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Backhefe

Backhefe — Essenzieller Rohstoff fiir die backende Branche

Backhefe [Saccharomyces cerevisiae] ist ein lebender Mikroorganismus mit wertvollen Inhaltsstoffen: B-

Vitaminen, hochwertigen Aminosauren, Mineralstoffen und Spurenelementen. Als einer der wichtigsten
Rohstoffe fiir die backende Branche sorgt Backhefe fiir die natiirliche, biologische Lockerung von Brot, Brotchen
und Gebacken. Zwar wird sie in vergleichsweise geringen Mengen eingesetzt, erfiillt jedoch ein umfangreiches
Anforderungsprofil und beeinflusst in ausschlaggebender Weise das Backergebnis. Backhefen bendtigen
zuverlassige, spezifische Eigenschaften fir Triebkraftniveau, Triebkrafthaltbarkeit und Aroma, die liber den
Herstellungsprozess erreicht werden. Eine gute Backhefe garantiert bis zum Ende ihres
Mindesthaltbarkeitsdatums gleichbleibende Qualitdt — natiirlich unter der Voraussetzung einer optimalen
Lagerung. Auch muss die Qualitat von Lieferung zu Lieferung gleich sein, um Rezeptanpassungen zu vermeiden.
Bereits Mitte des 19. Jahrhunderts fand Louis Pasteur heraus, dass Hefe fiir die Teiglockerung verantwortlich ist.
Seither werden spezifische Frischbackhefen kultiviert. Jahrzehntelange Forschung, Entwicklung und Optimierung
haben ein Hochleistungsprodukt flir den Backprozess hervorgebracht, das als essenzieller Rohstoff den

professionellen Anspriichen der backenden Branche gerecht wird.

Abbildung 1: Mikroskopisches Bild von Saccharomyces cerevisiae

Abbildung 2: Backhefe mit typischem Muschelbruch
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Fermentation

Die Herstellung der Backhefe

Backhefe kann nicht einfach aus verschiedenen Zutaten hergestellt werden. Als lebender Organismus wird sie in

groRen Fermentern in einem biotechnologischen Verfahren vermehrt. Die aerobe Fermentation ist das Herzstlick

der Backhefeproduktion. Am Anfang steht eine kleine Menge Hefe — das Inokulum. Dieser Reinkultur aus einer
Hefestammsammlung missen alle notwendigen Nahrstoffe in optimaler Menge zur Verfligung gestellt werden.

Vor allem die Nahrstoffzufuhr ist entscheidend fiir die Eigenschaften der gebrauchsfertigen Backhefe.

Rohstoffe der Backhefefermentation

Als Hauptrohstoff und natiirliches Nahrmedium fiir die Fermentation von Backhefe wird Melasse eingesetzt.
Melasse ist ein Nebenprodukt bei der Zuckerherstellung und verbleibt als brauner, zahfllssiger Sirup nach der
letzten Kristallisation. Sie besteht noch immer zu etwa 50 Prozent aus Zucker und den aufkonzentrierten
pflanzlichen Inhaltsstoffen der Zuckerribe. Mit dieser Zusammensetzung deckt Melasse zum einen den Bedarf
der Hefezellen an Energie in Form von Kohlenhydraten. Zum anderen stellt sie auch elementare Nahrstoffe wie
Kalium, Calcium, Magnesium sowie wichtige Spurenelemente und Vitamine zur Verfligung. Kein anderes

Ndhrmedium weist diese Nahrstoffkombination auf, um eine optimale Zellaktivitat der Hefe zu erreichen.

Fermentationsbedingungen

Flr die Qualitat der Backhefe sind neben der Rohstoffauswahl vor allem die Bedingungen wahrend der
Fermentation ausschlaggebend. Dem Fermenter werden in verschiedenen Prozessstufen groRe Mengen Luft
zugefiihrt. Der in der Luft enthaltene Sauerstoff geht in der sogenannten Hefewiirze, dem Inhalt eines
Fermenters, in Losung und steht so der Hefezelle zur Verfligung. Dadurch kann der Stoffwechsel aerob ablaufen,
und die Hefezellen produzieren aus der zur Verfligung stehenden Nahrung wesentlich mehr Energie. Diese

Mehrenergie nutzen die Zellen fir Wachstum und Vermehrung, die sogenannte Sprossung.

