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BRANCHENNEWS

Liebe Leser,

seit dem Erscheinen unserer letzten backwaren aktuell ist viel passiert. Hinter uns liegen aufwiihlende Monate
voller Unsicherheiten und Einschrdnkungen und die Zukunft ist weiterhin ungewiss. Wie viele Branchen haben
die Folgen der Pandemie auch die Backbranche hart getroffen, besonders kleine Bickerfilialen, aber auch
solche in den plétzlich leergefegten Innenstidten und jene, die auf starke Gastronomiekonzepte gesetzt haben.
Auch wenn Brot als Grundnahrungsmittel wieder mehr Wertschitzung erfahren hat und die Nachfrage hier
grof$ war, konnte dies nicht die wirtschaftlichen Verluste unserer Branche insgesamt kompensieren. Die zur
Erleichterung der Situation gedachte Mehrwertsteuersenkung - fiir viele nur ein biirokratischer Mehraufwand
ohne nennenswerten Effekt.

Die vergangenen Monate haben aber auch anderes mit sich gebracht: Erfindungsreichtum, Anpassungsfihigkeit,
Zusammenhalt. Auf die erste Schockstarre folgten kreative Losungen, einhergehend mit der Offenheit, Dinge
anders zu machen als bisher. Wir haben die Unsicherheiten und Einschrinkungen akzeptiert und begonnen,
neue Wege zu finden. Hygienekonzepte wurden entwickelt und umgesetzt, neue Vertriebswege erschlossen,
digitale Moglichkeiten ausgeschopft.

Und so gilt es weiter nach vorne zu schauen und die Potenziale, die sich bieten, wahrzunehmen und mit ihnen
zu arbeiten. Denn die Krise hat auch eines ganz deutlich gemacht: den extrem hohen Stellenwert unserer
Lebensmittel und derer, die sie produzieren und vertreiben.

In diesem Sinne mochten wir Sie auch weiterhin iiber aktuelle Trends, Entwicklungen sowie rechtliche und
fachliche Hintergriinde mit unserer backwaren aktuell informieren. Gerade jetzt ist der Blick auf die Bediirf-
nisse der Verbraucher und die technischen Moglichkeiten bei der Herstellung von Backwaren entscheidend.
Passend hierzu finden Sie in der Thnen vorliegenden Ausgabe spannende Beitrige iiber Brot und seine Bedeu-
tung im Zusammenhang mit Sport, iiber das Trend-Getreide Griinkern von Anbau bis Verarbeitung, sowie
einen ausfiihrlichen Artikel iiber Mehl- und Teigbehandlungsmittel in der Europdischen Union. Den Abschluss
bildet nun schon zum dritten Mal unsere Lebensmittelrechts-Kolumne, diesmal zur neuen Rechtsprechung zur
Kampagne Topf Secret.

Ich wiinsche Ihnen viel SpafS beim Lesen, und bleiben Sie gesund!

CHRISTOF CRONE

1. Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.

TERMINE

DER BRANCHE

20.-22. SEPTEMBER 2020

24./25. SEPTEMBER 2020

EISENACH - DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Zentralverbands des Deutschen
Bickerhandwerks

25. NOVEMBER 2020

ONLINE
Annual General Assembly der FEDIMA

26. NOVEMBER 2020

MARBURG - DEUTSCHLAND
Workshop zum Lebensmittelrecht

MARBURG - DEUTSCHLAND
Symposium zum Lebensmittelrecht

WAS MACHEN SIE DA,
HERR ATAK?

AHMET ATAK, 39 ...

Einkaufer/Industriekaufmann

... arbeitet im Einkauf bei der Zeelandia
GmbH & Co. KG und ist dort fiir die
Beschaffung von Rohstoffen, Materia-
lien und Dienstleistungen zustindig.

»Als Hersteller von Backzutaten ist die Versor-
gung unserer Produktion mit Rohstoffen die
essenzielle Basis unseres Geschiftsmodells. Bei
mehr als 300 Rohstoffen ist dabei jeder Tag
aufs Neue eine spannende Herausforderung,
da externe Faktoren wie Wetter, Logistik oder
Verdnderungen in der politischen Lage die
Rohstoffverfiigbarkeit und die Volatilitit der
Preise stark beeinflussen kénnen. Ich bin dabei
der erste Ansprechpartner fiir unsere natio-
nalen und internationalen Lieferanten und
sorge dafiir, dass wir mit allen Rohstoffen —
ich verantworte die Rohstoffgruppen Aromen,
Friichte, Gewtlirze und Farben - in gleichblei-
bender Qualitdt immer gut versorgt sind und
neue Impulse mit Rohstofftrends gesetzt werden
kénnen. Dabei sind vor allem Schnelligkeit und
Flexibilitit gefragt, sodass auch auf kurzfristige
Produktionserhohungen reagiert werden kann.
Als enge Schnittstelle zu Produktion, Produk-
tionsplanung, Qualitdtssicherung und Produkt-
management stehe ich in regelmifligem
Austausch mit meinen Kolleginnen und
Kollegen - die Umstellung auf das umfassende
Warenwirtschaftssystem SAP hat dabei fiir neue
Energie gesorgt und die Prozesse optimiert.
Von der interdiszipliniren Zusammenarbeit
profitiere ich zudem in meinem Tagesgeschift,
daich die verschiedenen Blickwinkel kenne und
somit einen reibungslosen Produktionsablauf
garantieren kann.“

VERABSCHIEDUNG

Dr. Detlev Kriiger scheidet auf eigenen Wunsch aus
dem Vorstand des Backzutatenverbands aus. Bei den
turnusméfligen Neuwahlen der diesjahrigen digita-

len Mitgliederversammlung stellte er sich nicht zur
Wiederwahl. Er habe sich die Entscheidung nicht leicht
gemacht, erklirte er den Schritt, doch sein Aufga-
benbereich in der Martin Braun-Gruppe habe sich

in den vergangenen Jahren stark internationalisiert.

In den Vorstand des auf Deutschland und Osterreich
fokussierten Verbandes gehorten Personen mit mehr
Tuchfiihlung zur nationalen Branche.

Christof Crone, seit 2009 Geschaftsfithrer und damit
die gesamten zehn Jahre an der Seite von Detlev
Kriiger, bedauerte die Entscheidung, hob aber auch

die vielen schonen Erinnerungen an die gemeinsame
Zeit hervor. Besonders schade sei es, dass aufgrund der
gegebenen Umstidnde keine wiirdigere Verabschiedung
moglich sei, so Crone in der Videokonferenz. ,,Das
holen wir im kommenden Jahr nach!*

Bei den anschlieflenden Vorstandswahlen wurden alle
acht uibrigen bisherigen Vorstandsmitglieder einstim-
mig im Amt bestitigt. Zwei Wochen spater wihlten die-
se aus ihrer Mitte Wilko Quante, Geschaftsfithrer der
Fa. UNIFERM GmbH & Co. KG, zum Vorsitzenden.
Thomas Tanck, Geschiftsfithrer der CSM Deutschland
GmbH, hatte sich erneut der Wahl gestellt, und wurde
im bisherigen Amt als Stellvertretender Vorsitzender
bestitigt.

ZITAT DER BRANCHE

»Ich war 10 Jahre lang Vorsitzender des Backzutatenver-
bands. Es war eine spannende und inspirierende Zeit an der
Seite meiner Vorstandskollegen und die Zusammenarbeit
mit dem Team der Geschiftsstelle hat mir sehr viel Freude
bereitet. Ich bin allerdings der Meinung, dass es nach einer
so langen Zeit an der Spitze des Verbandes hochste Zeit fiir
einen Wechsel ist. Es ist immer wieder zu beobachten, dass
Amtsinhaber sehr lange ihre Amter innehaben, und das ist
gar nicht meine Sache.”

Dr. DETLEV KRUGER
Geschiiftsleitung Martin Braun-Gruppe



PRODUKTKUNDE

SPORTIVE MULTITALENTE

BROT ALS BASIS FUR SPORTLICHE TRAININGSERFOLGE IM SORTIMENT RICHTIG NUTZEN

Ob Leistungssportler oder ambitionierter Hobbysportler: Nur mit dem richtigen Néhrstoffmix sind individuelle Topleis-
tungen moglich. Brot ist durch seine eigene Vielfalt und die schier unendlichen Kombinationsmoglichkeiten mit unter-
schiedlichen Beldgen fiir die Sportler-Erndhrung pridestiniert — gleich auf welchem Leistungsniveau.

DR. MARKUS BRUNNBAUER
Lebensmittelchemiker / Forschung und Entwicklung

backaldrin International The Kornspitz Company GmbH

UWE SCHRODER

Dipl. Oecotrophologe, zertifizierter Erndhrungsberater
Deutsches Institut fiir Sporternahrung e.V. (DiSE e.V.)

In der Basiserndhrung von Sportlern stehen vor allem Lebensmittel mit
hoher Nahrstoffdichte auf dem Speiseplan. Sie liefern pro Kalorie viele
wertgebende Inhaltsstoffe. Ideal sind Vollkornprodukte wie Vollkorn-
brot, da sie ein breites Nédhrstoffspektrum und eine hohe Néhrstoffdichte
bei vielen in der Sportlerernihrung besonders wichtigen Nahrstoffen
aufweisen. Mit ihnen fillt es Leistungssportlern, die einen erhohten
Energiebedarf haben, leichter, ihre Néhrstoftbedarfe zu decken. Die
hohe Nihrstoffdichte ist gerade fiir Hobbysportler von besonderem
Interesse, denn ihre Sportmotivation ist neben dem Leistungsaspekt
oft das Gewichtsmanagement. Wie aktuelle Studien zeigen, sind Lebens-
mittel mit einem breiten Nahrstoffspektrum besser zur Bedarfsdeckung
geeignet als Mono-Nahrstoffpraparate wie Nahrungsergdnzungsmittel.

EIWEISS: PORTION UND TIMING ENTSCHEIDEND

Brot ist in Deutschland die zweitwichtigste Proteinquelle und mit unter-
schiedlichen Beldgen perfekt geeignet, die speziellen EiweifSbediirfnisse
sportlich Aktiver zu erfiillen. Auch dem aktuellen Trend hin zu einer
vegetarisch orientierten Sportlerernahrung kann mit Brot gut Rechnung
getragen werden. Ein EiweifSgehalt von mindestens 20 g pro Mahlzeit
tragt zur Unterstiitzung der Trainingszielsetzung bei — ob beim Muskel-
aufbau oder fiir die optimierte Regeneration nach intensiver Aktivitat.
Oft fillt aber gerade das Friihstiick proteinarm aus. Allein aus diesem
Grund ist Brot eine iiberaus sinnvolle Frithstiickskomponente. Durch
die Kombination unterschiedlicher, hochwertiger pflanzlicher Eiweif3-
quellen im Brot kann die biologische Wertigkeit des Proteins gegeniiber
den Werten der Einzelzutaten gesteigert werden. Das Aminosaurespek-
trum eines klassischen Roggenmischvollkornbrotes kann zum Beispiel
durch eine Ergédnzung von Soja- und Kartoffelflocken erweitert werden.
Ein eiweifSreicher Brotbelag wie Quark, Putenbrustscheiben oder vege-
tarische Hiilsenfruchtaufstriche macht es einfach, die 20-g-Eiweiflemp-

Vitamin E 12 mg 1,8 mg/100 g
Vitamin B: 1,1 mg 0,17 mg/100 g
Vitamin Bse 1,4 mg 0,21 mg/100 g
Folsaure 200 ug 30 pg/100 g
Magnesium 375 mg 56,3 mg/100 g
Eisen 14 mg 2,1 mg/100 g
Zink 10 mg 1,5 mg/100 g
Kupfer 1 mg 0,15 mg/100 g
Mangan 2 mg 0,3 mg/100 g

fehlung zu realisieren. Auch das perfekte Timing einer eiweifireichen
Mahlzeit zur schnellen Regeneration direkt nach intensiver, kraftorien-
tierter Aktivitat fallt mit entsprechend belegten Broten besonders leicht.

