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zeiltung

Backmittel - eine Ubersicht

® Dieser Beitrag aus der
Serie ,Rohstoffe fur
die Backerei” soll eine
Ubersicht iiber die
Backmittel geben und

Von Dipl.-Ing.
Helmut Reiner?®)

die Prinzipien der Wir-
kung von Backmitteln
erklaren, wobei einige
chemische Begriffe er-
lautert werden.

= ackmittel wurden und werden
13 eingesetzt, um eine einfache und

sichere Herstellung von Backwa-
ren zu erreichen, Lebensmittelgrund-
stoffe und Zusatzstoffe miissen in der
Rezeptur gleichermafien optimal auf-
einander abgestimmt sein und sind
vom Backmittelhersteller fiir eine ein-

*) Dipl-Ing. Helmut Reiner arbeitet als Be-
rater frir Lebensmittel- und Biotechnolo-
gie. Tel + Fax 0043/1/310 59 62, e-mail:
helmut reiner@teleweb-at

fache Anwendung in der
Bickerei schon vorbereitet,

Der Kleber und
der Teig

Alle Pflanzensamen haben
neben Stirke und Fettreser-
ven auch aus Aminosiduren
aufgebaute Eiweiistoffe
(Proteine), die speziell dazu
dienen, dem keimenden Sa-
men die notwendigen Ami-
nosiuren bereit zu stellen.
Die meisten Eiweifdstoffe be-
finden sich direkt unter der
Samenschale. Beim Weizen
ist zwischen den stirkehalti-
gen Zellen des Nihrgewebes
(Endosperm) ebenfalls Ei-
weiff. Der amerikanische
Chemiker Osborne hat
schon 1907 die Proteine des
Weizens in Anhiingigkeit von
ihrer Loslichkeit in Fraktio-
nen getrennt: Wischt man
cin Teigstiick aus, so wird
zunichst die Stirke ausge-
schwemmt, zusammen mit
den wasserloslichen Eiweifs-
Stoffen (den Albuminen).
Wiischt man weiter mit Salz-
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b daraus noch der Eiweifdstoff Gliadin

auswaschen und das zuriickbleibende
Protein das Glutenin wire dann noch
besser aufgereinigt. Dieser Analysen-
gang wird auch heute noch angewen-
det bei jeder Eiweifuntersuchung des
Weizens. Im Englischen heifst der Kle-
ber .gluten® (Betonung aul der ersten
Silbe).

Die Eiweifistoffe des Klebers sind lan-
ge Kelten aus Aminosiduren, die beim
Anteigen mit Wasser die quellende Stir-
ke einschlieien und ein richtiges
Gerust aufbauen. sodass die Stirke
nicht mehr zerfliefdt. Schiittet man zu
viel Wasser, so kann sich ein solches
Gerust nicht ausbilden bzw. die Stirke
kann nicht gehalten werden - man
spricht dann von einer ,Masse®. Es bil-
det sich dann kein Teig mehr aus. Che-
misch ist die Ausbildung des Geriistes
darauf zuruckzufiihren, dass es viele
Aminoduren gibt, die Schwefelwasser-
stoffgruppen tragen (chemisches Zei-
chen: -SH). Beim Ankneten kommen
zwei dieser Schwefelwasserstoffe zu-

Fiir die verschiedensten Rezepturen finden sich speziell ent-
wickelte Backmitiel und Premixes am Marki. Der Béiicker bat die
Qual der Wabi, er muss die Produkte der Hersteller entsprechend
sefnem Sorvtimen! kiug zusanvmenstellen.

sammen und bilden eine sogenannte
Schwefelbricke (chemische Formel: -
SH + HS- verbinden sich zu -8 -8 -).
Diese Brucken sind die Grundlage des
Gertstes. Nur das Kleber-Eiweifs des
Weizens enthiilt wirklich viele schwe-
felhiltige Aminosiuren und damit die
Fiihigkeit ein gutes Geriist auszubilden.
Die meisten Backmittel haben nun ei-
nes gemeinsam: Sie beeinflussen die

Ausbildung dieses Gertistes. Wie dies
geschieht, ist jeweils ganz unterschied-
lich und man kann eine Einteilung tref-
fen nach den zu Grunde liegenden che-
mischen Prinzipien,

