Augen auf beim
Kneterkauf

Tipps fur die richtige Auswahl
eines Knetsystems
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Die Einflhrung des Hubkneters
|6ste den Startschuss der Kneter-
Evolution aus. Charakteristisch ist
der grolde Misch- und Knetbereich,
in dem sich der Knetarm ellipsen-
formig bewegt und so gleichmaldig
den Teig von der Bottichmitte bis
zum -rand.

Es folgte der Spiralkneter. Diese
Systeme Uberzeugen durch eine
kompakte Bauweise, vielseitige
Einsatzmoglichkeiten und eine
leichte Reinigung. Auch kleinste
Chargengrolien kdnnen variabel ver-
arbeitet werden.

Expertise und Prozess-Know-how seit 1885

Bei der Wahl der richtigen Knetmaschine kommt es auf viele Faktoren an. Welches Material wird verwendet, wie
hoch ist die erforderliche Teigausbeute (TA) des Produkts, wie sind die duReren Einflussfaktoren und wie schnell
wird der geknetete Teig zur Weiterverarbeitung benétigt. Die DIOSNA Dierks & Séhne GmbH ist bereits seit der

Grindungim Jahre 1885 bestrebt, die Backindustrie mit erstklassigen Knetsystemen flr verschiedene Anwendungs-
zwecke zu versorgen.

Der erste Wendelkneter wurde
bereits 1968 entwickelt. Diese
Hochleistungs-Systeme sind fir
alle Teigarten geeignet und bringen
durch eine deutlich verkirze Knet-
zeit ein neues Mals an Effizienz in
grofiere Betriebe.

© Wie Sie garantiert die richtige Knetmaschine fiir
lhre Einsatzzwecke wahlen und was Sie dabei
besonders beachten sollten, erfahren Sie in diesem
Whitepaper. Abgerundet werden die Informatio-
nen durch eine hilfreiche Checkliste, die Ihnen als
Grundlage fur ein effizientes Beratungsgesprach
dienen sollte.



Anwendungen der Kneter in der Food-Industrie

Die Qualitat Ihrer Backwaren beginnt bei der richtigen
Knetung. Wenn dabei ein auf die Produktionsbedingun-
gen abgestimmtes System gewahlt wurde, sind die Vor-
aussetzungen fur optimale Ergebnisse bereits gelegt.

In vielen Betrieben basiert die Wahl der Knetmaschine
aufden vorgegebenen Platzverhaltnissen. Nicht selten
werden Maschinen in eine bestehende Produktions-
halle mit laufenden Systemen integriert oder ganze Pro-
duktionslinien darauf abgestimmt. Auch das Budget ist
haufig ein ausschlaggebender Faktor beim Kneterkauf.

In der Regel fallt die Entscheidung zwischen Spiral- und
Wendelknetern. Beide Systeme sind hoch angesehen
und konnen vollautomatisiert mit Mittenentleerungs-
funktion Uber Bander, in Wannen oder einen Linear-
transport mit Bottichen eingesetzt werden.

Einer der wichtigsten Punkte in grofReren Unternehmen
ist die Reinigung. Aus diesem Grund werden hier aus-
schlieBlich Premium-Maschinen verwendet. Vorzugs-
weise in einer hochwertigen Edelstahl-Ausfihrung, da
die Oberflachen so besonders einfach zu reinigen sind.

Um die Reinigungsvorgange weiter zu optimieren, wur-
den Hygienic Design Maschinen entwickelt. Diese gibt
es als Wendelkneter mit Mittenentleerung oder ausfahr-
barem Bottich. Durch die offene Bauweise mit Edel-
stahlprofilen und freier Zuganglichkeit aller Elemente
ist eine schnellere und grindliche Reinigung sowie eine
Verringerung von Ablagerungen gesichert. AulRerdem
sind die Oberflachen zur Vermeidung mikrobieller und
partikuldrer Kontamination des Endproduktes hygie-
nisch optimiert.




