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Einleitung

t einigen Jahren hat sich der Brotverzehr nicht nur
bilisiert, sondern befindet sich in einer Aufwértsent-
cklung. Verschiedene Ursachen koénnen fir diese
sitive Situation herangezogen werden. Sicherlich
elt die Weiterentwicklung des Brotsortiments ebenso
¢ wichtige Rolle wie die von vielen Arzten und
nahrungsberatern praktizierte positive Einstellung zu
ot.

allgemeinen gilt beim Verbraucher ,,dunkies” Brot
ernihrungsphysiologisch besonders wertvoll'). Dem-
geniiber wird hiufig das ,hellere“ Brot in seiner
deutung nicht richtig bewertet. Schifer®) hat den
1dhrungsphysiologisch positiven Anteil heller Mahler-
pnisse und somit auch entsprechender Brot- und
eingebicksorten herausgestellt. Bei Schrotbroten ist
 Deutung dunkel = besser dann ein Fehlurteil, wenn
dunklere Krumeneindruck durch eine lingere Back-
t erzielt wurde. Zwischen der Lange der Backzeit und
m Verlust bestimmter Vitamine besteht ein eindeuti-
Zusammenhang.

1 bestimmten Erndhrungsformen wird nicht nur ein
herer Roggenanteil empfohlen, sondern die alleinige
rwendung von Vollkornerzeugnissen gefordert. Voll-
merzeugnisse ergeben ebenfalls ,,dunkle“ Brote. Der
ton der Krume von Roggen- und Weizenvollkorn-
t- und -kleingebick ist anndhernd gleich.

fragungen haben gezeigt®*), daB der Verbraucher
int, in erheblich groBerem MaBl Roggen- bzw. iiber-
gend roggenhaltige Brote zu verzehren als sich aus
' Statistik diber Brotverzehr ergibt. Da man davon
gehen kann, da der Verbraucher den Roggenanteil
etwiegend aufgrund des Farbtons der Brotkrume
urteilt, konnte dies die Ursache fiir diese Diskrepanz
1. Inwieweit dem Verbraucher die Unterschiede liber

Nr. 5468 der Verdffentlichungen der Bundesforschungsanstalt fiir
Getreide- und Kartoffelverarbeitung, Detmold.
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Uber die VerWendung von Braunungsmitteln bei der Herstellung
von Brot und Kleingebéick *)

W. Seibel und J.-M. Briimmer

Institut fiir Backereitechnologie der Bundesforschungsanstalt fiir Getreide und Kartoffelverarbeitung,
Postfach 23, 4930 Detmold

den Ausmahlungsgrad der fiir die Herstellung von Rog-

gen- und Weizenbrot und -kleingebick verwendeten

Typenmehlen bekannt ist, wissen wir nicht. Da aber die

eingesetzten Roggenmehle im allgemeinen aschereicher

sind, weisen roggenhaltige Brot- und Kleingebéicksorten

je nach Roggenanteil eine dunklere Krume und allge-

mein auch eine dunklere Kruste auf. ;

Da der Verbraucher also mit der Farbe der Krume und

Kruste gewisse Vorstellungen verbindet, kénnte eine

dunklere Krume/Krustenfarbe ihm folgendes vortiu-

schen:

— die Verwendung héher ausgemahlener Mehle oder
Schrote,

— ein verdndertes Roggen/Weizenverhiltnis in Rich-
tung mehr Roggen,

- eine andere Fiihrungsart,

— eine ldngere Backzeit.

Einige dieser Eindriicke werden vom Verbraucher mit

einer bedarfsgerechteren Erndhrung verbunden, d.h:

z.B. mit mehr Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen

in Verbindung gebracht.

