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TECHNOLOGIE

Backwaren mit pflanzlichen Spezialzutaten -

Technologische Minimierungsstrategien von Acrylamid

Sandra Grebenteuch’, Alexander Voss', Jagoda Swiacka?, Mario Jekle?, Sascha Rohn'~

Die Brotkultur in Deutschland ist reich-
haltig, vielfaltig und hat eine lange Tradition.
Brot spielt eine zentrale Rolle in der deut-
schen Erndhrung, und es gibt eine beein-
druckende Vielfalt an Brotsorten. Der Um-
satz an Brot betrug 2023 in Deutschland
etwa 17,25 Mrd. €, mit einem Umsatzplus
2,9% [1]. Die deutsche Backbranche ist
mit durchschnittlich 24,8 Mitarbeiter*innen
pro Betrieb und einem Jahresumsatz von
1,69 Mio. € pro Betrieb (2022) stark mittel-
sténdisch geprégt [2].

Neben den klassischen Brotsorten sind auch
unterschiedlichste Spezialprodukte im Han-
del verfiigbar. Spezialzutaten, die gerade auf
dem Markt vorzufinden sind, reichen von
heimischem Gemdise {iber exotische Friichte
und ,,Superfoods® bis hin zu verschiedensten
Aromen und Gewlirzen. Backwaren mit Spe-
zialzutaten sind kreativ und bieten oft eine
gesiindere oder geschmacklich einzigartige
Alternative zu herkémmlichen Backwaren.

Beispiele hierfiir sind:
mit heimischen Zutaten:
Karotten, Rostzwiebeln, Kartoffeln,
Sonnenblumenkerne und Leinsamen
= mit exotischen Zutaten:
Oliven, Chiasamen und Quinoa
= mit Aromen und Gewiirze:
Lavendel, Kardamom oder Ingwer.

Vor mehr als 20 Jahren wurde erstmals
Acrylamid in Lebensmitteln nachgewiesen.
Seitdem hat intensive Forschung erhebliche
Fortschritte gemacht, um die Bildung dieser
Prozesskontaminante beim Braten, Backen
oder Rosten von Lebensmitteln zu minimie-
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ren. Die genotoxischen und kanzerogenen
Effekte, die in Tierversuchen nachgewiesen
wurden, sollen so auf ein Minimum reduziert
werden [3,4]. Durch interdisziplindre Zusam-
menarbeit und brancheniibergreifende Be-
mithungen wurden Anséatze zur Minimierung
entwickelt und Herstellern aus Industrie und
Handwerk wurden verschiedene MaBnahmen
an die Hand gegeben. Dadurch konnte der
Acrylamid-Gehalt in einer breiten Palette von
Lebensmitteln erfolgreich gesenkt werden.

Dennoch werden weiterhin Uberpriifungen
hinsichtlich méglicher Hochstwerte durchge-
fiihrt. Zudem hat sich bisher die Forschung
vor allem auf die Produktkategorie ,Brot*
konzentriert und dabei Mdglichkeiten zur
Minimierung erforscht. Spezialbrote, die
durch die Zugabe verschiedener Zutaten
veredelt werden, wurden in der Forschung
bisher kaum beriicksichtigt. Aktuell werden
etwa 100.000 t solcher veredelten Produkte
in Deutschland produziert (etwa 2% der
gesamten Produktion). Diese kdnnen fir die
Acrylamidbildung von besonderer Bedeutung
sein, da sie neben variierenden Gehalten
an Wasser je nach Spezialzutat, Asparagin,
reduzierende Zucker und Stérke, Sekundér-
metabolite wie Phenols&uren u. v. m. beinhal-
ten, die zusétzlich einen mindernden oder
steigernden Einfluss auf die Bildung haben
kénnen. In bisherigen Studien wurde zudem
die Migration der Sekundarmetabolite aus
den Spezialzutaten in den Teig nicht evalu-
iert, dies ist aber aufgrund der stiickigen
Zugabeform der Zutaten zwingend erforder-
lich.

Die Forschung beschaftigt sich seit gerau-
mer Zeit intensiv mit der Reduzierung von
Acrylamid in erhitzten, stérkehaltigen Le-
bensmitteln wie Pommes Frites oder Back-
waren. Schon vor der Einflihrung der neuen
EU-Verordnung 2017 /2158 [5] wurden L&-
sungsansétze untersucht. Die Strategien zur
Reduktion von Acrylamid lassen sich in zwei
Hauptbereiche unterteilen: die Minimierung

der Bildung von Acrylamid und die Entfer-
nung von bereits entstandenem Acrylamid.
MaBnahmen, welche zur Minimierung der
Bildung von Acrylamid in Brot beitragen,
kénnen unterteilt werden in: a) Verénderung
der Rezepturen, b) Einsatz von Zusatzstoffen
und Enzymen (z.B. Asparaginasen), c) Verén-
derung der Teigfiihrung, d) Verénderung des
Backprozesses.

