Rohstoffe flliissig Dosieren *)
1. Einleitung

Neben Trockenstoffen werden in Backbetrieben mit automa-
tisierten Fertigungsprozessen schon heute flissige und
verflissigte Rohstoffe eingesetzt. Flussighefe, in Wasser
aufgeldstes Salz, flussiger Sauerteig und aufgeschlammtes
Restbrot sind Beispiele hierfir. Mittlerweile findet auch der
Einsatz von fliissigen Backmittel in deutschen Backbetrie-
ben zunehmend Verwendung. In einigen europaischen
Landern haben sich dagegen Flussigbackmittel langst zur
Herstellung von Backwaren etabliert.
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Abbildung 1: Anteil der Backwarenmenge, hergestellt mit
flissigen Backmitteln am Beispiel GroRbritannien.

Die Attraktivitat der Flissigbackmitteltechnologie liegt vor
allem in der Kombination von hoher Produktqualitdt und
moderner Verfahrens- und Automatisierungstechnik. Hier
ermdglichen modular konzipierte Produktionsanlagen in
Backbetrieben die schnelle und einfache Herstellung von
Backwaren und gefrosteten Teiglingen mit standig wech-
selnder Rezepturen.

2. Dosierung von flussigen Rohstoffen
2.1 Vor-und Nachteile von flussigen Rostoffen.

Im Gegensatz zu pulverférmigen Rohstoffen liegt einer der
gréRten Vorteile in der einfacheren und préziseren Dosie-
rung von flissigen Komponenten. Bei einer kontinuierlichen
Forderung Uber Rohrwege kommt es kaum zu Entmischun-
gen der Bestandteile und zu keiner Verstopfung der Leitun-
gen. Die Anlagen zur Dosierung von flussigen Rohstoffen
lassen sich leicht in bereits bestehende Flissigkeitsforde-
rungssysteme integrieren. Durch diese Art der Dosierung
kénnen Staube und die damit verbundene Freisetzung von
allergenen Potential vermieden werden.

?) Kurzfassung der Vortrage von Gerald Fischer und Ewald Muller
anlailich der 60. Tagung fir Backerei-Technologie 2009 in
Detmold

Béackereitechnisch betrachtet dispergieren Flissigbackmittel
bei der Teigherstellung wesentlich schneller als pulverférmi-
ge Backmittel, was zu einer Verkirzung der Mischphase
fuhrt. Auch der geringere Verpackungsanfall ist nicht zu ver-
nachlassigen, da flissige Backmittel in der Regel im Mehr-
wegsystem angeboten werden. Dieses kann aber auch, auf
Grund der hoéheren Transportkosten, der oftmals kiihlen La-
gerung und dem gesamten Handling der Leergebinde als
Nachteil bewertet werden.

2.2 Moglichkeiten der Flissigdosierung

Es gibt heutzutage drei Mdglichkeiten der Flissigdosierung
von Backmitteln:

2.2.1 Auflésen

Hier werden pulverformige oder granulierte Backmittel vor
Ort im Backbetrieb in einer Flissigkeit aufgelést und an-
schlieRend dosiert.

2.2.2 Dosierung eines Komplettbackmittels

Die Dosierung eines flissigen Komplettbackmittels in dem
alle funktionellen Komponenten enthalten sind und das direkt
dosiert wird, wird oft bei reinen Monoanlagen ohne Produkt-
wechsel angewendet und ist angepasst auf eine definierte
Qualitat.

2.2.3 Dosierung mittels Baukastensystem

Hier werden mehrere flussige Einzelkomponenten (z.B. Malz,
Enzyme), individuell nach Anforderung zusammengestellt
und dosiert. Das Komplettbackmittel wird sozusagen in seine
einzelnen Funktionsbestandteile zerlegt, die dann separat
dosiert werden kdnnen.
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Abbildung 2: Beispiel eines Baukastensystems mehrer flus-
siger Einzelkomponenten

Diese Art der Dosierung mittels Baukastensystem ermdglicht
mit einem Ubersichtlichem technischen Aufwand eine hohe
Flexibilitdét in der Gestaltung des Produktsortimentes und
eine hohe Flexibilitat in der Erfullung der qualitativen Anfor-
derungen an die jeweiligen Gebécke.

