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Ausgangssituation:

Glycolipide aus Getreide haben gute rheologi-
sche und backtechnische Eigenschaften und
wirken als ,endogene” Emulgatoren. Bereits bei
kleinsten Dosierungen entfalten sie eine extrem
hohe Backaktivitdt. Daher ware es wilinschens-
wert, Glycolipide als Bestandteil von Backmitteln
bei der Herstellung von Brot und Kleingeback
einzusetzen. Ein Ansatz zur Nutzung ist die Ver-
wendung von Rohlecithinen als Quelle zur Her-
stellung von Glycolipidpraparaten, die Weizen-
mehlen zugesetzt werden und so das Back-
verhalten der Mehle positiv beeinflussen kénnen.
Aufgrund der Deklarationsfreundlichkeit solcher
Praparate ist das wirtschaftliche Interesse, ins-
besondere bei der Backmittelindustrie, sehr
hoch. Allerdings war bisher weder bekannt,
welche technofunktionellen Eigenschaften Gly-
colipide aus Lecithinen beim Einsatz als Mehl-
verbesserungsmittel entfalten, noch lagen In-
formationen dartber vor, wie die native Struktur
der Glycolipide mit den technofunktionellen Ei-
genschaften korreliert ist.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, das
backtechnische Potential der Glycolipide aus
verschiedenen Quellen (Getreidearten, rohe und
entdlte Lecithine) in Weizenmehlen im Vergleich
zu klassischen Emulgatoren wie DATEM, SSL
und zwei synthetischen Glycolipiden aufzukla-
ren. Fur diejenige Rohstoffquelle mit den aktivs-

ten Glykolipiden sollte der Einfluss der chemi-
schen (molekularen) Struktur der Glykolipide auf
die technofunktionellen Eigenschaften gezeigt
werden. Letztendlich sollten diejenigen Molekdl-
strukturen identifiziert werden, die fir die tech-
nofunktionellen Eigenschaften einzelner Glykoli-
pide verantwortlich sind. Dazu wurden Frak-
tionierungen und Isolierungen durchgefiihrt, an
deren Ende definierte Verbindungsklassen oder
Einzelverbindungen standen. Diese wurden in
ihrer Struktur aufgeklart, und ihre technofunkti-
onellen Wirkungen bestimmt. SchlieRlich wurde
die Anreicherung von Glykolipiden in Lecithin so
optimiert, dass Praparate mit hohem Gehalt an
aktiven Strukturen erhalten wurden.

Forschungsergebnis:

Zunachst wurden als Referenzsubstanzen Mo-
nogalactosyldilinoleylglycerin (MGDG) und die
entsprechende Lysoverbindung Monogalacto-
sylmonolinoleylglycerin (MGMG) im Labormaf-
stab synthetisiert, so dass jeweils ca. 1,5 g die-
ser Standardsubstanzen zur Verfligung standen.
Zur Fraktionierung wurden einerseits handelstb-
liche Lecithine aus Soja und Raps und anderer-
seits nicht raffiniertes Haferél verwendet. Die
Lipidgemische wurden mit Hilfe zweier optimier-
ter Batch-Verfahren aufgetrennt. Mit dem ersten
Verfahren wurde unter Verwendung von halo-
genhaltigen Losungsmitteln ein rohes Gesamt-
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glykolipidgemisch erhalten, das mittels Séaulen-
chromatographie zur Gewinnung weiterer Glyko-
lipidfraktionen und einzelner Glykolipide weiter
aufgetrennt wurde. Bei dem zweiten Verfahren
wurde bewusst auf halogenhaltige Lésungsmit-
tel verzichtet. Es wurden nur Losungsmittel ver-
wendet, die standardmaRig in der Industrie ein-
gesetzt werden. Mit diesem Verfahren wurden
mit Glykolipiden angereicherte Fraktionen iso-
liert. Mit Hilfe verschiedener analytischer Me-
thoden, wie hochauflésender Diinnschichtchro-
matographie, Hochleistungsfliissigkeitschroma-
tographie (HPLC), Electrospray-Massenspektro-
metrie, Kernresonanzspektroskopie und Gas-
chromatographie-Massenspektrometrie, wurden
die wichtigsten in den isolierten Fraktionen ent-
haltenen Glykolipidklassen identifiziert. Es han-
delte sich um acetylierte Sterylglycoside (ASG),
Sterylglycoside (SG), Digalactosyldiglyceride
(DGDG) und Cerebroside. Erstmals wurde ein
quantitativer Uberblick (iber einzelne Glykoli-
pidklassen in den Lecithinen und Haferdl durch
HPLC mit Lichtstreuungsdetektion gegeben. Alle
Rohstoffe und Fraktionen bzw. Einzelsubstanzen
wurden durch Mikrobackversuche und Mikro-
zugversuche an Kleber (Basis: 10 g Mehl) tech-
nofunktionell charakterisiert. Bei den Backversu-
chen zeigten alle Glykolipidklassen ein hohes
backtechnisches Potenzial. Erstmals konnte dies
fur die Glykolipidklassen ASG und SG Uberhaupt
gezeigt werden. Die Glykolipidklassen DGDG,
ASG und Cerebroside zeigten ein héheres back-
technisches Potenzial als klassische Emulgato-
ren, alle anderen Glykolipidklassen ein gleich-
wertiges Potenzial. Das backtechnische Poten-
zial des synthetisierten Glykolipids MGMG war
vergleichbar mit dem des DGDG. SchlieRlich
wurden aus Handelslecithinen durch das Batch-
Verfahren mit halogenfreien Lésungsmitteln drei
glykolipidreiche Préaparate gewonnen, die im
Vergleich zu den Ausgangsprodukten deutlich
bessere technofunktionelle Eigenschaften auf-
wiesen. Dies zeigte erstmals, dass in Lecithinen
die Glykolipide trotz ihres im Vergleich zu den
mengenmalig dominierenden Phospholipiden ei-
nen deutlichen Beitrag zur Backaktivitat der Ge-
samtpraparate liefern.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Ein Zusatz von glykolipidreichen Praparaten zu
Weizenmehl wirde dessen Backfahigkeit ver-
bessern. Dazu ist die Gewinnung von Glyko-
lipiden aus pflanzlichen Quellen erforderlich. Eine
mogliche Quelle fiar Glykolipide sind Rohleci-
thine, die bis zu 20 % Glykolipide enthalten.
Weltweit werden jahrlich 180.000 - 220.000 t
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Lecithin umgesetzt, wobei der mengenmaRig
weitaus groRRere Teil in die Lebensmittelindustrie
geht und nur 3.000 - 4.000 t in die Pharmain-
dustrie. Bei einem mittleren Preis von 1 €/kg
Rohlecithin errechnet sich der Wert des jahrlich
umgesetzten Lecithins auf etwa 200 Mio €. Ge-
eignete Methoden zur Isolierung von backakti-
ven Glykolipiden sind von hoher wirtschaftlicher
Bedeutung, da die erhaltenen Préparate als
Grundlage fir neue Emulgatoren und Backmittel
dienen konnten. Auf diese Weise kdnnte das
backtechnische Potenzial der Glykolipide ausge-
schopft werden, da zu erwarten ist, dass die da-
raus hergestellten neuen Produkte &hnliche Wir-
kungen wie synthetische Emulgatoren
aufweisen.

Wirtschaftlich interessant ist insbesondere die
Mdglichkeit, neben handelsliblichen auch bisher
nur wenig genutzte Lecithinpraparate zu verwer-
ten. Ein Beispiel ist die alkoholunldsliche Frakti-
on, die bei bestimmten Aufarbeitungsverfahren
von Sojalecithin erhalten wird. Diese Fraktion,
von der weltweit jahrlich etwa 20.000 t anfal-
len, wird bisher industriell nicht verwendet. Sie
hat jedoch einen hohen Gehalt an Glykolipiden.
Der Preis dieser Fraktion liegt bei ca. 1 €/kg und
ist mit dem Preis eines handelsiiblichen Rohleci-
thins vergleichbar. Die Isolierung backaktiver
Praparate auf der Basis von Glykolipiden wirde
die Wertschopfung aus dieser bisher kaum ge-
nutzten Fraktion erhéhen. Kénnte die Isolierung
einer glykolipidreichen Fraktion auf der Basis ei-
nes Extraktionsverfahrens durchgefiihrt werden,
so kann abgeschéatzt werden, dass der Preis ei-
nes entsprechenden Glykolipid-Préparates bei
ca. 10 €/kg liegen wird. Die bei Umsetzung der
Ergebnisse des Projektes anfallenden einmaligen
Entwicklungskosten liegen je nach Art der ge-
wahlten Extraktionsmethode (Gleichstrom, Ge-
genstrom, 1 Mannstunde = ca. 100 €) bei ca.
500.000 € pro Tonne.

Das Projekt zeigte auch, dass neben Lecithin
auch Haferdl eine hervorragende Quelle fir Gly-
kolipide darstellt. Die aus rohem Haferél gewon-
nenen Glykolipidklassen weisen in einigen Fallen
ein besseres, mindestens aber ein gleichwertiges
backtechnisches Potenzial wie klassische Emul-
gatoren (DATEM, Monoglyceride, Na-Stearoyl-2-
lactylat) auf. Diese Tatsache macht auch Ha-
ferol, insbesondere wegen der Tatsache, dass es
Hafersorten mit bis zu 20 % Lipidgehalt gibt,
wirtschaftlich interessant, da bestimmte Glykoli-
pidpraparate bereits bei niedrigen Zugabemen-
gen sehr hohe Volumenausbeuten verursachten.
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