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1. Begriffe und Definition SCC

Verwirrung bei Vielzahl von diversen Fantasienamen und Auslobungen bei
hydrothermisch behandelten Mehlen, so genannten “heat treated flours”
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1. Begriffe und Definition SCC

Definition hydrothermisch behandelter Mehle:

HT /HTT — Mehle (hydrothermal treated)
TM — Mehle (thermisch modifizierte Mehle)

.... sind feuchte- und hitzebehandelte Mehle mit gezielt anwendungs-spezifisch
veranderten funktionellen Eigenschaften, insbesondere verdanderten Kleber-
und Starkeeigenschaften

..... gehoren somit in die groBe Gruppe der so genannten ,,funktionellen Mehle*
(functional flours)

HT-Mehl # HT- Mehl
sondern:

—> Effekt abhédngig von eingesetztem Mehl und der Art und Intensitét der
hydrothermischen Behandlung

—> Vergleichbarkeit iiber Eigenschaften und vor allem tiber die
Funktionalitat in der Anwendung
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1. Begriffe und Definition SCC

Einflussnahme auf Anderung der funktionellen Mehleigenschaften

Einfliisse: * Feuchte / Wasserverfugbarkeit
+ Warmeenergie (Temperatur, Druck, Einbringung)
* Einwirkzeit
« mech. Beanspruchung (SME)
» Konstanz der Behandlung

Modifikationen: » Senkung des Feuchtegehaltes (getrocknete Mehle)
* Reduzierung oder Inaktivierung der Enzymtatigkeit
(enzymatisch stabile Mehle)
« Senkung der mikrobiellen Belastung (keimreduzierte Mehle)

 Anderung der Kleberstruktur und —eigenschaften
(backtechnisch veranderte Mehle)

- Anderung der Stirkestruktur und —eigenschaften
(Wasseraufnahme, Quellverhalten, Viskoeigenschaften,
Stabilitdtsverhalten in BW und Foodsystemen)

* Mehlgranulation (agglomerierte Mehle)
« Anderung Farbe und Geschmack (z.B. gerdstete Mehle)
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1. Begriffe und Definition SCC

Einflul auf Kleber- und Starkeeigenschaften

Kleber-/Teigstraffung mit geringerer Stabilitét, teilweise bis vollstiandige
meist jedoch Kleberinaktivierung Starkeverkleisterung
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1. Begriffe und Definition SCC

Viskositatsverlauf von Weizenmehlen und HT-Mehlen

Brabender Viskogramme, 1:10 Mehl/Wasser Suspension (Quelle: IGV 2008)
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1. Begriffe und Definition SCC

Viskositatsverlauf von vorverkleisterten Mehlen

Brabender Viskogramme, 1:10 Mehl/Wasser Suspension (Quelle: IGV 2008)
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2. Technologien SCC

Hydrothermische Getreidevorbehandlung

» Heilluftbehandlung bis Rdstung

Dampfen / Darren

Infra-Rot Warmebehandlung mit Vornetzung
(Micronizing)

Weichen und Kochen (Dampfkochung)

Puffing (Netzen, Vorwarmen, Expandieren)
bei Nachvermahlung:
* HEIRVISKOSE MEHLE

(warm binding HT flours,
hot viscosity HT flours)

Bild: Micronizing UK
« KALTQUELLENDE MEHLE

(cold swelling flours)
 INSTANT MEHLE
(cold soluble flours)
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2. Technologien SCC

Turbo - Dunnschicht - Technologie TDS fir Mehle
Turbo-Thin-Layer-Technique TTLT (Quelle Vomm 2007)

» Hitzebehandlung in Doppelwandzylinder mit
zusétzlicher Indirektaufheizung (Ol oder
Dampf)

» Moglichkeit der direkten Dampf- und
Feuchtezugabe

* Filmbildung und Transport durch Turbo-
Paddelrotor

« Zweitgerat als Trockner, Nutzung Heil3luft
und Kontaktwarme

» Kleberinaktive und teilweise verkleisterte
Mehle

Bild: Vomm 2008

* HEIBVISKOSE MEHLE
(warm binding HT flours,
hot viscosity HT flours)
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2. Technologien

