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Chemiein Backwaren

Vorbemerkung

Da mein Vater eine Backerei-Konditorei besitzt ustdbeabsichtige, nach dem Abschlul3 der
Fachoberschule dort eine Backerlehre zu absolviemrespater dieses Geschaft zu
Ubernehmen, entschied ich mich fur ein Facharlbeitsa, das sich mit den chemischen
Inhaltsstoffen von Backwaren befal3t.

Dabei behandle ich in der folgenden AusfiuhrungdieBrotsorten, Semmeln und Brezen,
die mein Vater in seiner Produktpalette fiuhrt. Biasl im einzelnen: Semmeln, Brezen,
Roggensemmeln (Maurer), Vollkornsemmeln, Dinkelsedtmibrot, Sojasemmeln,
Kornspitz, Mischbrot 50/50, Bauernbrot 70/30, Rodgget, Schwéb. Bauernbrot 20/80,
Weil3brot, Baguette, Krusti, Sonnenweckle, Sonnanbhbrot, Karottenbrot, Vollkornbrot,
AOK-Aktiv-Brot, Bergsteigerbrot, Quarkbrot und Zveelbrot. Feinbackwaren und
Dauerbackwaren kdnnen nicht behandelt werden. B&geenzung des Themas auf das oben
genannte ist bei dem geringen Umfang dieser Athestlalllich gewesen.

Da chemische Zusatze weitgehend nur in Form vokiBdieIn in die einzelnen Backwaren
eingehen, beschréanke ich mich in meiner Ausfuhnurgauf die Backmittel, die mein Vater
fur die oben aufgefuihrten Waren verarbeitet. ChehasStoffe, die bereits im Mehl, Wasser,
Salz und Hefe enthalten sind, werden nicht beraébkigjt.
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Chemiein Backwaren

1. Einleitung

Das Brot ist zusammen mit der Kartoffel eines uaisesichtigsten Grundnahrungsmittel.
Durch den Verzehr von Brot deckt der Européaer aesdtiweil3versorgung und die Halfte
seiner Kohlenhydratversorgung.

Unsere heutige Gesellschaft stellt immer hohergAithe in der Auswahl und der Qualitat
von Lebensmitteln. Um eine gleichbleibende Quatigg Brotes und eine wirtschatftlichere,
d. h. schnellere und einfachere Herstellung zu geeigten, sind jegliche Arten von
Backwaren ohne den Zusatz von Backmitteln heutewédig undenkbar geworden.

Die Inhaltsstoffe dieser Backmittel I6sten in letzZeit haufig Kritik tber ,,Chemie im Brot”
aus. Doch ohne bestimmte Zusatze im Brot konntédaedwerkliche Backereibetrieb kaum
mehr existieren, da sie die Herstellungszeit unvaltiaches verkirzen, eine gleichbleibende
Gebackqualitat weitgehend ermdglichen und eineageRielfalt an Brotsorten sicherstellen.
Was letztlich an chemischen Zuséatzen durch die Bétdd in das Brot gelangt, bleibt dem
Verbraucher verschlossen, da bei unverpacktemdsedhhaltsstoffe nicht angegeben
werden mussen.

Als Erganzung zu den nachfolgenden Punkten istinafag 1 beispielhaft die Zutatenliste
fur das Backmittel, das bei der Herstellung von ®emn verwendet wird, und in Anhang 2
die Liste der Inhaltsstoffe einer VollkornsemmeleBaischung aufgefiihrt. Dabei sind die
Zutaten in der Reihenfolge ihres Gewichtsanteitgegeben. In Anhang 3 und 4 ist das
Rezept fur Semmeln und fur Mischbrot, so wie edanBéackerei angewendet wird,
abgebildet.

