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Unsere Raucherkegel fertigen wir aus den feinsten Krautern und

Ho6lzern, vermischt mit dem wohlriechenden Harz der Schwarzfohre, >y
ihrem »Pech«. Vieles sammeln wir wild in den Wiesen und Waldern sz
unseres Bio-Bauernhofes am Ful3 der Hohen Wand, manches bauen wir X
eigens an. Fiir unsere Raucherkegel verwenden wir reine Holzkohle aus

traditioneller 6sterreichischer Kohlerei.

»Eure Rducherkegel sind einfach wunderbar.
Bessere Rducherkegel als Eure sind mir nicht bekannt.« 55252

— Wolf-Dieter Storl
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Fiir traditionelles Brot bendtigt
man eigentlich nur vier Zutaten:
Mehl, Hefe, Wasser und Salz. Es
stellt sich also die Frage: Sind die
heute eingesetzten zusatzlichen
Zutaten notwendig?

ie Backer stehen vor einem Dilem-

ma: Man mochte unnétige Zutaten

moglichst weglassen, das Brot aber
noch besser machen — geschmeidiger, leich-
ter zu bearbeiten, weicher, langer haltbar,
gesundheitlich wertvoll. Eine wesentliche
Rolle spielen auch die Kosten.

Fette: Sie verbessern Volumen, Kruste und
Haltbarkeit. Heute werden in erster Linie
teils gehartete Pflanzendle verwendet.
Mehlbehandlungsmittel: Am haufigsten
wird Ascorbinsdure (E300) verwendet. Sie
wirkt als Antioxidationsmittel und kann
helfen, das Gas zu halten. Bleichungsmittel
wie z.B. Chlor-Dioxid machen WeiBmehl
noch weiller und beeinflussen es zusatzlich
glnstig. Reduktionsmittel: Eingesetzt wird
vor allem L-Cystein-Hydrochlorid (E920).
Diese natirlich vorkommende Aminosdu-
re macht den Teig elastischer. Sie wird vor
allem aus tierischen Haaren und Federn
gewonnen. Sojamehl: Es wird aufgrund
seines hohen EiweiBgehaltes zur Verbesse-
rung der Teigeigenschaften eingesetzt. Es
hat einen bleichenden Effekt und verbes-
sert zudem Volumen und Geschmeidigkeit
des Teiges, der generell mehr Flussigkeit
aufnehmen kann. Emulgatoren verbessern
die Kontrollbarkeit der Gaskugeln und er-
moglichen dem Teig, mehr Gas aufzuneh-
men und zu behalten. Das Teigvolumen

steigt, die Kruste wird weicher. Konser-
vierungsmittel: Am hdufigsten verwendet
wird Calcium-Propionat. Enzyme sind die
groBen ,Geheimnisse” der modernen Ba-
ckerei. Seit Jahrzehnten werden Enzyme
wie a-Amylasen zum Brotbacken verwen-
det, was den meisten Menschen aber nicht
bewusst ist. Fortschritte in der Biotechno-
logie der Backwarenindustrie in den letzten
Jahren haben zur Entwicklung und Einfiih-
rung zahlreicher neuer Enzyme gefiihrt.

Getreide wird erst durch die Wirkung von
Enzymen zum Rohstoff fir Brot und Back-
waren. Amylasen beispielsweise, die im
Getreide vorkommen, stellen durch den
Abbau von Stérke Zucker her, der den He-
fen als Nahrung dient. Die Aktivitdt und
Wirksamkeit  natdrlich  vorkommender
Enzyme ist von vielen Faktoren abhangig,
daher ist ein konstantes Backergebnis nicht
immer moglich. Deshalb werden immer
héufiger standardisierte Enzymprodukte
mit definierter Aktivitat eingesetzt.
Enzyme spielen fur die Brotqualitét eine ent-
scheidende Rolle. Dabei reichen schon ge-
ringe Mengen. Auf 100 kg Mehl kommen
ca. 1 g Enzyme. lhre Aufgaben im Uberblick:
* Ausgleich erntebedingter Schwankun-
gen getreideeigener Enzyme
* Verbesserung der Teigeigenschaften,
Lockerung
* Verbesserung von Brotvolumen und
Brdunung
* Verbesserung von Geschmack und
Frischhaltung
Enzyme kommen in jeder Zelle und damit
auch in vielen pflanzlichen Produkten vor.
Vor allem Malz-Extrakt wird Backwaren
hédufig zugesetzt. Die meisten in der In-

Amvlasen Umwandlung der Starke des Mehls in Zucker; liefern damit die Nahrung fur
y Hefen; Verbesserung von Volumen, Braunung und Rosche
Proteasen Spaltung von EiweiB; Forderung der Auflockerung der Kleberstruktur;
Verbesserung von Dehnbarkeit und Elastizitét
Xylanasen Abbau von Schleimstoffen, die beim Mahlen des Getreidekorns entstehen; Bildung
y einer homogenen Verbindung von Kleber und Schleimstoffen und guter Teigstabilitat
Glukose- | Unterstiitzung oxidativer Reaktionen mit Gluten und Verbesserung der Teig-
Oxidase | eigenschaften
Lipasen Veranderung natirlicher Lipide im Teig und Forderung der Teigstarkung

Tabelle: Beispiele fiir in Backwaren verwendete Enzyme

16 JEM Dezember 2012

dustrie verwendeten Enzyme werden mit
Hilfe von Mikroorganismen gewonnen,
in erster Linie Bakterien- und Pilzkulturen.
Durch den Backvorgang werden Enzyme
inaktiviert. Dies geschieht bei Temperatu-
ren ab 60 °C. Damit geht die enzymatische
Wirkung verloren. Alle in der Lebensmittel-
herstellung verwendeten Enzyme kdnnen
als unbedenklich eingestuft werden. Die
meisten werden seit Jahrzehnten verwen-
det. Da ihre Aktivitat durch die Hitze beim
Backvorgang zerstort wird, handelt es sich
nicht um deklarierungspflichtige Zusatz-
stoffe, sondern um Verarbeitungshilfsstof-
fe ohne technologische Wirkung im End-
produkt. Deshalb miissen sie auch nicht
auf der Verpackung ausgewiesen werden.
Es gibt keine Hinweise darauf, dass Enzyme
in Backwaren allergische Reaktionen her-
vorrufen kénnen. Sie werden in sehr gerin-
gen Mengen eingesetzt und beim Backen
inaktiviert. Allerdings fehlen wissenschaft-
liche Studien, die die Unbedenklichkeit in
diesem Zusammenhang bestatigen.

Mag. Karin Gatternig, Univ.-Prof. Dr. Kurt
Widhalm, Osterreichisches Akademisches
Institut fir Erndhrungsmedizin, Alserstrafle
14/4a, 1090 Wien, E-Mail office@oeaie.org
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CONCLUSIO

Enzyme und andere Zusatz- und Verar-
beitungshilfsstoffe werden immer haufi-
ger zur Herstellung von Brot- und Back-
waren eingesetzt. Einerseits sind sie von
Nutzen, da sie Teigeigenschaften sowie
Geschmack, Haltbarkeit und Aussehen
der Backwaren gtinstig beeinflussen. An-
dererseits kann eine lange Zutatenliste
zu Verunsicherung beim Konsumenten
fuhren. Es gibt keine Hinweise darauf,
dass Enzyme in Backwaren allergische
Reaktionen hervorrufen. Sie werden in
sehr geringen Mengen eingesetzt und
beim Backen inaktiviert. Allerdings feh-
len wissenschaftliche Studien, die deren
Unbedenklichkeit bestatigen.
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