SCC

Flour Heat Treatment FHT (Quelle: Buhler 2003)

» System mit kombinierter Behandlung durch
Direktdampf und Wasser in beheizten
Spezialrohrschnecken

* Heilluftnachbehandlung und -trocknung
* Agglomeratszerkleinerung mit Stiftmuhle

» Klebermodifizierte Mehle
* Gluten modified HT flours

» Kleberinaktive und teilweise verkleisterte Mehle
* HEIBRVISKOSE MEHLE

(warm binding HT flours,

hot viscosity HT flours)

60.Tagung fur Mullerei-Technologie
Detmold 15./16.09.2009

Bild: Buhler FHT Prospekt

Strandt 09/09



2. Technologien

SCC

Flour Heat Treatment FHT Buhler (Quelle: Gasser,Blihler 2003)

Schwache Behandlung

(Kleber modifiziert)
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2. Technologien SCC

Extrudierte Mehle (Quellmehle):

» Extrembehandlung durch Dampf, Warme, Feuchte, Druck

PR e T
- 2.a '-H-‘E und Scherung (HTST)
3 B ':. ' ;_:T'r

* breiter Bereich der Modifikation und hohe Flexibilitat

'," H'"‘; ..:‘ _ durch Nutzung verschiedener Behandlungsparameter
g 4 und der Schneckenkonfiguration
' ._,'::,,r "'r._,. - teilweise und komplett vorverkleisterte Mehle
F Al L »

« Zugabe von Additiven moglich

« KALTQUELLENDE MEHLE
(cold swelling flours)
INSTANT MEHLE

(cold soluble flours)
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Bild: Coperion 2009
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2. Technologien SCC

Walzentrocknungs-Technologie (Drum Drying)

» Dunnschichtkochung/-trocknung von Mehl/
Wassersuspensionen

* langsam drehende, dampfbeheizte
Edelstahlzylinder mit Aufgabewalzen,
Messerbalken und Bridenabzug

» z.T. auch Dampfstrahlerhitzung vor der Trocknung

* Nutzung der hohen Wasserverfugbarkeit fur die
Verkleisterung

» komplett vorverkleisterte Mehle oder Starken

« KALTQUELLENDE MEHLE
(cold swelling flours)

* INSTANT Mehle
(cold soluble flours)

Bild: GMF-Gouda 2009
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2. Technologien SCC

Abhangigkeit von der Behandlungsart (schematisch)
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3. Produkte SCC

Systematik fur HT-Mehle
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4. Anwendungen Bsp. Nasspanaden SCC

Nasspanaden und Vorteil HT-Mehle

cute Adhdision oute Kohdision

Anforderungen an Nasspanaden
1.0 und HT- Mehle:

Wasserdampl

H:0)

W asserdam pl

~

3 = geringe Enzymaktivitat und MO

\'::-H ___________ > Belastung

» homogene Massenstruktur durch

Kleberinaktivierung
‘ ‘ = gezielte Kalt- und Heildviskositat
= gute kohasive und adhasive
Eigenschaften (gutes pick up)

» hohe Wasserdampfdurchlassigkeit

= schnelles Trocknen und Ausharten
H:0 (gutes setting)

W asse rdampl

H:0

W asse rdampl

| unzureichends: Adhision | | unzure ichende Kohdision

Quelle: Rolandmuihle 2003
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4. Anwendungen Bsp. Nasspanaden

Messmethoden Viskositaten von NP- Suspensionen

BROOKFIELD
Rihrviskositét

SIMEX Cup
Auslaufviskositat
(B4 cup viscosity)
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4. Anwendungen Bsp. Nasspanaden SCC

Vorteile von NP auf HT-Mehlbasis:

1. heller, cremiger Eindruck

2.  positives Image von Mehl als clean label
Produkt

3. optimal in Viskositat einstellbar
4.  stabil im Absetzverhalten, dadurch ideal als
Trager von Zusatzen zur Optimierung von

Haftverhalten und Geschmack

5. unterstreichen Naturlichkeit und ,home
made® Eindruck

6. kostengunstig
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4. Anwendungen Bsp. Nasspanaden