Angebotsformen Backhefe

UNIFERM Backhefen werden in unterschiedlichsten Angebotsformen
hergestellt. Die kleinste Form ist die Wiirfelhefe, die auch als Haushaltshefe
bekannt ist. Genauso wie zur Herstellung der beiden Blockhefen Stangen-
und Pfundhefe sowie der Granulathefen wird der gewaschenen Hefemilch
aus den Fermentern mittels Vakuumrotationsfilter (siehe Abb. 3) Wasser
entzogen. Extruder pressen die Hefe anschliefend in die verschiedenen
Angebotsformen. UNIFERM Granulathefen werden hierbei mit einem sehr
hohen Trockenstoffanteil produziert, um sie in ihrer Kérnung und jederzeit
frei flieBend zu halten. Die definierte KorngroRe ist auf ein hervorragendes

Aufloseverhalten optimiert.

Abbildung 3: UNIFERM Vakuumrotationsfilter
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Fermentation

Fir GroRBabnehmer wird Backhefe auch als Fliissighefe versandt. Hierfiir stehen unterschiedliche Hefesorten

bereit, die entweder im Tankwagen oder in Containern ausgeliefert werden. Flissighefeanlagen vor Ort

ermoglichen den vollautomatischen Einsatz. Alle UNIFERM Backhefen bestehen zu 100 Prozent aus Hefezellen.

Lediglich bei Containerhefen wird eine stabilisierte Variante angeboten, bei der durch den minimalen Einsatz von

Xanthan ein Absetzen der Hefezellen verhindert wird.
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Abbildung 4: Schematische Darstellung der Hefeherstellung
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UNIFERM Herstellungsprozess

Ressourcenschonender Rohstoffkreislauf

UNIFERM Backhefe wird im Werk Monheim hergestellt. Der Produktionsstandort direkt am Rhein gehoért zu den
modernsten seiner Art in Europa. Zentrales Element der Backhefeherstellung ist der geschlossene, ressourcen-
und umweltschonende Rohstoffkreislauf. Die computergestiitzte Prozesssteuerung ermoglicht eine prazise
Nahrstoffdosierung fiir den Bedarf der Hefezellen, sodass Melasse als Rohstoff bereits bei der Fermentation
optimal verwertet wird. Auch die entstehenden Nebenprodukte der Fermentation, Vinasse und Vinassesalz,
werden sinnvoll eingesetzt und in den natirlichen Rohstoffkreislauf zuriickgefiihrt: Die in Separatoren
abgetrennte Hefewiirze, die sogenannte enthefte Wirze, enthélt grole Mengen an wertvollem, organischem
Material. Mittels Eindampfen wird aus der entheften Wiirze Rohvinasse gewonnen und zu Diingemittel und
Viehfutter weiterverarbeitet. Restabwassermengen werden bei UNIFERM in der unternehmenseigenen
Klaranlage gereinigt. Das hierbei entstehende Biogas tragt im unternehmenseigenen Kraft-Warme gekoppelten

Blockheizkraftwerk einen nicht unwesentlichen Teil zur internen Stromerzeugung bei.