Einsatzzwecke des Kneters

Die Entscheidung zwischen Spiral- und Wendelkneter
ist stark abhadngig von der Produkt- und ChargengroRe.
Mittlere und grofe Chargen von bspw. Brotchenteig
mit einer TA zwischen 154 und 156 gelingen in beiden
Systemen gleich gut, ebenso Baguette-Teige mit

einem Wassergehalt von 65 bis 68 % gemessen an der
Mehlmenge. Lediglich fir kleine Mengen raten die An-
wendungstechniker vom Wendelkneter ab. Der Grund:
Flr reporduzierbare Ergebnisse mit zufriedenstellender
Knetung ist eine Befiillung von 50 % erforderlich. Hier
ist der Spiralkneter die richtige Wahl, da er aufgrund des
Spiralwerkzeugs auch Kleinstmengen bewaltigen kann.

Bei sehr wasserhaltigen Ciabatta-Teigen verbessert sich
die Einsatzfahigkeit von Wendelknetern durch Frequenz-
umrichter, die die Geschwindigkeit von Bottich und
Werkzeug unabhangig voneinander steuern und so
einen optimalen Knetprozess erzeugen. In Kombination
mit einem Frequenzumrichter reicht beim Wendelkneter
eine Befiillung von 30 % aus.

Spiralkneter sind flr die meisten Keks- und Kuchenteige
nur begrenzt zu empfehlen und auch fiir Halva oder Pro-
teinriegel nicht die erste Wahl. Wendelkneter, vor allem
wenn sie mit einem Frequenzumrichter und gegebe-
nenfalls auch mit Sonderwerkzeugen ausgestattet sind,
eignen sich hingegen sehr gut flr diese Teiggruppen.

-

Folgt man den Praktikern, hangen die Vorzlige der Knet-
systeme auch von der Klebrigkeit des jeweiligen Teiges
ab. Das zeigt sich deutlich in der Rubrik Mischbrote mit
einem Roggenanteil von mehr als 60 % und einer TAvon
180. Bei mittleren und groféen Chargen empfehlen die
Fachleute den Wendelkneter, fir kleine Teige hingegen
eher den Spiralkneter, und zwar ohne Mittenentleerung.
Der Grund liegt auf der Hand: Klebt der Teig, bleiben bei
der Entleerung Teigreste hangen und es muss handisch
nachgearbeitet werden.




Die haufigsten Fehler im Umgang mit Knetmaschinen

In vielen Backereibetrieben wird mitunter Uber eine schlechte Teigqualitat oder Prozessstorungen berichtet. Doch
woran liegt das? Wir analysieren die haufigsten Fehler:

Der Teig ist...

© ...nicht ausgeknetet. @ ...zuweich.

Wenn thr Teig nicht die gewlinschte oder erwartete
Qualitat aufweist, liegt es haufig an einer zu kurzen
Knetzeit.

...zu warm und verhalt sich daher anders.
Besonders in den Sommermonaten wird haufig
Uber zu warmen Teig gesprochen. Grund dafir ist,
dass das Mehl, welches im Silo lagert, zu warm wird
und entsprechend Warme abgibt.

...zu kalt.

Hier haben wir das entgegengesetzte Phanomen,
welches z.B. im Winter auftritt, wenn die Mehlspei-
chervon Eis umgeben sind. Auch im Sommer kann
der Teig durch die Zugabe von Eis schnell zu kalt
werden.

Uberprifen Sie Ihre Zutaten und eine einwandfreie
Funktion des Silosystems. Haben Sie ggf. beim
Verwiegen der Produkte einen Fehler begangen
und ist die Waage genau?

...zu fest.

Arbeiten Sie noch mit den Originalrezepten? Im
Lauf der Zeit und mit der Nutzung neuer Maschie-
nen sollten Rezepte stets angepasst werden, um
aufarbeitungsfreundlich und markttauglich zu
bleiben.Auléerdem ist eine ordnungsgemalie Vor-
bereitung der Maschinen stets das Fundament
einer optimalen Produktion.

Bei allen genannten Problemen wird stets empfohlen, eine technologische Einweisung des Herstellers in Anspruch
zu nehmen. Auch nachtrégliche Schulungen fiir neues oder wechselndes Personal sind ratsam, um einen ein-
wandfreien Betrieb und beste Teigqualitat zu gewahrleisten.



