Milchzucker fir Backwaren

Ein Beitrag zum Abbav von Agrariiberschiissen

Gunter Brack (Detmold)

Milchzucker als Nebenprodukt bei der Kdseher-

stellung an. Da dieser Zucker in der Regel erheb-
lich preiswerter ist als der gebrduchliche Riiben-
zucker, wurde an der Bundesanstalt fiir Getreide-,
Kartoffel- und Fettforschung (BAGKF) untersucht,
ob er sich zur Herstellung Feiner Backwaren ver-
wenden ift. Milchzucker hat sich dabei als auBer-
ordentlich geeignet erwiesen. Vor allem bei Hefe-
feingebiicken lassen sich back-technische, sensori-
sche (genuBbezogene) und emdhrungsphysiologi-
sche Verbesserungen erzielen. Dieses Zusammen-
treffen von Vorteilen ist sonst nicht oder nur unter
Verwendung von Zusatzstoffen zu ereichen. Le-
bensmittelrechtlich unterliegt Milchzucker als Nicht-
Lusatzstoff  keiner ~ Anwendungsbeschriinkung,
auBer bei Diabetiker-Gebiicken. Dies fiigt sich in die
Marktentwicklung, Nahrungsmittel mdglichst ohne

‘n Deutschland und der EU fallen groBe Mengen

Lusatzstoffe herzustellen.

MILCHZUCKER
IN ZAHLEN

Milchzucker (lactose) wird aus
Molke gewonnen. Bedingt durch
den Anstieg der Kaseproduktion ist
der Molkeanfall in Deutschland und
der EU fortwahrend gewachsen.
Finhergehend hat auch die Erzeu-
gung von Milchzucker zugenommen
(Abb. 1).

Da es in Deutschland in Hand-
werk und Industrie  weit  Uber
20.000 backende Unternehmen
gibt und diese bislang kaum Milch-
zucker einsetzen, ist ein grofdes Nut-
zungspotential vorhanden.

Die  Verwendungsvorteile  er
strecken sich im wesentlichen auf
siPe Hefefeingebdcke. Diese wer-
den, mit Ausnahme der Dauverback-
waren-Industrie, in fast jedem Back-

betrieb gefertigt. Da sie insbe-
sondere wegen ihres Ce-
nubPwertes hergestellt werden,
ist ihre sensorische Beschaffenheit —
also ihr Geschmack, ihr SiBeein-
druck und ihr Kauverhalten — von
ausschlaggebender Bedeutung fir
die Vermarktung. Die meisten Hefe-
feingebdcke weisen nur eine kurze
sensorische Haltbarkeit von weni-
gen Tagen auf. Hingegen sind die
Backwarenhersteller durch  zuneh-
mende natfionale und infernationale
Markiverflechtungen  sowie durch
gestiegene Anspriche der Verbrau-
cher und des Handels veranlaft,
alle Méglichkeiten zu nutzen, Fein-
backwaren langer frischzuhalten.
Dabei sollen der Verfahrensauf
wand und/oder die Zutatenkosten
nicht steigen. Der Einsatz von Milch-
zucker biefet sich hierzu an.
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SYSTEMBETRACHTUNG:
Vom Tei6 zum GEBACK

Bei der Backwarenherstellung ist
der Weg von der Vereinigung der
Zutaten Gber das Backen bis zur La-
gerung der Waren durch komplexe
Vorgéinge gepragt, bei denen zeit-
gleich und zeitversetzt Stoffe umge-
wandelt und strukturiert werden. In
der Forschung zur Backwarentech-
nologie  werden  Backversuche
durchgefihrt, mit denen sich die Ein-
flisse der Rezepte auf die Qualitat
der Gebacke erkennen lassen. Back-
versuche allein kénnen jedoch keine
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Abb. 2: Vereinfachte Darstellung des systemanalytischen

Modells

Rezept-Anderungen []

— Tuckerart

— Tuckerkonzentration
— Fettkonzentration
— Hefesorte

Teig-Verhalten [ Gebiick-Merkmale

Weihrend der

Teigbildung:

— Wasseraufnahme-
vermggen

— Knetungswiderstand

—Volumen

—Aussehen

— Krumenbe-
schaffenheit

— Kouverhalten

= Siifeeindruck

— Gesamtgeschmack

— Frischhaltung

— Stirkealterung

Nach der Teigbildung:
—Konsistenz

— Dehnbarkeit

— Wasserakfivitiit

— Tuckerspaltungsgrad

Beim Giren:

— Gashildungs:
geschwindigkeit
— Gashaltevermdgen
— Endgirzeit
—Girstabilitdt

—Teighthe

Beim Backen:
—Ofentriebverhalten
— Stiirkeverkleisterung

ausreichenden  Erklarungen  liefern.
Deshalb ist das gesamte System zu
beobachten, um Beziehungsmuster
herauszuarbeiten, die die gewinsch-
fen Steuerungsmaglichkeiten fir die
Produktentwicklung und Prozef3tech-
nik aufzeigen (Abb. 2).

