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Einleitung

... Weltweit werden heutzutage Backmittel und

Backgrundstoffe zur Herstellung hochwertiger Back-
waren aus Weizen- und Roggenmahlerzeugnissen
eingesetzt. Sie gestalten die Teigbereitung sicher und
einfach und garantieren Brot, Kleingebick und Feine
Backwaren von hoher Qualitit. Eine herausragende
Rolle spielen dabei die in diesen Produkten einge-
setzten Emulgatoren. Auch die Bereitung von
Kuchenmassen, Fiillcremes und Dekorationscremes
wird durch Emulgatoren einfacher, sicherer und

innovativer.




Was sind Emulgatoren?

Bild 1:

Emulgatoraufbau

Emulgatoren sind Stoffe, die Emulsionen sta-
bilisieren oder deren Herstellung erst erméglichen.
Die bekanntesten natiirlichen Emulsionen sind
Milch und Majonise. Darin ist Milchfett in Wasser
sehr fein verteilt. Das Fett hat allerdings das Bestreben
sich an der Oberfliche abzusetzen, was zum Aus-
rahmen von Milch (Butterfett) fiithrt. Ursache dafiir
sind AbstoRungskrifte, die sich zwischen Ol und
Wasser ausbilden. Den Bereich, wo sich Ol und
Wasser beriithren, bezeichnet man als Grenzfliche.

Emulgatoren lagern sich an diesen Grenzflichen an
und »verbinden« so die beiden sich eigentlich »ab-
stoRenden« Zutaten Ol und Wasser miteinander.
Diese Eigenschaft der Emulgatoren erméglicht eine
gleichmiRige Verteilung von Ol und Wasser. Diese
sogenannte Emulgierung wird durch den speziellen

Aufbau von Emulgatoren erméglicht:




Emulgatoren weisen stets einen wasserfreundlichen

(hydrophilen) Teil und einen fettfreundlichen (lipo-
philen) Teil auf. Diesen typischen Aufbau besitzt
uibrigens auch ein Teil der natiirlich im Mehl vorhan-

denen Fettstoffe.
Bild 2: Am Beispiel der Emulgierung von Wasser und Ol
Emulgierung von kann der Effekt des Emulgators gut dargestellt wer-
Wasser und 01 den.

Das gleiche Prinzip wie bei Ol und Wasser gilt auch

bei anderen Stoffen, die sich nicht ineinander 16sen,
z.B. zwischen gasformigen Stoffen (Luftblischen)



und festen Stoffen (Mehlbestandteile) oder Luft und
Wasser. Das heifdt, auch hier gibt es zwischen den
Stoffen Grenzflichen.
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Bild 3:

schematische Darstellung
maglicher Grenzflichen
in Brotteig oder

Kuchenmasse



Wo kommen Emulgatoren vor und
wie werden diese hergestellt?

Als fettdhnliche Stoffe kommen Emulgatoren

in der Natur hauptsichlich in tierischen oder pflanz-
lichen Fetten und Olen vor. Lecithin findet man
z.B. in der Sojabohne (Sojamehl, Sojaél) oder in Eiern
(Lekithos/griech. = Eigelb), Monoglyceride z.B. in
Schweineschmalz. Lecithin wird {iberwiegend aus
Soja durch Extraktion mit Lésungsmitteln gewonnen.

Bild 4: Ausgangsrohstoffe zur Herstellung von Emulgatoren
Herstellung von sind natiirliche Fette und Ole, Glycerin sowie Genuss-
Emulgatoren sduren wie Weinsdure, Essigsiure oder Milchsiure.

. .

Pflanzendl/-fett — Glycerin
Monoglyceride
+ Weinsdure
+ Essigsdure l + Milchséure l + Essigsdure
DATEM LACTEM ACETEM

Bei der Herstellung wird zunichst aus Fett und Glyce-
rin Monoglycerid hergestellt. Dieses Monoglycerid
kann nun entweder bereits als Emulgator eingesetzt




werden, oder aber auch als Basis zur Herstellung wei-
ter veredelter Produkte wie DATEM dienen. Zur Her-
stellung dieses Emulgators wird Monoglycerid mit

Wein- und Essigsdure behandelt. Es entsteht der wich-
tigste Emulgator fiir Backmittel zur Herstellung von
Kleingebick und Brot.

Die folgende schematische Abbildung zeigt wie dhn-
lich der Aufbau natiirlich vorkommender Fette und

Bild 5: Ole sowie der natiirlich vorkommenden Emulgatoren
Aufbau von Fetten/(len Monoglycid und Lecithin mit dem des mafigeschnei-
und Emulgatoren derten Emulgators DATEM ist.