2. Definition von Backmitteln und Zusatzstoffen

Backmittel sind meist pulverférmige Mischungen aabensmittelzusatzstoffen und anderen
Lebensmitteln, die ,zur Verbesserung der Qualitit Brot und anderen Backwaren und/oder
Erleichterung ihrer Herstellung bestimmt sirty”

»Zusatzstoffe sind nach dem in der Bundesrepuldikegden Lebensmittelrecht vom 15.
August 1974 “Stoffe, die dazu bestimmt sind, Lebetisl zur Beeinflussung ihrer
Beschaffenheit oder zur Erteilung bestimmter Eighafien oder Wirkungen zugesetzt zu
werden; ausgenommen sind Stoffe, die nattrlichekiidt oder den natirlichen chemisch
gleich sind und nach allgemeiner Verkehrsauffassilbegywiegend wegen ihres Nahr-,
Geschmackswertes oder als GenuRRmittel verwendelewet?). Alle Zusatzstoffe, die bei

uns in Deutschland verwendet werden durfen, simdhrer Zulassung grtindlichst vom
Bundesgesundheitsamt auf ihre gesundheitliche Uarbdidhkeit Gberpruft worden. Welche
Lebensmittelzuséatze letztlich Zusatzstoffe sindrden von der Europaischen Gemeinschaft
in der Liste der EG-Nummern festgelegt. Laut diésste sind die folgend unter 4.
behandelten Stoffe Zusatzstoffe. Die unter 3. dlfgéen Stoffe sind dagegen keine, als
Zusatzstoffe definierten, Lebensmittelzusatze.

3. Zusatze von Backmitteln, die nicht als Zusaftfstdefiniert sind
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3.1. Malz

Eines der altesten Backmittel, das der Mensch kestrBackmalz. Auch heute noch wird es
in Form von Malzextrakt oder hauptsachlich in Faon Malzmehl in nahezu jedem
Backhilfsmittel verwendet. Um Malz herzustellenravhauptséchlich Gerste und Weizen
zum Keimen gebracht, dann schonend getrocknet emélglen (Malzmehl). Die bei der
Brotherstellung bendtigten und wirksamen Bestateltids Backmalzes sind zum einen der
enthaltene Malzzucker (Maltose, Glucose) und zudeesn die starkeabbauenden Enzyme
(a-Amylase,-Amylase). Durch die Enzyme werden der Hefe auadhmweéhrend der
Backphase vergéarbare Zuckerstoffe zur VerfuguntgetiesVie die Enzyme arbeiten, wird
unter 3.3. genauer besprochen. Durch die im Maltreghandenen und auch durch die
Enzymaktivitat entstehenden Zuckerstoffe bekommt-tkfe mehr Nahrung, was die
Teiggarung und die Teiglockerung férdert. Die besgauflockerung des Teiges bringt ein
groReres Gebackvolumen und eine bessere RosclsemiDer Malzzucker und die von der
Enzymaktivitat anfallenden Zuckerstoffe, die vom Hefe nicht ganz ,verbraucht” werden,
verbessern die Krustenbraunung. Zudem wirkt siatkBealz positiv auf den Geschmack
aus.

3.2. Fett, Zucker, Salz

Fett verbessert die Klebereigenschaften des Metdsmacht den Teig geschmeidiger und
dehnféhiger. Dies verbessert die GarstabilitatGHetoleranz, sowie die
Verarbeitungseigenschaften des Teiges. Bei dehBrstellung finden Fettstoffe
hauptsachlich in Form von gehartetem, pflanzlictiginm Backmitteln oder als
Backmargarine Verwendung. Der Zusatz von Fettstdbewirkt beim Brot vor allem eine
starke Verfeinerung der Krumenporung, ein gro3¢mamen, eine verbesserte
Schnittfestigkeit, sowie auch eine deutliche Vesleesng der Frischhaltung. Ihre Wirkung
entfalten sie nur in Verbindung mit Emulgatorenimjad. In fast jedem Brot ist gehéartetes,
pflanzliches Ol verbacken, wohingegen Backmargasieiigehend nur im Feingeback
eingesetzt wird.

Zuckerstoffe werden hauptsachlich bei Weil3gebacarieitet. Sie versorgen vor allem in
der Anfangsphase die Hefe, die sie dann zu AlkahdlKohlendioxid vergart. Ein geringer
Zusatz von Zuckerstoffen fordert also die Teigggrerhoht (nur geringfigig) das Volumen
und verbessert die Résche. Zudem verbessern si&uséenbraunung und runden den
Geschmack ab. Zucker ist in Vollkornsemmeln, Brezeth Semmeln, in Form von
Traubenzucker auch im Baguette, Krusti und Weil3enthalten.

