Softwaffeln - technologische Aspekte bei der Produktion, Teil Il

Von der Idee zum fertigen Produkt

Softwaffeln kdnnen tiefgekuhlt oder essfertig in den Handel kommen. Fur jede Variante

ist ein Markt vorhanden. Im Teil | der Serie wurden die Herstellung und die moglichen
Zutaten fur Softwaffeln vorgestellt. In diesem Teil geht es um das Entwickeln von Rezepten,
um die Technik und um die Hygiene.

Als Hilfe fir die Uberlegung ““ welcher Soft-
waffeltyp soll produziert werden?”, sind hier
kurz die wichtigsten Argumente, vorwiegend
aus lebensmitteltechnologischer Sicht,
zusammengefasst.

EIGENSCHAFTEN DER
TK-SOFTWAFFELN

Fur Tiefkiahl(TK)-Waffeln ist das Hauptpro-
blem essfertiger Waffeln, dass die vorerst
weiche Textur infolge der Retrogradation der
Stérke innerhalb weniger Wochen hérter und
héarter wird, nicht relevant, da das Fertig-
backen im Toaster bzw. im Backrohr unmit-
telbar vor dem Verzehr ein Auffrischen be-
wirkt.

Die stets bedrohte mikrobiologische Stabili-
tat essfertiger Waffeln, diese sind Produkte
“mittlerer Feuchte”, ist fir TK-Waffeln un-
kritisch, da sie sofort nach dem Backen tief-
gefroren werden und bis zur endgultigen
Verwendung tiefgefroren bleiben. Langere
Distributions- und Lagerzeiten werden da-
durch méglich.

Die Rezepte der TK-Waffeln sind einfacher,
wenig s und daher kostengunstiger, die
konservierende Wirkung des Zuckers ist nicht
erforderlich.

Tiefkuihl-Softwaffeln haben einen hohen
Restwassergehalt, etwa 35 bis 45 %. Es ver-
bleibt also deutlich mehr Wasser im verkaufs-
fertigen Produkt.

Diese kaum siiBen TK-Waffeln sind in den
USA sehr beliebt und werden nach kurzem
Fertigbacken zum Frihstiick oder als Snack
zwischendurch entweder mit siiRem oder
mit pikantem Aufstrich / Belag konsumiert.
Das Backen der TK-Waffeln ist schwieriger,
da sie wegen ihres héheren Restwasser-
gehaltes beim Entformen noch klebriger
(kleisteriger) sind und daher beschichtete
Backformen, etwa Teflon, erfordern. Die
Teflonschicht muss nach ca. 500 Back—-stun-

den erneuert werden, so dass zum schnel-
len Wechsel ein zweiter Satz an Backformen
gebraucht wird.

Einrichtung und Betrieb des Tiefkuhlers
ebenso wie die Tiefkuhllagerung bedeuten
ein Mehr an Anfangs-Investment und lau-
fenden Betriebskosten in der Produktion und
Distribution.

ARGUMENTE FUR
ESSFERTIGE WEICHE WAFFELN

Typische européische essfertige Softwaffeln
sind weiche, eher siRe Produkte mit fall-
weise hohem Eigehalt und ausgezeichnetem
Geschmack, selbst ohne zusatzlichem Belag.
Also universelle siiRe Snacks, nicht nur zum
Frihstiick.

Essfertige weiche Waffeln werden voll aus-
gebacken, sind daher meist leichter zu bak-
ken und zu entformen und haben mehr
Geschmack und Farbe. Der Restfeuchtege-
halt liegt im Bereich von 20 %.

Lagerung und Distribution sind einfacher, sie
brauchen weder Tiefkihl- noch Kuhllage-
rung und daher weniger Anfangsinvesti-
tionen.

Es sind keine teflonbeschichteten Backfor-
men erforderlich. Das Einbacken der Formen
und die Reinigung kann im Betrieb erfolgen.
Das Backen besonders fettarmer Softwaffeln
ist allerdings ohne Beschichtung nicht még-
lich.

