FORSCHUNG

Kraut & Riiben in der Backstube

Der Einsatz von Trestern in Brot und Backwaren findet bisher nur in wenigen Béckereien Anwendung.

Dabei weist gerade die Verarbeitung von nicht getrockneten Gemiisetrestern gleich mehrere

Vorteile auf, die ein vielversprechendes Entwicklungspotenzial bieten.

Bei der Obst- und Gemiisesaftherstellung fallen nicht

unerhebliche Mengen an Pressriickstinden an, die
grofitenteils als Futtermittel und teilweise als Diinger weiter-
verwertet werden. Die weitere Verarbeitung zu Nahrungs- und
Genussmitteln (z. B. Spirituosen) ist vor allem bei Trauben-
und Apfeltrestern bekannt. Bekannte Tresterbrinde sind der
italienische Grappa und der franzésische Marc. Jedoch sind
die Verarbeitungsmengen im Vergleich zur anfallenden Menge
gering. Aus Trauben- und Apfeltrester kénnen auch Frucht-
essige hergestellt werden, die sich fiir Salate und pikante
Speisen eignen. Auch bei der Faser- und Peklingewinnung
(Zitrus-, Riiben- und Apfeltrester) werden Obst- und Gemtise-
trester teilweise als Rohstoffe verwendet.

Abb. 1: Karotten-Trester Abb. 2: Rote-Bete-Trester
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Trester sind die vorwiegend festen Riickstdnde, die
nach dem Auspressen des Saftes von Obst, Gemiise
oder Pflanzenbestandteilen, wie Apfeln, Weintrauben,
Karotten, Tomaten etc., iibrig bleiben.

Unbehandelte Trester sind reich an Ballaststoffen und frucht-
eigenen sekundiren Pflanzenstoffen wie Flavonoiden, Caro-
tinoiden und komplexen Polyphenolen, welche sich hervor-
ragend als wertsteigernde Zusitze in Brot und Backwaren
eignen. Neben den positiven Wirkungen dieser sekundaren
Pflanzenstoffe (u. a. antioxidative Wirkung) ist die natiirliche
Matrix, in der sich die Inhaltsstoffe befinden, gegeniiber

Abb. 3: Karotten-Trester-Sauerteig
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Diagramm 1: Vergleich der ermittelten Brotvolumina

isolierten Inhaltsstoffen hervorzuheben. Hier miissen jedoch
auch die Auswirkungen auf die Sensorik beriicksichtigt
werden. Ein weiterer Vorzug ist der niedrige Energieeinsatz
gegeniiber der Fasergewinnung, welche zur Trocknung des
Tresters einen hohen Energieaufwand benétigt. Zudem weisen
die durch den Trocknungsprozess gewonnenen Fasern oftmals
ebenfalls einen unangenehmen Nebengeruch und/oder
-geschmack auf, was eine Verwendung in Lebensmitteln
allenfalls in eingeschrinktem Umfang zuldsst. Auch fallen
beim Einsatz von nativen Trestern in Brot und Backwaren
keine weiteren Reststoffe an, wie bei der Verarbeitung zu
Spirituosen und Essig. Die Obst- und Gemiisetrester werden
somit vollstindig verwertet und kénnen insgesamt die ernih-
rungsphysiologische Wertigkeit von verarbeiteten Lebens-
mitteln erhéhen.

Um den wertvollen Trester aus der Saftherstellung im Sinne
einer abfallarmen Kreislaufwirtschaft weiterzuverwenden,
steht das Institut fiir Lebensmittel- und Umweltforschung e.V.
(ILU) in regem Austausch mit einem regionalen Obst- und
Gemiisesafthersteller. In Kooperation mit einer Bickerei in
Berlin wurden erste Backversuche zum Einsatz von Obst-
und Gemiisetrestern durchgefiihrt. Hierzu wurden auf Basis
einer traditionellen Weizenmischbrotrezeptur zwei Trester-
sorten (Abb. 1 und 2) verarbeitet. Die Tresterzugabe erfolgte
in zwei bickereitechnologisch gingigen Verfahrensweisen.
Zum einen erfolgte eine Direktzugabe des Tresters in den
Teig, wobei der Trester zum Ende des Knetprozesses kurz
untergearbeitet wurde. Zum anderen wurde der Trester in
Kombination mit Roggenmehl fermentiert (Abb. 3) und als
Sauerteig im Hauptteig weiterverarbeitet. Bei beiden Ver-
fahrensweisen erfolgte jeweils eine Tresterzugabe von 12,5 %
und 25 % bezogen auf die Gesamtmehlmenge.

