Der Vorteigstarter fiir den besonderen Geschmack
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Rezeptur fiir Bratchen: 10 kg Weizenmehl

. teig: TA 200 h s
lir Fermenter |/ ffa@m: 3,000ks Weizenmeht Aongetnpertu 30°C
o e 3,000 kg Wasser
Rezeptur firr Bratchen: 10 kg Weizenmehl 0,090 kg Vital-Arom
o T 2o e 0,030 kg Salz 10 5td, geveift bei Roumtemperatur
teig: 6 Std, gekiihit gereift
3,000 kg Weizenmehl Warmphose: 8 bis 10 Std. bei 25°C bis 30°C Toig:
3,000 kg Wasser Kablphase: 6 bis & Std. bei 10°C bis 15°C g e
0,090 kg Vital-Arom : s 7,000 kg Weizenmehl  Knetoeit: 10 + 4 Min, Spiralineter
i 6,000 kg Vorteig Teigtemperatur: Max, 26°C
Teig: 2,600 kg Wasser
7,000 kg Weizenmehl Knetzeit: 10 + 4 Min. Spiralkneter 0,300 kg DHW Hefe
j 6,000 kg Vorteig Teigtemperotur: Mox. 26°C 0,100kg Fett
2,600 kg Wasser 0,170 kg Salz
0,300 kg DHW Hefe 0,100 kg Zucker
0,100 kg  Fett 0,300 kg Backmittel  (aptianal)
0,200 kg Salz Teigruhe: 20 Min.
0,100 kg Zucker Ballengare: 30 Min.
0,300 kg Backmittel  (aptional) 16,570 kg Teig
Teigruhe: 20 Min.
Ballengare: 30 Min,

16,600 kg Teig

~ auch fiir GV, Langzeitfiihrung, gegart gefrostete,
— hochwertigere Weizengebicke sowie fiir halbgebackene/gefrostete Backwaren
durch besseren Geschmack, besseres Aroma ~ bessere Maschinengangigkeit
~— geringe Anwendung, nur 0,%% auf die ~— geringere Knetzeit, da schon 30%
gesamte Mehlmenge des Weizenmehls im Vorteig verguollen sind
— einfache Handhabung bei der Herstellung, ~ elastische Krume
Kesselfiinrung oder im vorhandenen Fermenter e Slaichmik e Porentile

~ lingere Frischhattung — zarte splittrige Kruste, gleichmaRige Fensterung

~— fiir den tiglichen Ansatz

Liefereinheiten Art.-Nr. 11000
10kg Karton: 4% 2,5ky 5x0,5kg
Palettierung: B00kg

— einzigartiger Geschmack
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Rehbriicke

Ausgangssituation

Weizenbackwaren die mit Vorfeigfilhrung hergestellt werden, wie zum Beispiel
Baguette, Ciobatta aber auch herkémmliche Weizenkleingebacke, erfreuen sich nach
wie vor einer stelig wachsenden Beliebtheit. Diese Backwaren zeichnen sich durch
auBerordentlich gute Krumeneigenschaften und einem intensiv aromatischen
Geschmack cus. Somil entsprechen Sie den gestiegenen Verbrauchererwartungen
hinsichtlich der Backwarenqualitéit. Viele Versuche werden von deutschen Backwaren-
herstellern unternommen, die Aromaausprégung von weizenhaltigen Backwaren zu
steigern. Bisherige Anstrengungen waren auf Grund von technologischen Parametern
iedoch einer Begrenzung unterworfen.

Einsatz von Weizensauerteigen

Viele Backwarenhersteller haben in den vergangenen Jahren versucht, die Aroma-
auspragung der weizenhalligen Backwaren durch die Zugabe von Saverteigen zu
steigern. Diese Strategie filhrle zwar zu Qualitatsverbesserungen, aber durch das
Einbringen zum Teil hoher Sduremengen (Abb. 1) bleibt die Geschmacksausrichtung
einseilig. Zudem bleibt die im Vorteig verquollene Mehimenge begrenzt. Weil die
Menge des verquollenen Mehles, bezogen ouf die Gesamtmehlmenge, fir die
Frischhaltung von iberaus hoher Bedeutung ist, zumal mit grofierem Anteil an fer-
mentiertem Mehl die Konzentration von Aromastoffen und Aromavorstufen im
Hauptteig gesteigert wird, stellen Weizensauerteige nur eine bedingte L6sung firr die
Qualitatssteigerung von Weizengebacken dar.