ZUCKER MELMSE

A

—

2l
UNIFERM

BIOGAS v v \ BACKHEFE

ZUCKERRUBE Eo
-

HEFE-PRODUKTION
\\ I ‘ [ GRANULAT
' HEFE

VINASSESALZ

Dangemittel

Landwirtschaf'Garten
e & E:

VINASSE
Tierfutter

. >
Abbildung 5: Rohstoffkreislauf der Backhefeproduktion bei UNIFERM
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UNIFERM Herstellungsprozess

Kontrollierter Herstellungsprozess fiir konstante Qualitat

Eine konstante, hochwertige Qualitat der Backhefe kann nur mit einer passgenauen Rohstoffauswahl und
kontrollierten Herstellungsprozessen erreicht werden. Gute Lagerungsbedingungen und Platzkapazitdten sowie
die Wareneingangskontrollen ermoglichen UNIFERM die optimale Rohstoffzusammensetzung fiir den
Fermentationsprozess. Melasse, die in ihren Eigenschaften natiirlichen Schwankungen unterliegt, wird
beispielsweise aus verschiedenen Lieferungen der Zuckerhersteller zusammengestellt. So versorgt UNIFERM die
Backhefe mit der bestmdglichen Kombination an Inhaltsstoffen. Um den besonderen Anspriichen des eigenen
Hefestamms gerecht zu werden, wird der gesamte Hefeherstellungsprozess von einem Prozessleitsystem
Uberwacht und geregelt. Die Fermentationen laufen standardisiert und reproduzierbar ab. UNIFERM Uberwacht
die Eigenschaften der Hefe mit kontinuierlichen Kontrollen. Neben manuellen Probennahmen im laufenden
Betrieb sind gerade die Inline-Kontrollen durch verschiedenste Sensoren entscheidend, um die Qualitaten in jeder

Stufe der Fermentation zu gewahrleisten.

Abbildung 6: UNIFERM Produktionsstandort fiir Backhefe in Monheim am Rhein
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UNIFERM Backhefen

Besonderheiten der UNIFERM Backhefen

Die Basis fiir eine sichere Produktion im backenden Betrieb und eine verlassliche Gebackqualitat ist eine
standardisiert triebkraftstarke Backhefe von hoher Reinheit mit bester Haltbarkeit und ausgewogenem
Aromaprofil. Mit Fachkompetenz in der Fermentation und modernsten Produktionsverfahren sichert UNIFERM
die Herstellung von Backhefen mit zuverlassigen Eigenschaften fiir hochste und gleichmaRige Gebackqualitat. Mit
langjahriger backtechnischer Erfahrung steht das Unternehmen aus Werne seinen Kunden dariber hinaus taglich

mit Service- und Beratungsleistungen zur Seite.
Standardisiert hohe Triebkraft das ganze Jahr

Unter Triebkraft versteht man die Eigenschaft der Backhefe, innerhalb ihres Stoffwechselprozesses Kohlendioxid
zu bilden. Diese Triebkraft ist von vielen Faktoren abhdngig. Neben der Beschaffenheit und den Inhaltsstoffen des
Teiges beeinflusst auch die Flihrung der Teige die Stoffwechselaktivitat der Hefe. Diese Faktoren kdnnen Stress
fiir die Hefe bedeuten. Mit hochspezialisiertem Fachwissen rund um die Hefefermentation gelingt es den
Biotechnologen von UNIFERM, eine stressresistente Hefe zu erzeugen, die universell fiir alle Teige und
Flihrungsarten erstklassige Ergebnisse erzielt. Neben dem hohen Triebkraftniveau ist jedoch zu beachten, dass die
Triebkraft sowohl nach unten wie auch nach oben begrenzt ist — und das von Lieferung zu Lieferung. Hierfiir setzt
UNIFERM ein Standardisierungsverfahren ein, das bereits bei der Rohstoffauswahl beginnt und erst bei
Auslieferung endet. Durch dieses Standardisierungsverfahren verspricht UNIFERM den backenden Betrieben, dass
keine Rezeptanpassungen vorgenommen werden missen, sondern die Backhefe mit gleichbleibender Triebkraft

von Lieferung zu Lieferung verwendet werden kann.
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Abbildung 7: Standardisiert hohe Triebkraft der UNIFERM Backhefe im Jahresverlauf
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UNIFERM Backhefen

