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Eine UbermalRige Natriumaufnahme wird als Hauptursache fir Bluthochdruck ange-
sehen und gilt somit als Risikofaktor fir kardio-vaskulare Erkrankungen. Eine Reduk-
tion der derzeit Ublichen, durchschnittlichen Kochsalzaufnahme von 8 - 10 g/Tag auf
5 g/Tag (WHO) kann daher einen positiven Einfluss auf die Gesundheit der Bevdlke-
rung haben. Zwar sind bereits verschiedene Methoden zur Kochsalzreduktion im Ein-
satz, aufgrund der technologischen und sensorischen Funktionen von Kochsalz in
Backwaren ist jedoch bisher keine dieser Strategien zufriedenstellend. Daher war es
das Ziel dieser Arbeit, diejenigen Parameter zu identifizieren, die die technologischen
Eigenschaften von Weizenteigen und -broten sowie den Salzgeschmack beeinflus-
sen, um neue Strategien zur Reduzierung von Kochsalz in Brot vorzuschlagen.

Aus technologischer Sicht verbesserte Kochsalz das Proteinnetzwerk in Weizentei-
gen, indem es die elektrostatische Abstol3ung der Kleberpartikel verringerte und die
Kleberaggregation verbesserte. Hinsichtlich der Teig- und Broteigenschaften lag das
Optimum der Wirkung von Kochsalz zwischen 0,5 und 2 g/100 Mehl. Sensorische
Untersuchungen zeigten, dass bei gleichem NaCl-Gehalt von 1,5 % grobporige Brot-
krume im Vergleich zu feinporiger Krume signifikant salziger schmeckte. Zur Erkla-
rung der sensorischen Ergebnisse wurde die Natriumfreisetzung aus der Brotkrume in
Abhéangigkeit von der Kaudauer ermittelt. Bei konstantem Probengewicht erklarte die
schnellere Freisetzung von Natrium aus der grobporigen Krume den intensiveren
Salzgeschmack. Bei gleichem Volumen waren die extrahierten Natriummengen zu
Beginn des Kauens vergleichbar, so dass der Geschmacksunterschied auf einen wei-
teren Parameter zurlckzufihren sein musste. Korrelationen zwischen Porengréf3e,
Textur und Natriumfreisetzung zeigten, dass die Brottextur ein weiterer, entschei-
dender Parameter fir die Salzwahrnehmung war. Brot mit einer inhomogenen Koch-
salzverteilung durch Verwendung von grobkdrnigem Salz wurde bei gleichem Salz-
gehalt von 1,5 % im Vergleich zu einem homogenen Referenzbrot als signifikant sal-
ziger bewertet. Die inhomogene Salzverteilung fihrte ebenfalls zu einer schnelleren
Natriumfreisetzung und aufgrund des erhéhten sensorischen Kontrasts zu einer zu-
satzlich verstarkten Salzwahrnehmung. Insgesamt lasst sich folglich die Salzwahr-
nehmung in Brotkrume durch Generierung einer grobporigen Krumenstruktur oder
Zusatz von grobkoérnigem Kochsalz steigern, so dass eine Kochsalzreduktion um
25 % unter Beibehalt der sensorischen Eigenschaften ohne jegliche Zusatzstoffe
moglich ist.
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