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Ausgangssituation:

Getreideprodukte gehoéren zu den Hauptnah-
rungsmitteln in Deutschland. Mehr als 7,3 Mio. t
Getreide werden in Deutschland jahrlich vermah-
len. Dabei entsteht ein betrachtlicher Anteil so-
genannter Nachprodukte, insbesondere Getrei-
dekleie. Nach Angaben des Verbandes
Deutscher Miuhlen fielen 1998 1,3 Mio. t
Weichweizen-, 80.000 t Hartweizen- und
100.000 t Roggennachprodukte an. Diese Pro-
dukte, insbesondere die Kleie, werden fir die
Mdihlen immer mehr zu einem Entsorgungs-
problem. Die angespannte Preissituation fihrt zu
einer hohen 6konomischen Belastung der Mih-
lenbetriebe und wird sich zwangslaufig auch auf
den Mehlpreis, der schon jetzt einem enormen
Konkurrenzdruck unterliegt, negativ auswirken.
Dabei besitzt gerade die Kleie aufgrund ihrer in-
haltsstofflichen Zusammensetzung einen hoch-
wertigen Lebensmittelcharakter, so dass wert-
schopfende Alternativen fir die Verwendung
von Kleie nicht nur ein 6konomisches Problem
sind. Aus genannten Griinden gab es in den letz-
ten Jahren verstarkt Bemiihungen, um sinnvolle
und 6konomische Verwertungsmaoglichkeiten fir
die Kleie zu finden.

Das Ziel des Forschungsvorhabens bestand in
der Applikation von Inhaltsstoffen der Roggen-

kleie, die durch Splitten in eine wasserl6sliche
und eine wasserunldsliche Fraktion gewonnen
werden. Mit der Bearbeitung umfangreicher
Einsatzmdglichkeiten der 16slichen Fraktion in
Feinen Backwaren und im Feinkostbereich, kann
dieser einheimischen Rohstoffquelle eine héhere
Wertschépfung und ein innovativer Einsatz er-
schlossen werden, der fir Roggenkleie in origi-
narer Form nicht moglich ware. Der Einsatz der
unldslichen Fraktion als ballaststoffwirksame
Komponente in Backwaren, Snacks u.a. ist er-
nahrungsphysiologisch wertvoll und ein vorteil-
hafter Folgeeffekt.

Forschungsergebnis:

Im Ergebnis der Projektbearbeitung wurde ein
Verfahren zur Herstellung von zwei Kleiein-
haltsstofffraktionen (KI), die aufgrund ihrer
technofunktionellen und erndhrungsphysiologi-
schen Eigenschaften als Rohstoffe in Lebensmit-
tel eingesetzt werden kénnen, entwickelt.

Als Ausgangsmaterial diente Roggenfeinkleie mit
folgenden Kennwerten:
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KorngréRenverteilung:

e mind. 15 % unter 250 um

e max. 78 % zwischen 250 um und 1.000 pm
e max. 7 % tber 1.000 um

Inhaltsstoffe:
e Proteingehalt von mind. 15 % i.Tr.
e Starkegehalt zwischen 20 und 30% i. Tr.

Die erforderliche Inaktivierung der Enzyme der
Roggenfeinkleie  erfolgte  mittels Vakuum-
kontakttrocknungsverfahren unter folgenden Be-
dingungen:

e  Vakuum: 280 - 300 mbar
* Inaktivierungszeit: 70 — 75 min

e Manteltemperatur: 160 — 170 °C
e  Guttemperatur. 130 - 13b °C

Die anschlieBende Extraktion der Roggen-
feinkleie in eine wasserlosliche und eine wasser-
unlésliche Kleie-Inhaltsstofffraktion wurde in 2
Schritten bei einem pH-Wert von 4,5 durchge-
fahrt, um eine hohe Ausbeute an wasserl6sli-
chen Inhaltsstoffen zu erreichen.

Mit dem Ziel, verfahrenstechnische Ablaufe wie
Zeit, Arbeitsaufwand und Energie einzusparen,
wurden nach folgenden Technologien ver-
schiedene Fraktionen hergestellt:

1. Aufreinigung beider Dekanteroberldufe (Iso-
lat) im Separator (Al)
2. Verzicht auf ein Aufreinigen der Dekantero-

berlaufe im Separator (All)
3. Aufreinigung nur des 2. Dekanteroberlaufes
im Separator. (AllI)

Die 3 lIsolate wurden separat sprihgetrocknet.
Der Dekanteroberlauf wurde mittels Walzen-
trockner getrocknet und mit einer Prallmuihle in
3 unterschiedliche KorngroRen (Siebeinsatz
<500 pm, < 750 um und < 1.000 um) ver-
mahlen.