Nach dem Backen - vom Abkiihlen bis zum
Verpacken muss durch gute Hygiene-Vorkeh-
rungen eine Rekontamination vermieden
werden. Softwaffeln sind ein guter Nahrbo-
den fur Keime, speziell fiir Schimmelpilze
und Hefen.

Die Aufbrauchsfrist essfertiger Softwaffeln
ist auf wenige Wochen begrenzt. Eine Kalt-
lagerung ist wegen des dann noch schnelle-
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ren Verlustes der weichen Textur besonders
zu meiden.

REZEPTENTWICKLUNG

Angesichts der groRRen Bandbreite in der
Zusammensetzung (vgl. Tabelle 1) sollte die
Produktentwicklung mit einer umfassenden
Zieldefinition beginnen. Dabei wird sowohl
auf die vorhandenen Rohstoffe als auch auf
Marketingerfordernisse Ricksicht genom-
men wie etwa erwiinschte Zutaten, eventu-
elle nicht erwlinschte Zutaten; Rohstoffko-
sten; Frischhaltung/Haltbarkeitsfrist; Ge-
schmack, Aussehen; Art der Distribution.

Ausgehend davon werden dann Form, Gro-
3e, Geschmack und Textur der gewiinsch-
ten Waffeln erarbeitet. Die Meinung, durch
Ubernahme eines Rezeptes wére sofort ein
zu einem erfahrenen Mitbewerber gleich-
wertiges Produkt herzustellen, ist falsch.

Ein Grundrezept ist zwar der Ausgangs-
punkt, es sind aber viele Einfliisse zu bertick-
sichtigen, um ein optimales Ergebnis hin-
sichtlich der Qualitat, der Kosten und der
Produktionseffizienz zu erhalten.

Dazu gehoren:

— die Eigenschaften der lokalen Rohstoffe,

— die Produktionsweise (Dosieren, Mischen,
Pumpen, AufgieRen, Backen),

— die Form, GroRe, Beschaffenheit und den
Zustand der Backformen,

— die gewahlten Backparameter
(Temperatur, Backzeit) und

— der gewiinschte Ausbackgrad
(Tiefktihl- oder essfertige Waffel).

Das Einbeziehen eines erfahrenen Back-
technologen kann bei oft nur geringen An-
derungen im bestehenden Rezept oder in der
bisherigen Verfahrensweise zu einer hohe-
ren Produktionssicherheit, Produktqualitat,
Frischhaltung oder Produktionsleistung bei-
tragen.



ENTWICKLUNGEN
BEI WAFFELANLAGEN

Altere Softwaffelproduktionsanlagen wer-
den heute von den wirtschaftlicheren Grof3-
anlagen verdréngt. Die Herstellung auf den
alten Karusselldfen ist nicht nur energieauf-
wendig, auch ist wegen der geringen Zahl
und dem kleinen Format der Backformen der
Ausstol sehr begrenzt.

In Abh&ngigkeit vom Konzept der Backfor-
men kénnen gewisse Anderungen im Rezept
erforderlich werden, um vergleichbare Er-
gebnisse zu erhalten. Viele altere und kleine
Maschinen haben dinnwandige Backfor-
men mit starkeren Temperaturschwankun-
gen zwischen dem AufgieRBen der kalten
Backmasse und dem ersten Anbacken, bei
dem dann stark Uberheizt werden muss.

Der andere Weg sind massivere Backformen
mit héherer Warmespeicherkapazitat und
einem sanfteren Temperaturzyklus. Auch hier
ist zwar viel Warmeeintrag zu Beginn des
Backens wichtig, aber die Formen kihlen
wahrend des Entformens und des neuen
AufgieRens weniger stark ab. In Summe er-
gibt dies ein schnelleres Backen und tiefere
Maximaltemperaturen, was gut gegen das
Verschmutzen der Backformen und fir das
“Shelf-life” der Produkte ist. Mit einer sol-
chen Ausrustung verschlechtert ein zu lang-
sames Backen (= bei zu tiefer Temperatur)
sowohl den Ausstof3 als auch die Produkt-
qualitat (Ausfullen, Textur).

