bmi aktuell.

EINE INFORMATION FUR DIE ERNAHRUNGS- UND VERBRAUCHERBERATUNG.

Backmittel:

Unentbehrliche Helfer

bei der Herstellung
von Backwaren

Backmittel sind fiir viele Backbetriebe wichtige Rohstoffe. Sie
helfen dem Bicker und Konditor, das vom Verbraucher ge-

wiinschte vielfiltige Gebicksortiment tiglich frisch, rationell und

sicher herzustellen. Seit vielen Jahren berichtet das Backmittel-

institut regelmiBig in klarer und iibersichtlicher Form iiber die

Inhaltsstoffe von Backmitteln. Mit dieser Sonderausgabe zur iba

2000 will das Backmittelinstitut weitere aktuelle Informationen
tiber die Zusammensetzung von Backmitteln zur Verfiigung stellen.

Was sind Backmittel?

Nach den Leitsétzen fiir Brot und
sind  Backmittel
Mischungen von Lebensmitteln

Feingebick

einschlieBlich Zusatzstoffen, die
dazu bestimmt sind, die Herstel-

lung von Backwaren zu erleich-
tern oder zu vereinfachen, die
wechselnden  Verarbeitungsei-
genschaften der Rohstoffe aus-
zugleichen und die Qualitit der
Backwaren zu beeinflussen. Sie

werden meist in einer Menge von

weniger als 10% (auf Mehl be-
rechnet) bei der Teigherstellung
zugegeben.

Backmittel setzen sich aus Roh-
stoffen unterschiedlicher Her-
kunft zusammen. Dabei handelt
es sich tiberwiegend um Lebens-
mittelrohstoffe agrarischen Ur-
sprungs wie zum Beispiel Ge-
treideerzeugnisse, Zuckerarten
und Milchprodukte. Es werden
aber auch Lebensmittelzusatz-
stoffe wie Emulgatoren, Ver-
dickungsmittel und Enzyme ver-
die besondere back-
technische Eigenschaften auf-

wendet,

weisen.




Die Geschichte der Backmittel

1tk Kalkwasser und Salz in Brotteige 15874 Lecithinbackmittel
1155180 Englisches Patent: 1’221 Mono- und Diglyceride zu Backfetten
Malzauszug zur Teigbereitung 15851 Ascorbinsiurewirkung entdeckt
1 Patent: Herstellung von Malzextrakt 1EEE) Calciumpropionat
(i)l Diastatischer Malzextrakt als Schimmelschutzmittel
fiir WeiBbrotherstellung 15101 Einsatz von Pilzamylasen
in Backmitteln

11e°) Backmittel auf Malzmehlbasis

11808 Diacetylweinsiureester in Backmitteln
(0104 Malzmehl auf Reismehlbasis R

1°le7t Sorbinsiure als Schimmelschutzmittel
Einfithrung von Bromat als Backmittel 1970

\O 0]
—_ Qo
= N

Einsatz von Xylanasen

11°04° Enzymaktives Sojamehl als Backmittel BN Einsatz von Glucoseoxidase

(°E10 Trockensauer maltogener Amylase, Peroxidase,
(Milchsiure aufgezogen auf Quellmehl) Lipase und Amyloglucosidase

In Abbildung 1 sind einige wich- | wicklung aufgefiihrt. Moderne | teln komplexer zusammengesetzt
tige historische Meilensteine der | Backmittel sind im Vergleich zu (Abb. 2). Dies liegt vor allem
Backmittelforschung und -ent- | frither handelsiiblichen Backmit- an den erweiterten Kenntnissen

Inhaltsstoffe in Backmitteln fiir Weizenkleingebacke
im Wandel der Zeit

Zucker
Malzextrakt, getrocknet

Verdickungsmittel
(Guarkernmehl)

Weizenmalzmehl

Emulgatoren

Traubenzucker (Mono- und Diacetylweinsdureester von Mono-
Zucker und Diglyceriden von Speisefettsauren, Lecithine)
Emulgator Weizenmehl
(Lecithin) Sojamehl
Mehlbehandlungsmittel Saureregulatoren
(Ascorbinsédure) (Monocalciumphosphat, Dinatriumdiphosphat)
Trennmittel
(Tricalciumphosphat)
pflanzliches Fett, gehartet
Enzyme