BROT UND KOHLENHYDRATPERIODISIERUNG

Vor der korperlichen Aktivitit und zur Regeneration ist das ,, Muskel-
benzin“ Kohlenhydrate zur Steuerung der sportlichen Zielsetzung
wichtig. Direkt vor dem Sport ist Brot mit unterschiedlich schnell
verfiigbaren Kohlenhydraten wie Toast oder Weif$brot mit siifiem Belag
ideal. So kann die Energiebereitstellung situationsgerecht je nach gefor-
derter Belastungsintensitit programmiert werden. Weizenmisch- und
Baguette-Brote liefern schnell verfiigbare Kohlenhydrate. Sie sind in
dieser Situation meist besser vertraglich als Vollkornbrote und eignen
sich sogar bei kurzer intensiver Aktivitit. In Post-Belastungssituationen
sind Brote mit stiflem Belag empfehlenswert, um die entleerten Glyko-
genspeicher aufzufiillen. Der Brotverzehr unterstiitzt dabei beispiels-
weise durch den Mineralstoff Kalium die schnelle Glykogeneinlage-
rung. Ein Eiweiflbrot mit hoherem Vollkornanteil und eiweifireichem
Belag wird der Zielsetzung Fettstoffwechsel- bzw. Fettabbautraining
gerecht. Gerade diese Kombinationsmoglichkeiten gepaart mit regene-
rationsfordernden Mineralstoffen machen Brot zu einem empfehlens-
werten Regenerationslebensmittel in allen Leistungsklassen.

BROTIDEEN FUR SPORTLICHE MENSCHEN

Will man gezielt ein Brot fiir Sportler anbieten, sollte es vor allem
als Basis der Ernahrung verstanden werden. Das heifit, es ist der
Hauptenergielieferant und eine wichtige Proteinquelle. Es muss sich
dabei nicht gleich um ein gingiges Eiweif$brot handeln. Ein hoher
Proteingehalt kann schon ausgelobt werden, wenn 20% des Brenn-
wertes durch das Eiweif8 gedeckt werden. Bei Brot wird das haufig bei
etwa 14% Eiweifd erreicht. Wenn dem Brot proteinreiche Saaten wie
Leinsamen oder auch Sojaschrot zugegeben werden, kann das relativ
einfach erreicht werden. Durch einen hohen Ballaststoffgehalt kann
der Anstieg des Blutzuckerspiegels verlangsamt werden. Die Energie-
bereitstellung kann so iiber einen lingeren Zeitraum gewidhrleistet
werden, was beispielsweise bei Ausdauersportarten wie Radfahren
oder Wandern von Vorteil ist. Hier bietet es sich natiirlich an, Voll-
kornmehle zu verwenden. Ob Weizen, Dinkel oder Roggen spielt
weniger eine Rolle. Alle Getreide haben hier ihre Berechtigung. Weizen
und Dinkel enthalten etwas mehr Eiweif als Roggen. Roggenvollkorn-
mehl zeichnet sich dagegen durch seinen hohen Folsiuregehalt aus.
Mit 143 pg/100 g liegt der Wert auf einem dhnlichen Niveau wie bei
vielen Kohlarten oder Salaten, die als wichtigste Folsdurequelle gelten
[1]. Folséure ist wichtig fiir die Blutbildung und verringert Ermiidungs-
erscheinungen. Denkbar wiren unter anderem Schrotbrote, die schon
geschnitten und pasteurisiert angeboten werden konnten. Sie wiirden
so eine Alternative zu Miisli- oder Powerriegeln darstellen. Wobei
nichts dagegen spricht, auch das Brot in Riegelform zu backen.

ANGEBOT VERFEINERN

Durch Olsaaten lésst sich das Brot weiter aufwerten. Neben mehrfach
ungesittigten Fettsauren und Eiweif3 enthalten sie auch wichtige Vita-
mine und Mineralstoffe. So zeichnen sich Leinsamen durch ihre hohen
Eisen- und Zinkgehalte aus. Sonnenblumenkerne enthalten relativ
hohe Mengen der Vitamine B: und Be. Kiirbiskerne weisen ebenfalls
hohe Gehalte an Vitamin B: auf. Zusitzlich sind sie eine gute Ressource

Tabelle: Gesundheitsbezogene Angaben laut VO 1924/2006 [4]

Vitamin E trdgt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen.
Thiamin trigt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei.

Vitamin B6 trigt zu einem normalen Eiweif3- und Glycogenstoffwechsel bei.
Folat tragt zur Verringerung von Miidigkeit und Ermiidung bei.
Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bei.

Eisen trigt zu einem normalen Sauerstofftransport im Korper bei.

Zink tragt zu einem normalen Kohlenhydrat-Stoffwechsel bei.

Kupfer tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei.

Mangan tragt zur Erhaltung normaler Knochen bei.

fiir Zink und Kupfer. Olsaaten sind neben Vollkorngetreide auch eine
wichtige Magnesiumgquelle. Niisse stellen ebenfalls eine Mdglichkeit
dar, um dem Sportbrot einen individuellen Charakter zu verleihen.
Hier wiren Haselniisse eine gute Option. Sie enthalten viel Vitamin E
und Mangan. Weiterhin spricht nichts dagegen, aktuelle Trends aufzu-
greifen. Mittlerweile sind diverse ,,Superfoods” wie Chia, Quinoa oder
Amaranth verfiigbar. Hinsichtlich ihrer Nahrwerte unterscheiden sie
sich zwar nicht so stark von den gingigen Saaten oder Niissen, die in
Bickereien eingesetzt werden, man kann sie aber nutzen, um sich mit
seinem Brot etwas abzuheben.

VORSCHRIFTEN BEACHTEN

Will man den gesundheitlichen Mehrwert eines Brotes auch ausloben,
ist zu beachten, dass sehr strenge rechtliche Vorgaben gelten. Hier
sind die Lebensmittelinformationsverordnung (VO 1169/2011) und
die Health-Claims-Verordnung (1924/2006) relevant [2, 3]. Soll
das Produkt eine ,Ballaststoffquelle” darstellen, miissen mindestens
3 g/100 g Ballaststoffe enthalten sein. Ein ,hoher Ballaststoffgehalt®
wird erst mit 6 g/100 g erreicht. Beim Eiweif3gehalt ist sein Beitrag
zum Gesamtbrennwert entscheidend. Mindestens 12% des Brenn-
wertes miissen fir eine ,Proteinquelle“ erreicht werden, firr einen
»hohen Proteingehalt sind es 20%. Will man bestimmte Vitamine
oder Mineralstoffe ausloben, miissen die Gehalte mindestens 15 % der
jeweiligen Referenzmengen (NRV) betragen. Diese sind in der VO
1169/2011 angegeben. Bestimmte gesundheitliche Angaben sind nur
dann méglich, wenn sie durch die Health-Claims-Verordnung explizit
erlaubt sind. Meist sind sie mit bestimmten Vorgaben verbunden, die
erfiillt werden miissen. In der Tabelle sind einige Beispiele angegeben,
die fiir ein Sportbrot interessant sein konnten.

FAZIT

Durch die Vielfalt der Brotsorten sowie die Kombinationsmog-
lichkeiten mit unterschiedlichen Beligen ist Brot zielorientiert
und situationsspezifisch eingesetzt ein sportives Multitalent
und unterstiitzt sowohl Freizeitsportler als auch Profis auf dem
Weg zur personlichen Bestleistung. Man hat so die Moglich-
keit, Brote fiir den Breitensport und zielgerichtet fiir bestimmte
Sportarten anzubieten. Auch bei Snacks bestehend aus dem
geeigneten Gebdck und weiteren Zutaten gibt es keine Grenzen.

Miislibrot-Riegel, Foto: © backaldrin




ROHSTOFFKUNDE

Abbildung 1 Historische Griinkerndarre - kontinuierliches Wenden des Getreides.
Foto: © IREKS GmbH

TRENDZUTAT GRUNKERN

ANBAU, VERARBEITUNG & EINSATZMOGLICHKEITEN DES TRADITIONSPRODUKTS

Er zeichnet sich durch ein einzigartig herzhaft-rauchiges Aroma aus und verleiht vielen Lebensmitteln einen besonderen
Geschmack: Griinkern. Dieser erfreut sich aufgrund seiner spannenden Geschichte und Herstellungsweise sowie seiner
unverwechselbaren Eigenschaften zunehmender Beliebtheit und findet auch als Zutat fiir Backwaren immer haufiger
Verwendung, um diesen einen individuellen Charakter zu verleihen.

DR. DOMINIC LORENZ

Diplom-Lebensmittelchemiker Abteilung Forschung &
Entwicklung, IREKS GmbH, Kulmbach

Traditionelle Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs liegen derzeit
besonders im Trend, weil sie die Sehnsucht der Verbraucher nach
Authentizitdit und Natiirlichkeit erfiillen und Heimatverbundenheit
vermitteln. So wird auch Griinkern wieder vermehrt nachgefragt. Mit
seiner {iblichen Verwendung als Vollkornprodukt weist Griinkern
glinstige Nahrwerte auf [1] und zeichnet sich zudem durch sein einzig-
artig herzhaft-rauchiges Aroma aus. Als Inhaltsstoff verleiht er vielen
Lebensmitteln einen ganz besonderen Geschmack und ist dadurch eine
wahre Trendzutat mit Charakter.

Gerade in Zeiten, in denen zunehmend individuelle Produkte
gewiinscht werden, spricht Griinkern immer mehr Verbraucher an.
Griinkern steht fiir Tradition und Individualitit - ein Rohstoff mit
auflergewohnlichem Geschmacks- und Aromaprofil, besonderer
Herstellungsweise und einer eindrucksvollen Geschichte.

