalls 1,4 -

1,8 g Askorbinsdure zugibt, aus den obigen Komponenten
in an sich bekannter Weise einen Teig herstellt, den

Teig mindestens so lange bis im Teig der Wéssebausgleich

stattfindet rasten 18Bt, danach den Teig in Studke-ge—
winschten Gewichtes aufarbeitetAund 50-70 Minuten-lang
aufgehen 18Rt und abschlieBend den aufgegangenen Brotteig
bei einer verhaltnlsmaﬁlg nledrlgen Temperatur von 250 -
280°C etwa 35 Minuten lang bé&ckt.

Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daB® man
das TelgsauerungsmltLel bel 30-32°C, 6 bis 8 Stunden

lang reifen 1&8Bt.

Verfahren nach Punkt 1 oder 2, gekennzalchnet dadurch,

~daB die Hefe in 4 1 wasser geldst wird.

~Verfahren nach einem der. Punkte 1 bis 3, gekennzelchnet
dadurch daB 1,3 kg Kocﬁsalz zugegeben werden. :
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Verfahren nach einem der'Punkte 1 bis 4, gekennzeichnef
dadurch, daB eine’Mischung.von 4,6 kg Weizenmehl mit
einem Feinheitsgrad von 80 und 26,6 kg Weizenmehl mit
einem Feinﬁeitsgrad von 55 und 1,6 kg Maisflockenmehl
verwendet wird.

Verfahren nach einem der Punkte 1 bis 5, gekennzeichnet

dadurch, daB man den Teig in einem .Backkorb aufgehen
1laBt.,



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