! ‘ Mehlbehandlungsmittel
(Ascorbinsaure)
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iiber die Wirkungsweise der ein-
zelnen Zutaten bei der Teig- und
Gebickherstellung. Auf diese
Weise konnen heute malge-
schneiderte Backmittel angebo-
ten werden, die den gestiegenen
Anforderungen der Backbetriebe
entgegenkommen. In der heuti-
gen Praxis der rationalisierten
und maschinengestiitzten Back-
warenherstellung werden Back-
mittel an den folgenden back-
technischen Kriterien gemessen:
= Maschinengiingigkeit
der Teige
= Garstabilitit der Teige
m  Kiihl- sowie Gefrier-/Tau-
stabilitit der Teige
m  Verarbeitungstoleranz
hinsichtlich Knetzeiten,
Teigtemperaturen,

Wasserschiittmengen und
Fermentationsbedingungen
m  Gebickqualitit: Volumen,
Geruch, Geschmack und
Frischhaltung.
Von diesen Kriterien gewinnen
zunehmend die Maschinengin-
gigkeit und Verarbeitungstole-
ranz der Teige sowie die Eignung
der Teige fiir Kiihl- und Gefrier-
prozesse im Rahmen der Gérver-
zdgerung und -unterbrechung an
Bedeutung.

Backmittel fiir
iiberwiegend
roggenhaltige Gebacke

Inhaltsstoffe ~ von

Wichtige
Backmitteln fiir roggenhaltige

Brote und Kleingebicke sind
die organischen Genusssiuren.
In den sogenannten Teigsiue-
rungsmitteln werden vor allem

Essig-, Milch- und Citronen-
siure verwendet. Es handelt
sich bei diesen Siuren um

Stoffe, die den pH-Wert der
Teige regulieren. Der pH-Wert
beeinflusst die Aktivitit der
Enzyme und der Hefe sowie die
Quellungsvorgiinge im Teig.
Roggenmehle enthalten — je
nach Ausfall der Getreideernte
— unterschiedliche Mengen an
stirkeabbauenden ~ Amylasen.
Wiirde ein Roggenmehl mit
hoher

Sdure und der damit verbunde-

Amylaseaktivitit ohne

nen pH-Absenkung verbacken,

dann entstiinde eine uner-

Einfluss der Teigsauerung auf die Krumenbildung
bei Roggenmehl mit normalem Auswuchs

geniigend Saure, knappe Sdure,
Krume einwandfrei Krume unelastisch,
schlecht kaufdhig

wenig Sdure, ohneSaure,
Krume unstabil, Krume stark geschwacht,
schlecht kaufahig sehr unelastisch,
nicht kaufahig

Sonderausgabe 3




wiinscht unelastische und nur
mangelhaft schnittfihige Brot-
krume. Zur Siuerung von Teigen
fiir die Herstellung von Roggen-
oder Roggenmischbroten werden
neben den erwihnten Teig-
sduerungsmitteln  iiberwiegend
Sauerteige — auch in getrock-
neter Form oder als Paste — so-
wie Sauerteigextrakte verwendet
(Abb. 3).