HERSTELLUNG VON GRUNKERN

Als in den Jahren um 1660 eine Folge von Schlechtwetterperioden
ganze Ernten ausfallen lief}, wurde die Region des heutigen Baulandes,
einer Géulandschaft im Nordosten Baden-Wiirttembergs, von
mehreren aufeinanderfolgenden Hungersnéten heimgesucht. Um nicht
die gesamte Getreideernte zu verlieren, begannen die Landwirte, den
angebauten Dinkel bereits vor der vollstindigen Reife zu ernten. Das
somit erhaltene halbreife Getreide hatte noch einen hohen Wasserge-
halt und war nicht fiir lange Zeit lagerfihig. Die Landwirte reduzierten
daher die Feuchtigkeit im Getreide durch Trocknen und entwickelten
tber die Jahre immer effektivere Trocknungstechniken. [2]

Zu Beginn wurde fiir den Trocknungsprozess die Restwdrme der
Backhduser verwendet, spiter erfolgte die Trocknung in Malz- und
Flachsdarren. Erst 1870 wurde die erste eigenstindige Griinkerndarre
in Rosenberg errichtet, gefolgt von weiteren, die in den Ortschaften
des Baulandes in Betrieb genommen wurden. In diesen wurde der
unreife Dinkel iiber Buchenholzrauch getrocknet. Dadurch erhielt das
Getreide sein typisches rauchiges Aroma sowie die olivgriine Farbe,
die ursachlich fir die Bezeichnung ,,Griinkern® ist. Weil die Getreide-
kérner noch nicht vollstindig entwickelt waren, war Griinkernmehl
zunéchst einmal nicht backfihig. Der Griinkern wurde stattdessen als
Suppeneinlage verwendet. [3]

Die traditionellen Griinkerndarren wurden oft zweistockig an einen
Hang gebaut. Im unteren Stockwerk war die Feuerstelle, im oberen
die aus einer gelocherten Blechwanne bestehende Darrpfanne. Der
unreife Dinkel wurde auf dieser Darrpfanne ausgebreitet und Wiarme
und Rauch des darunterliegenden Feuers iiber einen Rauchkanal
durch das Darrgut geleitet. Um eine gleichmiflige Trocknung zu
erreichen, musste der Dinkel permanent mit Schaufeln gewendet
werden. Nach der Darre wurden die Kérner aus den Ahren gedro-
schen und der Spelz in den umliegenden Miihlen durch spezielle
Schilverfahren entfernt. Nach einer Reinigung wurde schliefllich der
Griinkern gewonnen. [3; 4]

Durch die Installation genossenschaftlich betriebener Grof3trock-
nungsanlagen konnte der miihevolle Prozess der Griinkernherstel-
lung deutlich vereinfacht werden. Im modernen Verfahren wird
der halbreife Dinkel in Trocknungstiirmen langsam von oben nach
unten geleitet. Dabei wird das Getreide kontinuierlich von einem
erhitzten Luft-Rauch-Gemisch umstromt und somit getrocknet. Auch
heute noch sind die Erfahrung und das Wissen der Landwirte iiber
diesen anspruchsvollen Prozess von entscheidender Bedeutung fiir die
Herstellung von qualitativ hochwertigem Griinkern. [2]

Bereits 1960 wurde fiir die Herstellung des Griinkerns die Sorte
»Bauldnder Spelz“ vorgeschrieben. Diese Sorte zeichnet sich durch
ihre besonders hohe Robustheit aus und ist damit sehr gut geeignet
fiir den Anbau auf trockenen und nihrstoffarmen Béden. So liefert sie
auch im traditionellen Anbaugebiet des Griinkerns, dem sogenannten
Bauland, noch gute Ertrige, obwohl viele Gegenden dieser Region
nach Richtlinie 75/268/EWG [5] als ,von der Natur benachteiligtes
Gebiet“ bezeichnet werden. Daher ist hier der Anbau von herkémm-
lichen Weizensorten nur mit geringen Ertrigen moglich. Auflerdem
zeichnet sich der ,Bauldnder Spelz“ durch die Bildung fester Spelzen
und Korner sowie einer unterdurchschnittlichen Korngrofle aus,
wodurch sie besonders fiir den anspruchsvollen Darrprozess geeignet
ist. Letzteres ist von Vorteil, um eine gleichmiflige Farbe und Struktur
nach dem Darren zu erhalten. [2]

Die Ernte des Griinkerns erfolgt rund zwei bis vier Wochen vor der
eigentlichen Dinkelernte. Um den Zeitpunkt genau abzupassen, sind
das Wissen und die Erfahrung des Landwirtes notwendig, was auf
einer jahrhundertealten Tradition beruht. Zur Ernte befindet sich der
Griinkern im Ubergang von Milchreife zur Teigreife. Der optimale
Zeitpunkt ist sehr dynamisch und dauert zwischen acht und zwolf
Tage. Durch dieses kurze Zeitfenster ist der Ertrag der Griinkernernte
jedoch sehr stark von der Witterung abhingig. Die Saaten haben bei
diesem Reifegrad eine olivgriine Farbung und bereits ihre vollstindige
GrofSe erreicht. Der Wassergehalt ist mit 40 - 50 % [6] noch recht hoch,
wodurch sich das Innere der Kerne leicht herausdriicken lasst. In dieser
Phase werden Mineralien in das Getreidekorn eingelagert und aus den
enthaltenen Kohlenhydraten bildet sich der Mehlkorper. Auflerdem
sind die fiir den Kleber relevanten Proteine noch nicht vollstindig
ausgebildet. [7] Diese Unterschiede zwischen dem Entwicklungssta-
dium zum Zeitpunkt der Ernte und dem vollstindig reifen Getreide
lassen sich auch an Analyseparametern ablesen (vgl. Tab. 1).

Abbildung 2 Historische Griinkerndarre von aufSen.
Foto: © IREKS GmbH
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Abbildung 3 Moderne Griinkerndarre mit Trocknungsturm.
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Foto: © IREKS GmbH

Abbildung 4 Getrockneter Griinkern.
Foto: © IREKS GmbH

1492 KJ / 353 keal

2,9
64
13
8,6
1,5
10,6
n.a.
12,0
297
554
89,5

Um dem historischen Herstellungsverfahren und der Bedeutung des
Griinkerns als Produkt regionaler Herkunft gerecht zu werden, haben
sich 75 Griinkernbauern in Deutschland zu einer Schutzgemeinschaft
zusammengeschlossen und konnten bewirken, dass der ,Frankische
Griinkern® als geschiitzte Ursprungsbezeichnung innerhalb der EU
anerkannt wurde. Demnach darf fiir die Herstellung nur Dinkel der
Sorte ,,Bauldnder Spelz“ verwendet werden. Auflerdem miissen alle
notwendigen Prozesse — also Aussaat, Ernte und Darre - in einem
néher spezifizierten Gebiet von fiinf Landkreisen in Baden-Wiirttem-
berg und Bayern durchgefiihrt werden. [2; 8]

EINSATZMOGLICHKEITEN VON GRUNKERN

In seiner Anbauregion wird Griinkern traditionell schon seit vielen
Jahren in verschiedensten Rezepten eingesetzt, das élteste dokumen-
tierte Rezept stammt aus dem Jahr 1821. [2]

Als wiederentdeckte Trendzutat hélt Griinkern aufgrund seiner senso-
rischen Eigenschaften inzwischen vermehrt Einzug in die unterschied-
lichen Bereiche der Gastronomie und wird immer héufiger auch in
Backwaren eingesetzt. Dabei verleihen das nussig-rauchige Aroma und
die saftige Krume den Gebécken einen unverwechselbaren Charakter.

Aufgrund der frithen Ernte und der folglich noch nicht vollstindig
ausgebildeten Inhaltsstoffe wie Stirke oder Kleberproteine ist reines
Griinkernmehl nicht backfihig. Die Wasseraufnahme ist sehr hoch,
sodass mit 100 % Wasserzugabe bezogen auf Mehl noch trockene
und feste Teige entstehen. Gleichzeitig sind diese aber unelastisch und
miirbe und lassen sich daher nur schwer verarbeiten. Wahrend des
Backens erhalten die Brote nur ein sehr kleines Volumen. Auflerdem
gibt es keine ausreichende Lockerung, und weil die hohe Wasser-
menge im Gebick nicht vollstindig gebunden werden kann, bilden
sich Schliffstreifen (vgl. Abb. 5).

Um dennoch stabile Backwaren mit Grinkern herstellen zu konnen,
bedarf es ausgewogener Mischungen mit backfihigen Mehlen wie
zum Beispiel Dinkelmehl. Mit zunehmendem Anteil an Griinkern-
mehl steigt die Wasseraufnahmefahigkeit der Teige, Dehnbarkeit und
Stabilitit nehmen aber deutlich ab. Letzteres muss vor allem fiir die
Einstellung der Knetparameter beachtet werden.

Tabelle 1: Nahrwertangaben und Analysenparameter von Griinkernvollkornmehl und Dinkelvollkornmehl.

1427 KkJ / 338 keal
2,8
59
15
9,0
1,7
12,4
35,7
15,0
303
315

82,2

! Untersuchungen im IREKS-eigenen Labor fiir Mehlanalyse
? Kleber nicht auswaschbar

Abbildung 5 links: Brot mit 100 % Dinkelmehl T630; rechts: Brot mit 100 % Griinkernmehl
Foto: © IREKS GmbH

Die Anderungen der Teigeigenschaften durch die Anpassungen der
Mehlzusammensetzung (Dinkelmehl T630/Griinkernmehl) lassen sich
auch mithilfe von Farinogramm- und Extensogrammmessungen nach-
vollziehen (vgl. Tab. 2).

Die veranderten Teigeigenschaften haben wiederum Auswirkungen auf
die daraus hergestellten Gebacke.

Abbildung 6 Dinkelbrote mit aufsteigender Menge Griinkernmehl
von links nach rechts: 0 %, 5 %, 10 %, 20 %
Foto: © IREKS GmbH

Mit zunehmendem Griinkernmehl-Anteil werden die Brote deutlich
kleiner (vgl. Abb. 6). Die Krume wird fester und verliert ihre brotty-
pischen elastischen Eigenschaften. Dem kann jedoch mit sorgfiltig
ausgewihlten Rohstoffen entgegengewirkt werden. Dazu zahlt zum
Beispiel die Aufwertung der Backwaren mit einem hochwertigen
Griinkernsauerteig, durch den der Geschmack der Griinkerngebécke
zudem weiter abgerundet werden kann, sodass charakterstarke Back-
waren entstehen.

Tabelle 2: Mehlanalytische Parameter von Mischungen aus Dinkelmehl mit zunehmendem Anteil Griinkernmehl.
0 55,5 4,4 112 137
5 57,5 4,1 106 124
10 59,4 39 89 112
20 63,2 3,8 57 88
“Farinogramm
YExtensogramm nach 135 min Ruhezeit
ZUSAMMENFASSUNG Abbildung 7 Brot aus einer Mischung mit Dinkel- und (11’14!1/&'1’!11/7\“'/'1/ vort I{&FI\A
Foto: © IREKS GmbH

Griinkern erfreut sich aufgrund seiner spannenden Geschichte und Herstellungs-
weise sowie seiner unverwechselbaren Eigenschaften zunehmender Beliebtheit
und findet auch als Zutat in Backwaren immer hiufiger Verwendung. Da sich
der Dinkel wahrend der Ernte im dynamischen Wachstum befindet, sind noch
nicht alle Inhaltsstoffe voll ausgebildet. Das betriftt vor allem Kohlenhydrate
und kleberbildende Eiweif3e, weshalb reines Griinkernmehl nicht backfihig ist.
Fiir die Verarbeitung zu Backwaren, die nur zu einem Anteil Griinkernmehl
enthalten, muss auf technologische Besonderheiten wie eine erhdhte Wasser-
aufnahme und angepasste Knetparameter geachtet werden. In Kombination
mit weiteren Inhaltsstoffen konnen mit Griinkern aromatische und einzigartige
Gebicke hergestellt werden, die dem aktuellen Zeitgeist entsprechen und den
hohen Erwartungen der Endverbraucher gerecht werden.