Oxidation und
Reduktion

Eine ganz wichtige Grundreaktion in je-
dem Lebensmittel ist das Gleichge-
wicht zwischen Oxidation und Reduk-
tion. Oxidation ist der extrem ver-
langsamte Vorgang der Verbrennung -
das ist die Verbindung von verbrennba-
ren Stoffen, wie z. B, Zucker und Stiirke,
mit Sauerstoff unter Freisetzung von
Energie und Wirme. Reduktion ist der
umgekehrte Vorgang - das ist der Auf-
bau energiereicher Verbindungen, wie
etwa Zucker und Stirke, unter Anlage-
rung von Wasserstoff. In einer arbei-
tenden Zelle muss immer ein Gleich-
gewichtszustand zwischen beidem be-
stehen. Der Chemiker spricht von
Redox-Gleichgewicht (Gleichgewicht
zwischen Oxidation und Reduktion).
Dieses  Gleichge-
wicht erinnert uns
an das Prinzip von
Ying und Yang -
ein Grundprinzip
der  makrobioti-
schen Ernihrung.
Es gibt nun eine
chemische Verbin-
dung, die hier be-
sonders stark aus-
gleichend  wirkt.
Sie kann oxidie-
rend und reduzie-
rend wirken. Dies
ist die Ascorbinsiu-
re oder das Vitamin
C. Diese Grundla-
gen erkliiren auch
sehr gut, warumAs-
corbinsiiure tir
jede Zelle so un-
entbehrlich ist und
daher auch cines
der ersten ent-
deckten Vitamine ist. In der Lebensmit-
teltechnologie ist diese Wirkung auch
von besonderem Nutzen: In Fruchtsiif-
ten stabilisiert sie das Redox-Gleichge-
wicht und wirkt als Antioxidans und im
Teig stirkt sie die Ausbildung der
Schwefelbricken im Kleber. Ascor-
binsiure ist daher eines der iltesten
und besten Backmittel.

Auch die schwefelhiltige Aminosiure

Cystein wirkt mit ihren -SH-Gruppen
auf das Redox-Gleichgewicht, aller-
dings in gegenliaufiger Weise. Cystein
wird zugegeben, wenn der Kleber eher
geschwiicht werden soll, um einen wei-
chen Teig zu erhalten, z. B. fiir die Her-
stellung von Keksen.

Lipophil und Hydrophil
Schon bei den Rezepturen der meisten
Lebensmittel wird deutlich, dass hiufig
Fett und Wasser zusammen zum Einsatz
kommen, obwohl diese beiden Stoffe
sich eigentlich nicht mischen lassen.
Chemische Verbindungen, die sich im
Fett 16sen sind lipophil, Verbindungen.
die sich in Wasser losen sind hyvdrophil.
Einc Vermischung lipophiler und hy-
drophiler Verbindung ist nicht moglich,
es sei denn, man gibt einen Emulgator
dazu. Emulgatoren verbinden also die
fette und die wissrige Phase in Le-
bensmitteln. Der bekannteste natiirli-
che Emulgator ist das Lecithin. Dieses
kommt im Hithnerei vor und zahlreiche
Rezepte der Biackerei enthalten ja Eier
und haben damit das ,Backmittel®
schon in der Zutat. Lecithin ist sehr
wichtig fiir viele Rezepturen und wird
daher auch extra als Backmittel einge-
setzt. Heute wird sehr oft pflanzliches
Lecithin verwendet, das vor allem bei
der Speisedlherstellung gewonnen wer-
den kann. Alle Olsaaten enthalten Le-
cithin; besonders viel findet sich jedoch
in der Sojabohne und im Raps. Beim Le-
cithin ist also immer die botanische
Identitit ein Thema und sollte jedenfalls
angegeben sein.

Das Lecithinmolekil hat also ein lipo-
philes Ende und ein hydrophiles Ende
und ist eben dadurch bedingt ein idea-
ler Emulgator. Es wurden nun auch sehr
viele kinstliche Emulgatoren ent-
wickelt. Kiinstlich heifit in diesem Fall,
dass aus einem Rohstoff durch eine
oder mehrer chemische Reaktionen
ein Verbindung gebildet wird, die ein li-
pophiles und ein hydrophiles Ende hat
und sogenau wie das Lecithin in der
Lage ist, fette und wiissrige Zutaten zu
verbinden. Zum Einsatz kommt hier vor
allem eine Gruppe von Emulgatoren
mit der Abkiirzung DAWE (Diacetyl-
weinsiureester mit Mono- und Digly-
ceriden). auf englisch DATEM (Diacetyl
tartaric acid esters of mono- and digly-
cerides). Diese Emulgatoren mussen bei
verpackten Backwaren jedenfalls als
Zusatzstoffe angegeben werden, mit
Zusatzstoff Nr. E472e, Weitere dhnliche
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» Emulgatoren dieser Gruppe haben die
Nummern E472a und 472b. Ein relativ
neuer Emulgator ist Stearoyllactylat.