Weitere Inhaltsstoffe in Back-
mitteln fiir roggenhaltige Ge-
bicke sind Stoffe zur Wasserbin-
dung wie Quellmehle und
Quellstirken. Dabei handelt es
sich um Getreide- oder Kartoffel-
produkte, die durch Anriihren
mit Wasser und nachfolgendem
Erhitzen, Trocknen und Mahlen
physikalisch verindert werden.
Die Stirke wird durch dieses
Verfahren verkleistert, sie wirkt
dadurch als Wasserbinder und
macht den Teig trockener. Eine
dhnliche Wirkung weisen pflanz-
liche Hydrokolloide oder Ver-
dickungsmittel wie Guarkern-
mehl oder Johannisbrotkern-
mehl auf. Guarkernmehl ist das
Mahlprodukt der hauptsichlich
in Indien und Pakistan wachsen-
den Guarbohne. Johannisbrot-
kernmehl wird aus den Samen
des im Mittelmeerraum verbrei-
teten Johannisbrotbaumes ge-
wonnen. Neben einer erhthten
Wasseraufnahme der Teige be-
wirken diese Zutaten wihrend
des Backprozesses eine verbes-
serte Stirkeverquellung und be-
einflussen das Volumen, die Po-
renstruktur sowie die Frischhal-
tung der Gebiicke. In den letzten
Jahren werden vermehrt auch
mikrobiell gewonnene Enzyme
verwendet. Dabei weisen insbe-
sondere sogenannte Xylanasen/
Pentosanasen vorteilhafte Eigen-
schaften auf, da sie einen Teil der
im Roggen vorhandenen unlésli-
chen Ballaststoffe in l6sliche Bal-
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laststoffe mit hohem Wasserbin-
dungsvermdgen umwandeln.

Backmittel fiir
iiberwiegend
weizenhaltige Gebacke

Unentbehrliche Zutaten fiir diese

Backmittel sind die Emul-
gatoren. Der erste Emulgator,
der in Backmitteln verwendet
wurde, ist das Lecithin, das im
Rahmen der Olgewinnung aus

Handels-

lecithin ist eine braune, pastdse

Sojabohnen anfillt.

Masse, die durch Versprithung
auf Trigerstoffe in Pulver oder
Granulat iiberfiihrt werden kann.
Lecithin bewirkt eine Verbesse-
rung der Teigstruktur und eine
Erhohung der Knet- und Girtole-
ranz. Dariiber hinaus wird durch
Lecithin das Volumen der Ge-
bicke erhoht, die Gebackkrume
verfeinert und die Rosche der
Kruste verbessert. Deutlich effek-
tiver als Lecithin ist der Emul-
gator  Diacetylweinsidureester
(DAWE), der wegen seiner vor-
teilhaften backtechnischen Ei-
genschaften heute in nahezu
allen Backmitteln zur Herstel-
lung von Weizenkleingeb#icken
zum Einsatz kommt. Er wird aus
Fettrohstoffen, Essig- und Wein-
sdure gewonnen und weist ver-
gleichbare Eigenschaften auf wie
bestimmte, im Weizenmehl ent-
haltene Fettbestandteile, die fiir
die guten Backeigenschaften von
Weizenmahlerzeugnissen verant-
wortlich sind. Der DAWE opti-
miert die Teigeigenschaften,
indem er die Knettoleranz deut-
lich verbessert und eine trockene
Teigoberfliche bewirkt. Zusitz-
lich wird durch diesen Backmit-
telinhaltsstoff die Grstabilitit
und das Gashaltevermdgen der
Teige signifikant erhoht. Infolge
dieser teigstabilisierenden Eigen-
schaften kénnen Teige maschi-

nell aufgearbeitet werden. Die
fertigen Gebicke weisen trotz der
vorangegangenen mechanischen
Belastung ein groBes Volumen
und eine feinporige Krumen-
struktur auf. Einen weiteren
Verarbeitungsvorteil bietet der
DAWE, indem er Teige auch
gegeniiber anderen Belastungen
wie zum Beispiel Kiihlen oder
Einfrieren stabilisiert, was heute
in grofem Umfang im Rahmen
der Girverzégerung und Girun-
terbrechung genutzt wird.

Als weitere Emulgatoren werden
die Monoglyceride von Speise-
fettsiuren verwendet. Diese
werden ebenso aus Fettrohstof-
fen gewonnen. Im Gegensatz zu
den eigentlichen Fetten, den Tri-
glyceriden mit drei Fettsiuren,
enthalten die Monoglyceride nur
eine Fettsiure. Aufgrund dieser
Zusammensetzung sind sie in der
Lage, mit der Getreidestiirke so-
genannte Einschlussverbindun-
gen zu bilden. Dadurch wird
ein Teil der verkleisterten Stirke
daran gehindert, nach dem
Backen wieder auszukristallisie-
ren, was das Altbackenwerden
(Retrogradation) hervorruft.
Monoglyceride werden daher zur
Verlingerung der Frischhaltung
und der Krumenweichheit ins-
besondere bei Weizenbroten und
Weizenmischbroten verwendet
(Abb. 4). Einen #hnlichen Effekt
weisen die Stearoyllactylate auf.
Emulgatoren, die aus
Fettrohstoffen und Milchséiure

gewonnen werden, sind seit eini-

Diese

gen Jahren auch in Deutschland
und Osterreich zugelassen. Sie
werden, wie die Monoglyce-
ride, tiberwiegend bei der Her-
stellung von Weizengebicken
eingesetzt.

