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®  Gemeinnitziger Verein

®  Aktivititen: angewandte marktorientierte Forschungs- & Entwicklungs-
Dienstleistungen in den Bereichen Lebensmittel/Naturstoffe sowie Wasser, Energie
und Landschaftsmanagment

Direktauftrage aus der Industrie

®  partner in Koordination von geforderten Projekten auf regionalem, nationalem,
europadischem und internationalem Level

® Unterstitzung kleiner und mittelstandischer Unternehmen (KMUs)

Impressionen BILB (Bremerhavener Institut fiir Lebensmitteltechnologie und Bioverfahrenstechnik) :

Backerei- und Getreidetechnologie



] Verarbeitung / Abhangigkeit vom Zielprodukt
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e Vollkorn, Auszugsmehl
e Mehlreife, Oxidation via Sauerstoff, Fluidisierung

,,,,,,
--------

.......

¢ BioFerment, Bio-Sauer ...
e Vorteigfiihrung

e Knetertyp, Mischzeit, Knetintensitat, Teigtemperatur |
e Sauerstoffzufuhr

e Feuchtigkeit / Temperatur
e Langzeitfihrung / Quellung (!)

Fiihrung

‘ Backerei- und Getreidetechnologie



3 Ein entscheidender Faktor ist die Teigelastizitat/-
weee PlAstizitat / Dehnung (abhéngig von der Proteinqualitéten)

BILB/EIBT
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Abb.: Mikrozugversuche an Teig:
Dehnkurven flr Weizen (Sorte
Monopol), Roggen und Dinkel (Sorten
Rouquin und Steiner roter Tiroler);
Methode nach Kieffer et al
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™ Backqualitat von Emmer
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E 47

Abb: Gebacke aus verschiedenen Emmermehlen; Knetzeiten konstant 4min mischen (63 U/min) und 3min kneten
(126 U/min), Garzeiten nach Garstabilitat 34 Gare (Luz 35 Min.; Ramses und Osiris 25 Min.), Rezept ohne
Ascorbinsaure
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« Geringe Kleberqualitaten fihren zu Empfehlung wie: Aufmischungen mit anderen Mehlen,
mit formenden Kasten zu arbeiten oder den Einsatz im Teigwarenbereich

« Von Proteingehalt und Feuchtklebergehalten lassen sich keine direkten Rickschllsse auf die
Backfahigkeit ziehen (Jantsch et al, 2002; Minzing, 2009)

« Generelle Datenlage in Bezug auf funktionelle Eigenschaften von alten Sorten, im speziellen
Emmer, sehr llickenhaft

« Bestehende Standardmethoden und Kennzahlen aus dem Weichweizen kénnen nur bedingt
bis gar nicht fur andere Getreidearten eingesetzt werden (eigenen Daten; Linnemann, 2010)
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Einfluss der Knetzeit auf das Verhaltnis Hohe / Breite von Brotchen
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50g Mehl

1,5 g Hefe

1,0 g Salz

0,5 g Zucker

Wasseraufnahme -2%

/ Zutaten

Kneten im Farinograph

/\

— 4+3 Minuten

4+0 Minuten

30°C Wassertemperatur

20°C Wassertemperatur

N

25 Minuten bei Raumtemperatur

25 Minuten bei 75% Luftfeuchte und 32°C

18 Minuten bei 220°C

Teigruhe
Gare
Backen V1
Abkuhlen + Auswertung V2

Backerei- und Getreidetechnologie




a..

ttz Bremerhaven
© BILB/EIBT

Einfluss der Knetzeit auf das Verhaltnis Hohe / Breite von Brotchen

. Backerei- und Getreidetechnologie

Probe | E08-13-V1 Mischen / Kneten [Min.] | 4+3 Minuten Garzeit [Min. / Art] | 25 Minuten
Versuch

A
Probe | E08-13-V2 Mischen / Kneten [Min.] | 4+0 Minuten Garzeit [Min. / Art] | 25 Minuten
Versuch Draufsicht Anschnitt

A
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Auswirkung verschiedener Garverfahren
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Emmer Einkorn

(Vollkornmehl):

» gutes Garvermdgen und Gartoleranz

» Garsteuerverfahren (LangzeitfiUhrungen,

Garverzdgerungen) _ _ _

> Vorstufen (Vorteige, Quellstiicke, Backferment) > Hefedosierungen zwischen 3-4 %, bei
Backfermentzugabe reduzieren

> benoétigt langere Teigruhezeiten

» verlangern die Frischhaltung
» reduzieren die Kriimeligkeit
= stabilisieren die Teige

. Backerei- und Getreidetechnologie
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Auswirkung Ascorbinsaure (via Acerola)
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Emmer Dinkel

Einfluss von Ascorbinsdure (Zugabe iiber Acerolakirschsaftpulver)
und Sauerteig auf das Backergebnis bei Dinkelvollkornbroten
(Endgare 50 min)

* Ab 2 % Stabilisierung der Teige

« elastischer, trockenere Oberflache,
besserer Stand

» leichtere Verarbeitbarkeit

« groBeres Gebackvolumen . .