Kochsalz ist das wichtigste Gewtirz in der Backwhegstellung. Neben der enormen
Geschmacksverbesserung verringert es die Loslichkdidas Quellungsvermdgen des
Klebers und hemmt dessen enzymatischen Abbau.gdibedem Teig einen besseren Stand,
bessere Verarbeitungseigenschaften, sowie einessglte Garstabilitdt und Gartoleranz.
Daraus entsteht ein grof3eres Volumen, eine fefrereng und Struktur der Krume und eine
verbesserte Frischhaltung. ,Kochsalz hemmt diedBigkeit der Hefe®, wodurch die
Garung kontrollierter ablauft und am Ende des G@anages noch mehr Zucker fir die
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Krustenbraunung ubrig bleibt. Salz wird allein stlaas geschmacklichen Griinden in allen
Backwaren verwendet.

3.3. Enzyme

Enzyme sind ,hochmolekulare Eiweildverbindungen laoehemische Vorgange
beschleunigen oder erst ermdglichéh.”Enzyme bestehen aus einem Eiweifl3teil und einer
Wirkstoffgruppe.”. Bei den, im Mehl vorhandenen und fiir die Gebaritetung
bedeutungsvollen Enzymen unterscheidet man zwisdberProteasen, die Eiweil3stoffe des
Mehls abbauen, Lipasen, die Mehlfettstoffe abbalaitasen, die Malzzucker zu
Traubenzucker abbauen und den Amylasen, die Mekészi Dextrinen, Malzzucker und
Traubenzucker abbauen. Wahrend der Backer died®@ataund Lipasen nicht winscht, da
sie schon bei der Mehllagerung die Mehlqualitatatiegpeeinflussen, sind die Maltasen und
vor allem die Amylasen fur die Gebackherstellungntbehrlich. Da beispielsweise
Weizenmehl etwa 71% Starke enthélt, werden Enzypapate in Form voa-Amylase und
B-Amylase dem Teig zugesetzt, weil dadurch noch rekker fur die Hefe anfallt. Die
entstehenden Zuckerstoffe werden von der Hefe kahfl und Kohlendioxid vergoren. Das
Kohlendioxid bewirkt kleine Luftblaschen, die deaid durchsetzen und lockern. Die
Amylasen begunstigen wie Backmalz die Hefegaruagsiel auch noch in der letzten
Garphase fir Zuckernachschub sorgen. Der zum SdithBvergorene Zucker verstarkt die
Krustenbraunung. Heute sind weitgehend in jedetdBrte Enzympraparate, die in der Regel
Pilz- und Bakterienamylasen sind, enthalten. L&ie,Verbraucher Initiative” sollen
Schimmelpilzenzyme Allergien auslosen kdnnen.

4. Die Zusatzstoffe in Backmitteln
4.1. Stabilisatoren, Verdickungsmittel, Quellmehle

In Backmitteln werden hauptsachlich GuarkernmeainthaGuarmehl genannt, Calciumacetat
und Calciumsulfat verwendet. Diese Stoffe binddmw geit Wasser, wodurch das Brot langer
frisch und saftig bleibt. Dadurch lassen sich Mehlezu geringer Wasserbindung
verbessern. Auch der Zusatz von gemahlenem Resithroht die Wasserbindung.
Guarkernmehl stammt aus dem Samen der Guarpfldieze Indien angesiedelt ist und wird
ziemlich in jeder Brotsorte verarbeitet. Calciuntateést das Salz der Essigsaure, welches
zusatzlich noch die Eigenschaft besitzt, durchkitde durch Mikroorganismen entstehenden
Schimmelbefall zu bekdmpfen. Calciumsulfat (Ca@5S0esser bekannt als Gips, verbessert
die Brotkrume und reguliert das Quellvermégen. Zuddgrkt es als Trennmittel.

