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EINE INFORMATION FUR DIE ERNAHRUNGS- UND VERBRAUCHERBERATUNG.

CROISSANTS UND BAGUETTES.

Teil 1: Brot und Feine Backwaren in Frankreich.

Der Brotverzehr in Frankreich wird bestimmt durch Weizenprodukte.
Die Rohstoffeigenschaften pragen wesentlich das Konsumverhalten der 2
Franzosen. Wie ist das zu erklaren?

AROMA bedeutet ,,Wohlgeruch”.

Die Zusammensetzung dieser Stoffe sind fir unsere Sinneswarhnehmungen
wesentlich. Wie werden Aromen zusammengesetzt, unterschieden und 4
gekennzeichnet?

ZUSATZSTO FFE in der Kritik der Medien.

Die Meinungsfreiheit wird mitunter aus wirtschaftlichen Griinden mif3braucht.
Zur sachlichen Aufklarung zum Thema Zusatzstoffe ist die Beriicksichtigung 6
von wissenschaftlichen Forschungsergebnissen unverzichtbar.

MONO- UND DIGLYCERIDE.

Wie kann das ,,Altbackenwerden“ verhindert werden? 8
Die Natur hilft mit Mono- und Diglyceriden.




Brot und Feine Backwaren
aus Nachbarlandern

Teil 1: Brot und Feine Backwaren aus Frankreich

rankreich ist ein Agrar-
F land mit sehr hoher Wei-

zenerzeugung und sicherer
Eigenversorgung. Die Qualitéts-
zlichtung ist landesspezifisch auf
die franzdsischen Brot-, Klein-
und Feingebacksorten ausgerich-
tet. Franzosische handwerkliche
Béackereien und Grof3backereien
produzieren aus einheimischen
Weizensorten  hervorragendes
Brot. Bei Feinen Backwaren ist
das Angebot geradezu faszinie-
rend. Auch hier gab es in den
letzten Jahrzehnten wesentliche
Verénderungen.

Das franzosische
Weizenmehl

Franzdsische Weizensorten un-
terscheiden sich einerseits sehr
von dem deutschen Weizen, an-
dererseits sind die Entwicklungs-
trends die gleichen. Franzosi-
scher Weizen wurde stets mehr
als deutsche Weizensorten auf
Kleberqualitat (Elastizitdt und
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Dehnbarkeit) geziichtet. In der
Regel ist das franzésische Wei-
zenmehl nicht nur weicher im
Kleber, es enthdlt auch weniger
Protein. Vor zwei Jahrzehnten
waren Werte um 10,5% (ent-
sprechend 24-26 % Feuchtkle-
ber) durchaus normal. Heute ist
der Proteingehalt durch entspre-
chende Ziichtung und Diingung
auf Werte um 12,7 % Protein
(28-30 % Feuchtkleber) ange-
stiegen. Das franzdsische Back-
gewerbe kommt mit dieser Mehl-
qualitat recht gut Klar.

Die Verfahrenstechnik

Ein Blick zuriick in die Ge-
schichte des Brotes Frankreichs
lakt schon in der ersten Halfte
des 20. Jahrhunderts Differenzie-
rungen erkennen. Im Siden
Frankreichs und bevorzugt auf
dem Lande wurde weit verbreitet
mit einem Hefestiick (fr. ,Le-
vain®) gearbeitet. Die Stiickgar-
zeiten waren Uberall sehr lang

(von 14 Stunden bei Teigruhe-
zeiten von 15-45 Minuten). Des-
wegen hat sicher auch ein Fran-
zose (Norbert Cosmao) die
Gérsteuerung (fermentation
dirig(e) erfunden. Die Teigkonsi-
stenz war schon immer weich
(TA 160-164). Auffallend nied-
rig (1-3 % auf Mehl berechnet)
war stets die Hefedosierung.

Als Backmittel kommen vorwie-
gend die ublichen WeiRbrot-
backmittel (Malzmehl, Enzyme,
Lecithin  und Ascorbinsdure)
zum Einsatz.