FACHARTIKEL

MEHL- UND TEIGBEHANDLUNGSMITTEL
IN DER EUROPAISCHEN UNION

Mehlbehandlungsmittel verbessern die Verarbeitungseigenschaften von Mehlen und Teigen sowie die Gebickqualitit.
In Europa werden im Wesentlichen Enzyme und Ascorbinsidure eingesetzt. Aber auch andere Stoffe konnen fiir spezifische

Anwendungen von Interesse sein.

Der folgende Aufsatz soll einen Uberblick iiber die in der EU verwendeten Mehl- und Teigbehandlungsmittel geben.
Linderspezifische Unterschiede bestehen nur noch in wenigen Ausnahmefillen, beispielsweise beim traditionellen fran-

zosischen Baguette.
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1. DEFINITIONEN UND GESETZ-
LICHE REGELN

Mehlbehandlungsmittel sind nach der europdischen Zusatzstoftver-
ordnung Stoffe (aufler Emulgatoren), die dem Mehl oder dem Teig
zugefiigt werden, um deren Backfahigkeit zu verbessern (Legaldefi-
nition in Anhang 1 Nr. 26 VO (EG) 1333/2008). An diversen Stellen
im Internet sind {ibrigens Angaben zu finden, wonach auch Emulga-
toren Mehlbehandlungsmittel seien. Dies ist nach geltendem EU-Recht
nicht korrekt, da Emulgatoren ausdriicklich aus der Funktionsklasse
der Mehlbehandlungsmittel ausgeschlossen sind (Ebd.).

INHALT

1. Definitionen und gesetzliche Regeln
2. Mehlreifungsmittel (Oxidationsmittel)
2.1 Ascorbinsaure und Ascorbate
2.2 Dehydroascorbinsdure
2.3 Cystin
2.4 Enzymaktives Sojamehl
3. Teigerweichungsmittel (Reduktionsmittel)
3.1 Cystein
3.2 Reduzierende Hefepriparate
4. Enzyme
4.1 Amylasen
4.1.1 Enzymaktives Malzmehl
4.1.2 Pilz-Amylase
4.1.3 Glucoamylase (Amyloglucosidase)
4.1.4 Hemicellulase
4.1.5 Protease
4.1.6 Glucose-Oxidase
4.2 Lipolytische Enzyme
4.3 Sonstige Enzyme
5. Emulgatoren
5.1 Lecithin
5.2 Mono- und Diglyceride
5.3 Diacetylweinsdureester (DAWE)
5.4 Natrium- und Calciumstearoyllactylat
(SSL und CSL)
6. Sduerungsmittel und Sdureregulatoren
7. Bleichmittel
7.1 Enzymaktives Bohnen- bzw. Sojamehl
7.2 Weitere Mittel mit Bleichwirkung
8. Hydrokolloide
9. Mehlanreicherung

Bei Erfiillung bestimmter gesetzlicher Vorgaben miissen Mehlbehand-
lungsmittel, wie alle Zusatzstofte, im Zutatenverzeichnis eines verzehrs-
fertigen Enderzeugnisses (Gebdck) nicht deklariert werden, namlich
dann, wenn sie

o im Enderzeugnis keine technologische Wirkung mehr entfalten,

o  iber eine zusammengesetzte Zutat in die Backware gelangt sind,
und

o fiir die Verwendung in der zusammengesetzten Zutat, iiber die
sie eingebracht werden, zugelassen sind (Art. 20 lit. b) i) VO
(EU) 1169/2011 iVm. Art. 18 Abs. 1 lit. a) VO (EG) 1333/2008);

die Tatbestandsvoraussetzungen gelten kumulativ.

Man spricht dann vom sogenannten ,,Carry Over® oder im Deutschen
vom ,,Migrationsgrundsatz®

Eine weitere Ausnahme gilt, wenn es sich nach Art der konkreten
Anwendung um Verarbeitungshilfsstoffe handelt (Vgl. Art. 20 lit. b) ii)
VO (EU) 1169/2011 iVm. Art. 3 Abs. 2 lit. b) VO (EG) 1333/2008.).

Ein Verarbeitungshilfsstoff ist ein Stoff, der nicht als eigenstindiges
Lebensmittel verzehrt wird, sondern lediglich aus technologischen
Griinden bei der Herstellung von Lebensmitteln oder deren Zutaten
verwendet wird. Er liegt nur in unbeabsichtigter, technisch unvermeid-
barer Menge im Enderzeugnis vor, wirkt sich aber technologisch nicht
auf das Enderzeugnis aus. Enzyme, die zur Mehlbehandlung eingesetzt
werden, zéhlen bis dato zu den Verarbeitungshilfsstoffen.
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2. MEHLREIFUNGSMITTEL
(OXIDATIONSMITTEL)

Die Notwendigkeit der oxidativen Behandlung konnte auch als Folge
der schnellen und schonenden Verarbeitung von Getreide zu Mehl
betrachtet werden. Hierdurch entfillt die ,Mehlreifung® allein durch
atmosphirische Einfliisse, und so wird unter Umstinden der Zusatz
oxidativ wirkender Stoffe notwendig. Die Oxidation betrifft vornehm-
lich die im Kleber vorkommende schwefelhaltige Aminoséure Cystein.
Eine Oxidation zweier benachbarter Schwefelwasserstoffgruppen
fuhrt zur Ausbildung einer Disulfidbriicke zwischen verschiedenen
Abschnitten des grolen Klebermolekiils oder zwischen unterschiedli-
chen Klebermolekiilen. Dies fiihrt zu einer Polymerisation der Kleber-
molekiile und in der Folge zu einer Verfestigung des Teiges.

Die Oxidation des Klebers erfolgt grofitenteils beim Anteigen, moglich-
weise auch indirekt nach vorangegangener Oxidation von Lipiden im
Mehl. Die dabei entstehenden Hydroperoxide oxidieren bei der Teig-
bereitung die Schwefelwasserstoffgruppen [1].

2.1 ASCORBINSAURE UND ASCORBATE

Ascorbinsdure (AS) und ihre Salze (Ascorbate) sind die in Europa
tiblichen Mehlreifungsmittel. AS wird biotechnologisch aus Glucose
(Traubenzucker, Dextrose) in hoher Reinheit hergestellt und als feines
oder kristallines Pulver angeboten. Feines Pulver hat den Vorteil, dass
es sich gleichmiafliger in Mehl und Teig verteilt als groberes Pulver.
Sein Nachteil ist jedoch, dass es zum Verklumpen neigt und daher
schlechter dosierbar ist. Zudem lassen sich optische Schnellmethoden
wie der Tauber-Test zur Bestimmung der AS-Konzentration nicht
mehr anwenden: Die bei groberer AS deutlichen blauen Punkte auf
der nassen Pekarprobe verschwimmen bei sehr feiner AS zu einem
nicht mehr quantifizierbaren blauen Schleier, sodass ggf. aufwendigere
AS-Bestimmungen notwendig sind.

Natrium- und Calciumascorbat haben eine mit AS vergleichbare
Wirkung. Da insbesondere Natriumascorbat teilweise deutlich giins-
tiger gehandelt wird als AS, gibt es immer wieder Nachfragen zu diesem
Mehlbehandlungsmittel. Bei seinem Einsatz muss jedoch bedacht
werden, dass der Wirkstoffgehalt gegeniiber reiner AS um ca. 11%
geringer ist, weil ein Wasserstoffatom der AS gegen ein Natriumatom
ausgetauscht wurde. Das typische Einsatzgebiet von Natriumascorbat
sind zudem Fleisch- und Wurstwaren, bei denen eine grobere Granu-
lation bevorzugt wird. Fiir den Einsatz in Miihlen ist diese jedoch
ungeeignet. Ausreichend feinkorniges Ascorbat ist daher eher selten
verfiigbar.

VOR EINIGEN JAHREN WURDE VON
MUHLEN UND BACKERN VERSTARKT DER
WUNSCH GEAUSSERT, AS ALS NATURLICHEN
BESTANDTEIL VON LEBENSMITTELN EINZU-
SETZEN. DAMIT SOLLTE DER GEGEBENEN-
FALLS NOTWENDIGEN DEKLARATION VON
AS ZUVORGEKOMMEN WERDEN.

Hierfiir kommt vornehmlich Acerola-Fruchtpulver infrage — getrock-
neter Saft der Acerolakirsche mit 17-19 % reiner AS. Daneben werden
auch AS aus Hagebutten sowie Mischpréparate, teils mit AS biotech-
nologischen Ursprunges, angeboten. In jedem Fall sind diese Vari-
anten aufgrund hoherer Preise und der vielfachen Dosierung erheblich
teurer in der Anwendung. Zudem sind sie aus Sicht des Autors auch
aus rechtlichen Griinden ein Irrweg: Soll Acerolapulver als Ersatz fiir



Ascorbinséure zur oxidativen Mehlbehandlung eingesetzt werden, also
ausschliefflich zur Erzielung eines technologischen Zwecks, so kann
dem Pulver die Funktion eines Zusatzstoffes zugeschrieben werden,
es besitzt jedoch keine Zulassung als solcher. Deklarationsfreiheit -
wie bislang noch in vielen Fillen fiir reine AS moglich - kdme
ohnehin nicht infrage.

In der Miithle wird Mehl mit etwa 5-30 ppm (0,5-3 g pro 100 kg)
reiner AS behandelt. Sehr weiche Kleber oder bestimmte Anwen-
dungen (Gérverzogerung oder -unterbrechung) verlangen -eine
hohere Dosierung von 60-100 ppm.

AS wirkt nicht direkt auf das Protein, sondern dient eher dem Schutz
vor einem Verlust der Proteinstabilitit, indem sie das klebererwei-
chend wirkende, natiirlicherweise im Mehl (und in Hefe) vorkom-
mende Glutathion eliminiert. Dies wird nur dadurch méglich, dass
AS bereits zu Beginn des Knetvorganges unter Mitwirkung mehlei-
gener Enzyme (Ascorbat-Oxidase und Glutathion-Dehydrogenase)
zu Dehydroascorbinsdure (DHAS) oxidiert wird. Dabei spielt der
beim Kneten eingearbeitete Luftsauerstoff eine wichtige Rolle als
Oxidationsmittel. Glutathion wird in der Folge zu Glutathiondisulfid
oxidiert und verliert damit seine klebererweichende Wirkung [2; 3].