Auch die Entwicklung der fir die Herstel-
lung der massiven Waffelbackformen ver-
wendeten Legierungen geht immer weiter
und bringt Verbesserungen in der Ausfor-
mung und im Ablésen der Waffel.

Moderne Softwaffel-Backautomaten sind
mit bis zu 110 Mehrfach-Backformen be-
stiickt und laufen je nach Format, Dicke und
Rezept der Softwaffeln mit bis zu 34 mitun-
ter sogar 40 Formen pro Minute. Eine nach-
ste Generation von “Jumbo”-Anlagen mit
noch héherem Ausstol? kommt derzeit in
den Markt.

Derartige Hochleistungsmaschinen erfordern
klarerweise eine Optimierung der Rohstoff-
auswahl und der Rezepte, um ein stérungs-
freies Funktionieren sicherzustellen.

Um schwerer entformbare Produkte wie
etwa teilausgebackene Tiefkuhl-Softwaffeln,
fettarme Softwaffeln, Waffeln mit Fruchtein-
lagen oder anderen klebenden Zutaten
herzustellen, ist eine Beschichtung der Back-
formen erforderlich.

Fir das reproduzierbare Dosieren selbst von
Backmassen und Teigen mit nicht-konventio-
neller Rheologie sowie das Aufbringen
stlickiger Einlagen stehen maRgeschneider-
te Einrichtungen zur Verfiigung.

Das vollautomatische Entformen der gebak-
kenen Softwaffeln erfolgt entweder mit seit-
lich in das Produkt eingreifenden Nadeln

oder durch Vakuum-Abnahme. Das optima-
le System wird in Abhangigkeit von der Gro-
Re, dem Gewicht und der Struktur der Soft-
waffel ausgewahlt.

KONTROLLE
DER BACKMASSEN

Fir einen storungsfreien Produktionsablauf
mussen die Eigenschaften der Backmasse
und deren Dosierung so konstant wie mdg-
lich gehalten werden. Dafur gibt es einfa-
che Kontrollmethoden: Viskositét und Tem-
peratur der Backmasse; Dichte der Masse
(Spezifisches Gewicht); Dosiergewicht und/
oder Waffelgewicht.

All diese Messdaten sind sehr stabil, wenn
nicht ein Wéage- oder Mischfehler vorliegt
oder eine Anderung der Mehleigenschaften.

Die Viskositat wird fir gut flieR&dhige Mas-
sen am einfachsten mittels einer AusflieR-
messung bestimmt. Wir empfehlen z. B. ei-
nen 100 ml Tauchauslaufbecher mit 10 mm
Ausfluss6ffnung. Wenn die Entleerungszeit
auf wenige Prozent konstant gehalten wird,
ist ein storungsfreies Aufgiefen im Ofen
gewadbhrleistet.

Fur eher schaumige Massen oder Pasten sind
Konsistometer, die eine FlieBstrecke messen,
besser geeignet (Bostwick, Kinematica). Die-
se Konsistometer brauchen allerdings fir
verlaBliche Resultate eine sehr prézise Hand-
habung (Reinigen, Trocknen, horizontale
Aufstellung).

Da die Viskositét stark temperaturabhéngig
ist, muss parallel immer die Temperatur ge-
messen und mit angegeben werden.