Quellmehle erhalt man durch ,das Anteigen von MehlWasser, das AufschlieRen
(Verkleistern) durch Kochen oder Dampfen und dashlieRende Trocknen®.

4.2. Sauerungsmittel
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Als Sauerungsmittel werden bei Backwaren hauptgichbtganische Genul3sduren, wie
Citronensaure, Essigsaure und Milchsaure verweBdeunterstitzen die Teiglockerung und
bewirken eine Verbesserung der BackeigenschafterReggenmehlen. Zudem sorgen sie
,vor allem bei Roggenbroten fiir den typischen kgaft, sauerlichen GeschmacK."Durch

die Senkung des pH-Wertes wirken sie auch kongervk weil dadurch das Wachstum
vieler schéadlicher Kleinlebewesen erschwert wirdr Binsatz von Teigsauerungsmitteln
bringt also eine erhdhte Krumenelastizitat und 8tfestigkeit, sowie eine gesteigerte
Teigausbeute mit sich. Die Zitronensauren, Essigsaund Milchsauren werden
hauptséachlich bei Spezialbroten verwendet. Nebesedi organischen Sauren wird bei der
Breze auch Phosphat als Teigsduerungsmittel veetend

4.3. Mehlbehandlungsmittel

Als Mehlbehandlungsmittel wird L-Ascorbinsdure @fiin C) und seltener auch L-
Cysteinhydrochlorid (Aminosaure) verwendet. Ascosiiure wird bereits in der Mihle dem
Mehl zugesetzt, da es dadurch schon zwei TagedwdHerstellung optimale Backfahigkeit
erlangt. Im wesentlichen bewirken Mehlbehandlungiaiwerbesserte Klebereigenschaften,
sowie eine Verkirzung der Teigruhe. Ascorbinsaaie,physiologisch unbedenkliche
Substanz®, ist ein kraftiges Reduktionsmittel, das die ,Oagidnsbereitschaft vieler
sauerstoffempfindlicher Stoffe” reduziert. Sie macht den Teig stabiler, wodurch er
belastbarer und leichter verarbeitbar wird. Cysseitzt den Dehnwiderstand des Klebers
herab, wodurch die Teigeigenschaften und die Kidhstizitat verbessert und das
Gashaltevermogen des Teiges erhoht wird. Cystamhdufig aus Schweineborsten und
Menschenhaaren gewonnen wird, sorgt aulRerdemrféra@omatische Kruste. Wahrend
Cystein nur in Semmeln und Brezen Verwendung finde¥itamin C in ziemlich jedem
Gebéck verarbeitet.

4.4. Emulgatoren

Emulgatoren sind grenzflachenaktive Stoffe, dal@eOberflachenspannung von Wasser
herabsetzen. Sie bilden Briicken zwischen Fett uadséf, so dafl? sich beide nicht mehr
gegenseitig abstol3en. ,Ein Emulgatorzusatz haFalge, dal’ sich das Fett auf der inneren
Oberflache des Teiges intensiv verteilt und dieeRbildung begunstigt. Die Fettwirkung in
Hefeteigen ist ohnehin von seiner Verteilung strkangig.™ . Der Einsatz von
Emulgatoren bringt eine feinere Krumenporung, etddleigstabilitat, zarte bzw. wollige
Krumeneigenschaften, bessere Lockerung, erh6hteadkeolumen, markanter Ausbund,
verbesserte Rosche und verbesserte Gebackfrischattit sich. Zusatzlich wird der Kleber
geschmeidiger, dehnbarer und elastischer. Bei dekwarenherstellung wird neben den
Mono- und Diglyceriden hauptsachlich Lecithin vendet. ,Lecithine bestehen aus einem
Molekiil Glycerin, zwei Molekiillen Fettsdure und emplolekiil Phosphorsaure®. Durch
den Phosphatidanteil wirkt Lecithin stark emulgreteAuRer dem natirlichen Lecithin
werden auch Mono- und Diglyceride von Speisefetss@und Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren, die mit Essigsaure, Milchsauter@nsaure oder Diacethylweinsaure
verestert wurden, verwendet. Diacethylweinsdureestd bei uns in Deutschland nur fur
Kleingebacke verwendet werden. Lecithin ist als Eyator fast in jedem Gebéck vorhanden,
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wohingegen Mono- und Diglyceride nur bei Semmelrezen und Vollkornsemmeln
anzutreffen sind.

