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DIOSNA Technology

Mehr als Maschinen



Overview

Name: Andreas Burlager

Berufliche Ausbildung:

- Backer :
- Konditor

- Backermeister

- Lebensmitteltechniker

Positionen:
- Produktionsleiter ¢
- Technologie-Teamleiter

- Productmanager Sales Bakery
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Moderne Mixing Technologie

Erflllen Sie die Anforderungen von Verbrauchern

Chredit: Photo by Mariana Kurnyk of Pexels

Zeelandia 3

o0 LR
&
e ‘ ‘


https://www.pexels.com/de-de/@mariana-kurnyk-844465?utm_content=attributionCopyText&utm_medium=referral&utm_source=pexels
https://www.pexels.com/de-de/foto/backen-baguette-brot-essen-1756064/?utm_content=attributionCopyText&utm_medium=referral&utm_source=pexels

Equipment Knetung
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Der kleine groRe Unterschied

Spiralkneter Wendelkneter m
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Wirkflache begrenzt sich
auf Werkzeug und
Kesselwand inkl. Kessel-
Erhebung und ist
Qualitatsmerkmal bei
DIOSNA.
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Wirkflache liegt zwischen  Wirkflache begrenzt sich
den Werkzeugen und auf Werkzeug und
Kesselboden. Der Kesselwand.
Wirkbereich findet auch

an der Kesselwand statt,

ist jedoch lokal nicht so

intensiv wie zwischen den

Werkzeugen.

Zeelandia



SPIRALKNETER

SP-Series SPV-Series PSPV-Series
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WENDELKNETER
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Knetzeiten
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Was ist bei der Teigherstellung zu beachten?

® Unterschiedliche Teigarten erfordern einen anderen
Teigherstellungsprozess

Verschiedene Arten von Teig:
- Teig mit verschiedenen Zusatzen

- Eis (Sommer & Winter)
- Sauerteig

- Vorteig

- Zutaten (Butter)

- Weizenmehlteig

- Roggenmehlteig
- Gemisch aus Weizen- und Roggenmehlteig
- wie Keksteig, kurze Kuchen

I @DIOSNAY
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Phasen der Teigknetung

1. Phase

2. Phase

3. Phase

4. Phase

DIOSNA
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Phase der Vermischung

Phase der Teigbildung

Phase der Teigausbildung

Phase der Uberknetung
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Verschiedene Knetverfahren

Intensivknetung

- kurze Laufzeit im Langsamgang
- langere, intensivere Knetphase im Schnellgang

Quellknetung

|langere Laufzeit im Langsamgang
kiirzere, jedoch ausreichende Knetphase im Schnellgang

Zeelandia
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Verschiedene Knetverfahren

Vorteile der Intensivknetung

® insgesamt kiirzere Knetzeit

e kiirzere Maschinenbelegungszeit
und schnellere Teigfolge

e weniger Gefahr von Zusammenziehen
der Teiglinge im Ofen

Vorteile der Quellknetung

e geringere Teigerwarmung, speziell
im Sommer

e geringerer Einsatz von Scherbeneis
oder CO2 erforderlich

e wollige, trockene Teige direkt
nach Ende der Knetung

Erkenntnisse

® Teige sind direkt nach der
Knetung noch oberflachenfeuchter
¢ Verquellung und Abtrocknung der
Teige erfolgt wahrend der Teigruhe

Erkenntnisse

® Gefahr der Unterknetung ist héher

e Starkere Verquellung schon wahrend
der Teigknetung

e Einhaltung von Teigruhe
trotzdem erforderlich

Zeelandia 12



Verschiedene Knetverfahren

Intensivknetung Quellknetung
(Spiralkneter, Knetzeit 2+6 min) (Spiralkneter, Knetzeit 7+3 min)

* Optimale Teigeigenschaften * Optimale Teigeigenschaften

+ optimaler Ausbund * optimaler Ausbund

« zarte Rdsche, gute Fensterung « zarte Résche, gute Fensterung
* optimale Braunung * optimale Braunung

* gutes Volumen * gutes Volumen

zsoptimale Porung * optimale Porung
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Knetung

Energie

Reaktion ohne Katalysator
- - —= - Reaktion mit Katalysator

Reaktionspfad
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Standardknetzeiten ( 3% Fullung Kneter)