Frittier-/Paniertest Nasspanadenmehle
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5. Marktchancen

SCC

European Coated Food Market 2004- 2008  **

Croquettes

Fish/seafood
42%

Cheese

3%

Others

Meat/poultry
49%

European Coated Foods Market by Value & Volume, 2004—-2008
Value (EURm) Volume (000 tonnes)
2004 2008 | % Per Annum 2004 2008 | % Per Annum
Change, Change,
2004-2008 2004-2008
Fish/Seafood 1,506 1,775 4.2 356 395 2.6
Meat/Poultry 1,642 1,932 4.1 366 405 2.6
Others 321 398 5.5 &/—6&\\ 3,1
Total 3,469 4,105 4.3 80 860 ‘
- N\eh |
* = others category includes sales of coated cheese via foodservice o\> 0 /
Source: Leatherhead Food International 0 & T.t [ a
cad- a6
pel a-.
60.Tagung fur Mullerei-Technologie c
Detmold 15./16.09.2009 Strandt 09/09



5. Marktchancen SCC

Deutscher Suppenmarkt 2005 - 08 2005

Quelle: Deutsches Suppeninstitut Bonn

1 KOCHSUPPEN O.ET Lo} EINTOEPFE TROCKEN 0 INSTANTSUPPEN
B NASSSUPPEN B  NASS-ET H SUPPEMJET TK

[ Jahr Menge %-Verand. Wert %-Verand.

__int _ zVWJ _in1.000€  z.W

2005 479.289 +36 1687877 +5.5 T—N\eh\
an 0,6 1.752.443 +3.8 30/0\—\ a

2007 49069 +3,0 1.705.236 ca- 2- _141’1

2008 479.154 24 1647141 pel a. 10

60.Tagung fur Millerei-Technologie

Detmold 15./16.09.2009 Strandt 09/09




5. Marktchancen SCC

Grenzen und Risiken fur HT- Mehle:

. spezielle Nischenmarkte, kein commodity business

. Konkurrenz zu Starken, mod. Starken, Hydrokolloiden, Ingredients ...

. HT-Mehle oftmals ,me too“, Alleinstellungsmerkmale schwer darstellbar

. Funktionalitat in speziellen Anwendungen begrenzt gegenuber der Vielzahl von

modifizierten Starken (Dickungsverhalten, Haftverhalten, Stabilitat, Klarheit ...)

. HT -Mehle oft nur als eine Komponente in Endrezeptur, dadurch Verschleierune der

Effekte g
ordert”
1\

. hoher Entwicklungsaufwand und enger Anwenderkont~"" f
(jeder Kunde mit speziellen Anwendungen un- * u

ﬁr"‘N\ﬁ“‘en

. Konzentration auf Nischenm>~-' nd

spa""
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5. Marktchancen SCC

Potential und Chancen fur HT-Mehle:

Kreation neuer funktioneller Eigenschaften in Mehlen
. spannendes Feld fur Produkt- und Prozessinnovation

Clean label Produkte, BIO mdglich, Rickverfolgbarkeit gesichert

Kostenvorteil fiur HT-Mehle
. techn. einfache und aufs Produkt abgestimmte Losungen senken Kosten

Auswahl von Spezialmehlen + gezielte HT- Behandlung = Produkte mit

Alleinstellungsmerkmalen (USP)

. Einsatz von speziellen Mehlen (z.B. Mais, Reis, waxy Sorten,
proteinverschobene Mehle ...)

. geeignete Veredlungstechnologie “
—  Value Added Product G“\e

Zugang zu neuen Markten, “1 a l

auch durch Vermarktung iiber Partner in deren Pror- u

Kompetenz als Getreide-/Mehl-"" \_‘, st unterstreichend
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CEREAL CONSULTING SCC

Add Value to your Grain and Flour Products

= neutrale Technik- und Technologievergleiche
»  Produkt- und Technologieinnovation
= Machbarkeits- und Investmentstudien

= nat. und intern. Marktanalysen

SCC / Dr. Thomas Strandt
Tel.: +49 33762 4949 0
mob.:  +49 17179 47 541