Vorteigfiihrungen
und KnetprozeR}

Mit der verbesserten Mehlqua-
litat machten sich in den letzten
Jahrzehnten einige Arten von
Vorteigfihrungen breit (diese
gingen meist auch einher mit der
verstarkten Knetintensitat).

m Der Zusatz von Restteig (Teig
vom Vortag) nach der Halfte des
Knetprozesses.

= Poolishe Fiihrung — Bei dieser
Vorteigmethode wird unter-
schieden zwischen ,,Poolish* und
,»Wiener Poolish“. Stets wird ein
Vorteig einige Stunden (2-12
Stunden) vor dem KnetprozeR
angesetzt. Entweder mit 50 %
des Schuttwassers und der glei-
chen Menge Mehl und Hefe oder
mit jeweils 80 % dieser Zutaten
(letzteres = Wiener Poolish).

= Bei einer dritten Methode



(seit den sechziger Jahren) wer-
den das Mehl und das Schutt-
wasser ca. 20 Minuten vor dem
eigentlichen Knetvorgang ver-
mischt.

Alle diese drei Methoden brin-
gen mehr Sicherheit, Teigruhe
und Knetzeit kdnnen verkirzt
werden. Auch wird die Krume
gelblicher (nicht schneeweil)
und die Porung unregelméaBiger.
Und natlrlich werden Ge-
schmack und Frischhaltung ver-
bessert. Diese Methoden ermdg-
lichen es, auch mit ,starkeren®
Mehlen gute Backergebnisse
nach den Wunschen der Ver-
braucher zu erzielen.

Der Knetprozefl? ist meist noch
relativ lang (Gabelkneter). Die
Schnellknetung gewinnt aber zu-
nehmend an Boden.

Der franzosische
Brotmarkt

Der Brotverzehr pro Jahr und
Person liegt mit 57,5 kg unter
den Vergleichszahlen Deutsch-
lands, aber Brot steht mit Kase
und Wein stets im Mittelpunkt
des Trink- und ERgeschehens.
Aber auch in Frankreich andern
sich die Lebens- und Erndhrungs-
gewohnheiten laufend. Der zu-
nehmende Anteil von Frauen im
ArbeitsprozeR, mehr Singles und
der natirliche Trend zu mehr
Convenience (AuBer-Haus-Ver-
zehr) haben das Brotsortiment
entscheidend veréndert. Teil-

gebackenes und TK-Teiglinge
finden Anklang im Markt. Vor
15 Jahren nahmen die grofReren
Flates (max. 250 g) noch 55 %
des Anteils am WeiRRbrot ein.
Baguette (250-500 g) hatten ca.

40 % Marktanteil.
Und wie sieht es heute aus:
Sorte Anteilin %

Baguette hat {iber 50
Pain (parisien)

(400-500 g) 20
Bétard (250 g) 10
Demi-baguette

(100-150 g) 12
Ficelles (100 g) 6
Petit pain

(75-100 g) 2

Und hier zeichnen sich starke
Trends zu den Demi-baguette ab.
FlGtes gibt es heute in Frankreich
praktisch nicht mehr.

Die Ubersetzung der Brotbe-
zeichnungen ins Deutsche gibt
gut die Form wieder:

Baguette = Stange, Stock, Leiste
Flote = Fléte

Pain = Brot

Batard = Bastard

Demi-baguette =Halbstange
Ficelle = Schnur

Petit pain = Brotchen

Baguettes
in Frankreich
und Deutschland

Franzosisches Brot (insbesondere
baguettes) ist in Deutschland zu
einer begehrten Brotart gewor-
den. Gibt es nun Unterschiede
und welche sind es, wenn ein
Brot in Frankreich oder Deutsch-
land gebacken wird? Die Ant-
wort ist einfach und lapidar: Das
kann, muB aber nicht sein.