Weizen-Brotchen
Weillbrot

Hefeteig

Toastbrot
Baguette/Ciabatta
Mischbrotteig 50/50%
Roggenteig 70/30%
Roggenteig 100%
Spezialkdrnerteig
Dinkel/Vollkornteige

Glutenfreie Teige
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Fehler vermeiden




Dehnprobe bei Weizenteigen

Unterknetung Optimale Knetung
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Elektronenmikroskop — Aufnahmen von Teig

__ungeknetet

(Quelle Belitz/Grosch)

{ @RoNAS
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Einfluss und Auswirkung unterschiedlicher Teigknetung

Unterknetung

* klebrige Teige

* kurzer, bockiger Teig
* rauher Maschinenlauf
* geringe Garstabilitat

* geringes Volumen

» schmaler Ausbund

» dichte Porung

= geringe Fensterung

« schwache Rbésche

optimale Knetung

= optimale Teige

= gut dehnbarer Teig

« optimaler Maschinenlauf
» ausgepragte Garstabilitat
= gutes Volumen

= optimaler Ausbund

= gute Porung

= typische Fensterung

» zarte Résche

Uberknetung

* nachlassende Teige

* sehr dehnbarer Teig

* schlechter Maschinenlauf
* schwachere Garstabilitat
* geringeres Volumen

* breiter Ausbund

» etwas grobe Porung

» gute Fensterung

« zarte Rosche

Merke: Geringe Uberknetung ergibt optimaleres Backergebnis als zu schwache Knetung!

Zeelandia
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Auswirkungen fehlerhafter Knetung

Unterknetung Uberknetung
(Spiralkneter, Knetzeit 2+2 min) (Spiralkneter, Knetzeit 2+12 min)

* Kurzer, bockiger Teig * Feuchter, nachlassender Teig

» schmaler Ausbund » wilder, breiter Ausbund

» schwache Rdésche, geringe Fensterung « zarte Résche, gute Fensterung
* kleines Volumen * optimale Braunung

» dichte Porung * gutes Volumen

& » etwas grobe Porung

{ @PIoSNAY
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Brotchenfehler vermeiden

® Zu runde Form = langer Kneten (weicher, langer garen)
® Hohler Boden = langer Kneten (Unterhitze)
@ Absplittern = langer Kneten (fester, kiirzere garen)

® Hohlraume = langer Kneten (Hefe menge)

® Grobe Porung = kirzer Kneten (fester)

I @DIOSNAY
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Unterscheidliche
ausfuhrung beim Kneter




Mit Verzahnung oder ohne
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Standard beim Kneten: 2- Stufen-Verfahren
Bottich- und Werkzeugdrehzahlen ohne Frequenzumrichter

GESCHWINDIGKEIT W2Z
in Hz /\ .
- BOTTICH
2. Stufe
50 —+
1. Stufe

25 -
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Schematische Darstellung der Frequenzsteuerung

GESCHWINDIGKEIT

wz
in Hz /\ .

75 1+ . BOTTICH
mogliches Stufenprofil
50 4
25
S ZEIT
o 1 2 3 4 5 6 in-min
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GESCHWINDIGKEIT
L . wz
inHz

Frequenz Umrichter W e
Energiekurve: Energie Aufnahme (kW)
2-Stufen-Ver
> _ZEI'!'
Kneader Temperature [ °C ] der Temperature [ °C ]
40 40
35 -35
30 30
25 -25
-20 20
15 15
-10 10
A | B
/.. T 0 T
09:28:59 AM 09:31:29 AM 09:33:59 AM 6 AM 11:48:26 AM 11:50:56 AM
28/06/2018 28/06/2018 28/06/2018 ) 018 28/06/2018 28/06/2018
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Wendel TA 158

Recipe

Function Value Tool. Bowl. Frequency
Tool. Bowl.

1 Rnead'mg according to time

2 (Kneading according to time

3 !Head raise with time
=

5 |-

-

=

8l Function Value Tool. Bowl. Frequency
Tool.  Bowl.