Die Ausbeute der wasserldslichen Fraktion lag in
Abhéangigkeit von der Aufreinigung (Separation)
zwischen 20,5 und 23,5 %, die Ausbeute der
wasserunldslichen Fraktion bei 74,2 %. Die
wasserlosliche Fraktion weist einen Proteinge-
halt von 17,6...18,9 g/100 g i.T., einen Mineral-
stoffgehalt von 15,6...16,7 g/100 g i.T. und ei-
nen Ballaststoffgehalt von 4,7...5,6 g/100 g i.T.
auf. Die wasserunldsliche Fraktion als Ballast-
stoffkomponente weist eine Ballaststoffgehalt
von 56,7 g/100 g und eine Starkegehalt von
17,2 g/100 g i.T. auf. Die besten Schaum- und
Emulgiereigenschaften weist die Fraktion Al auf.
Applikationsuntersuchungen mit der wasser-
I6slichen Kleieinhaltsstofffraktion erfolgten im

Feinkostbereich und im Bereich Feine Backwa-
ren. Aufgrund ihrer Eignung als Schaumbildner
kdénnen sie bei der Herstellung von Butter- und
Fettcreme und Desserts Verwendung finden. In
Desserts ist eine Reduzierung des Olgehaltes bis
auf 20 % moglich. Die Schaume der isolierten
wasserloslichen Kl sind nicht thermisch fixierbar,
kénnen aber durch Zugabe von Mischungen aus
Starke, Hydrokolloiden und/oder Emulgatoren
stabilisiert werden und erméglichen so die Her-
stellung von eifreien  Erzeugnissen, z.B.
Schaummassen in der Art von Baisers. Aufgrund
der emulgierenden Eigenschaften der wasserlos-
lichen Fraktion ist ein Einsatz der Kl-Fraktionen
in Salatmayonnaisen mit Olanteilen von 60 und
70 % moglich.

Einsatzmdglichkeiten fiir den Einsatz der wasser-
unléslichen Kleieinhaltsstofffraktion ergeben sich
far die Herstellung von auslobbaren ballast-
stoffangereicherten Brot und Kleingebacken,
Feinen Backwaren, Extrudaten und Flachbrot.
Der Einsatz der wasserunldslichen Kl fahrt zu
Erhéhungen der Teigausbeuten und der Geback-
qualitaten bei der Brotherstellung. In Roggen-
Extrudaten kann der Ballaststoffgehalt bis auf
24 % durch den Einsatz wasserunldslicher Ki
angehoben werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Das Marktpotential der neuen, schaumbildenden
und emulgierfahigen Inhaltsstoffe aus Roggen-
kleie besteht u.a. sowohl im Einsatz als alterna-
tiver Rohstoff an Stelle von Ei als auch als inno-
vativer Rohstoff bei der Entwicklung von neuen
Erzeugnissen, z.B. von rein pflanzlichen Feinen
Backwaren wie Massegebacke oder Torten so-
wie Cremes und Dressings. Beim Verbrauch und
der gegenwartigen Struktur des Marktsegments
~Feine Backwaren” werden mehr als
250.000 t/a Eiprodukte verarbeitet. Bei Substi-
tution von nur 5 % dieses Anteils durch die
neuen Rohstoffe und weiterer gezielter Erzeug-
nisneuentwicklungen, besteht ein Bedarf von
mehr als 1.3000 t/a loéslicher Roggenkleie-
Inhaltsstoffe (als Trockenprodukt gerechnet). Bei
der angestrebten Ausbeute von 12 % missen
dafir 10.500 - 11.000 t Roggenkleie als Aus-
gangstoff verarbeitet werden. Zuzlglich eines
Bedarfes fir den Bereich Mayonnaisen, Dres-
sings, Creme- und SiRspeisen kdnnten bei ei-
nem prognostizierbaren Bedarf von 15.000 t/a
Roggenkleie ca. 15 % des Kleieanfalls einer ho-
heren wertschopfenden Verwendung zugefiihrt
werden.

Die Forschungsergebnisse zeigen Mdoglichkeiten
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einer verbesserten Wertschépfung von Roggen-
kleie durch Nutzung des technofunktionellen Po-
tentials ihrer Inhaltsstoffe auf. Sie sind in mittel-
standischen Unternehmen fir die Herstellung
von innovativen Produkten auf der Basis von
Roggenfeinkleie nutzbar und ermdglichen die
Herstellung von Backwaren und Feinkosterzeug-
nissen mit verbessertem erndhrungsphysiologi-
schen Wert.
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Weiteres Informationsmaterial:

Institut fur Lebensmittel- und Umweltforschung
e.V. (ILU)

Arthur-Scheunert-Allee 40-41, 14558 Nuthetal
Tel.: 033200/89-112, Fax: 033200/89-220
E-Mail: igv-baking@igv-gmbh.de

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn

Tel.: 0228/372031, Fax: 0228/376150

E-Mail: fei@fei-bonn.de



