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Ausgangssituation: 
 
Die Zusammensetzung von Lebensmitteln steht 
im Fokus des allgemeinen Interesses breiter 
Kreise der Bevölkerung. Das Wissen zu Ernäh-
rung und deren Auswirkung auf die Gesundheit 
hat in den letzten Jahren erheblich zugenom-
men, so ist z.B. der generelle Zusammenhang 
zwischen durch die Nahrung aufgenommener 
Energiemenge und Körpergewicht bekannt. Die-
ses Wissen wird aber nur von einer Minderheit 
hinsichtlich des konkreten Essverhaltens prak-
tisch umgesetzt. Persönliche Vorlieben, Preis 
und Convenience sind bei der Entscheidung, 
welche Lebensmittel gekauft und gegessen wer-
den, häufig dominierend. Trotzdem vergrößert 
sich die Gruppe der Konsumenten, die ihre Le-
bensmittel bewusst auswählt, stetig. Besonders 
in Familien mit Kindern, in denen die für die Er-
nährung zuständige Person über einen höheren 
Bildungsgrad verfügt und bei Personen über 50 
Jahre, die bei guter Gesundheit ein hohes Alter 
erreichen wollen, wird in verstärktem Maße auf 
Ausgewogenheit und gesundheitsfördernde In-
haltsstoffe geachtet. Dort besteht eine große 
Aufgeschlossenheit gegenüber Produktinnovati-
onen, auch wenn diese (in Maßen) teurer sind 
als traditionelle Lebensmittel. 
 
Diese Bevölkerungsschichten sind Hauptziel-
gruppe für Produkte mit gesundheitlichem Zu-

satznutzen. Im Bereich löslicher Ballaststoffe gilt 
hier eine erhöhte Aufnahme von β-Glucan als 
sehr vielversprechend. In vielen Studien wurde 
die cholesterinsenkende Wirkung von β-
Glucanen festgestellt. Erhöhte LDL-
Cholesterinwerte sind Risikofaktoren für Arterio-
sklerose und koronare Herzerkrankungen. In den 
USA hat die FDA (Food and Drug Administrati-
on) gesundheitsbezogene Werbeaussagen er-
laubt, die den Zusammenhang zwischen der 
Aufnahme von β-Glucanen und der Verringerung 
koronarer Herzkrankheiten aufzeigen. Ein analo-
ger allgemeiner Health Claim existiert mittlerwei-
le auch für Europa, so dass aufwändige Einzel-
studien zum Nachweis der Wirksamkeit nicht 
mehr erforderlich sind. Auch die Regulierung der 
Plasmaglucose und des Plasmainsulinspiegels 
durch β-Glucane ist wissenschaftlich erwiesen. 
Nach der Aufnahme von β-Glucan steigt die 
Glucosekonzentration im Blut weniger stark an, 
als bei anderen kohlenhydratbasierten Lebens-
mitteln. Damit verbunden ist eine geringere Insu-
linausschüttung und ein später einsetzendes 
Hungergefühl. 
 
Aus diesem Grund stellt der Zusatz von β-
Glucanen zu Backwaren, Teigwaren und Snacks 
eine sinnvolle Möglichkeit dar, innovative Pro-
dukte mit gesundheitlichem Zusatznutzen zu 
entwickeln. Getreidearten mit signifikanten β-
Glucangehalten sind Hafer und Gerste. Eine be-
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sonders attraktive Quelle von β-Glucan ist 
Waxy-Gerste, deren Stärkezusammensetzung 
sich von dem herkömmlicher Gerste durch einen 
erhöhten Amylopektinanteil unterscheidet. Die β-
Glucangehalte konventioneller Gerstensorten lie-
gen etwa im Bereich von 4 bis 5 %, der des Ha-
fers beträgt ca. 3,8 %. 
 
Der für Europa erteilte Health Claim ist an den 
Werten orientiert, die in den USA gelten. Dort 
wird eine tägliche Aufnahmemenge von 3 g β-
Glucanen empfohlen. Bei einem β-Glucangehalt 
von 6 % entspricht das 50 g Mehl. Werden in-
folge einer mühlentechnischen Anreicherung hö-
here β-Glucangehalte erreicht, reduziert sich die 
Mehlmenge entsprechend. 
 