TG / MG / Lecithin / DATEM

Fettsdure Fettsdure

Fettsdure Fettsdure

Fettsdure Phosphorsdure Cholin

Triglycerid Lecithin

Fettsdure Fettsaure

Fettsdure

Diacetylweinsdure

Monoglycerid Diacetylweinsdureester
von Mono- und Diglyceriden (DATEM)



Industriell hergestellte Emulgatoren miissen eine ge-
nau definierte Zusammensetzung und Reinheit auf-
weisen. Einer Zulassung als Lebensmittelzusatzstoff
geht eine sehr strenge Priifung auf gesundheitliche
Unbedenklichkeit voraus. Dariiber hinaus werden
exakte und genau einzuhaltende Reinheitskriterien
festgelegt. Diese sind durch die jeweilige E-Nummer
definiert (siehe hierzu auch die Tabelle am Ende die-
ser Broschiire und Broschiire 18: »Zulassung von Zu-
satzstoffen« von R. Wettig. 1. Auflage 1994).

Neben den bereits beschriebenen Emulgatoren wer-
den noch SSL und CSL in einigen Spezialanwendun-

gen (z.B. Toastbrot) eingesetzt.




Welche Emulgatoren werden in Backmitteln
und Backgrundstoffen fiir Brot und
Brétchen eingesetzt und wie wirken sie?

.. Bei der Herstellung von Backwaren kommt es

darauf an, kontinuierlich eine hohe Gebickqualitit
sicher herzustellen. Dazu ist es wichtig, dass die Teige
vor dem Backen stabil sind und nicht durch Erschiitte-
rungen, andere mechanische Beanspruchungen oder
aufgrund zu langer Standzeiten zusammenfallen.
Von entscheidender Bedeutung ist auch die Mehl-
qualitit, die aufgrund des Klimas in Europa von Jahr
zu Jahr starken Schwankungen unterliegen kann. Das
von der Hefe bei der Gare gebildete Gas soll nach
Moglichkeit im Teig gehalten werden um ein gutes
Volumen, eine gute Lockerung und eine gleich-
mifige Struktur der Backware zu erzielen.

Emulgatoren werden schon seit vielen Jahrhunderten
zur Herstellung von Backwaren genutzt, auch wenn
die Bicker damals nicht wussten, worauf die Verbes-
serungen durch Ei oder Schweineschmalz beruhten.
Der Grund hierfiir liegt hauptsichlich darin, dass die
mehleigenen Emulgatoren nicht immer in ausrei-
chender Menge im Mehl vorhanden sind. Industriell
werden Emulgatoren seit den 20er Jahren dieses Jahr-
hunderts gewonnen (Lecithin). Monoglyceride wer-
den seit ca. 1934 hergestellt und DATEM seit 1960.

Verantwortlich fiir eine gute Qualitit von Backwaren
wie Krume, Porung und Volumen ist ein Eiweif (auch
Kleber genannt) des Weizenmehls.

In fast allen Brétchenbackmitteln und teilweise auch
Brotbackmitteln wird als Emulgator DATEM (oft auch



Bild 6:
Volumen von Brotchen

mit und ohne Emulgator

DAWE oder nur Emulgator E 472e genannt) einge-
setzt. DATEM kann aufgrund seiner Struktur den Kle-
ber des Weizens stirken. Er verbessert so die Gashal-
tefahigkeit und Stabilitit der Teige. So kann die in der
tiglichen Anwendung erforderliche Knet- und Gir-
toleranz, die Toleranz gegen mechanische Beanspru-
chungen sowie ein gutes Gebickvolumen und eine
gute Krume erzielt werden — Voraussetzung fiir kon-
stant hohe Qualitit. Auch eine rationelle maschinen-

gestiitzte Aufarbeitung von Teigen wird so moglich.
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Ebenfalls hiufig eingesetzt wird Lecithin, ein Emulga-
tor, der prinzipiell dhnlich wirkt wie DATEM, jedoch
deutlich weniger ausgeprigt.

Ein weiterer wichtiger Aspekt der Qualitit von Back-
waren ist die Zartheit der Krume sowie deren Frisch-
haltung (hier ist nicht Verderb wie Schimmel o.4. ge-
meint). SchliefSlich soll beispielsweise ein Weizen-




Bild 7:
Weichheit der Krume
von WeifSbrot mit und

ohne Emulgator

ohne Emulgator

mischbrot auch am nichsten Tag noch weich und saf-
tig sein.