Die Dichte, das spezifische Gewicht, der
Backmasse ist ein weiterer Indikator, der die
Mischwirkung, die Rezepteinhaltung sowie
gegebenenfalls eine Triebmittelwirkung bzw.
einen Massenaufschlag widerspiegelt. Die
Dichte nicht-aufgeschlagener Softwaffel-
massen liegt im Bereich 1,05 - 1,15 g/cmé.
Zur Messung wird ein formstabiler Behélter,
der bis zum Rand mit Backmasse gefiillt wird,
gewogen. Aus dem Volumen und dem vor-
her bestimmten Leergewicht ergibt sich die
Dichte der Masse.

DIE BACKPHASE

Backvorgang: Wahrend des Backens ge-
schieht schrittweise das Freisetzen von Trieb-
mittelgasen und Wasserdampf sowie deren
thermische Expansion. Dadurch wird die
Backform ausgefiillt und die pordse Struk-
tur gebildet, welche dann durch das Verklei-
stern der Starke und das Koagulieren von
Proteinen stabilisiert wird. Die Verkleiste-
rungstemperatur der Stérke steigt mit dem
Zuckergehalt der Backmassen.

Die Temperatur der Backformen wird je nach
Produkt zwischen 150 °C und 190 °C lie-
gen. Der Ofenraum muss eine effiziente Ab-

saugung fiir den aus den Backformen aus-
tretenden Wasserdampf und die Verbren-
nungsgase haben.

Entformen der weichen Waffeln: Nach
dem Backen werden die Produkte automa-
tisch aus der Backform gehoben und auf ein
Transportband abgelegt. Mitunter treten hier
Probleme auf, wie das Klebenbleiben in der
Backform und/oder ein Auseinanderziehen
der oberen und unteren Waffelhélfte, verur-
sacht durch:

zum Kleben neigende Zutaten wie Zucker-
arten, Sirupe, Fruchtstiicke; noch kleisterige
Textur, speziell bei den teilausgebackenen
Tiefkuihlwaffeln; fettarme Rezepte;
Rezepte mit hohem Wasseranteil = wenig
Kdrper, wenn Ingredienzien wie Faserstoffe,
Vollkornmehl etc. viel Wasser binden.

Die wichtigsten Trennprinzipien sind ein diin-
ner Ol / Emulgator-Film an der Formoberfla-
che, der Uber den Fett-Emulgatoranteil im
Rezept laufend erneuert wird.

Die optimale Trennfilmdicke und damit der
Anteil dieser Stoffe im Rezept ergibt sich aus
mehreren Faktoren: der Art und Beschaffen-
heit der Zutaten in der Backmasse;

dem Zustand der Backformoberflache (Be-
schichtung, verkohlte Riickstande oder etwa
Kratzer). Selbst nur einzelne Formen in
schlechtem Zustand erfordern dann mehr
Trennmittel fir alle Backformen.

Die maximale Backtemperatur beeinflusst,
ob mehr oder weniger thermische Abbau-
produkte gebildet werden, die zu verkohl-
ten, verharzten Rickstdnden fuhren und
mehr Trennfilm brauchen.

Wurde der diinne Trennfilm zerstort, z. B.
durch einen Produktionsstopp oder eine Rei-
nigung, ist der Bedarf in der Startphase er-
hoht.

Welcher Anteil von Ol / Emulgator im Re-
zept ist emulgiert (gebunden) oder aber fur
den Trennfilm verflighar?

Direkte Hinweise auf einen nicht optimalen
Trennfilm (zu wenig / zu viel) sind das Ein-
setzen von Kleben bzw. der Aufbau eines
glanzenden, dickeren Olfilms auf den For-
men im Laufe der Produktion.

Das automatische Dosieren eines feinen
Olnebels vor jedem AufgieRen wird eben-
falls praktiziert, ergibt bei Uberdosierung
aber ein ungleichméfigeres Aussehen der
Produktoberflache, das Ol kann den Dampf-
austritt und damit die Farbgebung und Glat-
te der Oberflache leicht beeintrachtigen.

