
Rohstof fe + Protei nkonzentrat

H a ns Pet er B erizzi, ge s c höft sfüh re n der

Gesellschaftzr der Eduard Walter KG,

> Keber wird gestärkt

> höhere Wasseruufn ahme,

d adurch länger e Frischhaltung

> Zeitfenster fiit Gare breiter

> sichereres Gashaltevermögen

> Teige wetdet elastischer

u n d m a s chin e n gätt gi ger

> Croissants reiSen nicht an den

Wicklutgen
> Wosser in TK-Teiglingett wird besset

gebuaden unil kristallisiert besser

> v erb e ssert G ashnl tet ennö ge n

in Roggenteigefl.

urteil wn lJlrich Gerhardt"
(htt ernehmensb erater ntit S chw erpnnkt

Pro ihtlctentwickl ung un il Pro duktions-

optinrie/ung.

JO brot und backwaren 3/2oo2

' ' , ,,Innerlalb vr.rn zehn Minuten
zieht der Teig leicht an, wird
trocken und wollig und ist dann bei

höherer Wasseraufnahme deutlich
maschinengängiger'." Haus Peter

B erzizzi, geschaftsführender Gesel[-

schafter der Walter-Mühle aus dem
pfälzischen Böhl-Iggelheim, verfolgt
aufmerksam die Erfahrungen, die
seine Kunden rnit HP-Mehl ma-
chen. Vor drei Jahren brachte der

Müllermeister und in der Schweiz

aus gebildete M ülleleitechniker die

Spezialität auf den Markt.
HP-lvlehle sind ein Proteinkon-

zentrat aus herkömmlichem Mehl.
Dazu werden in einem Windsichter
mit Unterdruck über mehrere ZY-

klone die Proteinteile des Mehls vom

Rest differenziert. Das Ganze ist ein

rein physikalisches Verfahren und
HP-Mehl auch nicht deklarations-
pflichtig.

Was rauskommt, ist ein feines

Pulver mit einer Korngröl3e von 20

bis 90p und einer Feuchte von 12o/o.

Je nach Fettzugabe werden auf die

Mehlmenge gerechnet 0,2 bis l,5olo

zugesetzt. Leichter dosierbar ist das

im Wirbelschichtbett agglomerierte

Spritzgranulat aus HP Mehl, das nur

mehr 9% Feuchte aufweist. Dieses

Granulat lässt sich bei Bedarfauch als

Trägerstoff für andere Ingredients
nutzen, die sich damit leichter im
Teig verteilen lassen.

Das Hoch-Protein -Konzentrat'
egal ob nun als Pulver oder als riesel-

fahiges Agglomerat, stärkt vor allem

die Kleber im Teig, erhoht die Was-

serau fnahmefahigkeit und verlän-
gert damit die Frischhaltung' Ulrich
Gerhardt, Unternehtnensberater mit
Schwerp unkt Produktentwicklung
und Produktionsoptimierung, hat

die Proteinmehle ausftihrlich in der

Praxis getestet. ,,Die Teige kleben
weniger, das Gashaltevermögen wird
besser und das Zeitfenster für die

Gare breiter. Ausgesprochen gute

Erfahrungen machte Gerhardt auch

beim Einsatz für TK-Teiglinge. ,,Das

Wasser", so Gerhardt, ,,wird nicht
nur besser gebunden, sondern kri-
stallisiert auch deutlich besser. Crois-

santteige, über Nacht und ohne Back-

nrittel geführt, werden elastischer

und reißen nicht an den Wicklun-
gen'"

Selbst bei Roggenteigen zeigt ein

Zvsatz von 0,50lo bereits Positive
Auswirkungen auf das Gashaltever-

mögen und damit auf das Volumen

der fertigen Brote. Technologisch
sind Hoch -Proteinkonzentrate damit

Alternative und Ergänzungen zu

herl<ömmlichen Backmitteln. €

t00kgMehl
58 lWasser (nach Mehlqualitat)

2,2 kgSalz

2,5 kgFett

4,0 kg Presshefe

1,2kgHP-Mehl

1,5 kghandelsübliches

Brötchenbackmittel

ohne Backmittel:

2 bis 2,2 kg HP-Mehl + 1,5 kg

Volhnilchpulver

Spiralkneter 2 Plus 6 Minuten

Teigtemperutur 24 - 25o

Teigruhe 10 - 15 Minuten

Aufarb eit en üb er Brö tcheaanlage n

Absetzen wie gewohnt

Ruhiges Garen bei 28 - 30"C

Abb acke n o iler G ärunterb recher

Görwüerbrecher bei 9oC beginnen

Quelle: Ulich Gerharilt Corcubing GmbH

- Bakery Mailagefiena Coilsult -

Protein-Power ffi
Die Walter-MühIe aus Böhl-lggelheim gilt unter Grol3böcketn als Geheimtipp'

Die dort seit drei Iahren produzierten Hoch-Protein-Mehle erhöhen die Wasser-

aufnahmeföhigkeit der Teige und machen sie gleichzeitig maschinengängiger.

u n t e n: 4gglo rnerier te s H P' Mehl, H P' Mehl