2. Moglichkeiten der Beeinflussung der Krumenfarbe

Neben den vorgenannten Einfliissen gibt es aber besonders
durch verschiedene Rezepturbestandteile Moglichkeiten, die
Krumen-/Krustenfarbe direkt gezielt zu beeinflussen. Mit der-
artigen Zusétzen wird in Abhéngigkeit von der Dosierung und
ihrer Eigenfarbe (hellbraun bis schwarz) die Krumen- und
mitunter auch die Krustenfarbe dunkler. Die so erhaltenen
Veranderungen sind deutlicher als solche, die ohne diese
Rezepturbestandteile entstehen konnen. Selbst fiir Fachleute
ist es nicht einfach — und nur im direkten Vergleich sicher
moglich —, die verdnderte Krumenfarbe, z. B. einer Direkten
oder Indirekten Fiihrung zuzuordnen. Ahnlich ist es mit den
iiblichen Backzeiten. Deutlicher sind meist schon die Unter-
schiede bei verschiedenen Roggen- und Weizenanteilen
besonders dann, wenn dies auch zu einer veridnderten Ver-
kehrsbezeichnung fithrt (z. B. Weizenmisch- zu Roggenmisch-
brot). :
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2.1 Rohstoffauswahl — iibliche Rezepturbestandteile —
Teigfiihrung — Backen

In den letzten Jahren hat sich der Trend verstarkt, die
Krume von Weizen- und Roggenmischbrot bzw. auch
von Roggenbroten zu verdndern. Es gibt eine Reihe von
backtechnischen Moglichkeiten; die diese Verdnderun-
gen hervorrufen, ohne daff dadurch eine Verbraucher-
tauschung eintritt: Durch- die in stirkerem: Maf} einge-
fuhrte Silolagerung von Mehltypen im Backerfachge-
schaft ist die- Auswahl verschiedener Mehltypen fiir die
Brotherstellung: erheblich . eingeengt worden.  Daher
wird: hdufig auch fiir die ‘Mischbrotherstellung nicht
mehr die Weizenmehltype 1050, sondern nur die Type
550 eingesetzt. Eine bessere Lockerung, allgemein bes-
sere Backfahigkeit, aber auch eine hellere Krumenfarbe
sind-damit verbunden. Es wurde versucht; durch Rezep-
turverdnderung und FihrungsmaBnahmen diese Kru-
menerhellung wieder auszugleichen.

Werden jedoch dunklerténende: Rezepturbestandteile
mit dem Ziel eingesetzt, diesen Unterschied in den
Ausmahlungsgraden wieder auszugleichen, so besteht
die Gefahr der Verbrauchertduschung:

Durch die Verwendung von Vor-und Sauerteigen kann
aufgrund- der Umsetzung durch-lidngere biochemische
-Vorginge wihrend der Girung eine gewisse dunklere
Krumenfarbe erzielt werden. Auch die Verwendung der
allgemein tiblichen und erlaubten Restbrotmengen kann
die Krume in dieser Richtung etwas verdndern. Spe-
zielle Sauerteigfiihrungen mit besonderer Rohstoffzu-
sammensetzung oder Fuhrungsweise wirken ebenfalls in
dieser Richtung. ‘

Auch durch verinderte Backzeiten ist die Krumenfarbe.

zu beeinflussen. Mit steigender Backzeit wird die Kru-
menfarbe dunkler. Die duich diese MaBBnahmen auftre-
tenden Farbveranderungen der Krume und Kruste sind
jedoch nicht so ausgepragt; dafl dadurch eine Verbrau-
chertduschung entstehen konnte:

Die Gefahr einer Tduschung entsteht also durch Ver-
brauchervorstellungen iiber einen Zusammenhang von
Krumenfarbe und Nahrwert. Wird eine dunklere Kru-
menfarbe bei Brot und Kleingeback erzeugt, ohne dafl
entsprechende ‘Anteile an hoher gemahlenen Mehlen,
Vollkornerzeugnissen oder Backschrot verwendet wer-
den, so kann eine Irrefilhrung vorliegen. Die Verdnde-
rungen, die allein von technologischen Mafinahmen aus-
gehen (z.B. Fihrungsart, Backweise) sind hier nicht
deutlich genug. Bei der Zugabe von Rezepturbestand-
teilen, die die Krume/Krustenfarbe deutlich verstirken,
besteht aber die Gefahr der Verbrauchertiuschung sehr
wohl. Dabei ist unerheblich, ob diese Rezepturbestand-
teile Zusatzstoffe oder Nichtzusatzstoffe (L.ebensmittel)
sind. Bei ihrem Eisatz mul3: sehr kritisch’' tiberdacht
werden, ob dadurch nicht dem Verbraucher Lebensmit-
tel angeboten werden, die ,,in threm Nahr- oder GenuB3-
wert ‘oder "in ihrer Brauchbarkeit nicht unerheblich
gemindert sind* oder, ,,die geeignet sind, den Anschein
einer besseren als der tatsichlichen Beschaffenheit zu
erwecken. Werden derartige Erzeugnisse ,,ohne aus-
reichende Kenntlichmachung gewerbsmifig in den Ver-
kehr* gebracht, so liegt eine Verbrauchertiuschung vor.
Dieses i1st nach § 17 (1):2 b und.2 ¢ des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstindegesetzes verboten.
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2.2 Spezielle intensiv braunende Rezepturbestandtei

In der letzten Zeit werden haufig Produkte angebote
deren Zweck es.ist, die. Krumenfarbe ‘zu verstirke
Diese Krumenfirbung ist intensiver als durch technol;
gische Maf3nahmen méglich. Dazu gehéren z. B. spe
gerOstete - Getreideerzeugnisse, durch FErhitzung
farbte- - Malzkeime/-kleien—und der schon ]
bekannte Zuckerkuldr. Mitunter werden auch Sir
und- Karamel ~mitverwendet.  In = der - allgemei
Umschreibung werden Sirupe, Karamel und Zucke
161 als StBungs- und Briunungsmittel bezeich
obwohl beide Eigenschaften nicht immer im gleic
Umfang im gleichen Produkt vorhanden sind. N
unseret Auffassung besitzen Sirupe zuckerkulorhal
Sirupe und Karamel in iiberwiegendem MaB siiBle
Figenschaften, wobei ihr Anteil an vergidrbaren S
stanzen auf die Garung des Teiges EinfluB nimmit;
braunende, somit die Krumenfarbe Verandernde
druck tritt dagegen zurtick.

Zuckerkulor verhilt sich anders. Bei ihm stehen
farbverdndernde Wirkung der Krume und zum Teil
z:B. bei Kleingebick und sehr hellen Brotsorten — a
die Farbverinderung der Kruste im Vordergrund.
Zuckerkulor allein - geht  meist  keine  backtechnis:
Wirkung aus.. Mischungen: von. Zuckerkuldr und 2z
Sirupen - verhaltensich- backtechnisch und: sensori
entsprechend den Anteilen der Verschledenen Ein
partner.

Die Verwendung von Zuckerkul6r, vor allem bei W
zen-und Roggenmischbroten; nimmt zu. Dies zeigt |
auch bei Quahtatsprufungen ‘wie z.B. denen der Cl
und DLG?).

3. Lebensmiftelrechtlicher Status: der siifenden |
briunenden Erzeugnisse

Karamel; Sirupe und die genannten speziell gerosteten G
deerzeugnisse,; Restbrot aus Pumpernickel etc. sind L ebe
mittel und ‘keine Zusatzstoffe. Zuckerkulor ‘ist dagege
Zusatzstoff, der in ‘Anlage 6, Liste A der Zusatzstoff
sungs-Verordnung aufgefiihrt ist. Er hat die Nummer E 1
In fritheren Jahren war in der Zusatzstoffzulassungs-Verc
nung ‘auch ein Hinweis auf mogliche Herstéllungsarte
Zuckerkuldr vorhanden. Schiweck®) und Lehmann”) haber
einem Vergleich von Zuckerkulor und Karamel auf die mo
chen Herstellungstechniken hingewiesen. Dabei stellt Se

Tab. 1. Einteilung der- Zuckerkul6rtypen nach “der IT
BEUTECA (nach Lehmann) (7) '