Tab. 1: Backtechnisch und sensorisch bedeutsame Unter-
schiede zwischen Milchzucker und Ribenzucker (Werte

gerundet)

Milchzucker Riibenzucker

vergiirbar mit Backhefe

nein ja

Laslichkeit (g/100 g Wasser) 20 200

relafive Siifle

30% 100 %

Um den EinfluB von Milchzucker
auf die Merkmale eines Gebdicks er-
klgren zu kénnen, ist es notwendig,
den Teig als entscheidende Zwi-
schenstufe zu untersuchen. Dazu wur-
den wichtige stoffliche Einflisse
wie Zuckerkonzentration, Zuckerart
(Milchzucker und Riibenzucker] auf
das Teigverhalten geprift und in eine
Beziehung zu den Gebdckmerkma-
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len gestellt. Verschiedene praxisiibli-
che Feftkonzentrationen und Hefear-
fen wurden bericksichtigt.

VORTEILE VON
MILCHZUCKER

Aus den Unfersuchungen ging her-
vor, dafd Milchzucker in allen Stufen
der Gebdckherstellung und -lagerung
wesenfliche Verhaltensabweichungen
im Vergleich zum Ribenzucker be-
wirkt. Grund dafir ist die deutlich un-
terschiedliche L&slichkeit, Vergarbar-
keit und SiiBe des Milchzuckers (Tab.
1), was sich aus der chemischen Na-
tur der beiden Zucker ergibt: Bei
Milchzucker (lactose) handelt es sich
ebenso  wie bei  Rubenzucker
[Saccharose] um  einen  Doppel-
zucker, der aus zwei miteinander ver-
knipften  Zuckermolekilen besteht.
Doch wahrend beim Ribenzucker ein
Clucose- mit einem Fructose-Molekil
verknipft ist, wird Milchzucker aus
Clucose und Calaciose gebildet.
Hefe-Enzyme kénnen den Riben-
zucker in seine beiden Untereinheiten
spalfen, nicht aber den Milchzucker.

Seine wesentlichen Vorzige bringt
Milchzucker bei Hefefeigen und den
daraus hergestellien Gebdicken zum
Vorschein (Tab. 2). Milchzuckerteige
kénnen bei gleicher Teigfestigkeit
deutlich mehr Flissigkeit aufnehmen
als Ribenzuckerteige, da der Milch-
zucker sich nicht vollstandig 16st und
somit den Teig verfestigt. Dies trifft
umso mehr zu, je hoher der Milch-
zuckeranteil im Teig ist. Der tber die
erhdhte Flissigkeits-Aufnahme verur-
sachte Gewinn an Teig macht sich
auch in einer vermehrten Gebdck-
ausbeute bemerkbar. Diese kann bis
zu finf Prozent betragen und ist ko-
stenmaBig als Rohstoffvorteil zu ver-
buchen.

I TEIGE GAREN BESSER

Die unterschiedliche chemische
Struktur der beiden Zucker fihrt auch
zu unterschiedlichem Gdrverhalten.

So ist bekannt, daB sich hohe Ri-
benzuckerAnteile im Teig (mehr als
3 %) nicht mehr forderlich auf das
Garverhalten der Teige auswirken,
sondermn mit sfeigender Menge ge-
genteilig wirken (Abb. 3). langere
Garzeiten sind die Folge. Bei Mit-
verwendung von Milchzucker sind
die Garzeiten hingegen — insbeson-
dere bei sehr fett- oder zuckerhalti-
gen Teigen — wesenflich kirzer. Do-
durch kénnen Arbeitsablaufe ge-
strafft werden.

Aufgrund der verhdlinismaBig ge-
ringen L&slichkeit des Milchzuckers
bleibt dieser — im Gegensatz zu Ri-
benzucker und seinen durch die
Hefe gespaltenen Untereinheiten —
weitgehend ungeldst im garenden
Teig bestehen. Dadurch bleibt die
sogenannte VWasseraktivitat im Teig
sehr hoch. Das liefert der Hefe bes-
sere Gdrvoraussetzungen als bei
entsprechenden Ribenzuckerteigen.
Ungeléste  Zuckerbestandteile  wir-
ken auf die Hefe nicht hemmend,
die entsprechende Wirkung ist ex-
emplarisch aus der Abbildung 4 er
sichtlich.

Bei 100%igem Austausch von Ru-
benzucker gegen Milchzucker kon-
nen die guten Gareigenschaften al-
lerdings nur erzielt werden, wenn
das Mehl ginstige Starkeeigen-
schaften aufweist. Andernfalls be-
kommt die Hefe zu wenig Nahrstof-
fe, da sie Milchzucker nicht in seine
Untereinheiten spallen und  diese
vergaren kann. Um von der Mehl-
qualitat unabhéngig zu bleiben, ist
deshalb allgemein ein 50-90 %iger
Austausch empfehlenswert.