Heute werden in Backmitteln
hiufig Kombinationen der aufge-



Wirkung von Backmittelinhaltsstoffen
auf die Krumenfestigkeit und -elastizitat

Sduren

(Milch-, Essig-, Citronen-, Wein- und Apfelsaure)

Teigkonsistenzerhohung,

Hemmung des Starkeabbaus wahrend des Backprozesses

Emulgatoren

(Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren)

Reaktion mit Starke, Verzogerung der Retrogradation,
Hemmung des Altbackenwerdens

Verdickungsmittel

(Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl)

Erh6hung des Wassergehaltesin Teig und Brot

bessere Verquellung der Starke

fiihrten Emulgatoren verwendet.
Die immer wieder vorzufindende
Einteilung der Backmittel in sog.
Lecithinbackmittel ~ einerseits
und Emulgatorbackmittel ande-
rerseits ist {iberholt und sollte an-
gesichts der aktuellen Gegeben-
heiten in der Praxis keine Ver-
wendung mehr finden.

Backmittel fiir Weizengebicke
konnen verschiedene Zucker-
stoffe wie Saccharose (Riiben-
zucker) oder Glucose (Trau-
benzucker) enthalten. Sie die-
nen der Hefe als Nahrung und
erhchen damit deren Trieblei-
stung. Neben einer Verkiirzung
der Girzeit wird das Volumen
der Gebicke vergréfert und die
die Rosche

sowie der Geschmack der Back-

Krustenbraunung,

waren verbessert. Dariiber hin-
aus reagieren bestimmte Zucker-
stoffe wiahrend des Backens mit

den EiweiBbausteinen (Ami-

nosduren) im Teig zu den so-
genannten Maillardprodukten.
Diese Verbindungen entstehen
bevorzugt in der wasserarmen
Kruste der Gebicke und férdern
deren Farbe, Geruch und Ge-
schmack.

Alle Backmittel fiir Weizenge-
bicke enthalten Enzyme, da die
natiirliche Enzymausstattung des
Weizens fiir eine gute backtech-
nische Leistung nicht optimal
ist. Es handelt sich dabei vor
allem um Amylasen (stirke-
abbauende Enzyme) und Xyla-
nasen/Pentosanasen (Enzyme,
die bestimmte Ballaststoffkom-
ponenten abbauen) (Abb. 5).

Amylasen werden verwendet,
um den Stirkeabbau zu fordern.
Es entstehen als Abbauprodukte
uw.a. Zucker, die der Hefe als
Nahrung dienen und wihrend
des Backens mit den EiweiBver-

bindungen des Teiges reagieren.
Sie haben damit die gleiche Wir-
kung wie die direkt zugesetzten
Zuckerstoffe (siche oben). Zu-
sitzlich wird durch den enzyma-
tischen Stirkeabbau in der An-
fangsphase des Backprozesses die
Viskositit des Teiges verringert.
Dadurch kénnen sich die Gir-
gase im Teig besser ausdehnen,
was zu einem groBeren Gebick-
volumen fiihrt. Heute werden
tiberwiegend hochwirksame
Amylasen eingesetzt, die mit
Hilfe von Mikroorganismen (vor
allem Schimmelpilze) gewonnen
werden. Sie werden deshalb auch
Pilzamylasen genannt. Sie zeich-
nen sich neben einer hohen Kon-
stanz hinsichtlich der Enzymge-
halte auch durch giinstige back-
technische Eigenschaften aus.
Friiher, als es noch keine Pilz-
amylasen gab, griff man auf
amylasereiche Getreiderohstoffe
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Wirkung von Backmittelinhaltsstoffen auf die Garung und Krustenausbildung