Die Enzyme

Eine weitere grofie Gruppe von Back-
mitteln sind die Enzyme. Enzyme sind
Eweifiverbindungen, die in der Lage
sind, die nattirlichen Inhaltsstoffe des
Mehles und des Teiges abzubauen oder
so umzubauen, dass sie flir den weite-
ren technologischen Prozess optimal
zur Verfiigung stehen. Die Inhaltstoffe
des Mehles und desTeiges sind also das
Substrat fiir das Enzym und wenn die
Temperatur und die Bedingungen pas-
sen, sind die Enzyme eine grofie Hilfe.
Am bekanntesten ist die Amylase, die
die Stiirke zu Zucker abbaut, sodass die
Hefe mit derVergirung und Gasbildung
moglichst rasch beginnen kann. Amy-
lasen sind auch im Backofen bis zu ih-
rer Inaktivierung durch Hitze sehr
wichtig, da sich durch ihren Einsatz die
Elastizitit des Teiges steuern ldsst, was
einen grofRen Einfluss auf die Poren-
grofie des Gebickes hat. Amylasen kon-
nen aus Pilzen gewonnen werden. An-
gekeimtes Getreide enthilt ebenfalls
Amylasen, was man sich beim Einsatz
von Malzmehlen indirekt zu Nutze ma-
chen kann. Proteasen sind proteinab-
bauende Enzyme, die einen kurzen und
wenig elastischen Kleber aufweichen
konnen. Der Kleber selbst ist fiir diese
Proteasen das Substrat. Xylanasen sind
Enzyme, die die Hemicellulosen - Koh-
lenhydrate mit Ballaststoffeigenschaf-
ten - abbauen und so die Wasserbin-
dung positiv beeinflussen.

Die technologische Wir-
kung anderer Zutaten

Natiirlich haben fast alle Zutaten in der
Bickerei cinen grofien technologi-
schen Einfluss und so ist es nicht leicht,
eine Abgrenzung Zutaten und Zusatz-
stoffe zu treffen. Am wichtigsten ist
wohl die Hefe, die den Zucker zum gas-
formigen Kohlendioxid wvergirt, das
durch seine kleinen Gasblischen die
Porenstruktur des Gebickes begriin-
det. Backpulver, chemisch Natriumhy-
drogencarbonat (Natron), ist wohl das
dlteste eigentliche Backmittel. Bereits
1853 gab es Backpulver zu kaufen, das
aus Natron, Weinstein, Stirke und Trenn-
mittel bestand. Frither wurde auch
Hirschhornsalz (Ammoniumcarbonate
und -bicarbonate) und Pottasche (Kali-
umcarbonat) als Backpulver verwen-
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det. Mit dem Backpulver beginnt die in-
teressante Geschichte der Backmittel,
die wir hier nur gestreift haben.

Einen besonders grofien Einfluss haben
auch alle Zutaten mit grofder Wasser-
bindung (Hydrokolloide). Quellmehle
werden hergestellt durch Extrudieren
oder Vorkochen von Mehlen. Sie haben
eine besonders hohe Wasseraufnahme.
Alle Leguminosenmehle (wie Soja, Erb-
se, Lupine) haben ebenfalls eine sehr
hohe Wasserbindung. Die stirkste hy-
drokolloide Wirkung hat Guarkern-
mehl, das Mehl einer Hiilsenfrucht, die
vor allem in Indien angebaut wird.
Dieses Mchl zeichnet sich durch eine
hohe Kaltviskositdt aus.

Auch die organischen Siuren haben
naturlich durch ihre pH-absenkende
Wirkung grofRe Bedeutung. Milchsidure-
bakterien bilden im Sauerteig natiirli-
che Milchsiure. Werden dic organi-
schen Siduren extra zugegeben, so mus-
sen sie als Zusatzstoffe deklariert wer-
den: Milchsidure, Zitronensdaure und Es-
sigsdaure und ihre Salze. Alle Zusatz-
stoffe miissen in jedem Fall nach ge-
nauen Regeln gekennzeichnet werden.
Zusatzstoffe sind so definiert, dass der
Zweck ihrer Zugabe tiberwiegend tech-
nologischer Natur ist und nicht tber-
wiegend dem Geschmack oder dem
Nihrwert dient. Man sieht schon, dass
dic Abgrenzung von Zutat und Zusatz-
stoff also gar nicht so leicht ist und auch
etwas willkiirlich. Die Kennzeich-
nungsregeln sind zu kompliziert. um
hier fiir alle Backmittel pauschal disku-

tiert zu werden. Guarkernmehl ist z.B. 3

ein Zusatzstoff, Sojamehl hingegen eine
normale Zutat,

Konzentrate und
Premixe am Markt

Dem Bicker werden heute meist Kon-
zentrate oder Vormischungen (Premi-
xes) angeboten. Die Hersteller der
Backmittel mischen die wichtigsten Zu-
taten und Zusatzstoffe in speziell ent-
wickelten Rezepturen fiir die wichtigs-
ten Gebicke zusammen und liefern sie