Für die Sicherstellung einer breiten Anwendbar-
keit β-glucanreicher Mehle war es jedoch erfor-
derlich und Ziel des vorliegenden Forschungs-
vorhabens, geeignete Verfahren für die 
Vermahlung von β-glucanreichem Getreide zu 
entwickeln und die Wechselwirkungen der In-
haltsstoffe dieser Mehle mit den Bestandteilen 
der Matrices von Backwaren, Teigwaren und 
Snacks zu untersuchen, um die Voraussetzun-
gen für Produktentwicklungen und qualitätssi-
chernde Maßnahmen zu schaffen. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurden 
erstmalig die funktionellen Eigenschaften von β-
Glucanen in ihrer Wechselwirkung mit anderen 
Mahlprodukten von  Brotgetreide (Roggen und 
Weizen) untersucht. Es wurde festgestellt, dass 
Menge und Verfügbarkeit von Wasser in Hinblick 
auf die späteren Auswirkungen auf die quali-
tätsbestimmenden Strukturbildungsvorgänge ei-
ne Schlüsselrolle spielen. Es ist zu verzeichnen, 
dass β-Glucane mit frei verfügbarem Wasser 
sehr intensiv reagieren. Je mehr Wasser verfüg-
bar ist, umso mehr gehen die  Moleküle von der 
kompakten Struktur, die im lagerfähigen Getrei-
dekorn vorherrscht, in eine aufgefaltete Struktur 
über. Je besser die Auffaltung, umso intensiver 
sind auch die Wechselwirkungen mit anderen 
Makromolekülen, wie Proteinen. Wenn Glucane 
im aufgefalteten Zustand vorliegen, werden 
Komplexe mit Proteinen gebildet, die auf physi-
kalischem Wege nicht mehr aufgelöst werden 
können. Damit ist dann verbunden, dass die 
sonst vorhandene Strukturbildungsfunktionalität 
der Proteine praktisch nicht mehr existiert. Dies 
macht sich insbesondere bei den weizenbasier-

ten Gebäcken bemerkbar, wo die unlöslichen 
Glutenproteine ein dreidimensionales Netzwerk 
bilden, das die Grundlage für die Porenstruktur 
der Backwaren darstellt. Darüber hinaus erzeu-
gen die Komplexe aus Glucanen und Proteinen 
unlösliche Partikel, die einen sandigen Textur-
eindruck hervorrufen.  
 
In roggenbasierten Backwaren spielen Protein-
strukturen zwar eine eher untergeordnete Rolle, 
allerdings sind hier die Wechselwirkungen von 
Glucanen und Stärkekornoberflächen, die eben-
falls mit Proteinen belegt sind, für das Verkleis-
terungsverhalten der Stärke bedeutsam. Wenn 
die Roggenstärke zu stark mit Glucanen (und 
anderen NSPS) abgeschirmt sind, ist die Ver-
kleisterung nur in sehr geringem Umfang mög-
lich. Dies führt bei Roggengebäcken zu  kom-
pakten, klebrigen Gebäckkrumen. Die Komplexe 
aus Proteinen und Glucanen, die einen negativen 
Einfluss auf das Mundgefühl haben, treten auch 
bei Roggenbackwaren auf. 
 
Ausgehend von diesen Erkenntnissen ist es er-
forderlich, die üblichen Verfahren der  Verarbei-
tung von Getreidemahlerzeugnissen zu Back- 
und Teigwaren zu modifizieren, wenn eine An-
reicherung mit β-glucanreichen Endospermfrakti-
onen erfolgen soll. Alle qualitätsbestimmenden 
Strukturbildungsvorgänge müssen erfolgen, ehe 
die glucanreichen Rohmaterialien mit den übri-
gen Getreidekomponenten in Kontakt kommen. 
Inwieweit eine Quellung der β-glucanreichen En-
dospermfraktionen selbst erfolgen muss, ist vom 
späteren Produkt abhängig. Extrudate können 
völlig ohne zusätzliches Wasser hergestellt wer-
den. Aufgrund der geringen Gesamtwassermen-
ge findet keine negative Beeinflussung der 
Strukturbildungsvorgänge durch die β-Glucane 
statt. Die Stärke verkleistert in optimaler Weise. 
 
Aufbauend auf diesen völlig neuen Erkenntnis-
sen konnten anwendungsnahe Rezepturen und 
Herstellungsverfahren erarbeitet werden, die die 
Entwicklung einer breiten Palette getreidebasier-
ter Produkte mit einem Anteil von mindestens 1 
g β-Glucan/100 g verzehrsfähigem Produkt er-
möglichen. Das betrifft insbesondere Weizenkas-
tenbrote und Toastbrote, Roggenbrote und Rog-
genmischbrote. Darüber hinaus besteht 
grundsätzlich die Möglichkeit der Entwicklung 
von Teigwaren mit Vollkorncharakter und der 
Herstellung extrudierter Snacks aus β-
glucanreichem Vollkornmehl. Hier muss aller-
dings die Problematik der Oxidation ungesättig-
ter Fettsäuren mit berücksichtigt werden. Diese 
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limitiert die Haltbarkeit dieser Snacks unabhän-
gig vom Anteil an β-Glucanen. 
Hinsichtlich der Analytik der β-Glucane wurde 
festgestellt, dass mit Hilfe der enzymatischen 
Methode die Glucane in Rohstoffen und Fertig-
produkten sehr gut wiedergefunden werden 
können. Nennenswerte Verluste durch enzyma-
tische Prozesse bei der Fermentation wurden 
nicht festgestellt. Glucanspaltende Nebenaktivi-
täten der verwendeten Kulturen sind nicht oder 
nur in geringem Maße vorhanden. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Der aktuelle Backwarenmarkt ist durch einen 
kontinuierlichen Konzentrationsprozess und 
durch die Ausweitung der Marktverflechtung auf 
europäischer Ebene gekennzeichnet. Auf der an-
deren Seite wirken sich aktuelle politische und 
gesellschaftliche Diskussionen (wie Ernährungs-
fragen, Produktsicherheit und -qualität, Roh-
stoffversorgung) unmittelbar auf die Beteiligten 
des Backwarenmarktes aus. In diesem Kontext 
ist es insbesondere für kleine und mittelständi-
sche Unternehmen zunehmend wichtig, zeitnah 
auf die Anforderungen des Absatzmarktes mit 
spezifischen und zielgerichteten Entwicklungen 
einzugehen. Hierzu zählt neben Produktinnovati-
onen auch der entsprechende Wissenszuwachs 
durch neue Ansätze in der Verfahrens- und Pro-
duktentwicklung. 
 