Natdrlich gibt es in Deutschland
auch viel Weibrot (mit groRem
Volumen und feiner gleichmagi-
ger Porung), das man besser als
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StangenweifRbrot bezeichnen
sollte. Wo gibt es Unterschiede?
Zundchst beim Weizenmehl. Das
deutsche Mehl ist proteinreicher
und gibt naturgeman eine feinere
Porung und etwas zahere Kruste.
Aber man kann sich in Deutsch-
land doch leicht Weizenmehl aus
franzgsischem Weizen kaufen.
Auch kann man die Eigenschaf-
ten der franzésischen Weizen-
mehle durch langere Knetung
(mechanisch) und Vorteige (pro-
teolytisch) leicht und sicher er-
reichen. Dadurch wird auch die
Krume mit deutschem Mehl un-
regelmaRiger und die Kruste
zartsplittriger.

Die folgenden Kriterien sind un-
erlalich:
Die Teigkonsistenz muR sehr
weich sein.
Die Teigfiihrung muf® sehr
lange (also triebschwach)
sein.
Sehr lange Stiickgare.
Wird eine sehr ungleich-
maRige Porung mit groReren
Loéchern gewilnscht, wirkt der
Zusatz eines Hefestuickes vom
Vorteig (= Restteig) bis zu
20 % (auf Mehl berechnet)
sehr gut.

Die Kaltetechnologie erdffnet
hierfir der Béackerei in Deutsch-
land (lange Teigfiihrungen) neue
Maglichkeiten.

Feine Backwaren
in Frankreich

Der Rezeptreichtum flr Feine
Backwaren ist in Frankreich rie-
sengroB. Das resultiert aus der
Verschiedenartigkeit der Men-
schen in den Provinzen einerseits
und natdrlich in den klimati-
schen Einflissen, die Rohstoffe
und Backzutaten sehr variations-
reich gedeihen lassen. Zudem ist
die ERkultur in Frankreich —
auch bei den Feinen Backwaren
betreffend — sehr hoch. Das be-
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ginnt schon beim Frihstuck.
Croissants sind hierfir dominie-
rend. Zum Mittagessen gehdren
vielfach gebackene Vorspeisen
und Desserts. Zur Kaffeestunde
und zum Abendessen und in Ge-
selligkeit ist das Reservoir von
»amuse geules* (= Maulbelusti-
ger) bis petit four. Meist sind es
kleine Stiicke aus dem stiRen und
pikanten Bereich, die den Gour-
met erfreuen.

Als herausragende
Beispiele franzosischer
Feiner Backwaren sind
zu nennen:

siiR

Croissants

Brioche

Brioche aux fruits

Fouace (in der Provence)
Pompe de Noel (Mittelmeer-
kiiste)

Blche de Noel

pikant

Quiche Lorraine
Mignonette
Kanapees
Flamiche
Croustaden
Beignets

Im Rahmen der kulinarischen In-
ternationalisierung des Ange-
bots, beginnen die jeweils Erstge-
nannten (und folgend) beim
deutschen Verbraucher Akzep-
tanz zu finden.

Backermeister

Dr. phil. nat. Hans Huber
Backmittelinstitut e.V.
Bonn

nter Aroma (lateinisch:

Wohlgeruch) versteht

man sowohl einen senso-
rischen Eindruck als auch den
oder die Stoffe, sogenannte Aro-
mastoffe, die diesen Eindruck
hervorrufen. Schon seit altersher
kennt man aus der Natur Pflan-
zen und Pflanzenteile, die einen
speziellen  Geschmackseindruck
vermitteln. Daraus gewonnene
Aufarbeitungen und Ausziige
dienten zur Aromatisierung von
Nahrungsmitteln. Als Beispiel
seien Gewurzpflanzen wie Nel-
ken, Zimt und Ingwer sowie Scha-
len der Citrusfrichte genannt.
Viele dieser Aromastoffe werden
heute auch noch in bedeutendem
Umfang zur Aromatisierung von
Lebensmitteln eingesetzt.
Eine Beurteilung eines Aromas
erfolgt Uber den Geschmacks-
sowie den Geruchssinn. In der
Mundhéhle befinden sich die so-
genannten Geschmackspapillen,
die zwischen stiBem, saurem und
salzigem sowie bitterem Ge-
schmack unterscheiden. Verant-
wortlich fir die Geschmacks-
empfindung ist die Bindung eines
bestimmten Stoffes des Aromas
an den entsprechenden Rezep-
tor. Der Geruchssinn sitzt im
oberen Teil der Nasenhdhle. Ca.
eine Million Riechzellen nehmen
die Difte aus der Atemluft auf.
Diese werden in Verbindung mit
Gerlichen aus dem Rachenraum
dem Gehirn zur Aromaempfin-
dung direkt weitergeleitet.

Zusammensetzung
von Aromen

Aromen setzen sich aus einer
Vielzahl von Aromastoffen zu-
sammen. Zu den Aromastoffen
z&hlt man z. B. Fettbausteine, Ei-
weille sowie unterschiedliche
Zuckerstoffe.  Insgesamt  sind
etwa 6.000 verschiedene Stoffe
bekannt, wobei jedoch von einer
erheblich hoheren Zahl ausge-
gangen werden muB. Jedes



Aromen

Aroma enthalt eine hohe Anzahl
dieser Aromastoffe in unter-
schiedlichsten Konzentrationen.
Als Beispiel sei das Erdbeeraroma
genannt, welches in der Frucht
zu etwa 0,001 bis 0,005 % vor-
handen ist und aus ca. 500 Aro-
mastoffen besteht. Schon das
Fehlen einer Komponente bzw.
eine unterschiedliche Konzen-
tration kann das Aroma in sei-
nem typischen Geschmack ver-
andern.

Unterscheidung
der Aromen

Bei den Aromen unterscheidet
man unter:

m Naturliche Aromastoffe
Hierbei handelt es sich um che-
misch einheitlich definierte Sub-
stanzen, die durch physikalische,
enzymatische oder mikrobiologi-
sche Verfahren aus pflanzlichen
und tierischen Ausgangsstoffen
gewonnen werden.

m Aromaextrakte

Im Gegensatz zu den nattrlichen
Aromastoffen handelt es sich
nicht um einzelne Stoffe, son-
dern um Stoffgemische (Ex-
trakte, Ausziige, Destillate), die
mittels physikalischer Verfahren
aus den pflanzlichen und tieri-
schen Ausgangsmaterialien ge-
wonnen werden (Vanillescho-
tenausziige, Citruséle, Orangen-
ole).

m Naturidentische Aromastoffe
Hierbei handelt es sich um ein-
heitliche Stoffe, die in ihrem che-
mischen Aufbau denjenigen glei-
chen, die auch in natirlichen

Ausgangsmaterialien  vorkom-
men. Im Gegensatz zu den natir-
lichen Aromastoffen werden
diese jedoch durch chemische
Synthese hergestellt. Gegeniiber
den natirlichen  Rohstoffen
haben sie einen hoheren Rein-
heitsgrad sowie eine hohere In-
tensitat und Stabilitat.

m Kinstliche Aromastoffe
Hierbei handelt es sich um
Stoffe, die synthetisch erzeugt
werden und in dieser Form nicht
im pflanzlichen oder tierischen
Ausgangsmaterial vorkommen.
Zur Herstellung von Lebensmit-
teln werden diese Produkte nur
in verschwindend geringem Um-
fang bei entsprechender Dekla-
ration eingesetzt.

m Reaktionsaromen

Es handelt sich um Aromen, die
durch Hitzebehandlung von be-
stimmten Ausgangsstoffen ge-
wonnen werden. Als Beispiel sei
die Erhitzung von Methionin in
Verbindung mit Fructose ge-
nannt, wobei das typische Kar-
toffelchip-Aroma entsteht.

