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Stdrkemodifizierung in Sauerteig

Modifikation von Starke in Sauerteig
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Forschungsziel

Kohlenhydrate sind ein essenzieller Bestandteil des humanen Energiestoffwechsels, wobei Verbraucher in
Deutschland einen GroRteil der Kohlenhydrate tiber Brot und Backwaren und somit Starke aufnehmen. Diese
dient in Pflanzen als Speicherkohlenhydrat und setzt sich aus den beiden Polysacchariden Amylose und Amy-
lopektin zusammen. Liegen diese Polysaccharide unmodifiziert und in geldster Form vor, kénnen ihre glykosi-
dischen Bindungen von den Verdauungsenzymen im menschlichen Diinndarm gespalten werden. Dies resul-
tiert in der Freisetzung von energetisch verwertbarer Glucose und somit in einem Anstieg des Blutglucosespie-
gels. Jedoch besteht in den westlichen Industrienationen zunehmend das Problem, dass ein UbermaR an ver-
fligbaren Kohlenhydraten aufgenommen wird, was mit verschiedenen Krankheiten, wie Ubergewicht und Di-
abetes Typ 2, assoziiert wird. Dementsprechend bestehen Bestrebungen, den Gehalt an verfligbaren Kohlen-
hydraten in Lebensmitteln zu senken oder den Ballaststoffgehalt von Lebensmitteln zu erhéhen, um einen
geringeren Anstieg des Blutglucosespiegels zu gewahrleisten.

Eine Moglichkeit zur Erhohung des Ballaststoffgehalts von Brot- und Backwaren stellt der Zusatz von Vollkorn-
mehl dar, der allerdings aufgrund der Auswirkungen auf die sensorischen Eigenschaften und damit auf die
Verbraucherakzeptanz dieser Produkte limitiert ist. Durch eine Modifikation von Starke im Rahmen einer Sau-
erteigflihrung konnte der Ballaststoffgehalt dagegen ohne eine Rezepturdanderung erhoht werden. Hierdurch
konnten milde Brotsorten (Weizenbrot, Weizenmischbrot) ohne sensorische EinbuRRen als ,ballaststoffreich”
beworben oder eine héhere Nutriscore-Punktzahl dieser Backwaren erreicht werden. Zur gezielten und selek-
tiven Modifikation von Starke bieten sich verschiedene kohlenhydratspaltende Enzyme, wie Pullulanase, oder
das Glykogen-Verzweigungsenzym an. Neuartige Vertreter derartiger Enzyme, wie die 4,6-a-Glucanotransfera-
sen, verwenden Starke als Substrat und katalysieren eine Disproportionierungsreaktion, durch die Starke- bzw.
Maltodextrinmolekiile entstehen, die mit langen Dextranketten substituiert sind. Fiir die gebildeten Isomal-
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to-/Malto-Polysaccharide (IMMPs) wurde bereits gezeigt, dass sie im Diinndarm kaum gespalten werden, po-
tenziell prabiotische Eigenschaften besitzen und als Ballaststoffe detektiert werden.

4,6-a-Glucanotransferasen werden von verschiedenen Milchsaurebakterien gebildet, welche ein zentraler Be-
standteil von Sauerteigen sind und durch ihre Stoffwechselprodukte fir eine Sduerung und Lockerung des Tei-
ges sorgen. Dementsprechend besteht durch eine Sauerteigfiihrung mit entsprechenden Starterkulturen die
Moglichkeit, eine In-situ-Bildung von IMMPs und damit eine Erhéhung des Ballaststoffgehalts zu erzielen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, Bedingungen zu ermitteln, mit denen eine moglichst hohe IMMP-Synthese
in Sauerteigen ermoglicht wird. Da sich verschiedene Milchsdurebakterien sowie deren Glucanotransferasen
signifikant in ihrer Befdhigung zur IMMP-Synthese unterscheiden kdnnen, sollen verschiedene als Sauer-
teigstarterkultur geeignete Milchsdurebakterien zum Einsatz kommen. Die Ergebnisse sollen im Anschluss auf
die Herstellung von Sauerteigen mit entsprechenden Starterkulturen lbertragen werden. AbschlieBend wer-
den die technofunktionellen Effekte einer erhéhten IMMP-Bildung in verschiedenen Backversuchen ermittelt.
Durch diese systematische Untersuchung sollen Bedingungen aufgezeigt werden, die eine Herstellung von
Backwaren oder auch vorfermentierten Teigen mit einem erhéhten IMMP- bzw. Ballaststoffgehalt erlauben.

Wirtschaftliche Bedeutung

Brot und Backwaren gehéren zu den am haufigsten konsumierten Lebensmitteln; allein in Deutschland werden
jahrlich rd. 6,2 Mio. Tonnen Brotgetreide und rd. 77 kg Brot pro Haushalt verbraucht. Die Herstellung von Brot
und Backwaren gehort zu den wichtigsten Teilbereichen der deutschen Lebensmittelindustrie und wird von
einer Vielzahl von kleinen und mittelstdndischen Unternehmen (KMU) gepragt.

Durch eine Erhdhung des Ballaststoffgehalts von Brot und eine damit verbundene Mdéglichkeit zurAuslobung
(,,ballaststoffreich”) lieRen sich deutliche Umsatzsteigerungen erzielen. Da durch die In-situ-Produktion mittels
Milchsdaurebakterien bzw. Enzymen eine Kennzeichnungspflicht entfallt, konnten durch derartige Backwaren
zudem auch Verbrauchergruppen angesprochen werden, die Wert auf wenig Zusatzstoffe legen. Durch eine
fermentative Produktion von IMMPs im Rahmen einer Sauerteigfiihrung ist mit keinerlei Mehrkosten bei der
Lebensmittelproduktion zu rechnen, so dass dieser Ansatz sowohl wirtschaftlich ist als auch ohne Hiirden von
Backwarenherstellern umsetzbar ware.

Eine Untersuchung, inwiefern sich die reinen Glucanotransferasen zur Modifikation von Starke in Teigen eig-
nen, ist zudem fiir die Hersteller technischer Enzyme von grofRem Interesse. Backereien kénnten sowohl der-
artige Enzyme als auch Sauerteigstarterkulturen und vorfermentierte Teige verwenden, um standardisierte
Produkte mit einem erhéhten Ballaststoffgehalt herzustellen. Vorteilhaft ist vor allem, dass die enzymatische
Umwandlung von Starke in einer Vielzahl an Produkten ohne wesentliche Rezepturanderungen realisiert wer-
den kann. Fir die Hersteller von Getreideerzeugnissen eréffnen die Untersuchungen zur Starkemodifikation in
verschiedenen Mehlen zudem zusatzliche Absatzmoglichkeiten fiir bestimmte Produkte, wie z. B. vorbehan-
delte Mehle.
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