Beachten Sie die Besonderheiten!
Weizen

@ Mit Weizenmehl konnen zahlreiche Produkte her-
gestellt werden. Bei der Produktion von Brezelteig
sollte darauf geachtet werden, dass der Bottich-
wagen eine Verzahnung enthalt. Aufgrund des sehr
festen Teiges ware ansonsten ein Durchdrehen des
Reibrades moglich.

@ Auch bei Blatterteigen oder Plundern sollte eine
Verzahnung enthalten sein, da sich durch die eher
kalten Teige Kondensat am Bottichrand bildet
und damit einen ahnlichen Effekt beim Reibrad
erzeugen kann.

@ BeiCiabatta-Teigen wird die Integration eines
Frequenzumrichters empfohlen, um die Maschine
ideal auf den Teig einstellen zu konnen. Damit die
Energie optimal genutzt wird, kann die Geschwin-
digkeit von Bottich und Werkzeug unabhangig
voneinander gesteuert werden.

Fazit

Der Wendelkneter ist die neueste Entwicklung in der
Kneter-Evolution. Besonders in der Industrie und bei
grofse- ren Backereien findet diese innovative Losung
immer mehr Anklang. Auch bei Artisan-Backern ist der
Umstieg vom Hub- zum Spiralkneter in vollem Gange.
Durch die Qualitatssteigerung der Teige bei gleich-
bleibender Flexibilitat ist dieser Schritt auch absolut
empfehlenswert. Der Wendelkneter bietet in kiirzerer
Zeit eine bessere Ausknetung, hohere Wasseraufnahme
und eine geringere Teigerwdrmung als ein Spiralkneter.
Aulderdem ist der Warme- und Energieeintrag bei der
Spirale deutlich hoher als beim Wendelkneter, nicht
zuletzt, weil bei der Spirale sowohl die Misch- als auch
die Knetphase deutlich mehr Zeit in Anspruch nehmen.

Wer jedoch glaubt, allein anhand der technischen bzw.
technologischen Unterschiede eine qualifizierte Ent-
scheidung treffen zu konnen, der konnte sich auf dem
Holzweg befinden. Es kommt nicht nur auf die Knet-
maschine an, sondern auf das Zusammenspiel mit der
gesamten Prozesskette. Die Kapazitaten der einzelnen
Prozessschritte sollten ebenso aufeinander abgestimmt
sein, wie auf das Produktspektrum, das mit dieser Linie
erzeugt werden soll. Es macht bspw. wenig Sinn, grof3e
Chargen zu produzieren, wenn diese dann moglicher-
weise nicht schnell genug aufgearbeitet werden

Roggen

@ Roggenteige sind haufig sehr klebrig aufgrund der
hohen TA. Es wird daher empfohlen, die Chargen
mit mobilen Bottichen zu kneten. Bei einer Mitten-
entleerung des Bottichs wirden immer Teigreste
hangen bleiben und eine handische Reinigung
erfordern.

@ Eine automatisierte Losung sollte im Lineartrans-
portverfahren erfolgen.

Rosinen

@ Beider Teigherstellung in Verbindung mit Rosinen
ist ein Wendelkneter die beste Losung, da die
Rosinen beim Knetprozess nicht zerquetscht
werden. Bei Verwendung eines Spiralkneters sollte
der Friichtelauf verwendet werden. Dabei dreht
sich der Bottich rechtsherum und das Spiralwerk-
zeug linksherum. (CS03 Steuerung notwendig)

konnen, sodass sich die Teigqualitat wahrend dieses
Prozessschrittes verandert. Das erfordert entweder
eine mitlaufende Anpassung der Steuerung nachfol-
gender Anlagen, was kaum zu realisieren ist, oder die
Akzeptanz von Qualitatsschwankungen im Endprodukt.
Mehrere kleineren Chargen begrenzen das Problem auf
ein Mindestmal3. Will man aber die gleiche Stunden-
leistung sicherstellen, konnten dadurch jedoch mehr
Kneter notwendig sein. Spatestens hier eroffnet sich ein
Spannungsfeld zwischen Technologie und Wirtschaft-
lichkeit.

Die Auswahl der Knetmaschine ist daher leichter gesagt
als getan. Um letztlich die beste Auswahl fur Sie und
Ihren Betrieb zu treffen, hilft es, die nachfolgende Check-
liste auszufillen und sich danach professionell beraten
zu lassen.