Lange Haltbarkeit der Triebkraft durch Reinheit

Neben der GleichmaRigkeit der Triebkraft zeichnen sich UNIFERM Backhefen durch die lange Haltbarkeit aus.
Diese Haltbarkeit bezieht sich nicht nur auf Eigenschaften wie Konsistenz und Farbe, sondern besonders darauf,
dass die Triebkraft im Verlauf der Lagerung nahezu konstant bleibt. UNIFERM Backhefen haben also bei Erreichen
des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) nahezu die gleiche Triebkrafthaltbarkeit wie im frischen Zustand. Diese
Eigenschaft wird durch die besondere Reinheit der UNIFERM Hefen garantiert. Sie wird zum einen durch die
besondere Hygiene bei der Bereitstellung der Rohstoffe, zum anderen durch die modernen und auf Hygiene
ausgerichteten Fermenter und Rohrleitungen erreicht. Dieses hygienische Design der Fermenter beinhaltet zum
Beispiel den Verzicht auf Einbauteile oder bewegliche Einbauten, wie etwa Mischwerkzeuge. Zudem werden die
Fermentationsanlagen ausschlieBlich mit Wasser gereinigt und mittels Dampf sterilisiert — ein kostspieliges, aber
das sicherste Verfahren zur Keimabtotung. Das macht den Einsatz von chemischen Reinigungsmitteln tberfllssig
und schafft eine sichere Umgebung fiir die Fermentation der Hefezellen. Die Gesamtheit der spezifischen
Hygienemallnahmen reduziert Fremdkeime auf ein Minimum und schafft die Basis fiir die lange
Triebkrafthaltbarkeit der UNIFERM Backhefen.
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UNIFERM Backhefen

Besonderes Aroma fiir Gebacke

Neben der Triebkraft hat Backhefe eine weitere Funktion im Gebéack. Einige der mehreren Hundert Aromen in
Backwaren entstehen vor allem durch den Einfluss der Hefe — die wichtigsten Aromen sind malzig, butterartig
oder rostig. Die Fahigkeit, diese Aromen auszubilden, ist von Hefestamm zu Hefestamm unterschiedlich
ausgepragt. Charakteristisch fiir die UNIFERM Backhefe ist ihr besonders hefetypisches Aroma, das fiir eine

ausgewogene Geschmacksentwicklung im Geback sorgt.

Bildung von Aromastoffen
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Abbildung 9: Aromabildung der UNIFERM Backhefen im Garzeitverlauf

Die unternehmensinternen Kontrollen und die positiven Beurteilungen der backenden Anwender bestatigen die
besonderen Eigenschaften der UNIFERM Backhefe seit Jahrzehnten. Zudem werden UNIFERM Backhefen von
unabhangigen Institutionen in Marktvergleichsstudien untersucht. Dort belegen diese regelmaRig einen der

vorderen Range fir Haltbarkeit, Triebkrafthaltbarkeit und Mikrobiologie.
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UNIFERM Backhefen

Das UNIFERM Hefeprogramm
UNIFERM bietet fir jede Anwendung die passende Backhefe in der backtechnisch abgestimmten Angebotsform.

UNIFERM Back-Hefe

Klassische Backhefe fiir den universellen Einsatz

UNIFERM Edel-Hefe

Flr zucker- und fettreiche Teige mit messbar mehr Triebkraft bei verringerter Garzeit und gleicher Einsatzmenge.

UNIFERM Star-Hefe

Backhefe mit franzdsischem Charakter mit schneller Verteilung im Teig bei trockener Konsistenz.

UNIFERM Pinguin-Hefe
Backhefe fir tiefgekiihlte Teige mit hoher Temperaturwiderstandsfahigkeit bei geringem Anfangstrieb und voller

Triebkraft nach dem Auftauen.