Der Nachweis von ausreichender Menge und homogener Verteilung
im Mehl kann leicht mit Taubers Reagenz in Verbindung mit einer
Pekarprobe gefithrt werden (sofern, wie oben erwihnt, die Kérnung
der AS nicht zu fein ist). Ein leicht anzuwendender und lagerstabiler
Satz mit den beiden notwendigen Losungen ist auf dem Mark erhalt-
lich. Die Genauigkeit betragt ca. 5-10 ppm AS. Eine noch genauere
Bestimmung erfordert enzymbasierte Testkits oder HPLC-basierte
Methoden.

2.2 DEHYDROASCORBINSAURE
Dehydroascorbinsdure (DHAS) ist die oxidierte Form der AS. Bei
Verwendung von DHAS anstelle von AS entfiele somit der zunéchst
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notwendige Oxidationsschritt (siehe 2.1). Versuche haben gezeigt,
dass die Verwendung von DHAS durchaus moglich ist [4]. Dass sie
dennoch nicht eingesetzt wird, liegt vor allem an ihrer Instabilitét, die
beispielsweise durch Einhiillen erhoht werden miisste. Weiterhin ist
die Herstellung schwieriger und somit teurer. Und schliefllich wurde
DHAS in den Zusatzstoffrichtlinien der europdischen Lander nicht
beriicksichtigt.

2.3 CYSTIN

Cystin ist als Disulfid das Dimer der Aminosdure Cystein (siehe 3.1),
in welchem zwei Cystein-Molekiile iiber eine Disulfidbriicke mitei-
nander verbunden sind. Aufgrund dieser Schwefelbriicke besitzt das
Molekiil eine gewisse oxidative Wirkung. In niedriger Dosierung ist
allerdings auch eine Klebererweichung méglich, da bei der Reaktion
von Cystin mit Schwefelwasserstoffgruppen des Proteins oder mit
Glutathion reduzierendes Cystein freigesetzt wird (Thiol-Disulfid-
austausch; [5]).

Obwohl eine genaue Klirung noch aussteht, wird Cystin trotz seines
im Vergleich zu AS hohen Preises eingesetzt, da positive Einfliisse auf
die Teigeigenschaften beobachtet wurden [6].

2.4 ENZYMAKTIVES SOJAMEHL

Das Enzym Lipoxygenase des Sojamehles ist ebenfalls in der Lage,
oxidativen Einfluss auf das Kleberprotein auszuiiben. Bei der Oxida-
tion von Lipiden durch Lipoxygenase entstehen Fettsdure-Hydroper-
oxide, die Schwefelwasserstoffgruppen oxidieren und vernetzend auf
den Kleber wirken. Die kleberstirkende Wirkung von Sojamehl ist
allerdings vergleichsweise gering; wichtiger ist seine Bleichwirkung
(siehe 7.1).

Sojamehle werden vorwiegend in Backereien eingesetzt, beispielsweise
in Form von Backmitteln oder anderen Vormischungen.

lenkontor GmbH/Antonios Mitsopoulos

3. TEIGERWEICHUNGSMITTEL
(REDUKTIONSMITTEL)

Teige mit zu kurzem Kleber lassen sich schlecht verarbeiten und
erzielen zu geringe Volumenausbeuten, da das von der Hefe gebildete
Gas nicht in der Lage ist, den Teig optimal auszudehnen.

Abhilfe bieten hier Stoffe mit reduzierenden Eigenschaften, die einen
Teil der vernetzenden Disulfidbriicken abbauen und so den Protein-
molekiilen mehr Bewegungsspielraum verschaffen.

KURZE KLEBEREIGENSCHAFTEN KONNEN IN
DEN VERWENDETEN SORTEN BEGRUNDET
SEIN, ABER AUCH IN DER GETREIDE-
LAGERUNG UND -VERARBEITUNG (UBER-
HITZUNG) SOWIE DER MEHLVERWEN-
DUNG (GEFRIEREN DER TEIGE FUHRT ZU
KURZEREM KLEBER).

3.1 CYSTEIN

Ein vermeintlicher Gegenspieler von AS ist L-Cystein, eine einfache
Aminosdure, die Bestandteil aller Proteine ist. Sie wird entweder aus
besonders cysteinreichen Proteinen (vornehmlich aus dem Keratin von
Gefliigelfedern) durch Hydrolyse und aufwendige Reinigungsschritte
oder auf fermentativem Wege mithilfe von Mikroorganismen herge-
stellt.

Da Cystein Disulfidbriicken spaltet, sollte man glauben, dass es die
Wirkung von AS aufhebt, sofern es gleichzeitig mit dieser einge-
setzt wiirde. Dass dies nicht oder nicht vollstindig geschieht, wurde
empirisch festgestellt: Beide Stoffe scheinen sich teilweise sogar zu
erganzen. Wahrend der eine den Kleber festigt, sorgt der andere fiir
ausreichende Dehnbarkeit. Dies wire zu erklaren, wenn Cystein an
anderen Stellen des Klebers angreift als Glutathion, das durch Zugabe
von AS ,entschirft“ wird. Erstaunlich bleibt die Kombination von AS
und Cystein allemal, denn AS soll nicht nur auf Glutathion, sondern
auch auf Cystein dimerisierend wirken [5].

Insbesondere in Tiefkiihlteigen sind recht hohe Dosierungen beider
Mehlbehandlungsmittel anzutreffen. Einerseits wird namlich eine gute
Garstabilitat benotigt (AS!), andererseits erfolgt durch den Gefrier-
prozess jedoch eine Kleberverkiirzung, die durch Cystein wenigstens
teilweise aufgefangen werden kann. Cystein wird mit etwa zwei Dritteln
der AS-Menge dosiert.

Cystein wird hauptsichlich als L-Cystein-Hydrochlorid sowie L-Cys-
tein-Hydrochlorid-Monohydrat angeboten, da es in diesen Formen
leichter herstellbar und besser wasserldslich ist als die freie Amino-
saure.

Fiir den Nachweis zur Qualitiatskontrolle kann Natriumnitrocyano-
ferrat/ Ammoniumhydroxid verwendet werden. Diese Methode erfor-
dert viel Erfahrung des Priifers, da die blauen Farbpunkte zum Teil
nur schwer zu erkennen sind und schnell wieder verblassen.

3.2 REDUZIERENDE HEFEPRAPARATE

Hefe bildet reduzierende Substanzen, die vor allem im Falle des
Zelltodes freigesetzt werden. Priparate aus inaktivierter Hefe haben
aufgrund ihres hohen Gehaltes an Glutathion eine mit Cystein
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vergleichbare erweichende Wirkung. Die notwendige Dosierung ist
jedoch ca. 50- bis 100-mal so hoch (50-1000 g pro 100 kg), sodass
auch der niedrigere Preis dies nicht auffangen kann. Von Vorteil ist
die einfache Deklaration, da es sich bei der inaktivierten Hefe auch
nur um Backerhefe handelt.

4. ENZYME

Die Verwendung von Enzymen ist fiir die Lebensmittelindustrie seit
vielen Jahren selbstverstandlich. Die Enzyme reagieren jedoch nicht
am Ort der Zugabe (beim Miiller), sondern erst, wenn der Backer
dem Mehl Wasser hinzufiigt. Diese zeitliche und raumliche Trennung
stellt fiir die gesamte Mehlbehandlung eine grofle Herausforderung
dar, ist im Fall der Enzyme jedoch besonders komplex. Andererseits
sind Enzyme sehr spezifisch, d. h. sie wirken bei entsprechender
Reinheit nur auf die ausgewihlten Zielsubstanzen.

ZUDEM WERDEN SIE NUR NIEDRIG DOSIERT
UND SIND NATURLICHEN URSPRUNGES, DA
SIE AUSSCHLIESSLICH AUS PFLANZLICHEN
ODER TIERISCHEN QUELLEN ODER AUF
FERMENTATIVEM WEGE AUS MIKROORGA-
NISMEN GEWONNEN WERDEN KONNEN.

Wie zahlreiche Proteine haben Enzyme ein besonderes Potenzial,
Allergien auszulosen. Daher muss bei ihrer Verarbeitung darauf
geachtet werden, dass moglichst wenig Enzymstaub iiber die Atem-
wege aufgenommen wird. Jedoch sorgen die Hersteller der Konzen-
trate bereits durch Granulation der Enzyme fiir ein sehr geringes
Staubpotenzial.

ENZYME, DIE ALS MEHLBEHANDLUNGS-
MITTEL EINGESETZT WERDEN, BRAUCHEN
IM ENDPRODUKT NICHT DEKLARIERT ZU
WERDEN (SIEHE 1). SIE MUSSEN JEDOCH IM
B2B-GESCHAFT ANGEGEBEN WERDEN, ALSO
DANN, WENN PROFESSIONELLE MARKTTEIL-
NEHMER ENZYMHALTIGE VORPRODUKTE
AUSTAUSCHEN.

Seit Mirz 2015 arbeitet die EU an einer speziellen Unionsliste, in
der alle Enzyme aufgefithrt werden sollen, die in Europa ein Zulas-
sungsverfahren erfolgreich durchlaufen haben. Danach diirfen nur
noch die in dieser Liste enthaltenen Enzyme und jene, die spater die
Bedingungen erfiillen und hinzugefiigt werden, in der Lebensmittel-
industrie der EU eingesetzt werden.

Schitzungen zufolge soll die Erstellung der Unionsliste im Jahr 2025
abgeschlossen sein. Mit ihrer Fertigstellung kénnte eine Anderung
der Deklarationspflichten einhergehen. Dann miissen moglicherweise
alle in einem Lebensmittel verwendeten Enzyme fiir den Endverbrau-
cher sichtbar gemacht werden. In welcher Form das geschehen soll
(etwa durch die Angabe ,,Enzyme*, ,,Amylase®, , Xylanase“ oder auch
nur per QR-Code), ist noch nicht entschieden.



4.1 AMYLASEN

Amylasen spalten geradkettige (,lineare®) Abschnitte des Starkemole-
kiils in kiirzere Bausteine. Wie alle Enzyme wirkt auch Amylase nur
auf geldstes Substrat, d. h. auf gequollene oder verkleisterte Starke im
Teig. Durch den Abbau der Starke und die damit verbundene Wasser-
freisetzung wird die Teigviskositit erniedrigt. Die entstehenden
Dextrine dienen als Substrat fiirr f-Amylase oder Glucoamylase, die
daraus fiir die Hefe direkt verwertbare Zucker (Maltose, Glucose)
abspalten. Uber diese Reaktionsfolge verbessern sich die Garkraft
und somit die Volumenausbeute sowie Geschmack, Braunung und
Frischhaltung.

4.1.1 ENZYMAKTIVES MALZMEHL

WIE JEDE BELEBTE MATERIE BENOTIGT
AUCH GETREIDE ENZYME FUR SEINE
LEBENSFUNKTIONEN. DA ES ERST BEIM
AUSKEIMEN GEWISSERMASSEN WIEDER ZUM
LEBEN ERWACHT, WERDEN IN DIESER PHASE
BESONDERS VIELE ENZYME GEBILDET. DIES
MACHT MAN SICH FUR BACK- UND BRAU-
PROZESSE SEIT LANGEM ZUNUTZE, INDEM
MAN DAS GETREIDE VOR DER WEITERVER-
ARBEITUNG KEIMT.