Die eingesetzten Trestervarianten wirkten sich unterschiedlich
auf das Brotvolumen aus. Grundsitzlich wurde durch die
Tresterzugabe das Brotvolumen verringert und mit steigendem
Anteil verstirkte sich diese Minderung,. Es zeigte sich, dass der
direkt zugefithrte Trester etwas bessere Effekte fiir das Volumen
der Brote bewirkte und bei héherer Zugabe die Verwendung
von Trestersauerteigen eher als nachteilig fiir das Brotvolumen
anzusehen war. Im Vergleich zu einem Karottentrester zeigte
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Abb. 4: Brotquerschnitte aus Backversuchsserie

Karottentrester

links oben: ~ Weizenmischbrot Zugabe
Karotten-Sauerteig 25 %

rechts oben: Weizenmischbrot Direktzugabe
Karottentrester 25 %

links unten:  Referenzmuster Weizenmischbrot ohne
Tresterzugabe

rechts unten: Weizenmischbrot Direktzugabe
Karottentrester 12,5 %

*Die Prozentangaben beziehen sich auf die Gesamt-

mehlmenge.
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Abb. 5: Weizenmischbrot - Rote-Bete-Trester als Direktzugabe (25 %)

die Verarbeitung von einem Rote-Bete-Trester eine geringere
Reduzierung des Brotvolumens (Diagramm 1).

Wie in Abbildung 4 illustriert ist, muss ein geringeres Volumen
nicht grundsitzlich mit einer Verringerung der Brotqualitit
einhergehen. Auch Brote, welche mit 25 % Tresterzugabe
hergestellt werden, kénnen eine gut gelockerte Krumen-
struktur mit guter Kaubarkeit aufweisen.

Erwartungsgemifl wird durch die Zugabe von faserreichem
Trester eine deutliche Erhohung der Krumenfeuchte generiert.
Insbesondere durch die Verwendung von Sauerteig auf Trester-
basis kann der Krumenfeuchtegehalt um gut 6 Prozentpunkte
angehoben werden (Diagramm 2).

Der Einfluss auf die Geruchs- und Geschmacksintensitit
war bei

P beiden verwendeten Trestern nur gering
f,-b“";_“‘ ,! ausgeprigt. Bei einer Zugabemenge
o ';j"iff;rﬁ;?,g von 12,5 % wurde vom Sensorik-Priif-

>

panel keine spezifische Aromaverin-
derung festgestellt. Bei einer Zugabe von
25 % wurde beim Brot mit Rote-Bete-Trester
die fiir den Rohstoff typische ,erdige® Aro-
manote wahrgenommen. Beim Brot mit
Karottentrester konnte eine leichte ,fruchtig-
siifie’, mohrenartige Note festgestellt werden. Insbe-
sondere bei dem nicht immer allseits beliebten, fiir Rote
Bete typischen erdigen Geruch ist die Verarbeitung des
Tresters als Sauerteig zu empfehlen.
Hinsichtlich der Farbgebung im Endprodukt muss zwischen
den jeweilig verwendeten Trestersorten unterschieden werden.
Karottentrester bewirkte bei beiden Verfahrensvarianten
(Direktzugabe vs. Sauerteig) eine
Erwar-

gelborange Krumenfarbe.

tungsgemifl nahm die Farbintensitat
bei hoherer Tresterzugabe zu. Bei der
Verarbeitung von Rote-Bete-Trester
war bei direkter Zugabe die typische
rotviolette festzustellen
(Abb. 5). Bei der Sauerteigvariante
indert sich, bedingt durch die lange
Fermentationszeit (16 Stunden) und
durch die pH-Wert-Anderung in den

Firbung
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Abb. 6: Weizenmischbrot - Zugabe Rote Bete als Sauerteig (25 %)
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um schmackhafte Produkte mit einer altersgerechten
und gesundheitsfordernden Zusammensetzung zu
entwickeln, wie beispielsweise das Tresterbrot.

sauren Bereich (pH 3,5), die Farbe von rétlich violett zu
gelblich orange. Dieser Effekt ist auf die in der Roten Bete
enthaltenen Pflanzenfarbstoffe zuriickzufiihren, die in Abhén-
gigkeit vom pH-Wert ihre Farbe dndern. Im Gegensatz zu
den relativ stabilen Carotinoiden des Karottentresters dndern
die in der Roten Bete vorhandenen Anthocyane und Betalaine
die Farbe, wenn sie iiber lingere Zeit einem niedrigen pH-
Wert ausgesetzt sind. Dies ist vergleichbar mit Rotkohl, der
bei der Zubereitung mit Siure rotviolett gefirbt ist und bei
hoheren pH-Werten als blauviolettes Kraut wahrnehmbar
ist. Die hier mit Rote-Bete-Sauerteig hergestellten Brote
wiesen eine griinliche Krumenfarbe auf (Abb. 6).

Fazit

Die Verarbeitung von Trester in Brot ist eine interessante
und ausbaufihige Alternative zur herkommlichen Verwertung.
Neben den ernihrungsphysiologischen Vorteilen bietet die
Vielzahl an Trestervarianten die Moglichkeit, einzigartige
Produkte fiir jede Bickerei zu entwickeln. Durch die Vernet-
zung mit Saftproduzenten vor Ort wird zusitzlich die regionale
Wertschopfung verbessert. s+
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