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Partikelgröße) auf die Salzwahrnehmung wurde mit Hilfe einer Dosis-Wirkungs-Kurve sensorisch 
bewertet, wobei die wahrgenommene Salzintensität in Wasser als 100 % definiert wurde. 
Gleichzeitig wurden Viskositäts- bzw. Texturmessungen durchgeführt, sowie die 
Natriumfreisetzung während des Kauens quantifiziert. Der Zusatz von 0,8 % Agar führte 
beispielsweise zu einer verringerten Salzintensität (67 %), die zum Teil mit einer im Vergleich zu 
Wasser verlangsamten Natriumfreisetzung (93 % nach einer Kaudauer von 5 s) erklärt werden 
konnte. Höhere Agar-Konzentrationen führten zu einem Anstieg der Gelfestigkeit und einer 
Abnahme der Salzintensität und der Natriumfreisetzung. In niedrigeren Agar-Konzentrationen (0,2 
und 0,4 %) war die Salzintensität aufgrund der gelartigen Textur auch signifikant verringert, obwohl 
die Natriumfreisetzung 100 % betrug. Ähnliches zeigte sich mit Cellulose-Suspensionen, in denen 
die Salzwahrnehmung bei vernachlässigbar geringem Anstieg der Viskosität allein durch das 
Vorhandensein von unlöslichen Partikeln inhibiert wurde. Neben dem Salzgeschmack wurde der 
Sauer-, Umami- und Süßgeschmack ebenfalls weniger intensiv wahrgenommen. Nur die 
Bitterintensität blieb unverändert, so dass ein direkter Effekt auf Rezeptorebene ausgeschlossen 
werden konnte. Die Gesamtheit der Untersuchungen an Modellsystemen lieferte somit neue 
Evidenz für Interaktionen zwischen taktilen und gustatorischen Stimuli, die bei der sensorischen 
Integration im Gehirn zu einer Beeinflussung der Geschmackswahrnehmung führen. 

 
Im Rhamen des Schwerpunktes Ernährung und Gesundheit 
referierte Dr.  Jürgen Hollmann (Max-Rubner-Institut, Institut für 
Sicherheit und Qualtität bei Getreide) über Folsäuregehalte in 
Weizen unter Berücksichtigung von Sorten, Standorten und 
Anbaujahren. 
Folsäure (Pteroylglutaminsäure) bzw. die sich aus dieser 
Grundstruktur ableitenden Vitamere („Folate“) kommen sowohl in 
pflanzlichen (z.B. Blattgemüse, Getreide) wie auch in tierischen 
Lebensmitteln (z.B. Leber) vor und spielen als Coenzyme wichtige 

Rollen beim Protein- und Nukleinsäurestoffwechsel. Ein Folatmangel kann zur Erhöhung des 
Homocysteinserumspiegels führen, einem Risikofaktor für die koronare Herzkrankheit sowie zu 
Neuralrohr-defekten bei Embryonen führen. Entsprechend der Nationalen Verzehrsstudie (NVS II) 
ist die deutsche Bevölkerung bzgl. Der Aufnahme von Folaten unterversorgt. Eine Anreicherung 
von Lebensmitteln mit Folsäure wird mittlerweile in über 50 außereuropäischen Ländern praktiziert. 
Aufgrund eines kontrovers diskutierten Einflusses der Folate auf das Krebsrisiko gibt es noch 
keinen Konsens über die Anreicherung von Lebensmitteln in der EU. Dagegen sind natürliche 
Quellen für Folate in Lebensmitteln, wie Weizen, unstrittig.  
 
In den vorgestellten Arbeiten wurden Gesamtgehalte an Folsäure in Weizen mit einem 
mikrobiologischem Verfahren in Form eines Mikrotiterplattentests bestimmt (VitaFast® von r-
biopharm). Das Testprinzip beruht auf Bestimmung des Wachstums des Mikroorganismus 
Lactobacillus rhamnosus in Abhängigkeit der Folsäurekonzentration.  
 
Folsäurekonzentrationen in geschrotetem Ganzkornmaterial von Weizen wurden über drei 
Anbaujahre und über fünf verschiedene Standorte in Deutschland bestimmt. Von jedem Standort 
und in jedem Anbaujahr wurden sechs Winterweizensorten untersucht. Die drei Sorten Bussard, 
Tommi und Türkis wurden in allen drei Anbaujahren und weitere sechs Sorten wurden in einem 
oder zwei Jahren auf Folsäuregehalte analysiert. Die größten Schwankungen der Folsäuregehalte 
wurden mit durchschnittlichen Werten von 36,1 und 30,7 sowie 20,0 µg Folsäure pro 100g TG 
zwischen den einzelnen Anbaujahren gefunden. In der Gesamtschau der drei Anbaujahre ergaben 
sich geringfügige Unterschiede der Folsäurekonzentrationen hinsichtlich der fünf verschiedenen 
Anbaustandorte. Bezogen auf das individuelle Anbaujahr 2008 wurden jedoch für zwei der fünf 
Standorte ca. 27 % niedrigere Folsäuregehalte gefunden. In den drei Sorten Bussard, Tommi und 
Türkis betrugen die Abweichungen der Folsäuregehalte über alle Anbaustandorte und Anbaujahre 
maximal 16,5 %. Auf Basis dieser Ergebnisse ist festzuhalten, dass die Witterungsbedingungen 
der Anbauperiode, ggf. in Verbindung mit Standortbedingungen, den größten Einfluss auf die 
Folsäuregehalte im Weizenkorn haben. Der Einfluss der Sorte auf die Folsäuregehalte ist weniger 
stark ausgeprägt. 
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Folsäure bzw. Folate stehen im besonderen Interesse der deutschen Mühlenunternehmen. Die 
Versorgung der Bevölkerung mit Folsäure über Getreideprodukte könnte verbessert werden, wenn 
die wichtigsten handelsüblichen Haushaltsmehle mehr von der folsäurereichen Aleuron- und Sub-
Aleuronfraktion aus der Grießkleie enthalten. Dazu müssten die Mahlverfahren weiter modifiziert 
werden, indem mehr Grießkleie-Schleudermehl einbezogen wird, ohne dass die Backwirksamkeit 
beeinträchtigt wird. Da die Hauptgetreideart Weizen natürliche Folate enthält, wurden deshalb zur 
Herstellung von ernährungsphysiologisch optimierten Rohstoffen spezielle 
Weizenvermahlungsstudien durchgeführt. Ausgehend von dem Verteilungsprofil der Folsäure im 
Mehlkörper (Endosperm) und in den angrenzenden Kleieschichten des Weizenkorns, 
interessierten hier speziell die mahltechnischen Möglichkeiten der Aufkonzentrierung. Für diese 
Untersuchungen standen zwei sortenreine Inland-Weizen aus dem konventionellen und 
biologischen Anbau mit abweichender Kornausbildung (Größe und Form) sowie handelsüblicher 
Qualität zur Verfügung.  
 