Saccharose (Riibenzucker)

Glucose (Traubenzucker)

Hefenahrung

Malzprodukte

Milchzucker (Milch- oder Molkepulver)

Amylasen

Abbildung 5

Abbildung 6

Krustenbraunung

Starke

Maltose

zuriick. Dazu gehoren vor allem
Malzmehle. Malz ist gekeimtes
Getreide (Gerste, Weizen, auch
Roggen), das gedarrt (getrock-
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net) und zu Mehl vermahlen
werden kann. Diese Malzmehle
weisen hohe Amylaseaktivititen
auf. Sie haben aber im Gegensatz
zu den bereits erwdhnten Pilz-
amylasen keine so giinstigen
backtechnischen Eigenschaften
und weisen eine gewisse Schwan-
kungsbreite in ihren Enzymakti-
vititen auf. Der Einsatz von en-
zymaktiven Malzmehlen ist aus
diesen Griinden bei Backmitteln
riickldufig, wenn auch nach wie

vor tblich.

Mikrobielle

sanasen finden zunehmende Ver-

Xylanasen/Pento-

wendung. Sie wandeln backtech-
nisch nachteilige Ballaststoffbe-
standteile, die sog. unldslichen
Pentosane in backtechnisch vor-
teilhafte 16sliche Pentosane um,
die die Wasseraufname von Wei-
erhdhen und eine

Teigoberfliche her-

zenteigen

trockene

vorrufen. Sie verbessern dariiber
hinaus die Girstabilitit der Teige
und fithren dadurch zu einem er-

hohten Gebackvolumen.

Malzextrakte gehoren zu den
Klassikern unter den Backmit-
teln. Malzextrakt ist ein wissri-
ger Auszug aus Getreidemalz, der
im Vakuum schonend einge-
dampft wird und danach durch
Trocknen in Pulver {iberfiihrt
werden kann (Abb. 6). Je nach
Temperaturfithrung withrend des
Herstellungsprozesses ~ kdnnen
sowohl enzymaktive als auch
enzyminaktive Malzextrakte her-
gestellt werden. Letztere weisen
auch keine Amylaseaktivititen
auf und koénnen daher selbst in
hoherer Dosierung —eingesetzt
werden, um den vom Verbrau-
cher geschitzten Malzgeschmack
im Geb#ck hervorzurufen. Durch

ihren hohen Gehalt an Zucker-



stoffen wie z.B. Maltose/Malz-
ethohen Malzextrakte
dariiber hinaus auch die Trieblei-

zucker

stung der Hefe, verstirken die
Rosche und Briaunung der Kruste
und intensivieren das Gebick-

Malz-

extrakte sind wesentlicher Be-

aroma. Enzyminaktive
standteil moderner Brotchen-
backmittel. Diese Malzbackmit-
tel neuester Technologie kénnen
selbst bei stark abweichenden
Erntequalititen problemlos ver-
wendet werden. Die hochwerti-
gen geschmacks- und farbinten-
siven Malzextrakte sind selbst
nicht enzymaktiv und kénnen
deshalb Thre positive Wirkung
auch bei enzymstarken Mehlen
voll entfalten. Sie tragen somit
auch dazu bei, erntebedingte
Qualititsschwankungen auszu-
gleichen und optimale Gebick-
qualititen zu erzielen. Ein ent-
scheidendes Kriterium ist des-

halb die Enzymaktivitit und da
gibt es groBe Unterschiede, ins-
besondere zwischen Malzmehlen
yalter Art und Malzextrakten
neuester Generation. Die immer
wieder laut werdenden Emp-
fehlungen, bei enzymstarken
Mehlen keine Malzbackmittel
einzusetzen, sind damit lingst
iiberholt.

