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AGF: lud zur 57. Tagung fur Backerei-Technologie

Detmold. (10.11. / agf) lhre 57. Tagung fur Backerei-Technologie mit
Schwerpunkt Konditorei-Technologie veranstaltete die Arbeitsgemeinschaft
Getreideforschung (AGF) vom 07. bis 09. November auf dem Detmolder
Schitzenberg. Der Ausschuss fur Béackerei-Technologie unter Leitung von Georg
Heberer aus Muhlheim und Matthias Bantel aus Bochum hatte aus dem
Themenspektrum fur die Backerei folgende Bereiche in das Programm
aufgenommen: Lebensmittelrecht, Ernédhrung, Rohstoffe, Brotspezialitaten,
Energie, Hygiene, Produktsicherheit, Technik und Technologie. Der
Schwerpunkt Konditorei behandelte in diesem Jahr Fillungen, Dekors und
technologische Fragen. Wie in jedem «iba-Jahr» erwartete die Teilnehmer --
laut Verzeichnis 354 an der Zahl -- neben der regelmaRigen Maschinen- und
Gerateausstellung zudem ein ausfuhrliches iba-Forum mit sechs Kurzbeitragen.

Hier: SchutzmalRnahmen zur Verhinderung von Fadenziehen
Ein Bericht lber den aktuellen Forschungsstand von
Corinne Gantenbein-Demarchi aus Wéadenswil (CH).

Die Problematik des Fadenziehens in Broten ist schon seit langem bekannt. Das
Schadbild kann bei Weizenbrot, Weizenmischbrot oder Hefegeback auftreten.
Als Verursacher der so genannten Brotkrankheit gilt vorwiegend «Bacillus
subtilis», ein gram-positives, stdbchenférmiges und Sporen bildendes
Bakterium. Neben «Bacillus subtilis» sind auch andere Bacillus-Arten, wie etwa
«Bacillus licheniformis», «Bacillus pumilus» oder -- selten -- «Bacillus cereus»
als Verursacher von Fadenziehen bekannt. Da die Sporen dieser Bakterien sehr
hitzeresistent sind, Uberleben sie den Backprozess. Beim Auskiihlen der Brote
keimen die Sporen unter feucht-warmen Bedingungen aus, vermehren sich auf
hohe Zellkonzentrationen und filhren so zum typischen Schadbild des
Fadenziehens. Dieses &aulert sich anfanglich durch die Ausbildung eines
suflichobstartigen Geruchs, der von einem bitteren Geschmack begleitet ist.

Ausgabe 45/2006 -- 6. Jahrgang

Spater verfarbt sich die Brotkrume, das Brot wird schmierig und pappig und es
bilden sich FAden beim Auseinanderbrechen des Brotes. Diese Veranderungen
werden durch erhéhte enzymatische Aktivitat (Proteasen und Amylasen) der
Bakterien verursacht. Das Fadenziehen kann in der Brotindustrie ein grof3es
Problem darstellen, da die Verderbserscheinungen meist erst dann auftreten,
wenn das Brot schon beim Kunden ist. Neben dem Verderb kann solches Brot
beim Konsumenten gelegentlich auch Durchfall und Erbrechen ausldsen.

In friheren Jahren wurde das Risiko von Fadenziehen durch Zusatz von
Konservierungsmittel minimiert, wie etwa Kalziumpropionat. Wunsch und Trend
nach Bio-Produkten, das heif3t konservierungsmittelfreiem Brot, fihrt nun aber
dazu, dass das Schadbild, unter anderem bei ungesiuertem Brot, wieder
vermehrt auftreten kann. Die durch Mehl oder auch durch so genannten
Schraps in den Teig eingeschleppten Sporen benétigen zum Auskeimen neben
erhdhten Temperaturen pH-Werte um 6,0. Bei Sauerteigbroten tritt das
Schadbild infolge des verminderten pH-Werts nicht auf.

Die vorliegenden Arbeiten an der Hochschule Wadenswil untersuchten den
Einfluss von Sauerteigzugabe auf das Auftreten des Schadbilds Fadenziehen in
Weizenbrot. In einer ersten Phase wurde eine Methode geprift, mit der bei
Zugabe von unterschiedlichen Konzentrationen an Bacillus subtilis-Sporen das
Schadbild Fadenziehen unter standardisierten Bedingungen provoziert werden
kann: Es zeigte sich, dass mit einer Impfmenge zwischen 100 und 1.000
Sporen pro Gramm Teig sich der typische faulige Obstgeruch bei Weizenbrot
bei feucht-warmer Lagerung (37° Celsius, verpackt in einen Plastikbeutel)
innerhalb von einem Tag entwickelte und nach einem weiteren Tag
Fadenbildung zu beobachten war. Als Impfmaterial diente getrocknete, mit
Bacillus subtilis-Sporen angereicherte Brotkrume.

In einer zweiten Versuchsphase wurde untersucht, mit welchen Vorteigzugaben
das Fadenziehen in den standardmaRig beimpften Broten zu unterdriicken war.
Die Wirkung der verschiedenen Konzentrationen an Vorteigzugabe auf die
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Entwicklung oder Unterdriickung von Fadenziehen wurde mittels sensorischer
Analyse, pH-Messung und der Bestimmung von Milch- und Essigsédure gepruft.
Zudem wurde jeweils nach 24-stiindiger Lagerung der Brote die Entwicklung
von Bacillus subtilis analysiert.

Die Versuche ergaben, dass mit einer Vorteigzugabe von zwolf Prozent zum
Teig, bei einer anfanglichen Impfmenge von 5x100 Sporen pro Gramm, das
Fadenziehen mindestens funf Tage unterdriickt werden konnte. Diese
verzogerte Ausbildung von Fadenziehen korrelierte mit verminderten pH-
Werten des Teigs und der Brote: Bei zwdlf Prozent Vorteigzugabe wies der Teig
pH-Werte zwischen 5,0 und 5,1 auf. In den Broten lagen die pH-Werte zu
Beginn bei 5,25 und stiegen erst nach fiinf Tagen auf 5,5 an. Die eingeimpften
Bacillus subtiilis Keime konnten sich bei diesen verminderten pH-Werten nicht
vermehren. Der in der Literatur beschriebene positive Einfluss einer
Teigsduerung, zum Beispiel durch Milchs&urebakterien, auf die Unterdriickung
des Schadbilds «Fadenziehenx» bei Weizenbrot konnte durch die eigenen
Untersuchungen bestatigt werden.