Die Forschungsteams der Universitat Hohen-
heim und des Instituts fiir Lebensmittel- und
Umweltforschung (ILU) in Bad Belzig unter-
suchen in dem gemeinsamen Forschungs-
vorhaben u. a. die Auswirkungen des Hydra-
tisierungslevels von Spezialzutaten und die
Freisetzung von Sekundarmetaboliten im
Teig auf die Bildung von Acrylamid in Back-
waren (Abb. 1).

Die Hypothesen umfassen die gezielte Steu-
erung der Wasseraufnahme der Zutaten, um
die Acrylamidbildung zu minimieren. Dies
soll durch technologische Vorbehandlung
der Zutaten und Anpassung des Backpro-
zesses erreicht werden. Zudem wird unter-
sucht, wie pflanzliche Sekundirmetabolite,
wie phenolische Verbindungen, Carotinoide
und Glucosinolate /Isothiocyanate, die Acry-
lamidbildung beeinflussen (erniedrigen oder
erhéhen) kénnen. Die Migration und Diffusi-
on dieser Stoffe im Teig kdnnten durch die
Verédnderung des Hydratationslevels, der
Partikelform und -gréBe beeinflusst werden,
zum Beispiel durch die Zugabe von frischen
Kartoffeln oder getrockneten Kartoffelflo-
cken. Somit lieBe sich durch eine gezielte
Vorbehandlung der Zutaten Acrylamidgehal-
te in Backwaren beeinflussen. Um die Acryl-
amidbildung besser zu verstehen, wird vom
Forschungspartner Uni Hohenheim ein Mo-
dellofen entwickelt, in dem die Bedingungen
an der Kruste beim Backen an einer Teigpro-
be kontrolliert simuliert werden kénnen.
Hierbei wird die Gebéckkruste bei verschie-
denen, prézis einstellbaren Temperatur-Zeit-
profilen im Kontaktverfahren hergestellt.
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Abb. 1: Brotbackversuche ohne und mit stickiger Zugabe von 7,5% oder 15% Karotten {von links nach rechts)

Das Forschungsziel des vom Bundesministe-
rium fiir Wirtschaft und Klimaschutz gefér-
derte AiF/FEl-Vorhabens besteht darin,
auf Grundlage der Erkenntnisse zum Migra-
tions- und Diffusionsverhalten sowie den
Einflissen der gezielten Anpassung des
Feuchtigkeitsgehalts von Spezialzutaten und
der resultierenden Bildungskinetik von Acry-
lamid eine wirksame technologische Strate-
gie zur Minimierung von Acrylamid in Back-
waren mit pflanzlichen Spezialzutaten zu
entwickeln.

Die angestrebten Forschungsergebnisse
sind wichtig flir die vorwettbewerbliche For-
schung zur Minimierung der Acrylamidbil-
dung und Nutzung von pflanzlichen Rohstof-
fen. Besonders klein- und mittelstédndische
Béckereien miissen ihre Produkte im Ein-
klang mit regelméBig aktualisierten Acryl-
amid-Richtwerten halten, die darauf abzie-
len, noch niedrigere Werte festzulegen und
somit den Acrylamidgehalt in Lebensmitteln
weiter zu minimieren. Der Druck auf Preise
und Qualititsanforderungen erfordert Opti-

mierungen in Rohstoffen und Rezepten, be-
sonders fiir kleine und mittelstindische
Unternehmen. Die Forschungsergebnisse
sollen eine Datengrundlage fiir eine Minimie-
rungsstrategie bieten und die Wettbewerbs-
fahigkeit von Béckereien starken. Es besteht
ein breites Interesse auf allen Ebenen der
Wertschépfungskette, da weitere Revisionen
der EU-Richtwerte mdglich sind, und ver-
schiedene Akteure wiirden von den Erkennt-
nissen profitieren.

Dieses IGF-Vorhaben (AiF 22209 BG) des
Forschungskreises der Erndhrungsindustrie
e.V. (FEl) wird Gber die AiF im Rahmen des
Programms zur Forderung der Industriellen
Gemeinschaftsforschung (IGF) vom Bundes-
ministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz
aufgrund eines Beschlusses des Deutschen
Bundestages geférdert.
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