Zur Untersuchung der Folsäuregehalte in einzelnen Mahlfraktionen und damit einzelnen Geweben 
des Getreidekorns wurde eine Passagenvermahlung mit der Weizensorte Tiger durchgeführt. In 
den C und B Fraktionen, die ca. 74 % des Mehlanfalls ausmachten, wurden insgesamt ca. 21 % 
der Folsäure gefunden. Dagegen enthielten die Schrotkleie und die Schleudermehle der Schrot- 
und Grießkleie bei einem Mehlanfall von 23 % insgesamt etwa 72 % der Folsäure. Isolierte 
Weizenkeime enthielten mit 390,7 µg/100 FG die höchsten Folsäuregehalte. Detailergebnisse der 
Passagenvermahlung werden präsentiert. 

 
Prof. Dr. Michael Gänzle (University of Alberta, Department of 
Agricultural, Food and Nutritional Science)  sprach über den 
Einsatz von Sauerteig zur Hemmung von Schimmelpilzen. 

 
Die wichtigste Ursache für mikrobiellen Verderb ist das Wachstum 
von Schimmelpilzen, vor allem Pilze der Gattungen Penicillium 
und Aspergillus, die auch Mykotoxinbildner einschliessen. 
Schimmelwachstum auf Brot kann durch Konservierungsstoffe 
gehemmt werden; der am häufigsten eingesetzte 

Konservierungsstoff ist Propionat, das jedoch zu sensorischen Änderungen führt. Der Einsatz von 
Sauerteig kann ebenfalls das Wachstum von Schimmelpilzen auf Brot hemmen; die Wirkung ist 
jedoch stammspezifisch, d.h. die Hemmung wird nicht durch die Bildung von Milch- und 
Essigsäure in üblichen Konzentrationen bewirkt (1, 2). 
 
Obwohl die pilzhemmende Wirkung spezifischer Sauerteig-Starterkulturen vielfach belegt ist, sind 
die Wirkstoffe und –mechanismen in den meisten Fällen unbekannt. Die Bildung von Essitsäure 
und Propionsäure durch Lactobacillus buchneri und L. diolivorans hemmt das Wachstum von 
Schimmelpilzen, führt jedoch ebenfalls zu Änderungen des Brotgeschmacks (2). Jüngere Arbeiten 
haben die pilzhemmende Wirkung von L. hammesii auf die Bildung langkettiger Hydroxyfettsäuren 
zurückgeführt (3). L. sanfranciscensis bildet keine Hydroxyfettsäuren aus Linolsäure (3). L. 
hammesii verstoffwechselt Linolsäüre zur cis-trans -10-Hydroxy-Octadecensäure; diese hemmt 
was Wachstum von Penicillium spp. und Aspergillus spp. in Konzentrationen von 0.1 - 0.7 g / L. 
Zugabe von Linolsäure zu Weizensauerteigen führte zur Bildung von 0.7 g / kg 10-OH-
Octadecensäure, d.h. der pilzhemmende Metabolit wurde in aktiven Konzentrationen gebildet. 
Enzymatische Reaktionen in Weizensauerteigen führen zusätzlich zur Bildung von Coriolsäure 
(13-OH-Octadecadiensäure), die ebenfalls in Konzentrationen von 0.1 – 0.7 g / kg pilzhemmend 
wirkt. Im Backversuch konnte gezeigt werden, dass die Bildung von 0.12 g / (kg Brot) 10-OH-
Octadecensäure durch L. hammesii im Vergleich zu L. sanfranciscensis zur signifikanten 
Verzögerung des Brotverderbs führt (3). Die Schimmelhemmung nach Zusatz von 0.15% 
Coriolsäure war vergleichbar zu Broten, die mit 0.4% Propionat konserviert wurden (3). 
Pilzhemmende Hydroxyfettsäuren können demnach in Weizenteigen durch enzymatische oder 
mikrobielle Aktivität in aktiven Konzentrationen gebildet werden und führen zur signifikanten 
Verlängerung der Haltbarkeit. Die Aufklärung der pilzhemmenden Metabolite von Sauerteig-