Verwendung von Backhefe als Starter

Auch der Einsatz von herkémmlicher Backhefe als Starterkultur hat, bedingt durch das
der Backhefe angeziichtete Gasbildungsvermagen, Nachteile (Abb.2). Durch das
erhebliche Gasbildungsvermégen heutiger Backhefen ist die Einsatzmenge von Hefen
in Vorstufen (Vorteigen) eingeschrankt, da erhéhte Zugabemengen bei vorliegenden
Fermentationszeiten von 10 Stunden und mehr zum Verbrauch des Néhrsubstrates
(Getreidemahlproduki) fihren. Die Struktur des Teiges (Vorstufe) wird z.T. erheblich
geschwicht. Auf der anderen Seite ist das Aromabildungspotenzial
bei geringer Dosierung in der Vorstufe ebenfalls eingeschrankt,
weshalb nach bisheriger Meinung der Einsatz von back-
hefebasierten Vorstufen zu keiner wesentlichen
Verbesserung des Gebackaromas fiihrt,
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Anwendung eines auf Weinhefe
basierenden Starters fiir
Weizenvorteige (VITAL-AROM)
zur qualitativen Steigerung von
Weizengebdcken
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VITAL-AROM- Starter auf Weinhefebasis

Durch den gezielten Einsatz von auf die Aromabildung spezialisierten Hefen, wie sie
z.B. in der Bier- und Weinherstellung eingesetzt werden, konnen Nachteile, wie sie
bei Weizensauerteigen und Backhefevorteigen aufireten, beseitigt werden. Beim
Screening in Frage kommender Hefestamme konnte ein Stamm identifiziert werden,

der:

- den Effekt der Aromabildung in Teigen und Gebdcken deutlich verstarkt,

- einen niedrigen SGuregehalt garantiert (< 6°5),

- keine oder nur geringe negative Auswirkungen auf die Vorteigstruktur hat,

- ein geringes Kohlendioxidbildungsvermégen aufweist (Abb. 2),

- ein deutlich verifizierbares Gebéckaroma generiert,

- und die fiir die Vorteigfiihrungen, bei entsprechender A d
Keimzahldichten (> 108) gewdhrleistet.
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Auf Basis dieses selektierten Stammes wurden mehrere vermehrungsféhige
Starterformen entwickelt (Abb. 3), die zum Starfen von Aromavorteigen eingesetzt
werden konnen. Die Gebacke ous diesen Vorteigen unterscheiden sich in ihrem
Gesomtaroma signifikant von Weizengebdcken ohne Vorteig bzw. von Gebacken mit
Backhefe-Vorteigen.

Einsatz von VITAL-AROM
VITAL-AROM wurde speziell fir Weizenvorteige entwickelt und ist besonders fiir
Tagesfilhrungen mit Stehzeiten von 16 bis max. 24 Stunden geeignet. Eine Anstell-
gutmenge von 3 % (bez. auf Vorteigmehl) ist ausreichend, sollte aber, gerade im
Hinblick ouf die Aromabildung, nicht unterschritten werden. Die empfohlene Einsatz-
menge von VITALAROMVorteig im Teig betrdgt 30 % des Mehlanteils im Starter
bezogen auf das Gesamtmehl. Dosierungen unter 20 % reduzieren die Aromawirk-
samkeit nachhaltig. VITAL-AROM ist sowohl fiir Vorteige in fester Form (TA ab 160),
als auch fiir Vorteige in weicher Form (TA bis 260) geeignet. Das ldsst
eine groBe Breite in der Herstellungstechnologie der Backwaren zu.
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Abb. 2: Garl

Abb. 1. Vergleich der Sauregradentwicklung eines herkémmlichen

leich mittels Ga

thrchen/ Teigeinlage 20 g Abb. 3: Angebotiformen des Starers fir Aromavorteige

Weizensauers mit VITALAROM [Fihrungsparameter bei beiden
Varteig identisch/ grode g als verbrauchte NaCH
0,1 nin ml bei pH B,5)