Malzmehl ist das getrocknete Produkt aus gekeimter Gerste oder
Weizen. Obwohl beide Varianten funktionell weitgehend identisch
sind, bestehen nationale Unterschiede in der Zulassung fiir die Mehl-
behandlung. Frankreich gestattet beispielsweise nur Malzmehl aus
Weizen.

Malzmehl enthilt vornehmlich a- und B-Amylase, aber auch Protease,
Glucanase und viele andere Enzyme, die den Backprozess teilweise
positiv beeinflussen (Amylasen, Glucanasen), aber durchaus auch
Probleme bereiten konnen (Proteasen).

Ebenso wie die mehleigenen Amylasen hat auch die Amylase des
Malzmehles eine deutliche Wirkung auf die Fallzahl. Bei sehr hohen
Fallzahlen, also sehr geringer mehleigener Enzymaktivitit, kénnen bis
zu 150 g Malzmehl pro 100 kg Mehl notwendig sein, um die Fallzahl
in den Bereich von 250-300 s zu bringen, wéhrend bei Fallzahlen um
300 s nicht mehr als 50 g eingesetzt werden sollten, um tibermaflig
feuchte Teige zu vermeiden. Die Enzymaktivitit der Malzmehle wird
héufig in DK (diastatische Kraft) angegeben und betragt im Allge-
meinen 400 DK. Auch die Angabe SKB/g (siche 4.1.2) findet man
gelegentlich; diese bewegt sich in der Gréflenordnung 80-100.

4.1.2 PILZ-AMYLASE

Schimmelpilze der Gattung Aspergillus werden héufig fiir die Herstel-
lung von Enzympriparaten fiir Lebensmittelanwendungen eingesetzt,
weil es unter ihnen zahlreiche gut beschriebene, sichere und effektive
Stimme gibt. Die Schimmelpilze werden in groflen Fermentationsan-
lagen dazu gebracht, Amylase zu produzieren und méglichst in die
Umgebung (das Ndhrmedium) abzugeben. Durch einen mehrstufigen
Reinigungsprozess (Zentrifugieren, Filtrieren, Ultrafiltrieren) erhalt
man ein Enzym-Rohkonzentrat, das zumeist durch Spriihtrocknung
in ein gut haltbares Pulver tiberfithrt wird. Zur besseren Einsetzbarkeit
in der Miihle (Dosierung, FliefSverhalten) werden verschiedene Tréger-
stoffe eingesetzt, vornehmlich Mehl, Stirke, Maltodextrin oder Salz.

Bei der Herstellung von Pilz-Amylase konnen Nebenaktivititen
weitestgehend von der a-Amylase abgetrennt werden. Im Gegen-
satz zur pflanzlichen Amylase des Malzmehles hat sie nur einen sehr
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geringen Effekt auf die Fallzahlen, da sie empfindlicher als Erstere
auf die hohen Temperaturen bei der Fallzahlbestimmung reagiert und
inaktiviert wird, bevor sie das Starkegel abbauen kann. Daher sollte
dartiber nachgedacht werden, anstelle der Fallzahl eines Mehles dessen
a-Amylaseaktivitat anzugeben.

Die Dosierung der a-Amylase hingt von ihrer Konzentration bzw.
Aktivitdt ab. International wblich ist die Einheit SKB pro Gramm,
benannt nach den Entwicklern der Bestimmungsmethode [7] oder die
daraus entwickelte modernere und normierte Einheit ICC-Units pro
Gramm. Trotzdem verwenden viele Hersteller eigene Mafeinheiten,
die sie jedoch auf Wunsch meist auch ungefihr in SKB/g ausdriicken
konnen. Eine typische Dosierung fiir ein Weizenmehl, das weder
auswuchsgeschadigt ist noch mit Malzmehl behandelt wurde, ist
250-500 SKB pro kg Mehl (das heifit 5-10 g einer Amylase mit 5000
SKB/g auf 100 kg Mehl).

Selbst bei Mehlen mit sehr niedriger Fallzahl ist es teilweise noch
sinnvoll, etwas Pilz-Amylase einzusetzen (1-2 g mit 5000 SKB/g), da
diese zum einen eine leichte Verbesserung der Teigeigenschaften und
Backergebnisse bewirken kann, sich zum anderen aber nicht auf die
Fallzahlen auswirkt.

4.1.3 GLUCOAMYLASE (AMYLOGLUCOSIDASE)
Glucoamylase kann ebenfalls aus spezialisierten Aspergillus-Stimmen
gewonnen werden. Sie baut Stdrke zu den kleinsten Untereinheiten,
zur Glucose, ab. Im Gegensatz zu a-Amylase schreckt sie dabei auch
nicht vor verzweigten Molekiilen (Amylopektin) zuriick. Bis eine
Viskositdtserniedrigung allein aufgrund der Glucoamylase-Wirkung
eintritt, wiirde allerdings sehr viel Zeit vergehen, da das Enzym die
Stirke lediglich von einem Ende her bearbeitet und jeweils nur ein
Glucosemolekiil nach dem anderen abspaltet. Glucoamylase hat daher
vor allem Bedeutung fiir die Brdunung und fiir die Aufrechterhaltung
der Girung iiber lingere Zeit (Gérverzogerung und -unterbrechung).
Da sie meist mit a-Amylase kombiniert wird oder diese als natiir-
liche Nebenaktivitat mitbringt, ist die Dosierung von Glucoamylase
im Allgemeinen sehr niedrig (<1 ppm).

4.1.4 HEMICELLULASE

Helles Weizenmehl der Type 550 enthélt ca. 2,5 % Schleimstoffe (Roggen-
mehl der Type 1740: ca. 7%), die mehr als das Zwanzigfache ihres
Gewichtes an Wasser binden koénnen. Diese auch Pentosane genannten
Stofte gehoren zu den Hemicellulosen, Verwandten der Cellulose, und
sind aus unterschiedlichen Zuckermolekiilen (vor allem aus Xylose
und Arabinose) aufgebaut. Hemicellulasen (Synonyme: Pentosanasen,
Xylanasen) bauen diese Substanzen ab. Dabei entstehen zundchst aus
zwar in Wasser suspendiertem, jedoch unldslichem Pentosan 16sliche
Molekiile mit hoherer Wasserabsorption, wodurch die Viskositit steigt.
Im weiteren Verlauf werden diese Pentosanmolekiile und die schon
zuvor im Mehl vorliegenden wasserloslichen Pentosane zunehmend
abgebaut, Wasser wird freigesetzt und die Viskositét sinkt.

VON PENTOSANEN IST ZUDEM BEKANNT,
DASS SIE MIT KLEBER EIN NETZWERK
BILDEN (8], DAS UMSO FESTER IST, JE MEHR
PENTOSANE DARAN BETEILIGT SIND. AUCH
DESWEGEN HABEN DUNKLERE WEIZEN-
MEHLE UND MISCHUNGEN MIT ROGGEN-
MEHL GERINGERE VOLUMENAUSBEUTEN,
DIE SICH ALLERDINGS DURCH ZUSATZ VON
HEMICELLULASEN ERHEBLICH STEIGERN
LASSEN.

Hemicellulasen wirken sich kaum auf die Fallzahlen aus. Thre Tatigkeit
ist im Amylogramm aber mitunter sehr gut zu erkennen (niedrigere
Verkleisterungstemperatur und Amylogrammeinheiten); ebenso im
Extensogramm, wo manche Hemicellulasen eine Verinderung der
Kurve dhnlich wie Cystein verursachen, ohne dass jedoch der Kleber
abgebaut wiirde.

Diese Enzyme werden aus Schimmelpilz- oder Bakterienstimmen
gewonnen, die auf die Produktion von Hemicellulasen selektiert oder
spezialisiert wurden.

Hemicellulasen werden zumeist in Kombinationspriparaten mit
Amylase angeboten. Eine allgemeine Dosierungsempfehlung kann nicht
gegeben werden, da es bisher an einer einheitlichen Bestimmungs-
methode fir die Hemicellulase-Aktivitit mangelt. Die verfiigbaren
Verfahren beruhen zumeist auf der Bestimmung der Freisetzung von
reduzierenden Zuckern, der Viskosititserniedrigung oder dem Abbau
synthetischer bzw. gefirbter Molekiile und sind kaum miteinander in
Beziehung zu setzen. Des Weiteren ldsst selbst die Verwendung einer
einheitlichen Methode fiir verschiedene Hemicellulasen nicht unbe-
dingt Riickschliisse auf die Backeigenschaften zu — die Angriffspunkte
von Hemicellulasen unterschiedlicher Herkunft am Pentosanmolekiil
sind dafiir vermutlich zu verschieden.

4.1.5 PROTEASE

Protease (auch Proteinase oder Peptidase genannt) spaltet die Protein-
strange des Klebermolekiils, fithrt so zunachst zu einer Erweichung und
dann zu einem vollstindigen Abbau der Struktur. Bei kurzen Kleber-
strukturen kann eine leichte Erweichung durchaus erwiinscht sein; der
Einsatz von Protease hat dann dhnliche Bedeutung wie die Verwendung
von Cystein. Anders als bei der Aminosdure endet bei der Protease die
Wirkung jedoch nicht mit dem Verbrauch des Wirkstoffes. Bei ldngeren
Teigstehzeiten nimmt die Auswirkung vielmehr stetig zu. Daher wird
vielfach auf Enzympréparate Wert gelegt, die Protease nicht einmal in
Spuren enthalten. Unproblematischer ist die Verwendung von Protease
bei kleberstarken Mehlen, wie beispielsweise bei nordamerikanischem
Weizen, wo sie dazu beitragen kann, dass die Teige leichter in die Ecken
der Backformen hineinfliefSen.

VON GROSSEM NUTZEN SIND PROTEASEN
HINGEGEN BEI DER HERSTELLUNG VON
KEKS-, CRACKER- UND WAFFELMEHLEN. BEI
DIESEN IST ELASTIZITAT DES KLEBERS UNER-
WUNSCHT, ES WIRD SOGAR DAS AUSBLEIBEN
DER KLEBERBILDUNG GEFORDERT.

Protease ermdglicht hier auch die Verwendung qualitativ stark schwan-
kender Rohstoffe, denen sie einheitlichere technologische Eigen-
schaften verleiht.

4.1.6 GLUCOSE-OXIDASE

Das Enzym Glucose-Oxidase (GOD) wird zumeist aus dem Schim-
melpilz Aspergillus gewonnen. Auch Honig ist eine ergiebige Quelle
fiir GOD, eignet sich aus geschmacklichen Griinden jedoch nur sehr
bedingt. In den Honig gelangt das Enzym aus den Schlunddriisen der
Bienen.

GOD oxidiert im Teig mithilfe des Luftsauerstoffes Glucose zu Glucon-
sdure und Wasser zu Wasserstoftperoxid. Dieses unspezifische Oxida-
tionsmittel wirkt unter anderem auf die Schwefelwasserstoffgruppen
des Klebers, wodurch eine Straffung des Teiges eintritt. Auch werden
niedermolekulare Schwefelverbindungen (Glutathion, Cystein) oxidiert
und somit eine Teigerweichung unterbunden.