Gerste ist im deutschen bzw. mitteleuropäischen 
Getreideanbau nach Weizen die zweitwichtigste 
Körnerfrucht, wird aber fast ausschließlich in der 
Tierernährung und als Braugerste verwendet. 
Gegenwärtig haben Gerstenprodukte in Form 
traditioneller Nährmittel, wie Grütze und Grau-
pen, nur noch einen sehr kleinen Marktanteil. 
Wintergerste ist auch für die Landwirtschaft im 
Rahmen der Fruchtfolge von großer wirtschaftli-
cher Bedeutung. Durch den Anbau von Winter-
Waxy-Gerste kann die Menge an für die mensch-
liche Ernährung einsetzbarem Getreide deutlich 
gesteigert werden. 
 
Die im Rahmen des Projektes erzielten Ergebnis-
se sind für Backwarenbetriebe aller Größenord-
nungen nutzbar, die die Möglichkeit haben, Pro-
duktionsprozesse flexibel zu gestalten.  Es kann 
insbesondere für die mittelständische Industrie 
ein großer Vorteil sein, Sortimente schnell zu 
wechseln und eine breite Palette an speziellen 
Erzeugnissen herzustellen. Aufwändige Investiti-
onen in Maschinen und Anlagen sind nicht er-

forderlich. 
 
Ein weiterer großer Vorzug ist, dass Backwaren 
mit β-glucanreichen Endospermfraktionen eine 
verlängerte Frischhaltung ohne den Einsatz 
sonstiger Zusatzstoffe aufweisen. Dies trägt 
auch dem Trend zu möglichst wenigen Zusatz-
stoffen in den Rezepturen Rechnung (clean la-
bel). 
 
Ein weiterer Nutzen kann für die Backzutatenin-
dustrie generiert werden. Gerade in der hand-
werklich und mittelständisch geprägten Back-
branche ist es üblich, spezielle Zutaten, Zutaten 
mit techno-funktionellem Charakter oder mit ei-
nem ernährungsphysiologischen Zusatznutzen 
nicht als Rohstoff, sondern bereits konditioniert 
oder als Compound  einzusetzen. Hier bietet sich 
die Möglichkeit, β-glucanreiche Endospermfrak-
tionen als Quell- oder Brühstücke sowie als Tro-
ckensauerprodukte (ß-glucanreiche Mahlproduk-
te als Fermentationssubstrat) vorzubereiten und 
an die Backbetriebe zu liefern. Dort können dann 
zusätzliche Teigkessel und Platz gespart werden. 
 
Die Snackindustrie ist neben mittelständischen 
Unternehmen auch von größeren Herstellern ge-
prägt. Auch für diese Unternehmen sind die Er-
gebnisse eine Basis für die Entwicklung neuer 
Erzeugnisse, wobei kaum Anpassungen durch-
geführt werden müssen, die auf die veränderten 
Rohstoffe zurückzuführen sind. Für die Verarbei-
tung von Vollkornmehlen ist es allerdings erfor-
derlich, der Oxidation ungesättigter Fettsäuren 
entgegenzuwirken. Aber auch hier gibt es natür-
liche Gewürze mit antioxidativer Wirkung. 
 
Im engen Marktumfeld ist es besonders für klei-
ne und mittelständische Unternehmen wichtig, 
durch Erzeugnisinnovationen eine aktive Sorti-
mentsentwicklung zu betreiben, um sich Markt-
anteile zu sichern. Es muss insgesamt davon 
ausgegangen werden, dass in einem relativ ge-
sättigten Markt neue Erzeugnisse stets ältere 
und unattraktive Erzeugnisse verdrängen und 
nachhaltige neue Produkte dadurch einen sehr 
hohen Stellenwert haben. 
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