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Ausgangssituation:

Mehle von Pseudocerealien (Amaranth, Buch-
weizen, Quinoa) und Cerealien ohne Zdliakieto-
xizitdt (Reis, Mais, Hirse) sind interessante In-
gredienzen sowohl fir Weizen- und Roggen-
backwaren, als auch zur Herstellung glutenfreier
Produkte. Sie sind erndhrungsphysiologisch
wertvoll und gewahrleisten neue Aromaein-
driicke. Durch ihre fehlende Eigenbackfahigkeit
ist es notig, diese Mehle zu fermentieren. Der-
zeit sind aber keine Starterkulturen flr Pseu-
docerealien kommerziell erhaltlich.

Ziel dieses Projektes war es daher, aus spontan
fermentierten Pseudocerealien-Sauerteigen do-
minante Milchsaurebakterienstamme zu isolie-
ren, zu charakterisieren und zu identifizieren.
Diese Stamme sollten hinsichtlich ihres Fermen-
tationsverhaltens untersucht werden. Die geeig-
netsten Stdmme sollten sowohl einzeln als auch
in Kombination (Mehrstammstarter) in Pseudoce-
realien-Sauerteigen eingesetzt werden. Die Sau-
erteige sollten hinsichtlich ihrer technologischen
Eigenschaften beschrieben, und die mit den

Sauerteigen hergestellten Brote analytisch und
sensorisch evaluiert werden.

Forschungsergebnis:

Aus Spontanfermentationen mit Pseudocerealien
(Amaranth, Buchweizen) und Cerealien ohne Z6-
liakietoxizitdt (Hirse) wurden dominante Milch-
saurebakterienstdmme isoliert. Die Stadmme
wurden mittels RAPD-PCR differenziert und mit-
tels Sequenzierung der 16S rDNA identifiziert.
Diese Stamme sowie bereits vorhandene Isolate
waren beim Einsatz als Starterkulturen sowohl
einzeln als auch in Kombination in Amaranth,
Buchweizen und Hirse dominant, gewahrleiste-
ten eine sichere und reproduzierbare Fermentati-
on (Sauregradanstieg und pH-Wert-Abfall) und
waren unempfindlich gegenlber geringen Tem-
peraturschwankungen. Im Vergleich mit zwei
kommerziellen Starterkulturen fir Cerealien zeig-
ten die Stamme aquivalente lag-Phasen, Wachs-
tumskurven und Séauerungseigenschaften. Die
Aromaprofile unterschieden sich von den kom-
merziellen Kulturen (mehr Lactat, aber weniger
Formiat und Acetat). Die untersuchten lIsolate
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wiesen weder Amylase- noch Proteolyseaktivitat
auf.

Die Fermentation der Substrate Amaranth,
Buchweizen und Hirse erzeugte weichere Teige
im Vergleich zu der chemischen Sauerung, die
zu kleineren Gebackvolumina fihrte. Sauerteige
aller drei Substrate zeigten teigrheologisch,
backtechnisch und sensorisch vorteilhafte Ei-
genschaften. Bei Weizen, Roggen und auch bei
glutenfreien Backwaren werteten diese signifi-
kant die Endprodukte auf. Bei der sensorischen
Prifung zeichneten sich die neuartigen Sauertei-
ge vor allem durch einen deutlich kraftigeren
sauren Geschmack sowie Geruch im Gegensatz
zu kommerziellen Sauerteigen aus. Gerade die
sensorischen Untersuchungen machten das Po-
tenzial der neuartigen Sauerteige deutlich. Mit
Hilfe des vorliegenden Forschungsvorhabens
konnte gezeigt werden, dass die gesetzten Ziele
erreicht wurden und die neuartigen Sauerteige
die Basis darstellen kénnen, um Weizen-, Rog-
gen- und glutenfreie Backwaren zu verbessern.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Backwarenindustrie in Deutschland, ein-
schlieBlich der Hersteller von Backwaren ohne
Zoliakietoxizitat, ist nach wie vor mittelstandisch
gepragt. Neben den 16.500 (2003) handwerkli-
chen Béackereien bestimmen ca. 60 mittelgrof3e
industrielle Backereien und nur 4 grofl3e Betriebe
die Brotherstellung. Gerade kleine Betriebe kon-
nen sich mit Nischenprodukten ein eigenstandi-
ges Profil im Wettbewerb geben.

Die ausgewahlten Milchsaurebakterienstamme
kénnen unter aeroben Bedingungen in FlUssig-
medium angezlichtet werden, eine anaerobe Kul-
tivierung ist nicht nétig. Die Stdmme gewahrleis-
ten eine sichere und reproduzierbare
Fermentation auch unter geringfiigig veranderten
Rahmenbedingungen (Mehl: Herkunftsland, Sor-
te, Keimbelastung; Temperatur). Sie sind gleich-
ermalen fir Amaranth, Hirse und Buchweizen
geeignet, und daher in einem weiten Bereich von
Sauerteigfermentationen einsetzbar, fir den der-
zeit noch keine kommerziellen Starterkulturen
vorhanden sind. Dies ermdglicht den industriel-
len Einsatz von Pseudocerealien, die eine ernah-
rungsphysiologisch wertvolle Zusammensetzung
haben. Sie weisen aquivalente Fermentationsei-
genschaften zu kommerziellen Starterkulturen
fur Cerealien auf, im Gegensatz zu diesen zeigen
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sie aber ein anderes Aromaprofil, was Unter-
nehmen die Mdglichkeit zur individuellen Erwei-
terung ihrer Produktpalette bietet. Auf Basis ih-
rer phylogenetischen Zuordnung ist von einem
geringen Risikopotential auszugehen, dieses ist
jedoch vor dem Einsatz noch detailliert zu Gber-
prifen.
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* Aufgrund Ruf von Prof. Becker auf den Lehr-
stuhl fir Brau- und Getranketechnologie
Wechsel des Instituts.
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