Ascorbinsdure: ohne ohne 100 ppm 100 ppm
Sauerteig: ohne 10 % ohne 10 %
Form: etwas flach  etwas flach gut gut
. Volumenausbeute
Abb.: Vgl. mit (links) und ohne ;
Acerola (rechts), (pro 100 g Mehl): 282 ml 288 ml 342 ml 376 ml
Emmervollkornmehl Quelle: Merkblatt Bio-Dinkel, 2009, Bioland, KON, MRI, FiBL

Einkorn

+ Keine Stabilisierende Wirkung mit
Vollkornmehl festgestellt

Backerei- und Getreidetechnologie
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Auswirkung Vorteig / Sauerteig
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Generelle Vorteil bei allen drei Getreidearten:
« Saftigere Krume (weniger bréselig)

* Volumenzunahme

« elastischere Teige

« abgerundeter Geschmack

Emmer

Backferment: stabilisiert den Teig, gibt mehr
Ofentrieb und eine grébere Porung der Krume

Dinkel

Einfluss von Sauerteig auf das Backergebnis bei Dinkelvollkorn-
broten (Endgare 70 min)

5 % Sauerteig 10 % Sauerteig 20 % Sauerteig
Volumenausbeute
(pro 100 g Mehl): 416 ml 448 ml 420 ml
Séduregrad: 58 6,7 8,5

Der Séiuregrad zeigt an, welche Séiuremenge im Brot vorhanden ist.
Quelle: Merkblatt Bio-Dinkel, 2009, Bioland, KON, MRI, FiBL




Optimierung der Rosche durch gezielte Steuerung der Feuchte
wahrend Garung und anschlieBende Vakuumkiihlung nach
woenetaen — BaCkprozess
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Tropfehen pampmereucnter > Porung Teigoberflache > Trépfchen yiorec

Dampfbefeuchter MikroTec

AuBenfeuchte rel.F.= ca. 80-90 % AuBenfeuchte rel. F = ca. 99%

aw = 0,96
ay, = 0,96 /
Brin Sorption  « Abb.: Einfluss der
Befeuchtungsart auf die
Feuchtigkeit dringt nicht in den Feuchtigkeit dringt in den Sorption und Desorption bei
Teigling ein, da Tropfchen zu groB Teigling ein, da Trépfchen sehr Teiglingen wahrend eines Gar-,
50 —150 pm klein sind < 1,0 pm GU- oder GV-Prozesses

Krustendicke und —Struktur in Abhangigkeit des Herstellungsverfahrens:

Verdampfer
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« Sehr aromatische Backwaren, generell gut Vorteig A: Backferment
backfihig (natiirlich abhangig von Sorten, o B R e oty
Mischung) Ruhezeit Vorteig 18 -19 h

Vorteigdosage: 30 % | Mehl: selber gemahlen

 Durch den Hartweizen-Charakter ergeben
sich eher grieBige Mehle, die Vermahlung ist
entscheidend fur die Griffigkeit des Mehles,
je Feiner desto besser

« Meistens geringe Knettolleranz

« Am Markt ist es schwierig Emmer bzw.
Emmermehl in guter und gleichmaBiger
Qualitat zu beziehen

« Eigene Vermahlung:

« Aufwendig: Feines Mehl nétig > Zeit
und Temperatur

« GleichmaBigkeit = vollig
unterschiedliche Backeigenschaften je
nach Vermahlungsgrad

« Lagerung - schlechte Haltbarkeit

. Backerei- und Getreidetechnologie
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« entwickelt eine schdne gelbe Krume (Lutein), sehr
aromatische Backwaren

« geringe Knettoleranz iy
« Allgemein gute Backfahigkeit gegeben

Garverzégerung
24 5td. + 3°C

e gute Versauerungseigenschaften

« Lagerung des vermahlenen Korns > schlechte
Haltbarkeit

« gute Garverzdgerungseigenschaften (3°C) bis zu 20 h,
generell verschiedenste Verfahren gut moéglich: Direkte
Fuhrung, Langzeitfihrung, Garverzdgerung

« Einkorn kann ohne Volumenverluste tber sehr lange
Zeit gefuhrt werden (im Kasten). Eine Garverzégerung
bringt massive Qualitatsverbesserungen hinsichtlich:

— Krumenstruktur (keine Ballung)
— Porenstruktur (Lockerheit)

20 % Backferment

— Frischhaltung und Saftigkeit
— stabilisieren die Teige



B Profil Dinkel
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« Dinkel neigt, vor allem bei Vollkorn, zum
Trockenbacken

« Geringe Knettoleranzen
« Kalte und lange Teigfiihrung von Vorteill
« Verquellungszeiten vorsehen (1 bis 2

Stunden Minimum)

> verbesserte Vernetzung der
Kleberstrukturen

» Stabilere Teige
» HoOheres Volumen
« Eintrag von Sauerstoff als Oxidationsmittel
forderlich, z.B. durch aufziehen der Teige
wahrend der Teigruhe