Milchzucker fihrt auPerdem zu er-
heblich verbesserter Garstabilitét,
das heiPt besserer mechanischer
und zeitlicher Belastbarkeit von Tei-
gen. Solche Teige sind besonders
geeignet fir Gebdacke mit ,schwe-
ren” Fillungen oder Auflagen (z. B.
Frichte oder Streusel). Es konnte
auch gezeigt werden, dab Milch-
zucker bei der Temperaturerhéhung
im Teig wahrend des Backens ein
elastischeres Teigverhalten gewdhr-
leistet als Ribenzucker. Das beein-
fluBt die Krumenausbildung bzw.
-stabilitat sowie das Gebdckvolu-
men vorteilhaft.

Als weiterer wesentlicher Vorzug
ist anzufihren, daf® mit ,schwar
chen”, fir Hefeteige normalerweise
nicht mehr geeignefen Mehlen in
Verbindung mit Milchzucker Ghnlich
gute Backergebnisse erreichbar sind
wie mit ,starken”, etwas teureren
Mehlen. Das ist insbesondere in Léan-
dern vorteilhaft, die ,starke” Mehle
importieren mussen.

Es konnte gezeigt werden, daf3
die verbesserte Krumenbeschaffen-
heit der Gebdcke sowohl durch die
groBere  Flussigkeits:Aufnahme  der
Teige als auch durch die verringerte
Starkealterung  (,Rickkristallisation”
der Starke) verursacht wird. Die un-
erwinschten  Alterungserscheinun-
gen auBern sich im wesentlichen
durch Fest- und Rauhwerden der Kru-
me ([ohne Feuchtegehaltsverlust)
bzw. deren Verlust an Elasfizitdt so-
wie durch Geschmacksverflachung.

Tabelle 2: Wesentliche Vorteile
von Milchzucker im Vergleich zu
Ribenzucker bei Hefefeinteigen

— grofere Teig- und Gebiickausheute
— kiirzere Girzeifen

— Mehl-,verbessernd”

— verbessertes Gebiickvolumen, -aussehen

— bessere Krumenweichheit, frische

— Fettreduktion maglich

I WENIGER FETT

Mit kombinierter Verwendung von
Milchzucker und Ribenzucker unter
Beibehaltung  gewohnter  Ge-
backsifBen sind Fetireduktionen von
beispielsweise 50% maglich. Dies
wird unter Verdoppelung des Ge-
samizuckergehalts  (75%  Milch-
zucker, 25% Rilbenzucker) bei einer
wesentlich erhdhten Flussigkeitsauf-
nahme des Teigs erreicht. Einherge-
hend werden noch weitreichendere
Verbesserungen der Krumen- und
Frischhalteeigenschaften erméglicht
als bei einfachem, gewichtsglei-
chem Austausch von Ribenzucker
gegen Milchzucker. Der erhdhte Ge-
samtzuckeranteil kann kostenméaBig
durch den preiswerten Milchzucker,
den reduzierfen Feftanteil und die er-
hohte Flissigkeits-Aufnahme und do-
mit gréPere Teigausbeute ausgegli-
chen werden. Die Maglichkeit der
Fetireduktion kann genutzt werden,
um emdhrungsphysiologisch vorteil-

Abb. 4: Giirgasvolvmen-Entwicklung in Teigen mit 5, 10, 20

Teilen Milchzucker je 100 Teile Mehl. Die Girleistung der
Hefe wird durch steigenden Zuckeranteil nicht beeinfluBt.
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haftere Gebdcke mit geringerem
Feftgehalt zu entwickeln.

MILCHZUCKER ALS
REALISTISCHE
ALTERNATIVE?

Ein optimiertes Verfahren, verbes-
sertfe Gebdckbeschaffenheiten und/
oder niedrigere  Produkfionskosten
kénnen die Hersteller von Backwaren
durchaus dazu bewegen, statt Riben-
zucker andere Zuckerarten (mit)zuver-
wenden. Unfer Beriicksichtigung der
géngigen Rohstoffpreise wird sich ein
Austausch von Ribenzucker aber nur

Abb. 3: Giirgasvolumen-Entwicklung in Teigen mit 5, 10, 20
Teilen Riibenzucker je 100 Teile Mehl. Steigender Zuckeran-
teil wirkt hemmend auf die Giirleistung der Hefe.
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lohnen, wenn die Verbesserungen
deutlich sind. Gerade dies ist beim
Milchzucker mit seinen besonderen
backtechnischen und sensorisch wirk-
samen Vorteilen der Fall. Diese positi-
ven Effekte sind in Industrie und Hand-
werk noch nicht hinreichend bekannt.
Ebenso fehlt den Befrieben bislang
die Erfahrung im Umgang mit Milch-
zucker. Angesichts der offenkundigen
Vorteile kénnen die Hersteller aber nur
ermufigh werden, die Verwendung
von Milchzucker zu erproben. Ein ver-
mehrter Absatz dieses Zuckers wiirde
gleichzeitig dazu beitragen, Agrar
iberschisse zu reduzieren und sinn-
voll zu verwerten. n

Dr-Ing. Giinter Brack, Bundesanstalt
fir Getreide-, Kartoffel- und Fettfor-
schung, Postfach 1354, 32703
Detmold
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