3. Enzyme als Flussigkomponente

Flissige Backzutaten bestanden in der Vergangenheit
meist aus einer Dispersion von Feststoffen in Ol. Die
Problematik bei Ol als Tréagerstoff besteht u.a. in der ra-
schen Sedimentation der Teilchen und der damit verbun-
denen kurzen Lagerzeit. Zudem sind Olphasen nicht im-
mer erndhrungsphysiologisch und backtechnologisch er-
wiinscht. Aus diesem Grund werden flissige Backmittel
heute auf Wasserbasis hergestellt. Nur sorgt Wasser als
Tragerstoff bei Enzymanwendungen fur unterschiedliche
Problematiken. Bei optimalem pH-Wert und optimaler
Temperatur modifizieren Enzyme im wasserigen Medium
die vorliegenden Substrate, z.B. werden backaktive Emul-
gatoren durch Lipasen schon im Backmittel zersetzt, was
dann letztendlich zu Leistungsverlusten des Backmittels
und gleichzeitig zu Haltbarkeitsproblemen fiihren kann.
Liegen ausschlieB3lich Enzyme im wésserigen Medium vor,
also ohne zusétzliches Substrat, so zersetzen sich diese
nach relativ kurzer Zeit von selbst.
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Abbildung 3: Einflussfaktoren auf die Enzymaktivitat

Durch intensive Forschung ist es mittlerweile gelungen
Enzymanwendungen in wassrigen Medien zu stabilisieren
und diese fur moderne flissige Backmittelanwendungen
zu nutzen. Eine abgestimmte Kombination aus Salz und
Zucker in Verbindung mit einem besonderen Herstellver-
fahren stabilisiert die Enzyme bis zu 6 Monate in einem
wasserigen Medium Die Sedimentation der Feststoffe in
der Suspension wird durch den Einsatz von Stabilisatoren
(Xanthan) vermieden.

3.1. Flissigbackmittel auf Enzymbasis

Ein Beispiel fir ein Flissigbackmittel auf Enzymbasis
zeigt ein Produkt aus Osterreich. Das Unternehmen
Lesaffre hat die Vorteile von pulverférmigen und flissigen
Backmitteln kombiniert und ein flissiges Komplettbackmit-
tel fur den rationellen Einsatz in GroRR3b&ckereien entwi-
ckelt. Das Produkt basiert darauf, dass alle backtechni-
schen Eigenschaften von Enzymen gesteuert werden.
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Abbildung 4: Enzyme ersetzen alle backtechnische
Eigenschaften einer herkdmmlichen Backmittelstruktur.

Das Produkt wird als hochkonzentriertes Pulver mit
einer Dosierung von 0,05 % angeliefert. Vor dem
Einsatz wird das Pulver in Wasser gelést und mit 1 %
als Flissigbackmittel dosiert. Die Formel wird individu-
ell auf die Kundenanforderung mafgeschneidert und
kann vielseitig eingesetzt werden: z.B: fir Weizenbrot,
Weizenkleingebéck oder Mischbrot und auch fiir diverse
Fuhrungsarten.

4, Zusammenfassung

Der Backer hat neben den klassischen Angebotsformen
wie Pulver, Granulat oder Paste, mit dem Flissig-
Komponenten-System eine weitere, hochinteressante
Maoglichkeit in der Anwendung von Backmitteln. Beson-
ders bei steigenden Konzentration der backenden
Betriebe und einem wachsenden Automatisierungsgrad
der Produktion ist die flissige Dosierung von Rohstoffen
eine sinnvolle Alternative. Beispiele aus der Praxis
zeigen, dass es mittlerweile mdglich ist, auch Enzyme in
flussigen Tragermaterialien zu stabilisieren. So sind
Produkte mdglich, die hauptsachlich auf Enzymen
basieren und die die backtechnischen Aufgaben von
klassischen Komponenten teilweise Ubernehmen. Eine
wesentlich hthere Konzentration der Komponenten mit
den begleitenden Vorteilen ist die Folge. Es bleibt
jedoch festzuhalten, das fir den backenden Betrieb
stets individuell nach betriebsspezifischen Gegebenhei-
ten zu analysieren ist, welche Backmittelform wirtschaft-
lich, technisch und technologisch am sinnvollsten ist.
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