« Vorteig / Sauerteig flir Geschmack und
Teigrheologie forderlich

Tipp: Merkblatt Bio-Dinkel, 2009,
Bioland, KON, MRI, FiBL

Mehlmischung

A Einsatz verschiedener Dinkelherkinfte einer
Sorte oder Sortenmischungen

B Ausmahlungsgrad der Mehlfraktionen/
Zumischung aleuronarmer Mehlfraktionen

Mehlreifung
C Nachreifen der Mehle
D Zusatz von Acerola-Kirschsaftpulver

Teigfithrung

E Variation der Teigtemperatur

F Knetverfahren und Knetprozess

G Verlangerte Teigruhezeiten mit Zusammen-
schlagen/Aufziehen der Teige

Einsatz von Sauerteig

Einsatz von Briih- oder Quellsticken

Zugabe von Fetten und Olen

Zugabe von Zucker, Malzmehl, Guarkernmehl
oder entsprechenden Backmitteln

M= T T

Backerei- und Getreidetechnologie



,Faustregeln™ im Umgang mit ,,den alten Sorten™

Geringer Energieeintrag durchs Kneten/Mischen, wenn moglich
Hubkneter, bei Spiral-/Wendelkneter reicht die erste Stufe (Mischen)

Teigtemperaturen mdglichst niedrig; ca. 20°C bei Emmer!, ca. 25°C
bei Dinkel?

Oxidation stabilisiert die Teige: Sauerstoffanreicherung des Mehles
durch Fluidisieren, Sauerstoffanreicherung des Schuttwassers, wenn
gewunscht auch Ascorbinsaure nutzen (z.B. via Acerola)

Verbesserung der Krumenstruktur durch Quellung: Vorteigfuhrung,
Sauerteig (10% bis 20%), auch Garverzogerung bei bestimmten
Sorten / Aufmischungen sehr gut geeignet

Durch Erhéhung der Feuchtigkeit wahrend des Garprozesses (auf
ca. 96% rel. Feuchtigkeit) erhoht sich die Krustenporositat und
damit die Krustendicke und Haltbarkeit der Résche

1 Eigene Daten, ttz
Backerei- und Getreidetechnologie 2 Merkblatt Bio-Dinkel



Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!

§ Backerei- und Getreidetechnologie

@
® Linda Ringer
ttz Bremerhaven
o Am Lunedeich 12
ttz Bremerhaven 27572 Bremerhaven
BILB/EIBT Tel. : +49 471 97297-0

Fax.: +49 471 97297-22

Geférdert durch das Bundesministerium fir Ernahrung,

BOLN Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) aufgrund eines ] [,
Bundosprograren Oksogische Lanc Beschlusses des Deutschen Bundestages im Rahmen des und Verbraucherschutz
e nochiower Bundesprogramms Okologischer Landbau und anderer Formen

nachhaltiger Landwirtschaft.
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Das Netzwerk verfolgt In erster Linle folgende technlsch-technologlsche Zlele:

- Kommunlkatlonsplattform fiir alle an der Wertschdpfungskette von
Getreldeprodukten betelligten Gewerke;

- Ermittlung und Baweriung relevanter und bestehenden/ganglger
Analysenmethoden (Stand der Technlk) und Badarfsanalyse fir elne
spezifische Analytlk von Getreldemahlproduktsn aus Slcht aller
Netzwerktalinshmer;

- Priifung der Ubertragbarkslt von den zumelst fiir konventionell
angebautes Getrelde entwickelten Untersuchungsmethoden auf
Blogetrelde sowle Uberpriifung der Optimlerungsmaglichkelten
dleser Methoden auf Blogetralde;

- Recherche iiber mdgliche neuartlge Analyssmethoden zur
spazifischen Charakterislerung von
Blogetrelde/Blogetreldemahlerzeugnissen;

- Machbarksltsstudlen zur Intagration dleser nauartigen
Untersuchungsmethoden In die Qualltatssicherung-Systeme der
Netzwarktallnshmer.

: 0 Mehl |
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Datenbank:

- Vernetzung der Branchen (Dinkel, Bio)

- Aktuelle Korrelationen inline wahrend des Jahres moglich

- Sammeln der Daten Uber bereits bestehende Daten der Firmen und Uber die in den
Netzwerkprojekten entstehenden Daten

- Uber firmenbezogenen Zuginge Daten sicher und nur fiir Befugte zugénglich (z.B. fiir
Mihle A Kundenzugange fir die belieferten Béckereien)

- Korrelationen aus dem gesamten Datenpool (Chiffriert)

- Rickmeldung der Béckereien direkt verknlipft mit Analysendaten des QS-Labor der
Miihle/Spezifikation und auch externer Labore (z.B. wahrend des VP Projektes)

- > Weitere Anforderungen direkt von den Netzwerkpartnern ...

Backerei- und Getreidetechnologie
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k‘ pgL | Bioland (KON

BIOdlnkEI http://orgprints.org/16395/2/060E347-
Hochwertige Backwaren 060E029-bioland-poepsel-2009-
durch Optimierung von Anbau und Verarbeitung merkblatt biodinkel.pdf

: j} Béckerei- und Getreidetechnologie



http://orgprints.org/16395/2/06OE347-06OE029-bioland-poepsel-2009-merkblatt_biodinkel.pdf