Eine Besonderheit der GOD liegt zudem in der oxidativen Gelierung
von Pentosanen, die sie bewirken kann. Dies fithrt zu merklich trocke-
neren Teigoberflichen mit entsprechend verbesserter Verarbeitbarkeit.
Der begrenzende Faktor ist hierbei die Verfiigbarkeit von Sauerstoft, da
nach dem Anteigen die Hefe und andere Prozesse Sauerstoff verbrau-
chen. Infolgedessen sind eigentlich nur an der Teigoberfliche gute
Bedingungen fiir GOD zu finden, da dort stets ausreichend Sauerstoff
vorhanden ist. Abhilfe schaffen nur technische Mafinahmen im Bereich
der Teigbereitung, z. B. Uberdruck oder Sauerstoffzufuhr [9].

4.2 LIPOLYTISCHE ENZYME

Obwohl die Menge der freien Lipide im Mehl mit kaum 1 % recht gering
ist, haben sie doch eine grofle backtechnische Bedeutung, wie bereits
gezeigt wurde [10]. Thre Wirkung lisst sich jedoch noch verbessern,
indem von den Lipidmolekiillen wasserabstoffende Fettsduren abge-
trennt werden, wodurch die Lipide polarer und damit backaktiver
werden. Fiir diese Wirkung werden Triacylglyzerin-, Phospho- und
Galactolipasen verwendet, die bei der Stabilisierung von Teigen und der
Verbesserung der Backvolumina inzwischen grofie Bedeutung erlangt
haben und Emulgatoren teilweise ersetzen kénnen.

ANFANGLICHE PROBLEME AUFGRUND DER
BILDUNG VON FEHLAROMEN DURCH DIE
FREISETZUNG VON SENSORISCH NACHTEI-
LIGEN FETTSAUREN WURDEN MITTLER-
WEILE DURCH DIE ENTWICKLUNG SEHR
SPEZIFISCHER ENZYME BESEITIGT, DIE DIESE
FETTSAUREN KAUM NOCH FREISETZEN.

4.3 SONSTIGE ENZYME

Die Liste der auch fiir Backanwendungen vorgeschlagenen Enzyme ist
lang. Doch nicht jedes davon ist relevant — am ehesten vielleicht noch
Transglutaminase, mit deren Hilfe Teige stabilisiert werden konnen.
Sie verkniipft Proteine.

Auch Asparaginase ist ein interessantes Enzym fiir Backanwendungen.
Sie verringert die Bildung von Acrylamid durch den Abbau des Vorlau-
fers Asparagin und findet vor allem bei Dauerbackwaren Anwendung.

5. EMULGATOREN

5.1 LECITHIN

Lecithin als Emulgator wird im Backbereich schon linger eingesetzt als
jeder andere Emulgator. Zunichst war es hauptsachlich das Lecithin
des Eigelbes, dessen Wirkung genutzt wurde, um beispielsweise erhchte
Mengen Fett gleichmiflig im Gebdck zu verteilen sowie eine feinere
Krume und ein grofieres Volumen zu erzielen. Heutzutage steht
dagegen konzentriertes Lecithin aus Sojabohnen, Raps und Sonnen-
blumen zur Verfiigung. In entélter oder auf Tréger aufgetragener Form
ist es auch fiir den Einsatz in der Miihle geeignet, jedoch inzwischen
nicht mehr iiblich.

DER OFFENSICHTLICHSTE VORTEIL DER
ANWENDUNG VON LECITHIN IST DIE
VERBESSERTE MASCHINENGANGIGKEIT.

15



Eine leichte Verlingerung der Krumenfrischhaltung durch Wech-
selwirkung mit der Stéirke ist ebenso festzustellen wie eine positive
Wirkung auf die Volumenausbeute. Letzterer Effekt ist jedoch geringer
als jener der synthetischen Emulgatoren wie Diacetylweinsdureester
(DAWE).

Die Dosierung von Lecithin in der Mehlbehandlung liegt im Bereich
300-1500 ppm (0,03 - 0,15 %) bezogen auf Mehl. Wihrend bei diesen
niedrigen Dosen vornehmlich die Teigverarbeitungseigenschaften
verbessert werden, steigert eine deutlich hohere Dosierung die
Teigstabilitat und die Gértoleranz.

5.2 MONO- UND DIGLYCERIDE

Mono- und Diglyceride werden durch Abspalten von einer oder zwei
Fettsduren aus Speisefetten und -o6len hergestellt. Durch Auswahl der
am Glycerinrumpf verbleibenden Fettsduren lassen sich Emulgatoren
mit sehr unterschiedlichen Eigenschaften erzeugen.

IM BEREICH DER MEHLBEHANDLUNG
WERDEN VOR ALLEM MONO- UND DIGLYCE-
RIDE MIT GUTER FRISCHHALTEWIRKUNG
GESCHATZT.

Diese Eigenschaften haben am ehesten Emulgatoren mit geradzah-
ligen, gesattigten Fettsduren (z.B. Glycerinmonostearat), die gut mit
Starke in Wechselwirkung treten konnen und so das Altbacken-
werden verlangsamen. Die Dosierung kann insbesondere bei fett-
reichen Gebécken bis zu 1% auf Mehl betragen.

5.3 DIACETYLWEINSAUREESTER (DAWE)

Eine Gruppe sehr effektiver Emulgatoren hinsichtlich der Teigstabi-
litat und der Volumenausbeute sind mit Mono- und Diacetylwein-
sdure veresterte Mono- und Diglyceride von Speisefetten. DAWE ist
ein Hauptbestandteil der meisten Backmittel, insbesondere wenn es
um die Herstellung volumindser Gebacke mit guter Krustenrésche
geht. In Europa werden DAWE in der Mehlbehandlung eher selten
eingesetzt. Die Dosierung erreicht bei ca. 300 - 400 g pro 100 kg Mehl
(0,3-0,4%) ihr Optimum.

5.4 NATRIUM- UND CALCIUMSTEAROYLLACTYLAT
(SSL UND CSL)

Die Hinweise zu DAWE gelten auch hier, jedoch mit dem Unter-
schied, dass sich SSL und CSL besonders gut fiir Gebidcke mit weicher
Kruste eignen und die Brotalterung stirker verlangsamen als DAWE.

6. SAUERUNGSMITTEL UND
SAUREREGULATOREN

Beginnender Auswuchs des Getreides auf dem Halm aufgrund
von feuchter Witterung vor der Ernte fithrt zu hoher korneigener
Amylaseaktivitit mit den bekannten Auswirkungen auf die Backei-
genschaften. Mithilfe einer guten Sduerung kénnen auch Mehle mit
niedrigen Fallzahlen gute Backergebnisse liefern. Nun ist Sduerung in
Europa zum einen nicht iiberall gewiinscht, zum anderen stehen fiir
die Gebidckproduktion und damit fiir die Sduerung immer weniger
Zeit und Arbeitskrifte zur Verfiigung, sodass hier andere Wege
gefunden werden mussten.
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Durch die Verwendung von Fruchtsiduren und deren Salzen sowie
lebensmittelzugelassenen Carbonaten und Phosphaten ldsst sich
der pH-Wert des Teiges geringfiigig verschieben, sodass der opti-
male Bereich fiir das Wirken der Getreideenzyme verlassen wird.
Weiterhin haben diese Substanzen Einfluss auf das Quellverhalten
der Mehlinhaltsstofte, sodass die negativen Auswirkungen einer tiber-
hohten Enzymaktivitit aufgefangen werden. Am besten geeignet sind
Préparate, die den pH-Wert auf dem veranderten Niveau stabilisieren
konnen, also Puffersubstanzen (etwa Gemische aus Sduren und deren
Salzen).

Die Dosierung liegt grofitenteils bei etwa 500 bis maximal 2000 ppm
(0,05-0,2%) bezogen auf Mehl. Beim Einsatz anorganischer
Phosphate und Carbonate muss darauf geachtet werden, dass die
Mehltypengrenzen nicht tberschritten werden, da diese Stoffe in
die Asche eingehen. Bei Auswuchsgetreide sind unabhédngig von
der Behandlung allerdings ohnehin eine geringere Ausmahlung und
damit ein geringerer Anteil an enzymreichen Kornrandschichten zu
empfehlen. Die Mehle vertragen demnach auch einen Zusatz von
aschehaltigen Behandlungsmitteln.

IN WESTEUROPA KOMMEN DIESE ,,ENZYM-
BREMSER“ KAUM NOCH ZUM EINSATZ. IN
ANDEREN TEILEN EUROPAS HELFEN SIE
JEDOCH OFT, GETREIDEPARTIEN FUR DIE
MENSCHLICHE ERNAHRUNG ZU SICHERN,
DIE ANDERENFALLS NICHT ODER NUR
SCHWER ZU VERARBEITEN WAREN.

7. BLEICHMITTEL

Bei vielen Weizenprodukten ist trotz des heutigen Wissens um die
Bedeutung der Ballaststoffe, Mineralien und Vitamine aus den Korn-
randschichten eine ausgepragte Krumenhelligkeit gefordert. Dies gilt
fiir ein breites Spektrum, von arabischem Brot iiber Baguette bis
zum Toastbrot.

7.1 ENZYMAKTIVES BOHNEN- BZW. SOJAMEHL

Um eine helle Krumenfarbe zu erzielen, darf heute ausschliefSlich
enzymaktives Mehl aus Soja- oder Fababohnen iiberall in der EU
eingesetzt werden. Die verwendbaren Mengen werden jedoch stark
limitiert durch das Nebenprodukt Urease, das zu einem bitteren
Geschmack fithrt. Aus diesem Grund wird Sojamehl im Allge-
meinen mit maximal 0,5% und Fababohnenmehl mit maximal 2,0 %
eingesetzt. Das klassische Einsatzgebiet ist sicherlich Baguette. Fiir
Toast- und Fladenbrot werden etwa die gleichen Konzentrationen
verwendet.

DURCH (TRIACYLGLYZERIN-)LIPASE LASST
SICH DIE BLEICHWIRKUNG VON LEGUMINO-
SENMEHL VERSTARKEN.

Das Enzym setzt ndmlich Fettsduren frei, die dann fiir die Lipoxy-
genasen des Leguminosenmehles und auch des Getreidemehles selbst
leichter zu oxidieren sind.

7.2 WEITERE MITTEL MIT BLEICHWIRKUNG

Der Authellungseffekt, welcher bei Verwendung von Ascorbinsiure,
Emulgatoren oder lipolytischen Enzymen zu verzeichnen ist, hat eine
physikalische Ursache: Aufgrund einer feineren Porung verandert sich
das Reflexionsverhalten der Krume (kleinere Poren werfen weniger
tiefe Schatten). In der Folge wird eine hellere Farbe wahrgenommen.

8. HYDROKOLLOIDE

Guarkernmehl wird vielfach als Mehlbehandlungsmittel genannt. Nach
den Beobachtungen des Autors ist es in Miihlen jedoch inzwischen
ginzlich ungebriuchlich. In Backmitteln und Backmischungen wird
es allerdings hiufig eingesetzt.