1 \Kneading according to time [cw v EW vl 35 40

7 X’ ‘g} 2‘Kneading according to time | [CW v [CW v [ 65 | 55

iOptimized mixing program TA 158

% \Kneading according to time b |CW v [CW v ] 60 l 50

4[Kneading according to time ICW v ]CW v J 40 [ 35

Standard 300 Sekunden (5 min, 25°C) Blicac raise with time
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Teigkihlung im Rahmen des Knetprozesses

Teigtemperaturverlauf bei verschiedenen Kithimedien

Teigtemperatur / Grad

35

30

120 180 240 300 360 420 480 540

Knetzeit/s

~ ohne Teigklihlung

Teigklhlung mit Eis / Eiswasser

Teigkihlung mit CO,

gewlinschte Teigendtemperatur

28



Ab ins Technikum
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Zusammenfassung




Zusammenfassung

® Knetzeit

® Teigtemperatur

® Welcher Kneter

® Fullstand Kneter

@ Einfluss von Vorteigen

® Einfluss durch Zutaten

)

€
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Zusammenfassung

Allgemeine Ubersicht fiir Maschineneignu

sP SPE WVIWV E
TA k m g k m g
Weizenteige TK-Teige Brezel, Pizza, etc. <150 2 2 2 2 1 1
Bratchen, Baguette, etc. =150 2 2 2 2 1 1
Hefe-Weizenteige Brétchen 164-156 1 1 9 2 1 1 2 2
Baguette 165-168 1 1 1 2 1 1 2 2
Ciabatta 180-185 2 |2 |22 | 2 | 2
Kastenweillbrot 154-156 2 2 2 2 1 1 2 2
Toastbrot 156 3 3 3 2 1 1 2 2
Fladenbrot 162-162 1 1 2 2 1 1 2 2
Pizza 150-152 2 2 2 2 1 1 2 3
Weilbrot 164-156 1 1 2 2 1 1 2 3
Blatterteige Blitzblatterteig 156 3 3 3 3 1 1 3 3
Standardblatterteig 156 2 1 1 3 1 1 3 3
Mischbrotteige |VWeizenmischbrot Roggen = 50% 165-168 1 2 3 3 2 1 2 2
Roggenmischbrot 50% <= Roggen <= 60% 168-172 3 3 3 3 2 1 2 2
Roggenmisch-/Roggenbrot |Roggen = 60% 180 3 3 3 3 2 1 2 2
Vollkornbrote 3 3 3 3 2 1 2 2
Keksteige Spritzkeks 2 2
Formkeks 3 3
Hartkeks
Schnittkeks
Kuchenteige Rithrkuchen, Massen u. Fllungen
Bisquit
Streusel 1
Friichteteige z.B. Rosinenbrot 194-158] 2 2 2 3 1 1

e
(DIOSNA
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sehr gut geeignet

sehr gut geeignet mit FU
sehr gut geeignet mit FU und Sonderwerkzeug DSP
geeignet

weniger geeignet

ungeeignet

nicht bewertet

*  mitFU

mit FU und Sonderwerkzeug

SP
SPE

W
SPVW]
H

Spiralkneter

Spiralkneter SP 240 E
Doppelspiralkneter
Wendelkneter

Kneter mit Wechselwerkzeug
Hubkneter

Zeelandia

kleine Chargen (25-40 % Fullgrad)
mittlere Chargen (40-60 % Fillgrad)
grofte Chargen (60-100 % Fallgrad)
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Standardknetzeiten ( 3% Fullung Kneter)

Weizen-Brotchen
Weillbrot

Hefeteig

Toastbrot
Baguette/Ciabatta
Mischbrotteig 50/50%
Roggenteig 70/30%
Roggenteig 100%
Spezialkdrnerteig
Dinkel/Vollkornteige

Glutenfreie Teige
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Fragen die immer wieder kommen

® Was bedeutet es unterschiedlich feste Teige herzustellen?

O Verzahnung + Fu

® Warum designen wir einen Kneter so?
O Allin Verfahren, warum?

O Reduktion Salz, wann Salz zugeben?

® Vorteile und Nachteile

O Kemper
Diosna

Was fur Gedanken macht sich ein Maschinen Hersteller?

o
o
O Fachkrafte Mangel, ohne Backmittel
O Sauerteig + Backmittel

o

Saure auf Protein, Saure Losungsmittel

Zeelandia
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Ausblick in die Zukunft




Ausblick in die Zukunft

»
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Vielen Dank

Andreas Burlager

www.diosna.de
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