UNIFERM

Star-

UNIFERM

Edel-
Hefe

yNIFERM
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e = Hefe

Abbildung 11: Das Pfundhefeprogramm von UNIFERM
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Rohstoffsituation

Rohstoffsituation Melasse

Melasse ist der wichtigste Rohstoff zur Fermentation von Backhefe und unersetzlich. Kein anderes Nahrmedium
weist diese spezifische, naturgegebene Zusammensetzung auf. Wie wichtig dieser Rohstoff ist, sieht man daran,
dass zur Herstellung von einem Kilogramm Blockhefe etwa 1,3 Kilogramm Melasse bendtigt werden. Politische
Rahmenbedingungen und zunehmende Einsatzmdglichkeiten in anderen biotechnologischen Industrien haben die
Nachfrage nach diesem wertvollen Rohstoff steigen lassen. Der Hauptrohstoff fiir die Backhefeproduktion
unterliegt daher seit Jahren einer kontinuierlichen Preissteigerung. Die Zuckermarktordnung gilt noch bis zum 30.
September 2017. Dann kommt es zur Abschaffung der Quotenregelung. Dies wird mit einer verscharften
Wettbewerbssituation unter den europaischen Zuckerproduzenten einhergehen und den Preisdruck im
Zuckermarkt auch mittelfristig aufrechterhalten. Auch wenn Melasse ein Nebenprodukt der Zuckerherstellung ist,

so gestaltet sich der Preis durch die wachsende Nachfrage unabhangig von der Zuckerpreisentwicklung.

Wachsende Nachfrage der biotechnologischen Industrien

Aufgrund des hohen Gehalts an Kohlenhydraten und der wertgebenden Nahrstoffe ist Melasse ein idealer
Rohstoff fiir die Fermentationsindustrie. Die Fahigkeit bestimmter Mikroorganismen wird heute sehr vielseitig in
industriellen, biotechnologischen Produktionsprozessen eingesetzt. Neben der Verwendung zur
Backhefeproduktion kdnnen viele verschiedene Produkte hergestellt werden: Getranke, Vitamine und
Aromastoffe, Medikamente und Pestizidwirkstoffe. Futtermittelhersteller verwenden Melasse fir Nutztiere als
wertvollen, energiereichen Nahrstoff zur Ergdnzung. Zunehmend wird Melasse in der Produktion von
Heimtiernahrung eingesetzt. Darlber hinaus wird Melasse in groBen Mengen zur Bioethanolherstellung
verwendet. Benzin- und Dieselkraftstoffen wird Bioethanol bis zu 10 Prozent beigemischt. Fiir die Produktion von
Bioethanol wird neben Getreide bereits rund 40 Prozent Melasse verwendet, mit steigender Tendenz. Die stetige
Entwicklung neuer biotechnologischer Industrien und die steigende Nachfrage der Fermentations- und

Tierfutterbranchen haben somit unmittelbar Auswirkungen auf die Preisentwicklung der Melasse.
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Seite 12



Uber UNIFERM

UNIFERM - Kompetenz in Backzutaten und backtechnischer Anwendungsberatung

Die UNIFERM GmbH & Co. KG ist einer der grofiten und modernsten Backhefehersteller in Europa und
Marktfuhrer fur Block-, Flissig- und Granulathefe in Deutschland. Das Produktportfolio umfasst dariber hinaus
hochwertige Backzutaten fiir die backende Branche. Kunden im nationalen und internationalen Umfeld
profitieren von der traditionsreichen Kompetenz und dem backtechnischen Know-how. Modernste
Produktionsverfahren an den Standorten Werne und Monheim liefern gesicherte, wertgebende
Produktqualitaten. Zwei Zentren fiir Forschung und Entwicklung schaffen die Grundvoraussetzungen fir
praxiserprobte Rezepturen und kundenspezifische Produkte. Kernkompetenzen des Unternehmens sind die
Herstellung von Qualitdtsbackhefe und innovativen Backzutaten sowie anwendungsorientierte Service- und
Beratungsleistungen. UNIFERM beschaftigt ca. 380 Mitarbeiter und erzielt einen Jahresumsatz von rund 100 Mio.

Euro.

Abbildung 12: UNIFERM Kompetenz in Backzutaten und backtechnischer Anwendungsberatung
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Abbildungsverzeichnis

Glossar

Aerobe Fermentation

Ein Kultivierungsverfahren fir Mikroorganismen mit Zufuhr von Sauerstoff.