Aroma-Kennzeichnung

Aromen fir gewerbliche Weiter-
verarbeiter durfen in den Ver-
kehr gebracht werde, wenn fol-
gende Kennzeichnungselemente
angegeben sind:

Die Verkehrshezeichnung
~Aroma“ bzw. eine ndhere Be-
schreibung wie z. B. Vanilleessenz.

Die Verwendungsbestimmung
in der Minimalform fiir Lebens-
mittel oder eine ausfiihrliche An-

gabe, fir welchen Einsatzzweck
das Aroma geeignet ist.

Die Inhaltsstoffangabe; sie ist
unterteilt in:
— aromatisierende Bestandteile
mit Nennung der Aromakatego-
rie (Beispiel: natlrliche Aroma-
stoffe, naturidentische Aroma-
stoffe, Aromaextrakte).
— sonstige Bestandteile. Hier
werden, soweit vorhanden, wei-
tere Zusatze (Lebensmittel und
Lebensmittelzusatzstoffe in ab-
steigender Reihenfolge ihrer Ge-
wichtsanteile genannt).

Der Dosierungshinweis.

Diese Angabe hat nicht allein den
Charakter einer kundenfreundli-
chen Serviceleistung sondern soll
sicherstellen, dal hdchstmengen-
beschrankte Zusatzstoffe des Aro-
mas nur in der maximal zul&ssigen
Menge in das verzehrsfertige End-
lebensmittel gelangen.
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Die Chargencodierung.
Diese ermdglicht in Problemfél-
len einen Zugriff auf die betroffe-
nen Partien.

Die Herstellerangabe.
Hier sind Name und Anschrift
des Herstellers bzw. des in der EU
niedergelassenen Verk&ufers ge-
fordert.

Nach der Aromenverordnung
kann unter bestimmten Voraus-
setzungen die Werbung mit dem
Attribut ,,naturlich* erfolgen.
Die Verkehrsbezeichnung darf
dann durch das Wort ,,nattrlich
erganzt werden, wenn die aroma-
tisierenden  Bestandteile aus-
schlieBlich aus natirlichen Aro-
mastoffen  und/oder  Aroma-
extrakten bestehen. Wird zusatz-
lich auf die Natirlichkeit auch
noch der namensgebende Aroma-
trager erwahnt (z.B. natirliches
Vanillearoma), so missen die
aromatisierten Bestandteile aus-
schlieBlich aus dem genannten
Aromatrdgern stammen.

Deklarationim
fertigen Lebensmittel

Eine Kennzeichnung aromati-
sierter Lebensmittel erfolgt nur
dann, wenn fir diese Lebensmit-
tel die Angabe eines Zutatenver-
zeichnisses vorgeschrieben ist.
Von einigen Ausnahmen abgese-
hen, trifft dies immer dann zu,
wenn diese Lebensmittel in Fer-
tigpackungen an den Endver-
braucher abgegeben werden. In
solchen Féllen schreibt die
Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung (LMKV) lediglich
das Wort ,,Aroma“ vor.
Allerdings ist auch eine genauere
Bezeichnung bzw. Beschreibung
des Aromas zul&ssig. Beispiel:
Kirschessenz,  Zitronenaroma,
Vanillin. Wahlt man eine An-
gabe mit Geschmackshinweis,
bedeutet dies nicht zwingend,
dal’ es sich um ein natirliches
Aroma handeln muf3. Allerdings
ist hierbei zu beachten, daR die
Formulierung nicht zur Verbrau-

chertaduschung fiihrt. Die An-
gabe Gewdirzextrakt z. B. &Rt er-
warten, daf hier nur natirliche
Aromakomponente verarbeitet
wurden.