Kulor Type Klasse

Caramel Colour I

Plain N

‘Caramel Colour - I
Caustic Sulfite
Process

ACT
AC2
AC3

SAC 1
SAC2
SAC?3
SAC 4

Caramel Colour
Ammonia Process

Caramel Colour
Ammonium Sulfite
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2. Kulér-Sorten nach ITCA/EUTECA-Vorschlag (nach Schieweck) (8)

CP-1 Cp-2 CCS-1 AC-1 AC-2 AC3 SAC-1  SAC2 SAC3 SAC4
arbintensitit € X 10%)

5-35 40-80 40-80 60-90 100-140 150200 | 35-70 75-100  105-150 210-270

2000 15000 | 15000-25000 | 16000 27000 40000 8000 17500 25500 40000

~12000  -25000 ~24000 37500 ~54000 |[-~16000 -23000  -37000  -52000
-ockensubstanzgehalt in % | 55-75  55-75 62-82 55-75 55-75 55-75 55-75 55-75 55-75 47-57
Methylimidazol, max. mg/kg | 25 25 25 200 200 200 200 200 200 200
esamt-Stickstoff % <0,1 <0,1 <0,1 0,5-3,0 0550 1565 10,1-1,3 0,528 0828 2,040
esamt-Schwefelgehalt % <0,1 <0,1 0,15-2,5 | <03 <0,3 <0,3 0,320 0,832 1,040 1,050
mmoniakstickstoff, max % 0,01 0,01 0,01 0,5 0,5 0,5 0,3 0,5 0,8 1,5
0, max. % 0,005 0,005 0,15 0,015 0,015 0,015 0,08 0,12 0,15 0,28

FAO/WHO
vorgeschlagene abweichende Regelungen

esamt-Schwefelgehalt % <0,7 <0,7 <0,7 >0,7 >0,7 - >07 >0,7
mmoniakstickstoff, max. % 0,5 0,5 0,5 0,5
0%, max % 0,1 0,1 0,02 0,02 0,02 0,1 0,1 0,1 0,1

"= 1 g/100 ml Wasser; Lichtweg 1 cm; A 610 nm

ck einen international diskutierten Vorschlag iiber die Ein-
lung von Zuckerkul6r aus dem Jahr 1979 vor.

ese Klassifizierung der International Technical Caramel
sociation/European Technical Caramel Association (ITCA/
TECA) umfafit wortlich Beschreibungen (Tab. 1) und
alytische Merkmale von vier Zuckerkulortypen (Tab. 2).

Biickereitechnologische und sensorische Einfliisse
durch siiBende, briunende Rezepturbestandteile

rpdrbare Anteile dieser Zutaten konnen die Hefegdrung
regen. Dadurch kann eine gewisse VolumenerhShung
artet werden, sofern das Gashaltevermdgen des Teiges
sreichend bleibt. Eine Erhohung der Saftigkeit der Krume
rt zu einer verbesserten Frischhaltung. Der sensorische
ndruck; und hier besonders der Geschmack, hingt von der
sierung dieser Zutaten ab.
er die Verdnderungen der Brotbeschaffenheit durch die
rwendung von briunenden Rezepturbestandteilen ist von
s am Besipiel von Zuckerkulér bereits berichtet worden®).
diesem Zusammenhang wurde bereits darauf hingewiesen,
B bei Brot und Kleingebédck verinderte Farbtone in der
Krume von hellbraun bis hin zu tiefbraun entstehen; bei
leingebick und sehr hellen Brotsorten gilt dies auch fiir die
uste, : :

ist festzustellen; daB bei der Verwendung von aus-
lieflich siiBenden Zutaten eine gewisse Geschmacks-
rundung stattfindet. Bei Uberdosierung fiihrt dies zu
einem unerwiinschten, zu siiBen Geschmack.