Backhefe

Siehe Saccharomyces cerevisiae.

Blockhefe
In Blockform extrudierte Backhefe. Hierzu zdhlen Pfund- (20 x 500 g) und Stangenhefe (4 x 2,5 kg).

Extruder/Extrusion

Bei der Extrusion wird Hefe mittels einer Schnecke durch ein Mundstiick oder eine Lochscheibe gepresst. Die
Schnecke durchmischt die feste Hefe und erzeugt durch die Drehbewegung den typischen Muschelbruch. Das
Mundstiick bestimmt die Form der Hefe. Blockhefen werden in einen Strang gepresst, der in entsprechender
Lange abgeschnitten und in Papier gewickelt wird. Granulathefen werden durch eine mit Lochern versehene

Scheibe gepresst, wobei das flir UNIFERM Backhefen typisch gleichmaRige Granulat erzeugt wird.

Fliissighefe

Flissige Angebotsform der Backhefe, abgefiillt in Containern oder Tankwagen.

Fermenter
Mit Fermenter bezeichnet man Behélter aller GroRen, in denen die Vermehrung (Kultivierung) von
Mikroorganismen durchgefiihrt wird. Diese sind mit verschiedensten Zulaufmoglichkeiten und Sensoren

ausgestattet, um eine optimale Versorgung und Uberwachung zu gewihrleisten.

Filtration
Die gewaschene Hefemilch wird mittels Vakuumrotationsfiltern verfestigt. Hierbei wird Flissigkeit in einem

kontinuierlichen Prozess entzogen.

Granulathefe
Feste Angebotsform der Backhefe, welche haufig auch als ,,Beutelhefe” bezeichnet wird. UNIFERM Granulathefe
wird nach der Filtration durch eine Lochscheibe gepresst, wobei Granulate mit definiertem Durchmesser

entstehen.

Yy It
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Glossar

Hefemilch
Als Hefemilch wird die gewaschene Fliissighefe nach Abschluss der Fermentation bezeichnet. Diese kann nun in

alle Angebotsformen weiterverarbeitet werden.

Hefewiirze

Als Hefewlirze wird der Inhalt eines Fermenters wahrend der Fermentation bezeichnet..

Inokulum

Als Inokulum wird die Impfkultur bezeichnet, mit der der Fermentationsprozess gestartet wird.

Presshefe
Feste Angebotsform der Backhefe. Hierzu zahlen alle Hefen, die mittels Extruder in Form gepresst werden, also

Pfund-, Stangen-, Wiirfel- und Granulathefe.

Saccharomyces cerevisiae

Der wissenschaftliche Name Saccharomyces cerevisiae von Backhefe bedeutet ,Zuckerpilz des Bieres”. Backhefe
gehort tatsachlich zu den Pilzen und kann aus Zucker Alkohol produzieren. Dies geschieht wahrend der
alkoholischen Garung bei der Bier-, Wein oder eben auch Hefegebackherstellung. Die fir die Herstellung von
Backwaren, (obergéarigem) Bier und Wein verwendeten Hefen gehoren alle der gleichen biologischen Spezies und

Gattung Saccharomyces cerevisiae an.

Sprossung
Sprossung ist die Vermehrung von Hefen durch Knospung. An der Mutterzelle bildet sich eine Ausstilpung, die

sich abtrennt, sobald sie grof8 genug ist und alle notigen Erbgutinformationen enthalt.

Triebkraft
Unter der Triebkraft versteht man die Menge Kohlendioxid, die von einer Hefe in einer bestimmten Zeit, einem
bestimmtem Teig und unter bestimmten Umgebungsbedingungen erzeugt wird. Als MaR fiir die Triebkraft wird

bei UNIFERM der Druckanstieg gemessen, den das gebildete Kohlendioxid erzeugt.

Triebkrafthaltbarkeit
Die Haltbarkeit der Triebkraft bezeichnet den maoglichst geringen Aktivitatsverlust von Backhefe wahrend der

Lagerung.
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