Selbstverstandlich darf in sol-
chen Fallen die Bezeichnung

yhatlrliches Aroma“ benutzt
werden. Fur Falle, in denen
einem Lebensmittel zugleich

natirliche und nicht natirliche
aromatisierende  Komponente
zugesetzt wurden, findet man in
der Aromenverordnung folgen-
des:
»,Der Hinweis ,natirlich muR
unterbleiben, denn die Aromati-
sierung ist gesamtheitlich zu be-
trachten. D.h., eine gespaltene
Deklaration in der Form, dal3 an
einer Stelle des Zutatenverzeich-
nisses ,naturliches Erdbeeraroma’
und an einer anderen ,Aroma’
steht, wird als Irrefiihrung oder
Tauschung der Verbraucher auf-
gefalt.”
Gerhard Both
Backmittelinstitut e.V. Bonn

Zusatzstoffe

in der Kritik der Medien

Zusatzstoffe aus
verschiedener Perspektive

In einem freien Land ist Presse-
freiheit oberstes Gebot. Die Frei-
heit der Meinung steht jedem
Burger und natirlich auch Jour-
nalisten zu. Was Freiheit wert ist,
kann man hautnah in Landern
fuhlen, die erst vor kurzer Zeit
die Fesseln der Diktatur und Be-
vormundung abgeschittelt ha-
ben. Nun entspricht es durchaus
den Unterschieden des Charak-
ters und der Mentalitat beim
Menschen, daf ein gleicher
Komplex unterschiedlich inter-
pretiert wird. Typisches Beispiel
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der Neuzeit ist die Gentechnolo-
gie. Hier unterscheiden sich die
Geister genau so wie beim Dau-
erbrenner ,,Zusatzstoffe*.

Optimisten, Pessimisten, Visio-
nare und Traditionalisten neh-
men in den Medien aus ihrer
Sicht Stellung. Erfreulich ist
dabei die Feststellung, dal der
Uberwiegende Teil der Presse,
des Rundfunks und Fernsehens
nicht bereit ist, den Pfad der Tu-
gend und Wahrheit zu verlassen.
Sachlich wird informiert und zu
recht MiRstdnde angeprangert.
Von einem hysterischen Krank-
sprechen unserer Lebensmittel
kann uberhaupt nicht die Rede

sein. Dafir sei Dank gesagt unse-
ren in der Regel gut recherchie-
renden und wahrheitsliebenden
Journalisten. Unsere Lebensmit-
tel, Erzeuger, Handel und das

Erndhrungsgewerbe  verdienen
diese Seriositat und volles Ver-
trauen.

Genau so erfreulich ist es, daR es
im deutschsprachigen Raum —
und auch anderswo in der Welt —
immer weniger Journalisten gibt,
die ihr Heil im Sensationsjourna-
lismus suchen und iber Unwahr-
heiten und Ubertreibungen ihr
Publikum zu emotionalisieren
versuchen. Ihr Entree, insbeson-
dere auf dem Sektor der



Erndhrung ist im Schwinden,
ihre Diffamierung bestimmter
Lebensmittel, jeden Fortschritts
und der Lebensmittelzusatzstoffe
verliert zunehmend an Glaub-
wirdigkeit. Nur bei Ungebilde-
ten finden sie mit ihren Thesen
noch Anhéanger. Und diese Zahl
ist verschwindend Klein.

Das ist die eine Seite, die andere
sollte uns mehr zum Nachden-
ken bringen. Obwohl die Lebens-
erwartung in den meisten Lan-
dern der Erde steigt und der
Gesundheitszustand der Bevol-
kerung in den zivilisierten L&n-
dern noch nie so hoch war wie
heute, gibt es eine Verangstigung
weiter Verbraucherkreise, deren
Ursache nicht in den Medien zu
suchen ist. Es ist die allgemeine
Voreingenommenheit gegen
Fortschritt, Mechanisierung und
Industrialisierung. Ein allgemei-
ner Vertrauensschwund gegen-
Uber offentlichen Institutionen
kommt hinzu. Auch die Wissen-
schaft kann sich hier nicht frei-
machen von Schuld: Ihre tberra-
genden Leistungen und Erfolge
in Analytik und Synthese ma-
chen die Materie so kompliziert,
daR der Burger in der Beurteilung
Uberfordert ist. Neue Erkennt-
nisse geraten dadurch bei einem
Teil der Bevolkerung aus dem
Kreis des Wissens und der Sach-
kenntnis mehr oder weniger in
den Bereich der Emotionen, des
Sektierertums und der Irrlehren.
Hier gilt es, Prophylaxe und Auf-
klarung zu schaffen. Gerade auf
diesem Gebiet kann man in Vor-
trégen der Aus- und Weiterbil-
dungsinstitutionen, bei Verbrau-
cher- und Hausfrauenverbénden,
im Erndhrungsgewerbe und in
der Offentlichkeit nicht genug
tun.