Bei der Verwendung von iiberwiegend briunenden
taten aller Art, insbesondere von Zuckerkuléren —
ch in Mischungen ~ kann sich in Abhéngigkeit von der
Dosierung ein etwas brotfremder, haufig jedoch herber
strenger Beigeschmack ergeben, der zu einer Veran-
rung des Brotaromas und somit zur Qualititsabwer-
g fithrt. Aus diesem Grund sollten die Verwender
eweils feststellen, ob neben der Farbverdnderung auch
der Geschmack der Brote beeinflufit werden.

5, Analytische Schwierigkeiten beim Nachweis von
_ briiunenden Rezeptbestandteilen

Mit zunehmender Verwendung wurde auch der analytische
Nachweis von Zuckerkulér in Backwaren interessant. Aufbau-
d auf Arbeiten iiber die Verwendung von Zuckerkuldr in
Wein wurden hierfiir verschiedene Methoden entwickelt 9’10),
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In eigenen, bisher unverdffentlichten Untersuchungen
konnte gezeigt werden, daff mit dem gelpermeations-
chromatographischen Verfahren ein Nachweis von Zuk-
kerkuldr, besonders bei Mehlbroten und Kleingebick,
moglich ist. Bei ldnger gebackenen Schrot- und Voll-
kornbroten konnen jedoch Schwierigkeiten durch die
beim Backproze$ gebildeten und bei der Chromatogra-
phie ebenfalls erfafSten Melanoidine auftréten.

Es ist auch ein indirekter Nachweis von zugesetztem
Zuckerkulor durch die diinnschichtchromatographische
Bestimmung des 4-Methylimidazols, das bei der Her-
stellung von ammoniakalischen Kul6éren gebildet wer-
den kann, moglich®). Da diese Kulére heute so herge-
stellt werden koénnen, daf sie kein 4-Methylimidazol
mehr enthalten, ist ein eindeutiger Nachweis eines Zuk-
kerkuldrzusatzes iiber diese Bestimmung nicht mehr
moglich. Sie kann aber zur Absicherung eines positiven
Befundes dienen.

6. Lebensmittelrechtliche Vorschriften und Verbrau-
cherinformationen bei der Verwendung von briiunen-
den Rezepturbestandteilen

Uber die verbrauchergerechte Information bei der Ver-
wendung von briunenden Rezepturbestandteilen gehen
diec Ansichten auseinander. Das Lebensmittelrecht
weist Zuckerkulore als Farbstoffe aus, fordert jedoch
nicht ihre Kenntlichmachung als Farbstoff.

6.1 Kennzeichnung .

Zuckerkulor muB3 bei Brot, das der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungs-Verordnung unterliegt, in der Zutatenliste
in Reihenfolge entsprechend der Dosierung unter Ver-
wendung des Klassennamens wie folgt aufgefiihrt wer-
den: ,,Farbstoff E 150“ oder ,,Farbstoff Zuckerkulor®.

6.2 Kenntlichmachung

Nach § 17 (1) 2b und 2c des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetz muf der Verbraucher vor Tduschung
geschiitzt werden. Daher ist dem Verbraucher ein
Zusatz von die Krume (bei Kleingebick und sehr hellen
Mehlbroten auch die Kruste) briunenden Erzeugnissen
leicht verstindlich und deutlich lesbar in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung kenntlich zu machen.
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et

Hierzu konnen bei Brot Umschreibungen wie z.B.
LKrume gebriunt® oder ,mit- BrAunungsmittel“- etc.
benutzt werden. Bei Kleingebéck und hellen Brotsorten
solite ‘in gleicher Weise auch auf die Verdnderung der
Krustenfarbe,  z.B. - durch’ -, Krume - und Kruste
gebraunt® hingewiesen werden. ‘Bei unverpacktem Brot
mul-diese Kenntlichmachung in der Abgabestelle .am

Zusammenfassung

Bei der Herstellung von Brot und Kleingebick werden heute
nende Rezepturbestandteile, insbesondere Zuckerkuldr und sp
gerdstete Getreideerzeugnisse verwendet. Thr analytischer Nac
ist in Brot und Kleingebick schwierig méglich. Ubet die Verwen
von: siiBenden; bridunenden Zutaten muf in jedem . Fall- iibe
Zutatenliste bei verpacktem Brot und Kleingebéck informiert we

Erzeugnis deutlich lesbar erfolgen.