Ein weithin bekannter Stoff in
Backmitteln ist das Mehlbehand-
lungsmittel Ascorbinsiure. Es
ist in praktisch allen Backmitteln
fiir Weizen- und Weizenmisch-
brote sowie fiir Toastbrote und
Weizenkleingebick
Ascorbinsiure ist das wasserlosli-
che Vitamin C, das z. B. in Zitrus-
friichten, Gemiise und Kartoffeln

enthalten.

vorkommt. Ascorbinsiure stabi-
lisiert durch Stirkung der Kle-
berstruktur den Teig und verbes-

sert die Knettoleranz. AuBerdem

wird das Gashaltevermdgen und
die Girtoleranz der Teige positiv
beeinflusst. Dies fiihrt zu einer
verbesserten Volumenausbeute

des Gebickes.

Die backtechnisch gegenliufige
Wirkung zur Ascorbinsiure ent-
faltet das Mehlbehandlungsmit-
tel Cystein. Diese Aminosiure
ist ein natiirlicher EiweiBlbe-
standteil in Getreide und in der
Hefe. Cystein wird entweder aus
keratinhaltigen Rohstoffen oder
auf synthetischem Wege herge-
stellt. Durch Cystein wird die
Kleberstruktur veridndert. Da-
durch wird die Teigbildung be-
schleunigt, die fertigen Teige
sind entspannt und in Folge des-
sen dehnbarer. Durch die verbes-
serte Dehnbarkeit der Teige kon-
nen sich die Girgase wihrend
der Gare und in der Anfangs-
phase des Backprozesses besser

Wirkung von Backmittelinhaltsstoffen
auf die Kleber- und Teigausbildung

Cystein
v
Teigerweichung

Ascorbinsaure
-

Teigstabilisierung

Emulgatoren
T
Erh6hung der Gashaltekraft
und damit Stabilitat des Teiges
gegen mechanische Belastung
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Rohstoffe fiir Backmittel

GenuBsiuren und ihre Salze (Zitronen-, Milch-, Essigsiure)
(Lecithin, Mono- und Diglyceride, auch verestert)

Stabilisatoren, Verdickungsmittel (Guarkernmehl)

Mineralstoffe (Calciumcarbonat, Calciumphosphat)

40 %  Getreideerzeugnisse
14 %  Zucker

11 %  Speisefette und -ole
8 %  Malzprodukte

6 %  Sojaprodukte

5 %

45 %  Emulgatoren

4 %  Trockenmilchprodukte
3,5%

2,5 %

1,5 %

Sonstige, davon 0,1 % Ascorbinsiure (Vitamin C), 0,05 % Enzyme

(aus: Plasch, Gerald: ,Backmittel - Inhaltsstoffe und Wirkungsweise.” Brot und Backwaren 7-8/1994)

ausdehnen, was zu hoheren Vo-
lumenausbeuten bei den Ge-

bécken fiihrt (Abb. 7).

Eine weitere und bereits lange
genutzte Backmittelzutat ist das
Sojamehl. Sojamehl wird durch
Zerkleinern der Sojabohne ge-
wonnen. Durch die Zugabe von
Sojamehl erhalten die Teige
mehr Stand und die Teigent-
wicklung wird beschleunigt, so
dass die Teige schneller optimale
Verarbeitungseigenschaften er-
reichen. Dariiber hinaus bewirkt
das Sojamehl, dass bei der Gare
der Teigstiicke ein groBeres Vo-
lumen ausgebildet wird. Das
fertige Gebick zeigt dann im
Vergleich
ohne Backmittel ein hoheres

zu einem Gebick

Volumen und eine feinere und
hellere Gebackkrume, ein Vor-
teil der vom Verbraucher beson-
ders bei Toastbrot geschitzt
wird.

Mineralstoffe gehéren ebenfalls
zu den Backmittelbestandteilen.
Dazu zihlen die in Trinkwasser
und Mineralwasser vorkommen-
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den Salze Calciumsulfat und Cal-
cium-Carbonat. Sie werden ein-
gesetzt, um die Teigbeschaffen-
heit zu verbessern, um die En-
zyme und Hefen zu aktivieren
und um die Quellungsvorginge
im Teig zu steuern. Auch Phos-
phate, die natiirlicherweise in
Getreide- und Milchprodukten,
sowie in Zihnen und Knochen

vorkommen, finden bei der
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dung. Diese Salze werden einge-
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