Fettsdure

Drei chemische Grundreaktionen
Wirkungsprinzipien von Backmitteln

1. Das Gleichgewicht zwischen Oxidation und Reduktion
Beispiel: Ascorbinsaure stérkt die Briicken im Kleber.

2. Emulgatoren haben ein lipophiles und ein hydrophiles Ende
Beispiel: Lecithin verbindet die fette und die wassrige Phase

Glycerin

3. Enzyme bauen Substrate ab oder um
Beispiel: Amlyase spaltet die Starke

als Konzentrat an
die Bicker, dic je
nach Gebick die
verschiedensten
Mehle dazu geben
und mit Wasser

mischungen oder
Premixes werden
oft die Mehle oder
Saaten auch schon
beigemischt. Der
Markt fir solche
Konzentrate und
Premixes ist in
den letzten Jahr-
zehnten kontinu-
ierlich angestie-
gen.

Heute gibt es
auch die Entwick-
lung der Garun-
terbrechnung, mit
dem Ziel der Her-
stellung und des
Vertricbes von ge-
frosteten Teiglin- »
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Kleiner Anzeiger

Neue Telefon-
nummern!

Die Telefonnummern fir die Aufga-
be von Wortanzeigen und die Be-
stcllung von Abonnements haben
sich geindert: Kleinanzeigen kon-
nen Sie weiterhin bei Martina Ma-
renits ab sofort unter der

Fax-Nummer 01/405 53 96-6319
bzw. unter der

Telefon-Nummer 01/405 53 96-6314
in Auftrag geben.

» gen. Auch fiir halbgebackene Backwaren
gibt es einen steigenden Markt. Fiir die-
ﬁ se neuen Technologien werden spezielle
Zusatzstoffe gebraucht und auch dafiir
wurden spezielle Backmittel angeboten.
Der Backer muss sich in jedem Fall mit
all diesen Zusatzstoffen auscinanderset-
zen, um die Erfordernisse der Riickver-
folgbarkeit, der Produktsicherheit
(HACCP) und der Gentechnikkennzeich-
nung zu erfiillen. Bei verpackter Ware ist
die richtige Kennzeichnung wichtig und
bei unverpackter Ware sollte die Verkiu-
ferin oder der Verkiufer zumindcst den
Kunden kompetent Auskunft geben kon-
nen. Gerade das Thema Backmittel hat
nimlich auf Grund mangelhafter und un-
sachlicher Informationen leider schon - =
sehr viele Kunden verunsichert. In unse- (v 4 o £ PP ; s
rer Serie , Rohstoffe der Backerei* wollen [76’.}‘ .hs f1} t’ ..-'q / {- t1} , ] (7 r [ 1’1!
wir noch den einen oder andere Zusatz-
r stoff oder Grundstoff fiir die Bickerei et-
was griindlicher behandeln.

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmhH

Smolagasse 1+ 12 * Tel. 01/288 03-0 = Fax 01288 OF e-mail: o

Backmittel im www
und in der Literatur
Wer sich noch einmal im Internet tiber

die Backmittel einen Uberblick ver-
schaffen will, dem sei folgende WebSite

des Backmittelinstitutes empfohlen: B u n d eSh ee ra u SSCh re i bu ng

http://www.backmittelinstitut.at bzw.
http://www.backmittelinstitut.de mit

Bundesinnung

Hinweis auf zahlreiche Broschiiren, —rginzend zu der in der Osterreichischen Bickerzeitung 31/2004 auf
z. B.:Was sind Backmittel? von Prof. Dr. _Seite 5 erfolgten Verdffentlichung der Bundesheerausschreibungen fiir
Ludwig Wassermann. Zahlreiche weite- Back- und Konditorwaren ist zu beriicksichtigen, dass es beziiglich der tech-
re interessante Broschiiren koénnen nischen Leistungsfihigkeit gewisse Anforderungen gibt. So verlangt die BBG
iiber diese WebSite heruntergeladen in ihrer Ausschreibung den Nachweis der technischen Leistungsfihigkeit un-
bzw. bestellt werden. Das Backmirttelins- ter anderem durch die ,Garantie nach HACCP". Nach Auskunft der BBG ist
titut ist auch Herausgeber des Buches es dafiir ausreichend, wenn der Bieter ein Schreiben verfasst, in dem er mit
.Handbuch Backmittel und Backgrund- seiner Unterschrift garantiert, dass er die Hyvgienevorschriften insbesonde-
stoffe” das im Behr's Verlag, Hamburg re auch hinsichtlich HACCP einhilt.

1999 erschienen ist. ]
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