Das Landesuntersuchungsamt fir das Gesundheitswe-

sen Siid-Bayern hilt den Hinweis ,, Krume gebraunt® fiir
Brot mit Zuckerkulér nicht fiir ausreichend. Um eine
Irrefilhrung des Verbrauchers zu vermeiden, sollte der
Hinweis ,,mit Bréunungsmittel” verwendet werden.

Wir konnen uns dieser Auffassung nicht anschlielen.
Wir:sehen - sowohl -die - Kenntlichmachung = ,Krume
gebraunt® als auch ,,mit Braunungsmittel bei Brot als
gleichwertig an-und daher fiir beide geeignet, den Ver-
braucher iiber die Verwendung entsprechender Rezep-
turbestandteil: bei. Mehlbroten zu unterrichten. Bei
Kleingebidck und hellen Mehlbroten ist zweifellos die
Kenntlichmachung ,,mit Braunungsmittel” weitgehen-
der, da dadurch auch auf die farbliche Verdnderung der
Kruste hingewiesen wird: Wit halten aber eine Angabe
wie ,,Krume und Kruste gebraunt® fiir ebenso deutlich.
Das Untersuchungsamt im Mainz ist jedoch mit diesen

_ Hinweisen nicht zufrieden. Es emipfiehlt Angaben wie
., Krume/Kruste braun gefirbt“!). Der ALS empfiehlt

die Kenntlichmachung ,,mit Farbstoff Zuckerkulor in
Verbindung mit der Verkehrsbezelchnung (03 104. 06.
1986).

Bei Weizen- und Roggenschrot- und Vollkornbroten
und Schrot-/Vollkorn-Kleingeback sehen wir eine den
Mehlbroten/-brétchen entsprechende Gefahr der Ver-
brauchertiuschung nicht. Aus diesem Grund kann auf
eine Kenntlichmachung der brdunenden. Zutaten bei
Schrotschrot und -kleingebéck in Fertigpackungen oder
als ,Jose Ware* verzichtet werden. Gebraunte Schrot-
brote mit kiirzerer Backzeit sind erndhrungsphysiolo-
gisch hoher einzustufen als entsprechend dunkel gebak-
kene  Schrotbrote. Die Regelung der Lebensmittel-
Kennzeichnungs-Verordnung fiir die  Erstellung “der
Zutatenliste bleiben ‘jedoch hiervon unberiihrt. Aller-
dings ist auch hier in Bezug auf die Kenntlichmachung
das Untersuchungsamt in Mainz anderer Ansicht 10)
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Wegen der mit einer dunkleren Krumie (bei Kleingebacksorten
hellen Mehlbroten auch dunkleren Kruste) verbundenen Tausch
gefahr muB die Verdnderung zusammen mit der Verkehrsbezeic
kenntlich: gemacht werden. Fir diese Kennlichmachung werden
schiedene : Vorschlage gemacht. Es wird Weiter auf die backte
schen und insbesondere geschmacklichen Einfliisse der siBenden
braunenden Rezepturbestandteile hingewiesen.

Summary

In the manufacture of bread and small bakery articles, recipes t
include browning ingredients, particularly sugar couleur and sp
cally roasted cereal: products. * Identifying and ‘quantifying the
bread ‘and small bakery articles is difficult; yet possible.: Very d
itely, the consumer must be informed of the use of sweetening
browning additives by means of the list of ingredients for packed b
and small bakery wares. Because of the deception risk involved w
darker crumb (and in the case of small bakery wares and light
breads, also the darker crust), the change in crumb colour for pa
and unpacked bread and small bakery articles must be made ki
together with the trading designation. Various suggestions ‘are
for this. make-it-known: labelling. Also- mentioned are effect
baking technology "and- particularly on taste that sweetening
browning ingredients may have.
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