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Forschungsziel

Weizen ist eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel weltweit und spielt eine sehr wichtige Rolle fiir die Er-
nahrung der Weltbevolkerung. In den letzten Jahren stieg das Interesse der Verbraucher an alten Weizenarten,
wie Dinkel und Emmer, aufgrund positiver Assoziationen, wie ,Urgetreide”, , besser schmeckend” und ,ge-
siinder” und der Neugier, heimisches ,,Superfood” wiederzuentdecken. Bestatigt wird dies durch die Zunahme
des prozentualen Marktanteils von Dinkelbrot bezogen auf andere Brotsorten von 2,6 % (2017) auf 3,4 %
(2019).

Dinkel und Emmer sind jedoch im Vergleich zu Weizen schwieriger zu verarbeiten, da sie sehr weiche und
klebrige Teige bilden. Fir die Verarbeitungseigenschaften und die Backqualitdt von Weizen, und damit auch
von Dinkel und Emmer, ist vor allem das Speicherprotein Gluten verantwortlich. Nach heutigem Wissensstand
konnen jedoch noch nicht alle Ursachen fiir die schlechteren Backeigenschaften von Dinkel und Emmer erklart
werden. Auf molekularer Ebene ist die Bildung des Glutennetzwerks wahrend des Anteigens ein entscheiden-
der Vorgang. Glutenproteine werden durch Disulfidbriicken miteinander vernetzt. Dadurch kann Wasser wah-
rend des Anteigens gebunden und Gas wahrend des Backens zurlickgehalten werden.

Die Bildung der Disulfidbriicken wird durch bestimmte Inhaltsstoffe beeinflusst. So fiihren die freien Thiole
Cystein und Glutathion zu einer Teigerweichung, da sie die Polymerisation des Glutennetzwerks als sog. Ter-
minatoren verhindern. Es gibt kaum Informationen zum Gehalt der freien Thiole in Dinkel und Emmer. Weiter-
hin ist nicht bekannt, ob und in welchem Ausmal} die freien Thiole das Glutennetzwerk in Emmer und Dinkel

Seite 1von 3



FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

21944 N

Backeigenschaften von Dinkel und Emmer

im Vergleich zu Weizen modifizieren. Die Aufklarung dieser Mechanismen kann genutzt werden, um die
schlechtere Backqualitat zu verstehen und darauf aufbauend diese zu verbessern.

Um die Verarbeitungseigenschaften zu verbessen, kdnnen Backhilfsmittel verwendet werden. So wird fiir Wei-
zen bereits bei der Vermahlung Ascorbinsaure (Vitamin C) zugesetzt, die Cystein und Glutathion durch Oxida-
tion zu den entsprechenden Disulfiden entfernt. Im Gegensatz zum Weizen wurden noch keine systematischen
Studien mit Dinkel und Emmer fir die optimale Menge Ascorbinsdure durchgefiihrt. Alternativ kdnnen en-
zymatische Backhilfsmittel, eine lange Teigfliihrung und der Einsatz von Sauerteig die Backqualitat positiv be-
einflussen. Insgesamt sind genaue Vorgehensweisen oft nicht der Offentlichkeit zuganglich, nicht wissenschaft-
lich publiziert und nur in spezialisierten Betrieben vorhanden.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die Griinde fir die schlechteren Backeigenschaften von Dinkel und Emmer
im Vergleich zu Weizen durch Untersuchung der Thiol-/Disulfid-Wechselwirkungen wahrend der Teigbereitung
aufzuklaren und diese Wechselwirkung gezielt durch den Einsatz von enzymatischen und chemischen Back-
hilfsmitteln oder durch eine angepasste Teigfihrung und den Einsatz von Sauerteig zu beeinflussen. Das Vor-
haben geht von der Arbeitshypothese aus, dass Glutenproteine in Dinkel und Emmer eine unterschiedliche
Aminosauresequenz und eine unterschiedliche Anzahl von Cysteinresten im Vergleich zu Weizen aufweisen
und weniger Disulfidbriicken ausbilden kdnnen, da die Cysteinreste nicht frei, sondern teilweise modifiziert
vorliegen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Aufklarung der Struktur/Wirkungsbeziehungen im Glutennetzwerk eréffnet die Moglichkeit, die Backqua-
litat dieser alten Weizensorten zielgerichtet zu steuern und damit die Qualitat und den Absatz von Dinkel- und
Emmerprodukten zu steigern.

Eine gesunde und nachhaltige Erndhrung ist fiir Verbraucher von zunehmendem Interesse. Emmerprodukte
werden ausschliefRlich aus Vollkornmehl und Dinkelprodukte vorwiegend aus Vollkornmehl oder aus Mehl mit
hohem Ausmahlungsgrad (Type 1050) hergestellt. Emmer und Dinkel werden in Deutschland mit kurzen Trans-
portwegen angebaut und miissen im Vergleich zu Weizen weniger gedlingt werden. Dies macht die alten Wei-
zenarten zu Vertretern fir eine nachhaltige Landwirtschaft.

Trotz hoherer Rohstoff- und Herstellungskosten kénnen mit Spezialitdten-Backwaren aus Dinkel und Emmer
héhere Gewinnmargen erzielt werden kdnnen, was dieses Marktsegment besonders fir kleine und mittlere
Unternehmen interessant macht. KMU und handwerkliche Backer kdnnen zudem spezielle Techniken anwen-
den, wie z. B. die Sauerteigfiihrung oder lange bis sehr lange Garzeiten, die teilweise im gréReren MaRstab
schwer umzusetzen sind.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)
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des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
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