Auch die neueren elektrostatischen Olspriih-
systeme, welche einen sehr diinnen und
gleichméaRigen Film aufbringen kénnen, ha-
ben sich bisher noch nicht bewahrt, da die
hohen Temperaturen zu Verlésslichkeits-Pro-
blemen fihren.

Die Vergltung der Backformoberflache
durch eine Schicht mit niedriger Adhé&sions-



energie wie etwa Teflon oder Silicon ist am
wirksamsten, insbesondere wenn Teflon ver-
wendet wird. Wegen seiner Weichheit und
des langsamen thermischen Abbaus unter
den erreichten Backbedingungen muss die
Schicht alle ca. 500 Stunden erneuert wer-
den. Dieses Regenerieren wird von Spezial-
firmen kostengunstig ausgefihrt, erfordert
jedoch einen Austauschsatz an Backformen.

Silikonartige Schichten kénnen direkt am
Backofen aufgebracht werden und sind nach
&hnlichen Zeitraumen wie Teflonschichten zu
entfernen und zu erneuern.

Verschiedentlich wird auch ein Einbacken der
Formen durch thermisches Verharzen eines
Speisedlfilmes angewendet, auch so eine
Schicht muss periodisch erneuert werden.

ABKUHLEN, VERPACKEN,
LAGERN UND REINIGEN

Tiefkuhl-Softwaffeln werden vom Ofenaus-
laufband sofort auf das Einlaufband eines
Spiral-Tiefkiihlers Ubergeben. Solange die
Kihlkette nicht unterbrochen wird, treten
mogliche Stabilitatsprobleme wie bei ess-
fertigen weichen Waffeln nicht auf.

Essfertige Softwaffeln sind Produkte mittle-
rer Feuchte mit einer Wasseraktivitat im Be-
reich 0,75 - 0,85. Sie sind wegen ihres Rest-
wassergehaltes wie auch wegen besonders
sensibler Zutaten wie Ei- und/oder Milchpro-
dukte fir einen mikrobiologischen Verderb
anfallig. Daher sind mdglichst viele Hurden
fur ein Wachstum vor allem von Schimmel-
pilzen und Hefen vorzusehen.

Die dazu jeweils am besten geeigneten Mafl3-
nahmen sind abhéngig von der lokalen Si-
tuation auszuwéhlen und betreffen einerseits
die Rezeptgestaltung, andererseits aber auch
bauliche, maschinentechnische, verpak-
kungstechnische und operative Vorkehrun-
gen in der Produktion sowie Schulungen des
Bedienungspersonals. Auch beim Abkihlen,
Verpacken und Lagern ist anzusetzen um die
Frischhaltung und die Haltbarkeit zu optimie-
ren und die Softwaffeln Uber die hoffentlich
realistisch angesetzte Aufbrauchsfrist hin in
guter Qualitat zu erhalten.

HYGIENISCHE
VORKEHRUNGEN,
REINIGUNG UND HACCP

Nicht nur die in allen Industrielandern gelten-
den Hygieneverordnungen, auch die wirt-
schaftliche Optimierung und die Produkt-
sicherheit erfordern die besondere Beach-
tung des Themas ““Risikoanalyse & kritische
Lenkungspunkte” (nach dem engl. Begriff
HACCP). Hier werden alle Verfahrensschritte
auf Risiken und deren Beherrschung durch-
leuchtet, die fur alle Beteiligten verstandli-
chen und verbindlichen Vorgangsweisen
festgelegt und deren Einhaltung sicherge-
stellt.

TRENDS BElI SOFTWAFFELN

(Brot, Bagels, etc.) vertrieben wird.

den Pancakes Vorteile zu haben.