Das gilt in besonders hohem
Mafe fiir die Lebensmittelzusatz-
stoffe: So sehr sie partiell bei der
Lebensmittelherstellung und
-veredelung gebraucht werden,
fir den Verbraucher sind sie von
héchstem Vorteil und Nutzen.

Die Suche nach neuen Methoden
und Mitteln zur Verbesserung der
Lebensmittel muBte mit Beginn
der Industrialisierung intensiviert
werden. Vor hundert Jahren
waren noch 75 % unserer Bevol-
kerung mit der Erzeugung von Le-
bensmitteln in der Landwirtschaft
beschéftigt, heute sind es noch
3,5 %. Immer weniger Menschen
kénnen demnach von der Hand
in den Mund leben. In diese Zeit
fallen auch unzahlige Vergiftun-
gen und Todesfélle durch den
GenuB verdorbener Lebensmittel.
Auch waren die Kenntnisse um
die giftigen Stoffe in der Natur
keinesfalls so hoch wie heute.
Gleichzeitig wurden die An-
spriche an die tagliche Nahrung
immer groRer. Verbesserung,
Qualitatssteigerung, Gleich-
maRigkeit und volle gesundheitli-
che Unbedenklichkeit wurden zu
erstrebenswerten Zielen.

Wer glaubt, die Naturstoffe seien
frei von Gift und gesundheitlich
bedenklichen Stoffen, der irrt
ganz gewaltig. Nirgendwo gibt es
so viele Giftstoffe wie in der
Natur. Auch sind die Nahrungs-
mittel in Abhé&ngigkeit von der
Menge keinesfalls immer gesund.
Zuviel Kochsalz (Bluthochdruck),
zuviel Eier (Cholesterin) und zu-
viel Fett (Ubergewicht) sind ein
hoher Risikofaktor im Leben.

GewiB ist die Bezeichnung vieler
Lebensmittel und Zusatzstoffe
dann ein Problem, wenn die Na-
mensgebung (= chemische No-
menklatur) sich der lateinischen
oder griechischen Sprache be-
dient. Das ist bei chemisch defi-
nierten Verbindungen haufig der
Fall. Nur in wenigen Féllen gibt es
aber auch dafur Trivialnamen.

Die Risiken in der Ernahrung lie-
gen nach den Erkenntnissen der
Wissenschaft am allerwenigsten
bei den Lebensmittelzusatzstoffen.

Die Rangfolge der Risiken sieht
wie folgt aus (mit fallender Be-
deutung):

Erndhrungsverhalten

Pathogene Keime

(Pilze, Bakterien)

Naturliche Giftstoffe

Schadstoffe aus der Umwelt

Lebensmittelzusatzstoffe
Die Lebensmittelzusatzstoffe
sind flr unseren heute so hohen
Lebensstandard eine wichtige
Voraussetzung. Unsere Wissen-
schaft und strenge Lebensmittel-
kontrolle bringen Genufl und
Gesundheit und verdienen Ver-
trauen.

