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Forschungsziel

Glutenfreie Backwaren erfreuen sich einer stetig steigenden Beliebtheit und sind langst einem Ni-
schendasein entwachsen; Treiber dieser Entwicklung sind v. a. die positiven Einschdtzungen der Ver-
braucher hinsichtlich der gesundheitsfordernden und ernahrungsphysiologischen Wertigkeit dieser
Produkte. Im Gegensatz zu glutenhaltigen Backwaren werden fiir die Herstellung glutenfreie Backwa-
ren, wie z. B. Broten, Starken oder starkereiche, stark raffinierte Mehle aus (Pseudo-)Getreide ver-
wendet. In diesen Mehlen fehlen die strukturstabilisierenden Proteine, wodurch insbesondere die
Wasserbindefahigkeit und die Gashaltefahigkeit der glutenfreien Teige und lber letztere die Krumen-
textur der Brote beeintrachtigt wird. Um die Gashaltefahigkeit der Teige zu verbessern, werden zum
Herstellen glutenfreier Backwaren meist komplexe Formulierungen verwendet. Eingesetzt werden
haufig synthetische Hydrokolloide und Emulgatoren; diese Formulierungen widersprechen jedoch
dem Verbrauchertrend zum Clean Label (,,ohne Zusatze®).

Glutenfreie Teige kdnnen physikalisch als (polydisperse) Schaume definiert werden. Niedermoleku-
lare und proteinogene oberflachenaktive Substanzen fordern die Schaumbildung und Stabilisatoren
die Schaumstabilitdit. Dabei sind besonders wasserlosliche Proteinfraktionen und Saponine
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vielversprechend. Im Bereich der Lebensmittelschaume wurde in den letzten Jahren eine Vielzahl an
Studien veroéffentlicht, jedoch fehlt zu diesen bisher ein Wissens- und Anwendungstransfer in gluten-
freie Teige, welche davon besonders profitieren konnten.

Ziel des Forschungsvorhabens ist die Nutzung pflanzlicher oberflachenaktiver und schaumstabilisie-
render Substanzen (OSS) zur Erhéhung der Schaumbildung und -stabilitat in glutenfreien Teigen. Be-
kannte Mechanismen der Schaumbildung und -stabilisierung sollen durch pflanzliche OSS (Saponine
und Proteine) in das komplexe Medium glutenfreie Teige transferiert und somit die Gashaltestabilitat
bis zur thermischen Stabilisierung (Backen) erhoht werden, um qualitativ gute glutenfreie Backwaren,
wie z. B. Brote, mit verbesserter Krumentextur und besseren Volumina herstellen zu kénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Trotz eines stetig zunehmenden Marktvolumen glutenfreier Backwaren haben diese Produkte gegen-
Uber glutenhaltigen Produkten deutliche Qualitdtsnachteile. Insbesondere vor dem Hintergrund des
Clean-Label-Trends (,,ohne Zusatzstoffe”) weisen glutenfreie Produkte ein klares Potential zur Reduk-
tion der Komplexitat und zur Erhéhung des natirlichen Charakters der Zutaten auf. Durch Verwen-
dung pflanzlicher oberflachenaktiver und schaumstabilisierender Substanzen (0OSS) kénnten hoch-
wertige glutenfreie Brote mit gleichbleibender oder sogar hoherer Qualitat (bezlglich Textur und Vo-
lumina) geschaffen werden.

Insbesondere fiir kleine und mittelstandische Unternehmen (KMU), die den Markt glutenfreier Pro-
dukte bedienen, entsteht durch das Wissen um Stabilisierungsmaoglichkeiten fiir glutenfreie Teige die
Moglichkeit, eigene Rezepturen fiir diesen Wachstumsmarkt zu entwickeln: Basierend auf den Ergeb-
nissen kénnten OSS funktionsorientiert von auf Extraktionen spezialisierten KMU hergestellt und ver-
trieben werden. Backzutatenhersteller fir die Backereibranche konnten diese Extrakte direkt in glu-
tenfreien Mehlmischungen oder Backzutaten einsetzen und Backereien anbieten. Backereien kénn-
ten die Zutaten direkt oder liber die Zulieferer in Convenient-Losungen (je nach interner Produktent-
wicklungskompetenz) beziehen und somit qualitativ hochwertigere glutenfreie Backwaren vertrei-
ben. Zudem koénnten innovative KMU auch eigenstdandige Extraktionen der wasserloslichen OSS
durchfiihren, die ihnen die Moglichkeit gaben, neue Prozess- und Produktdesigns zu entwickeln. Die
Erkenntnisse des Vorhabens werden nicht nur fiir die Qualitatsverbesserung glutenfreier Backwaren
nutzbar sein, sondern sich auch auf andere (strukturschwache) Backwaren und pflanzenbasierte
Schaummatricen Gbertragen lassen.
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