Guarkernmehl wird aus den geschélten Bohnen einer in Indien und
Pakistan angebauten Hiilsenfrucht gewonnen. Es enthdlt ca. 80%
Guaran, ein Galactomannan mit einem Riickgrat aus B-1,4-ver-
kniipften Mannoseeinheiten. An jeder zweiten Mannoseeinheit hingt
ein Galactosemolekiil. Durch die p-1,4-Verkniipfung dhnelt Guaran
den Hemicellulosen.

Guarkernmehl bindet etwa das 25- bis 30-Fache seines Gewichtes an
Wasser [11] und kann daher verwendet werden, um die Wasserauf-
nahmefihigkeit eines Mehles zu verbessern. Dadurch werden sowohl
die Teigausbeute als auch die Frischhaltung erhoht. Ein weiterer posi-
tiver Effekt ist die Verringerung der Teigklebrigkeit, speziell auch bei
Roggenteigen, und damit die Verbesserung der Verarbeitbarkeit.

ERNAHRUNGSPHYSIOLOGISCH IST
GUARAN EIN UNVERDAULICHER BALLAST-
STOFF. HYDROLYSIERTES GUARAN WIRD
DAHER AUCH ZUR ANREICHERUNG VON
LEBENSMITTELN MIT BALLASTSTOFFEN
VERWENDET. DURCH DIE ENZYMATISCHE
HYDROLYSE WIRD DIE WASSERBINDUNG
VERRINGERT ODER NAHEZU GANZLICH
BESEITIGT.

ZUSAMMENFASSUNG

Mehl- und Teigbehandlungsmittel verbessern die Verarbeitungseigenschaften
von Mehlen und Teigen und fithren zu einer verbesserten Gebackqualitit. Das
am haufigsten eingesetzte Mehlbehandlungsmittel ist die Ascorbinsiure, gefolgt
von enzymaktiven Malzmehlen aus gekeimter Gerste und Weizen mit backtech-
nisch wirksamen Aktivititen an Starke-abbauenden Enzymen, den Amylasen.
Andere Enzyme wie Pilz-Amylasen, Hemicellulasen oder Proteasen werden
auf fermentativen Weg aus Schimmelpilzen oder Bakterien gewonnen. Diese
kommen tiberwiegend in Spezialmehlen fiir spezifische Anwendungen zum

Die Dosierung von Guarkernmehl betrdagt etwa 0,05-0,5% auf
Mehl. Die Obergrenze wird durch seinen bohnenartigen Geschmack
bestimmt. Aufgrund seiner Funktion der Wasserbindung, die auch
im Endprodukt erhalten bleibt, ist Guarkernmehl den Zusatzstoffen
zuzurechnen und muss als solcher im Endprodukt deklariert werden.

9. MEHLANREICHERUNG

Weltweit ist in tiber 80 Landern die Anreicherung von Mehl mit Vita-
minen und Mineralien gesetzlich vorgeschrieben [12]. Seit Grofibritan-
nien die EU verlassen hat, gibt es in der EU kein Land mehr, das eine
Anreicherung vorschreibt.

IN DER ANNAHME, DASS DIE EUROPAISCHE
BEVOLKERUNG VON ALLEN NAHRSTOFFEN
AUSREICHENDE MENGEN ZU SICH NIMMT,
UM DEFIZITE ZU VERMEIDEN, VERWEIGERN
EUROPAISCHE POLITIKER IHRE ZUSTIM-
MUNG ZUR ANREICHERUNG, OBWOHL ES
GENUGEND HINWEISE GIBT, DASS AUCH
WEITE TEILE DER HIESIGEN BEVOLKERUNG
DAVON PROFITIEREN WURDEN.

Umfangreiche epidemiologische Studien weisen nach, dass beispiels-
weise durch eine Anreicherung von Mehl mit Folsdure den Menschen
viel Leid und den europiischen Volkwirtschaften viel Geld erspart
werden konnte (z. B. [13; 14; 15]).

Einsatz. Dies gilt auch fiir Emulgatoren und enzymaktive Bohnen-/Sojamehle. . |
Ascorbinséure, Enzyme, Malzmehle und andere Teigbehandlungsmittel, insbe- f

sondere aus der Gruppe der Emulgatoren und Hydrokolloide werden auch in i
Backmitteln, Backmischungen und Vormischungen eingesetzt, um die Teigei- i

genschaften und Gebéckqualitit positiv zu beeinflussen.
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KOLUMNE

NEUES AUS DER
WELT DES
LEBENSMITTEL-
RECHTS

Hier schreiben meyer.rechtsanwilte dariiber, was in der
Welt des Lebensmittelrechts vor sich geht. Was gibt es
Neues? Was gilt es zu beachten? Und welche Kuriosititen
gibt es zu berichten?

FRANCA WERHAHN

Rechtsanwiltin mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht,
insbesondere titig in der Beratung von Unternehmen bei
kennzeichnungsrechtlichen Fragen und Fragen der Ver-
kehrsfihigkeit sowie im Krisenmanagement.

PROF. DR. ALFRED HAGEN MEYER

Rechtsanwalt mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht mit
allen seinen Facetten wie Produktentwicklung, Kennzeich-
nung und Health Claims, Risk Assessment und Krisen-
management.

LEBENSMITTELRECHT

TOPF SECRET

NEUE RECHTSPRECHUNG - UND NUN?

Ab dem Zeitpunkt, als die Kampagne ,,Topf Secret® von
der Verbraucherschutzorganisation ,,Frag den Staat“ auf
deren Webseite online ging, stand die Frage im Raum, ob
das Prozedere der Kampagne iiberhaupt zulissig ist ob der
Pranger-Wirkung zulasten der Lebensmittelunternehmer
aufgrund der Veroffentlichung der Berichte im Internet.
Die Rechtsprechung hat sich zwischenzeitlich weitgehend
festgelegt, dass die Veroffentlichung trotz der besonderen
Umstinde rechtens ist.

Wie ist also kiinftig mit derartigen Anfragen umzugehen?

PROBLEMAUFRISS

Nach dem Sinn und Zweck der Kampagne sollen Verbraucher Kon-
trollberichte tiber die Webseite anfragen und diese nach Erhalt auf
der Seite hochladen. Diese Veroffentlichung der Kontrollberichte im
Internet fithrt unweigerlich zu einer Pranger-Wirkung zulasten der
Lebensmittelunternehmer, da ein grofles Publikum tiber vermeint-
liche ,,Missstande“ in einem Unternehmen informiert wird. Nebenbei
bemerkt, sind monierte ,,Missstande“ nicht selten gar keine; so diirfte
eine Bickerei nicht zu jedwedem Zeitpunkt der Produktion ohne Teig-
reste auf Forderbiandern und dem Fuflboden auskommen.

Waren die angerufenen Gerichte anfangs noch ambivalent und bestand
noch Hoffnung, dass derartige Veréffentlichungen als unzuléssig unter-
sagt wiirden, geht die Rechtsprechung nunmehr dahin, das Prozedere
als zuldssig anzuerkennen, und dies trotz der misslichen Auflenwir-
kung fiir Unternehmen.

DIE GERICHTE

Das Bundesverwaltungsgericht (29.8.2019, BVerwG 7 C 29.17)
entschied wegweisend, dass eine Verdffentlichung der Berichte
gerechtfertigt wire, und zwar aufgrund der Tatsache, die betroffenen
Unternehmen hitten die negativen Offentlichkeitsinformationen
durch rechtswidriges Verhalten selbst veranlasst.

Der Verwaltungsgerichtshof in Baden-Wiirttemberg (13.12.2019,
10 S 1891/19) meinte, dass es bei einer Veréffentlichung der Infor-
mationen im Internet an staatlicher Autoritit fehle und somit auch
an der entsprechenden Pranger-Wirkung. Zudem entspreche eine
Veroffentlichung der Berichte im Internet ohnehin dem Sinn und
Zweck des VIG, sodass von einer Rechtsmissbrauchlichkeit gar nicht
ausgegangen werden konne. In die gleiche Kerbe schlug nun auch
der Bayerische VGH (22.4.2020, M 32 SN 19.1851).

Es sei dahingestellt, ob der Sichtweise der Gerichte aus gesellschafts-
kritischen Griinden gefolgt werden kann, insbesondere im Hinblick
auf die Nebenwirkungen unserer immer glaserner und transparenter
werdenden Gesellschaft. Laufen wir doch zunehmend Gefahr, in
allen Lebensbereichen einem regelrechten Kontrollwahn ausgesetzt
zu sein.

Einen letzten kleinen Hoffnungsschimmer stellte (noch) die Entschei-
dung des Hamburgischen Oberverwaltungsgerichts dar (14.10.2019,
5 Bs 149/19). Die Richter ziehen hier in Betracht, dass durch die
Veroffentlichung der Berichte im Internet unzuldssig in die Grund-
rechte der betroffenen Unternehmen eingegriffen werde. Jedoch
sollte diese, aktuell fiir sich alleinstehende Entscheidung nicht zum
Anlass genommen werden, ein weiteres gerichtliches Verfahren gegen
die Veroffentlichung der Berichte zu bemiihen, zumindest nicht in
Bayern und Baden-Wiirttemberg.

Somit stellt sich nun die Frage, wie angesichts der Rechtsprechung mit
»Topf Secret“- Anfragen umzugehen ist; hier empfiehlt sich folgendes
Vorgehen:

TO-DO-LISTE

o Akteneinsicht bei der zustindigen Behorde beantragen
(beachte: nur mit Anwalt)

o Uberpriifung der Kontrollberichte und der beanstan-
deten Umstinde

o Erstellen Sie ein eigenes Statement, in welchem Sie zu
den Beanstandungen Stellung nehmen; dabei Fehler
offen eingestehen, Verbesserungen aufzeigen - dies kurz
& prignant

o Bedenke: Empathie und Transparenz schaffen Vertrauen!
Ggf. dem Verbraucher anbieten, dieser mdige sich den
Betrieb ansehen, um sich von der Sauberkeit und Ihrem
Hygienekonzept selbst zu iiberzeugen

o Ubersendung des Statements an den Verbraucher mit
der héflichen Bitte, er mége den Antrag bei der Behirde
zuriickziehen

Unsere Erfahrung zeigt, dass Verbraucher damit meist bereits
zufrieden sind und kein Interesse an den ,offiziellen Kontrollbe-
richten zeigen. Die Behorde wiirde dann selbst nicht mehr aktiv, da
Verfahren erledigt.

Sollte dieses Statement hingegen keine Wirkung zeigen, bleibt die
Moglichkeit, die Behorde zu bitten, eine entsprechende Stellung-
nahme gemeinsam mit den Kontrollberichten an den Verbraucher zu
tibersenden. Dieses kann mitunter zur Besinftigung des Verbrauchers
fithren, und er sieht von einer Weiterreichung an ,,Topf Secret” ab.

Und, daran denken: #askyourlawyer.

Franca Werhahn, Prof. Dr. Alfred Hagen Meyer
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