5. SchluRgedanke

In den Medien erscheint haufig der Begriff ,ChenmeBrot” als negatives Reizwort. Doch
chemische Vorgange sind Uberall in unserem Lebeuateeffen und haben nur sehr selten mit
gesundheitsschadlichen Stoffen zu tun. Bei un®irBdindesrepublik verbietet das
Lebensmittelgesetz jegliche gesundheitsschadigesidensmittelzusatzstoffe.

So bleibt lediglich die Tatsache Ubrig, daf3 wibesBrot nur mit der Natur entstammenden
chemischen Verbindungen oder deren Gemischen Zoatoen.
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- Die Backwaren-Rezepte der Backerei-Konditoregtiéimann, Bad Tolz

- Zutatenlisten der folgenden Backmittel:
- Sonnenkorn JUNG
Kraftkorn Brot (Malz-Mehrkorn Brot)
Vollkorn Brotchen ULMER
Eismalz ULMER
Vollsauer ULMER
KrustenSpitz Mehrkornmischung ROSENMUHLE
la baguette JUNG
Goldmalz ULMER
Malzyrol-Pulver BOEHRINGER INGELHEIM
Soja-Mix IREKS
Jogging-Brétchen-Mix ULDO
Dinkel-Vollkornmehl
Kartoffel-Mix ULDO
Stortebecker-Mix ULDO

- Aussagen von: Wiedemann, Andreas, BackerHomtlitormeister, Bad Tolz
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8. Verzeichnis von Fachbegriffen

Ausbund
ist die Ri3bildung in der Kruste an der eingesitanen Stelle

Garstabilitat
ist das Gashaltevermdgen von Teigen im VerhatmisGasentwicklung

Gartoleranz
ist die Unempfindlichkeit von Teigen gegen Ubersiken der Garreife

- Kleber
entsteht beim Einteigen des Mehls durch den Hatgitaler im Mehl enthaltenen
Eiweil3stoffe
- Krume

ist das innere des Brotes

Rosche
ist die knusprige, zartsplittrige Gebackkruste
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9. Anhang

Anhang 1

ULMER Goldmalz fiir Semmeln

Zucker, Malzextrakt getrocknet, Weizenmehl, Vekdngsmittel (Guarkernmehl),
Sojamehl, Emulgator (veresterte Mono- und Digligy, pflanzliches Ol, gehartet,
Trennmittel (Phosphat), Bohnenmehl, Saureregu({&alciumcarbonat), Stabilisator
(Calciumsulfat), Enzyme, Mehlbehandlungsmittet¢brbinséure, L-Cysteinhydrochlorid)

Anhang 2

ULMER Vollkorn Brétchen fir Vollkornsemmeln

Weizenvollkornmehl, Roggenmalzschrot, Weizenktehediertes Speisesalz, pflanzliches
Ol, gehartet, Zucker, Sojamehl, Weizenmalzm@&hhulgator (veresterte Mono- und
Diglyceride), Verdickungsmittel (Guarkernmehl),aMextrakt getrocknet, Stabilisator (Salz
der Essigsaure), Mehlbehandlungsmittel (Ascorhiresa Enzyme

Anhang 3

Rezept fiir Semmeln

Weizenmehl Type 550 18,000 kg

Backmittel (Goldmalz) 0,500 kg

Salz 0,300 kg

Hefe 0,700 kg

Wasser 10,000 |
Anhang 4

Rezept flir Mischbrot 50/50

Weizenmehl Type 550 7,300 kg
Roggenmehl Type 1150 5,100 kg
ULMER Vollsauer 2,200 kg
Salz 0,300 kg
Gewdrz fein 0,050 kg
Restbrot gerieben 0,300 kg
Hefe 0,350 kg
Wasser 10,000 |
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