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Ausgangssituation:

Durch die Keimung steigt der erndhrungsphysio-
logische Wert von Weizen, was zum Teil auf ei-
ne Zunahme der Gehalte an Vitaminen und Bal-
laststoffen zurlickgefihrt wird. Durch den
Einsatz von gekeimtem Weizen ist folglich damit
zu rechnen, dass der ernahrungsphysiologische
Wert von Backwaren deutlich gesteigert wird.
Ein erheblicher Nachteil des Zusatzes an gekeim-
tem Weizen ist jedoch die Verschlechterung der
Teig- und Backeigenschaften, die mit dem en-
zymatischen Abbau der Kleberproteine wahrend
der Keimung verbunden ist. Eine Reihe von
Backbetrieben hat bereits derartige Backwaren
als Premiumprodukte im Sortiment, wobei die
Verschlechterung der Backeigenschaften mo-
mentan in der Praxis rein empirisch ausgeglichen
wird. Es fehlen systematisch-wissenschaftliche
Untersuchungen, die bei einer héchstmdglichen
Steigerung des erndhrungsphysiologischen
Werts einen Zusatz des gekeimten Weizens in
Backwaren erlauben, die von breiteren Kaufer-
schichten akzeptiert werden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, die
Gehalte von physiologisch wirksamen Inhaltstof-
fen in Weizen am Beispiel von Folaten und Bal-

laststoffen durch Keimung sowie durch an-
schlieRende Vergarung zu erhéhen und gleichzei-
tig die technofunktionellen Eigenschaften zur
Teigbereitung und die sensorischen Attribute fir
das Gebackaroma zu optimieren.

Forschungsergebnis:

Weizenkorner der Sorten 'Tommi' und 'Contra’
wurden bei 15, 20, 25 und 30 °C bis zu 192 h
lang gekeimt. Das gekeimte Material wurde
durch die quantitative Bestimmung von Folaten,
Ballaststoffen, Kleberproteinen sowie der Pep-
tidase- und oa-Amylaseaktivitdit chemisch-
analytisch charakterisiert. Bei den Folaten war
ein Anstieg um bis zu 360 % zu verzeichnen,
ebenso stiegen die Aktivitaten der Peptidasen
und a-Amylase zum Teil deutlich (Faktor 300)
an. Bei den Ballaststoffen war keine groRe An-
derung zu verzeichnen, wahrend die Kleberprote-
ine stark abgebaut wurden (bis zu 80 %). Dies
spiegelte sich in den schlechten Teig- und Kle-
bereigenschaften des gekeimten Materials wi-
der. Durch Optimierung der Herstellung wurden
jedoch hochwertige Brote erhalten, wobei es er-
forderlich war, die gekeimten Weizenkdorner in
intakter, unzerkleinerter Form zu verwenden und
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eine Sauerteigfliihrung durchzufiihren. Ein heuar-
tiges Fehlaroma konnte vermieden werden, in-
dem die Weizenkdrner bei der Keimung mog-
lichst wenig bewegt wurden.

Die ernahrungsphysiologischen Wirkungen der
hergestellten Brote wurden in zwei Humanstu-
dien untersucht. Die Ergebnisse der Humanstu-
die ,Folate” waren uneinheitlich und deuteten
darauf hin, dass die zugefihrte Folatmenge zu
niedrig war. Mittels der durchgefihrten Human-
studie ,Ballaststoffe” wurde allerdings gezeigt,
dass der Verzehr von Brot, das gekeimten Wei-
zen enthielt, einen positiven Einfluss auf den
Glucosestoffwechsel ausiibte. So verringerten
sich sowohl die Nichternglucosespiegel als auch
die postprandialen Glucosespiegel der Proban-
den, was mit einer deutlich gesteigerten Insulin-
sensitivitdt einherging. Insgesamt zeigten die
Untersuchungen, dass es madglich ist, qualitativ
hochwertiges Weizenbrot unter Zusatz von ge-
keimtem Weizen herzustellen. Das so hergestell-
te Brot wies im Vergleich zu herkémmlichem
Weizenbrot einen erndhrungsphysiologischen
Zusatznutzen auf.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Aufgrund des gezeigten Zusatznutzens der un-
tersuchten Brote werden die Ergebnisse zur
Entwicklung von innovativen Produkten fihren,
die als ,funktionelle Lebensmittel” ausgelobt
werden koénnen. Dies ist insbesondere in Hin-
blick auf den immer groBer werdenden Markt
gesundheitsbewusster Verbraucher attraktiv.
Marktforscher gehen davon aus, dass ,Functio-
nal Food” langfristig einen Marktanteil von 20 %
erreichen werden; fiir 2005 wurde in der EU ein
Marktvolumen von 24 Mrd. € fir den gesamten
Lebensmittelmarkt verzeichnet.

Bei einem Jahresumsatz der 18.000 handwerkli-
chen Backereien (ca. 300.000 Beschéaftigte) von
jahrlich 13 Mrd. € koénnten somit auf léangere
Sicht Gber 1 Mrd. € jahrlich mit diesen Produk-
ten umgesetzt werden. Mit der damit einherge-
henden, wachsenden Attraktivitdt solcher
Backwaren ist darliber hinaus flir die Béacker-
branche mit steigenden Umsé&tzen zu rechnen,
wobei hiervon insbesondere Uberwiegend kleine
und mittelstdndische Unternehmen profitieren
werden. Die in dem vorliegenden Projekt erarbei-
teten Kenntnisse Uber die Auswirkungen der
Verwendung von gekeimtem und milchsauer
vergorenem Weizen auf die erndhrungsphysiolo-
gische und backtechnische Qualitdt von Brot
haben deshalb groRe praktische Bedeutung fir
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die einschlagigen Wirtschaftszweige.

Gerade fir kleinere Backbetriebe er6éffnet sich
mit der Verwendung von gekeimtem Weizen die
Maglichkeit, ihre Wettbewerbsfahigkeit im Ver-
gleich zu industriellen Backereien zu verbessern;
es kénnen neue Kunden gewonnen und dauer-
hafte Bindungen zu neuen Kunden erzielt wer-
den. Mit dem vorliegenden Projekt sind damit die
Vorausetzungen geschaffen worden fir eine
groRRere Verwendung von gekeimtem Weizen zur
Herstellung von Backwaren und fiir eine Steige-
rung des ernahrungsphysiologischen Werts von
Brot.
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