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Ausgangssituation: 
 
Phospholipide können aufgrund gemeinsamer 
Strukturmerkmale als Emulgatoren wirken und 
das Backverhalten von Weizenteigen beein-
flussen. Daher werden polare Lipide, wie z.B. 
Lecithin, die in industriellem Maßstab aus pflanz-
lichen Rohstoffen (z.B. Soja, Raps) gewonnen 
werden, in Backmitteln zur Herstellung von Brot 
und Kleingebäck eingesetzt. Lecithin des Han-
dels enthält als wichtigste Bestandteile Phospha-
tidylcholin, Phosphatidylethanolamin, Phosphat-
idylinosit und Glycolipide, die ihrerseits wieder 
aus verschiedenen Einzelkomponenten zusam-
mengesetzt sind. Die backtechnischen Wirkun-
gen des Gesamtproduktes wie auch von ange-
reicherten Lecithinfraktionen sind bekannt. Da 
es sich bei Lecithin um ein Naturprodukt han-
delt, ist die Isolierung definierter Einzel-
substanzen und die Messung ihrer Wirkung bis-
her praktisch nicht möglich. Der Weg, aus 
Einzelsubstanzen Gemische herzustellen und de-
ren Wirkung mit kommerziellem Lecithin zu ver-
gleichen, wurde bisher noch nicht beschritten.  
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, die 
Abhängigkeit der backtechnischen Wirksamkeit 
von Phospholipiden von ihren Fettsäureresten 
und dem Phosphorsäurederivat systematisch zu 
untersuchen. Anhand von Referenzsubstanzen 
sollte die Backaktivität einzelner Phospholipid-
klassen einzeln und in Kombination bestimmt 
werden. Dadurch sollte die zum Backen optimal 

geeignete Zusammensetzung ermittelt werden. 
Rohlecithine aus verschiedenen pflanzlichen 
Quellen sollten dann durch geeignete Methoden 
so aufgearbeitet werden, dass die bei den Refe-
renzsubstanzen als besonders wirksam erkann-
ten Komponenten angereichert und inaktive 
Komponenten entfernt werden. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Im Rahmen des Projektes wurden zunächst in 8 
kommerziellen Lecithinpräparaten die ent-
haltenen Phospholipidklassen mit drei unab-
hängigen Methoden qualitativ und quantitativ 
bestimmt. Verglichen wurden die Dünnschicht-
chromatographie (DC), die Hochleistungs-
flüssigkeitschromatographie (HPLC) und die   
31P-Kernresonanzspektroskopie (31P-NMR). Die 
Methode mit der höchsten Selektivität war die 
31P-NMR, da neben den Phospholipiden auch die 
entsprechenden Lysoverbindungen problemlos 
quantifiziert werden konnten. Insgesamt war für 
die quantitative Bestimmung von Phospholipid-
klassen in Rohlecithinen die 31P-NMR am besten 
geeignet. Die DC ist dazu eine gute Alternative, 
weil sie mit geringem instrumentellem Aufwand 
durchgeführt werden kann und nur geringfügig 
unselektiver ist als die 31P-NMR. 
 
