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Ausgangssituation: 

Durch kontinuierlich steigende Zahlen diagnos-

tizierter Zöliakieerkrankungen und Weizenun-

verträglichkeiten sowie durch ein gesundheits-

bewussteres Einkaufsverhalten der Verbraucher 

gewinnen glutenfreie Backwaren immer mehr 

an Bedeutung. Die derzeit am Markt erhältlichen 

glutenfreien Backwaren unterscheiden sich je-

doch im Vergleich zu glutenhaltigen Produkten 

hinsichtlich ihrer Qualitätsmerkmale deutlich. 

Ein zentrales Problem derartiger Brote sind die 

trockenen und bröckelnden Krumen, die durch 

höhere Wassergaben meist nicht ohne negative 

Beeinflussung der Krumentextur auszugleichen 

sind. Eine einfache Erhöhung des Wassergehalts 

führt zwar zu einer verbesserten Saftigkeit und 

Frischhaltung im Endprodukt, jedoch auch zu ei-

ner niedrigen Viskosität in der Teigphase und zu 

weicheren Teigen. Die Hydratisierung spielt für 

die Qualität glutenfreier Teige und Backwaren 

eine wesentliche Rolle. Neben der Vorteigtech-

nologie könnte eine forcierte Hochdruckhydrati-

sierung von Mehlen vorteilhaft sein. Diese ist in 

glutenhaltigen Backwaren bisher jedoch nur 

phänomenologisch aufgeklärt, eine Anwendung 

bei glutenfreien Produkten ist bisher noch nicht 

etabliert.  

Ziel des Forschungsvorhaben war es, mittels ge-

steigerter Hydratisierung von Rohstoffpartikeln 

die Strukturstabilität und Gashaltefähigkeit glu-

tenfreier Teige und damit die Endproduktquali-

tät (vor allem die Krumenfrischhaltung) gluten-

freier Backwaren gezielt zu verbessern. Die Gas-

haltefähigkeit der Teige stand dabei im besonde-

ren Fokus und wurde mittels Mikro-Computerto-

mographie (µCT) über den gesamten Herstel-

lungsprozess in situ charakterisiert, um die Aus-

wirkung des Hydratisierungsgrades während 

des Prozessschrittes zu quantifizieren. 

 

Forschungsergebnis: 

Im Rahmen des Vorhabens konnte gezeigt wer-

den, dass das Vorteig-Verfahren sowie die for-

cierte Hydratisierung zu maßgeblichen Verände-

rungen der Wasserbindung, der Verkleiste-

rungseigenschaften, der Gasblasenstabilisie-

rung sowie -verteilung, des Backwaren-volu-

mens und der Krumenverfestigung bei der 
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Lagerung führte und damit die Endprodukt-qua-

lität beeinflusste.  

Durch die automatisierte, zeitaufgelöste compu-

tertomographische Messung (µCT) war es mög-

lich, die Gasblasenentwicklung während der 

Teigphase sowie während des Backprozesses zu 

überwachen. Die µCT-Messungen, bei denen 

Backversuche vor Ort im Kleinmaßstab durchge-

führt wurden, korrelierten dabei sichtlich mit der 

Bildauswertung der Backwaren aus den Back-

versuchen im Technikumsmaßstab.  

Durch Verwendung von Vorteigen konnte eine 

starke Einlagerung von Wasser und ein höheres 

Verkleisterungsausmaß erzielt werden. Dies 

führte zu der Ausbildung einer feineren Poren-

struktur in der Backware. Die µCT-Messungen 

zeigten, dass Vorteige mit langer Vorteigführung 

bereits eine sehr starke Volumenzunahme erfuh-

ren. Daher ist es ratsam, kurze Vorteigführungen 

bei Vorteigen zu verwenden. 

Die forcierte Hydratisierung führte zur Ausbil-

dung einer groben Porenstruktur, was teilweise 

Gebäckfehler im Endprodukt hervorrief, die aber 

möglicherweise durch eine technologische An-

passung ausgeglichen werden könnten. Jedoch 

konnte bei den forciert hydratisierten Teigen mit 

Erhöhung der Schüttwassermenge (Teigaus-

beute) eine deutliche Reduktion der Krumen-

härte (also eine Verringerung des Altbackenwer-

dens) während der 7-tägigen Lagerung beo-

bachtet werden.  

Die Untersuchungen zeigten, dass bei der for-

cierten Hydratisierung Teig- und Krumen-

matrixveränderungen auftreten, die die Frisch-

haltung des Endproduktes beeinflussen.  

Durch die Vorteigführung konnten glutenfreie 

Backwaren mit einer sehr feinen und stabilen 

Porenstruktur hergestellt werden. Mit der for-

cierten Hydratisierung wurden Produkte mit gro-

ber Porung, hohem Schüttwassergehalt und lan-

ger Frischhaltung erzielt. Für grobporige gluten-

freie Backwaren, wie Ciabatta, könnte dadurch 

mit der forcierten Hydratisierung ein nennens-

werter Vorteil gegenüber dem Referenz-Herstel-

lungsverfahren (Kneten, Mischen, Aufschlagen) 

erzielt werden. 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Die Qualität glutenfreier Backwaren weicht stark 

von der Qualität klassischer glutenhaltiger Back-

waren ab. Eine optimierte Hydratisierung eröff-

net den Herstellern glutenfreier Backwaren, die 

in der Regel zu den kleinen und mittelständi-

schen Unternehmen (KMU) zählen, die Möglich-

keit, Produkte mit verbesserter Textur und 

Frischhaltung zu produzieren.  

Eine durch spezifische Hydratisierungsverfahren 

optimierte Teigstrukturstabilität könnte ferner 

zum Verzicht oder zur Reduktion von Zusatzstof-

fen führen, da auch ohne Zusatz von Hydrokol-

loiden eine hohe Schüttwassermenge verwen-

det werden kann. Aufgrund der wachsenden 

Nachfrage nach Clean-Label-Produkten in die-

sem Branchenbereich ist dieser Aspekt von gro-

ßer wirtschaftlicher Bedeutung. Da besonders 

kleine und mittelständische Unternehmen 

(KMU) im Bereich glutenfreier Backwaren tätig 

sind, werden die Erkenntnisse des Forschungs-

vorhabens besonders KMU unterstützen und de-

ren Wettbewerbsfähigkeit stärken.  

Das Forschungsvorhaben wird den Herstellern 

auch die Möglichkeit eröffnen, auf schwankende 

Rohstoffqualitäten, die besonders im gluten-

freien Bereich verstärkt auftreten, effizienter und 

wissensbasierter zu reagieren. Die Erkenntnisse 

erlauben gezielte Steuerungs- und Optimie-

rungsmöglichkeiten hinsichtlich der Endpro-

duktqualität. 
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