@ Nehmen Sie jetzt Kontakt auf und vereinbaren
Sie ein unverbindliches Beratungsgesprach.

+49 541 33104-0
info@diosna.de

Telefon
E-Mail



Finden Sie Ihr ideales Knetsystem!
Checkliste

Den richtigen Kneter fur Ihr Unternehmen zu finden ist
nicht leicht. Nutzen Sie unsere Checkliste, um Ihr unver-

bindliches Beratungsgesprach noch effektiver zu gestalten.

@ Welchen Kneter verwenden Sie aktuell?
Hubkneter
Spiralkneter
Wendelkneter
Sonstige:

@ Welches Ziel verfolgen Sie?
Automatisierte Produktion
Lange Teigruhe
Herstellung unterschiedlicher Produkte
Herstellung vieler kleiner Teige

@ Wie grof} sind lhre Chargen?
max. 120 kg
max. 160 kg
max. 200 kg
max. 240 kg

@ Wie viele Chargen wollen Sie pro Stunde
produzieren?
2-4 Stk.
3-5 Stk.
4-6 Stk.
5-7 Stk.
Sonstige:

Welche Teige wollen Sie produzieren?
Rosinen
Weiche Teige (TA<170)
Feste Teige (TA>155)

Welche Maschinenbefiillung streben Sie an?
50 %
30 %
<30%

Welchen Automatisierungsgrad streben Sie an?
Handzugabe
Mehlbeftllung direkt in den Kneter
Mehlbefullung in den Bottich

Welche Steuerung ist angebunden?
Keine
Winback
Proleit
Sonstige

Sollen Zutaten per Handzugabe zugefiihrt
werden?

Nein

Fett

Salz

NUsse

Rosinen

Schokolade

Sonstige:

Verwenden Sie einen Hebekipper?
Ja
Nein
In Zukunft Ja

An welchen Zusatzleistungen haben Sie
Interesse?
Technischer After Sales-Service
Technologische Schulung

Bendotigen Sie neben dem Kneter weiteres
Equipment?

Trichter

Tisch (Handabwiegen)

Sonstige:

Noch Fragen? Wir beraten Sie gerne:

+49 541 33104-0 | info@diosna.de




About us
DIOSNA - Qualitat Made in Germany

Alles aus einer Hand: DIOSNAs Maschinentechnik und Technologie bietet alels von kompakten Systemen fur den
Kleinbetrieb bis hin zu vollautomatisierten Losungen flr den Grolbetrieb. Das Produktportfolio fir die Lebensmit-
telindustrie beinhaltet die wichtigsten Prozesse der Teigproduktion von der Dosierung, der Vorteigbereitung und
Knetung bis hin zur Ubergabelogistik - fir Forschung, Pilot- und industrielle Produktion. Dariiber hinaus bietet es
fir die Pharma- und Kosmetikindustrie Mischer, Granulatoren, Trockner und Coating-Systeme.

Gemeinsame Produktentwicklung mit dem Kunden, Prozessplanung sowie -optimierung, effizientes Projektma-
nagement und umfangreiche After-Sales und Value-added Services werden gestern, heute und morgen kontinuier-
lich optimiert und kundenzentriert ausgerichtet.

Deshalb schatzen DIOSNA-Kunden unsere Qualitat, Leistung, Kompetenz und Philosophie seit iber 135 Jahren.
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Uber den Autor: Andreas Burlager ist bei DIOSNA Dierks & S6hne GmbH in Osnabriick als ,Produktmanager Sales Bakery* titig. Er studierte Lebensmittel-
technik in Hannover (Abschluss DQR 7: Staatlich geprifter Lebensmitteltechniker) und begann im Juni 2018 im technologischen Auféendienst bei DIOSNA.
Nachdem er dort im Anschluss die Teamleitung der Technologie (ibernommen hat, unterstitzt er seit 1,5 Jahren das DIOSNA Sales Team als Produktmanager
im Bereich Bakery.

DIOSNA Dierks & S6hne GmbH

Am Tie 23, 49086 Osnabrick, Germany
+49 541 33104-0

info@diosna.de

www.diosna.com