Backermeister Dr. phil. nat. Hans
Huber, Backmittelinstitut e.V.,
Bonn
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Mono- und Diglyceride

Ein wichtiger Emulgator -

nicht nur bei der Herstellung von Backwaren.

eben  Lecithin  und
N Diacetylweinséureester
DATEM gehdren Mono-

und Diglyceride zu den wichtig-
sten Emulgatoren in Backmitteln
und Backgrundstoffen zur Herstel-
lung von Brot und Feinen Back-
waren. Sie werden aber auch in
vielen anderen Lebensmitteln ein-
gesetzt.

Wirkung von Emulgatoren

Emulgatoren haben die Eigen-
schaft, sich sowohl mit Wasser als
auch mit Fetten verbinden zu
kénnen. Die Molekile bestehen
aus einem hydrophilen (wasser-
freundlichen) Teil und einem li-
pophilen (fettfreundlichen) Teil.
An der Grenzflache zwischen Fett
und Wasser kann der Emulgator
einen Film ausbilden, indem der
hydrophile Teil in das Wasser und
der lipophile Teil in das Fett ragt.
Diese ,,Vermittlung* zwischen Ol
und Wasser wirkt stabilisierend
auf Emulsionen.

0/W- und W/0- Emulsionen

Bei der Emulsionsbildung von Ol
bzw. Fett und Wasser unterschei-
det man O/W- und W/O-Emul-

Fig. 1 Monoglycerid-Molekiil
an der Grenzflache zwischen
Wasser und 0l
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sionen. Bei O/W-Emulsionen ist
das Ol im Wasser verteilt, z.B.
Milch, Mayonnaise. Bei W/O-
Emulsionen ist das Wasser im Ol
verteilt, z. B. Butter, Margarine.
(Abb. 1)

Zusammensetzung von
Mono- und Diglyceriden

Mono- und Diglyceride werden
aus Glycerin und Fettsauren, wie
z.B. Stearin- oder Palmitinséure
hergestellt. Im Aufbau dhneln die
Mono- und Diglyceride den Fet-
ten und Olen, die man auch als
Triglyceride bezeichnet. Wah-
rend diese aus einem Molekdl
Glycerin und drei Fettsduremo-
lektlen bestehen, sind bei Mono-
glyceriden ein Molekdl Glycerin
mit einem Molekul Fettséure und
bei Diglyceriden ein Molekiil
Glycerin mit zwei Molekilen
Fettsaure verbunden. (Abb. 2)

Frischhaltung
von Backwaren

Die Wirkung der Mono- und
Diglyceride bei der Herstellung
von Backwaren beruht vor allem
auf der Verbesserung der Frisch-
haltung der Gebacke. Das ,Alt-

Fig. 2

0Ol-in-Wasser-Emulsion

backenwerden®, auch Retrogra-
dation genannt, beruht auf der
Tatsache, daf die Starke beim Er-
hitzen (Backen) quillt und ein
Gel bildet, aus dem die Starke
nach dem Abkihlen langsam wie-
der auskristallisiert. Stérke be-
steht aus zwei Arten von Mo-
lekilen, der Amylose und dem
Amylopektin. Aufgrund der un-
terschiedlichen GroRe und Struk-
tur dieser beiden Molekile ver-
lauft die ,,Retrogradation” bei der
Amylose schneller als beim Amy-
lopektin. Mono- und Diglyceride
kénnen mit der Amylose eine sog.
Komplexbindung eingehen. Die
Folge dieser Komplexbindung mit
der Amylose ist eine Verlangsa-
mung der Retrogradation. Ge-
backe, die unter Verwendung die-
ses Emulgators hergestellt sind,
zeichnen sich daher durch eine
deutlich langere Frischhaltung
aus. Die beste Wirkung hierbei
haben Mono- und Diglyceride,
die als Fettsduren Stearin- bzw.
Palmitinsdure enthalten und die
auBerdem einen mdglichst hohen
Anteil an Monoglyceriden haben.
Man verwendet daher sog. destil-
lierte Monoglyceride, bei denen
der Anteil an Monoglyceriden
Uber 90 % liegt. [

Fig. 3

Wasser-in-0l-Emulsion