“Fresh, not frozen™: In den USA, wo traditionell Tiefkiihlwaffeln die unumstrittene Nr. 1 im
Markt sind, wurde vor kurzem eine industriell hergestellte essfertige Produktreihe mit kurzer
Aufbrauchsfrist im Markt eingefiihrt (Bestfoods, 2000), die tiber die Schiene Frischbackwaren

Softwaffeln stehen in Nordamerika in direktem Wettbewerb mit den “American Pancakes”,
dicken Pfannkuchen, welche in Rezept, Textur und ProduktgroRe durchaus Ahnlichkeiten
aufweisen. Aufgrund der vielfaltigeren Form und Optik scheint die Softwaffel gegentiber

Interessant ist auch die vergleichende Beobachtung, dass es zu den typisch “amerikani-
schen” Rezepten mit reichlich Backpulver in Europa und Japan durchaus Alternativen mit
vorwiegend physikalisch gelockerten Massen gibt.

Auch lokale Spezialitdten, etwa die in einigen Regionen Hollands beliebten ““Poffertjes™,
kleine runde Softwaffeln, sind heute auf industriellen Anlagen herstellbar.

Selbst die produktionstechnisch anspruchsvolleren Litticher Waffeln, bei denen ein definier-
ter Hefe-Garprozess der Teige vorhergeht - &hnlich wie bei Brétchen zum Aufbacken - kén-
nen heute in vollautomatischen GroRRanlagen gefertigt werden.

Der Bereich “nicht-stiRe Softwaffeln” erscheint technologisch und von der Seite potenzieller
Produkte zwar interessant, doch findet sich bisher noch kein Produkt im Markt. Wie wére es
etwa mit einer Softwaffel auf der Basis Kartoffeln?

Gerade hier sollte ein mit diesen Anlagen,
Verfahren und Produkten erfahrener Tech-
nologe zur Erstellung der HACCP-Unterla-
gen einbezogen werden, um weder eine zu
aufwendige Uberregulierung zu erhalten
noch Risikopunkte zu Ubersehen. Ein
HACCP-Konzept beschreibt unter anderem
die Aufgaben und Verantwortlichkeiten al-
ler Beteiligten, das Training der Mitarbeiter,
wichtige periodische Hygienekontrollen und
die richtige Reinigung und Desinfektion der
Anlagen.

Fur Softwaffeln kritisch sind alle Teile, die mit
der rohen Backmasse in Beriihrung kommen
(wie etwa Mischer, Teigleitungen, Aufgieler)
und der ganze Bereich vom Entformen der
frisch gebackenen Softwaffel Uber deren
Kihlung bis hin zur Verpackung.

WAFER - WAFFLES

Die englischsprachigen Begriffe fur Soft-
waffeln und fiir krokante Waffeln (in Waffel-
schnitten, Waffelttiten) werden oft nicht klar
getrennt, selbst in Patentiibersetzungen oder
Fachartikeln.

Wir empfehlen, fur krokante Waffelarten
ausschlie8lich “wafer” zu verwenden, fir
Softwaffeln hingegen nur “waffles. Daher
sollte die mitunter anzutreffende Bezeich-
nung “soft wafers” ebenfalls vermieden
werden.

ZUSAMMENFASSUNG

Softwaffeln sind heute in zwei Grundtypen
im Markt - sowohl essfertig gebacken als
auch tiefgekihlt. Die wesentlichen Pro- und
Contra-Aspekte dieser beiden Varianten
werden diskutiert und moderne Backanlagen
kurz vorgestellt. Schwerpunkt ist eine Dar-
stellung der technologischen Aspekte, be-
ginnend mit der Rohstoffauswahl, der Her-
stellung und Kontrolle der Backmassen, dem

Backen und Entformen bis hin zur Verpak-
kung. Ebenso wird auf hygienische Anfor-
derungen eingegangen.

SUMMARY

Two types of (Belgian) waffles we find today
in the market — ready-to-eat products and
frozen waffles. The main pros and cons of
these two types as well as the basic features
of modern waffle manufacturing equipment
are presented. Different technological as-
pects are discussed, starting with ingredient
selection, batter production and control,
baking and demoulding up to the final
packaging. Moreover essential hygienic
necessities are outlined.
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