Die Aktivität der Lecithinpräparate wurde durch 
rheologische und backtechnische Unter-
suchungen ermittelt. Dabei stellte sich heraus, 
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dass Sojalecithin und entöltes Rapslecithin die 
höchste Backaktivität aufwiesen. Als Vergleich 
für die Versuche dienten reine Phospholipid-
klassen, die durch präparative DC aus Roh-
lecithinen in Mengen isoliert wurden, die für 
Backversuche und rheologische Tests aus-
reichend waren. Dabei zeigte sich erstmals, dass 
Phosphatidylinositol, dem bisher eine eher un-
tergeordnete Bedeutung für die Backaktivität 
zugeschrieben wurde, als einzige Phospholi-
pidklasse bei sehr kleinen Zusatzengen zwischen 
0,02 und 0,1 % eine gute Backaktivität auf-
weist. Alle anderen Phospholipidlassen waren in 
diesem Konentrationsereich noch nicht aktiv. 
Die Vergleichssubstanzen wurden einzeln und in 
Kombination eingesetzt und ihre Wirkungen be-
stimmt. Dadurch wurde ermittelt, welche 
Phospholipidklassen bzw. welche Phospholipid-
Mischungen besonders gute backtechnische Ei-
genschaften aufwiesen. Mit dem Gemisch 
Phosphatiylinositol/Phosphatdylethanlamin/Phos-
phatidsäure im Verhältnis 2/1/1 (m/m/m) wurde 
ein Phospholipidgemisch gefunden, das eine zum 
Backen optimale Zusammensetzung aufweist 
(Zunahme des Brotvolumens um bis zu 55 %). 
Auf dieser Grundlage wurden die Rohlecithine 
extraktiv aufgespalten, um Produkte mit verbes-
serten backtechnischen Eigenschaften zu erhal-
ten. Vergleichende Untersuchungen mit gefros-
teten Teigen bestätigten die kryoprotektive 
Wirkung von Phospholipiden auf die Hefe. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die wirtschaftliche Bedeutung von Emulgatoren 
in Backwaren ist beachtlich, insbesondere auch 
deshalb, weil mindestens 90 % aller Klein-
gebäcke damit gebacken werden. Der derzeitige 
Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland liegt bei ca. 
15 kg Kleingebäck/Jahr. Lecithin ist in Deutsch-
land und der Europäischen Union als Zusatzstoff 
allgemein zugelassen, was seine große Bedeu-
tung für die Backwarenindustrie unterstreicht. 
Der derzeitige Verbrauch an Lecithin für Back-
waren in Deutschland liegt bei ca. 3.000 t/Jahr, 
was einem Wert von ca. 2,5 – 5 Mio. € ent-
spricht.  
 
Die gezielte Aufarbeitung von Rohlecithinen ist 
eine Voraussetzung für die Entwicklung neuer 
Produkte mit optimalen Eigenschaften zur Her-
stellung von Backwaren und hoher Kunden-
akzeptanz. Von den Ergebnissen des For-
schungsvorhabens profitieren deshalb sowohl 
die Industrie und als auch die Verbraucher. 
 

Insbesondere für kleine und mittlere Betriebe 
und Mühlenlabore ist die entwickelte Analysen-
methode zur quantitativen Bestimmung von 
Phospholipiden in Lecithinen und Backmitteln 
mittels Dünnschichtchromatographie interes-
sant. Diese Betriebe haben in der Regel nicht die 
Möglichkeit, aufwändige instrumentelle Analytik 
zu betreiben. Die vorgestellte Methode bietet mit 
geringstem apparativem Aufwand eine Analytik, 
deren Ergebnisse mit denen der 31P-NMR ver-
gleichbar sind. 
 
Wirtschaftlich bedeutsam sind auch die Ergeb-
nisse über die Backaktivität von Phosphatidyli-
nositol, das bereits in sehr kleinen Konzentratio-
nen eine gute Backaktivität aufweist. Dies 
macht diese Phospholipidklasse für die indus-
trielle Nutzung interessant. Mit dem Gemisch 
Phosphatiylinositol/Phosphatdylethanlamin/Phos-
phatidsäure wurde ein Phospholipidgemisch ge-
funden, das eine zum Backen optimale Zusam-
mensetzung aufweist und industriell eingesetzt 
werden könnte.  
 
Ein wirtschaftliches Potenzial steckt auch in der 
Untersuchung von Phospholipiden aus anderen 
Quellen als Soja. Hier ist vor allem Raps zu nen-
nen, dessen landeskultureller Wert in der EU 
durch Förderprogramme unterstrichen wird. Die 
vorliegenden Untersuchungen haben gezeigt, 
dass insbesondere Rapslecithin das Potenzial 
hat, Sojalecithin zu ersetzen. 
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