Monoglyceride werden dann verwendet, wenn es gilt,
Krumenweichheit, Zartheit oder Frischhaltung zu
verbessern. Monoglyceride wirken auf Bestandteile
des Mehls (die Stirke) ein und verhindern oder redu-
zieren so das Hartwerden von Backwaren, ein Um-
lagerungsvorgang der unter der Bezeichnung Alt-
backenwerden bekannt ist.

Wie bereits erwihnt, ist Monoglycerid beispielsweise
in Schweineschmalz (bis zu ca. 2 %) enthalten; ein
Grund warum Schweineschmalz bis heute eine sehr
beliebte Zutat zu Backwaren ist, die lange frisch blei-
ben sollen.

mit Emulgator




Ahnlich wie Monoglyceride wirkt auch SSL. Hinzu-
kommt bei diesem Emulgator jedoch noch eine gewis-
se stabilisierende Wirkung auf den Weizenkleber,
weshalb durch SSL zusitzlich auch eine leichte Ver-
besserung der Stabilitit und des Gebickvolumens er-
zielt wird.




Welche Emulgatoren werden in Backmitteln
und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren
eingesetzt und wie wirken sie?

.. Kuchen, d.h. Biskuit, Rithr- und Sandkuchen

werden aus aufgeschlagenen Massen hergestellt. Beim
Biskuitboden beispielsweise wird traditionell zunichst
Ei und Zucker schaumig aufgeschlagen und anschlie-
Rend das Mehl sowie gegebenenfalls Stirke und Back-
pulver vorsichtig untergehoben. Diese Art der Her-
stellung ist jedoch ziemlich empfindlich gegeniiber
dufleren Einfliissen und Stérungen (z.B. Erschiitterun-
gen, lingere Stehzeit vor dem Backen) und somit keine
verlissliche Basis fiir eine konstante und hohe Qua-
litat, wie sie der Verbraucher zu Recht erwartet.

Eine sichere Gebickherstellung wird durch den Ein-
satz von Emulgatoren erméglicht. Auch hier verwen-
det man die bereits erwdhnten Monoglyceride oder
daraus hergestellte hoch spezialisierte Produkte, wie
z.B. LACTEM, ACETEM (siehe Bild 4) oder weitere
Emulgatoren wie Polyglycerinester oder Propylengly-
colester.

Diese Emulgatoren erleichtern das Aufschlagen der
Kuchenmasse (einen Schaum aus Ei, Mehl, Zucker
und Luft), stabilisieren die aufgeschlagene Masse und
garantieren so eine konstant hohe Produktqualitit.

Ein wichtiger Vorteil ist auch, dass alle Rezepturbe-
standteile gleichzeitig zugegeben und aufgeschlagen
werden kénnen (»All-in«-Verfahren). Nur so kénnen
z.B. Fertigmischungen auch fiir den Haushaltsbe-
reich hergestellt werden, die einfach, schnell und si-

cher verarbeitet werden kénnen.



ohne Emulgator

mit Emulgator

Bild 8:

Biskuit mit und ohne Emulgatoren



Wieviel Emulgator wird zur
Herstellung von Backwaren eingesetzt?

Die zur Herstellung von Brot und Brétchen ...

eingesetzten Emulgatoren Lecithin und DATEM

werden, abhingig von der Mehlqualitit und dem

Backwarentyp {iiblicherweise mit o,2 bis 0,5%,
Monoglyceride bis max. 1%, berechnet auf die
fertige Backware eingesetzt.

Die Emulgatoren fiir Kuchenmassen wie Mono-
glyceride, LACTEM, ACETEM etc. werden mit ca.
0,5 bis 2 % im Fertigprodukt eingesetzt.



Wo werden Emulgatoren sonst noch verwendet?

... Zur Stabilisierung von Fiill- und Dekorations- .........
cremes werden emulgatorhaltige Zubereitungen hiu-
fig eingesetzt. Insbesondere dann, wenn Milcheiweif3

keine ausreichende Wirkung hat wie beispielsweise
bei sauren Fruchtcremes.

Auch kakaohaltige Fettglasuren (vgl. auch Broschiire
1o des BMI »Fettglasuren und Schokolade-Uberzugs-
massen«) und Backmargarine enthalten oft Emulga-
toren. Sie sollen das Schmelzverhalten der Glasuren
und Uberzugsmassen verbessern und die Cremigkeit
der Margarine erhéhen.

Emulgatorhaltige Backmittel und Backgrundstoffe
fiir Brot und Kleingebick sowie fiir Feine Backwaren
haben es in den letzten Jahrzehnten erméglicht,
in Deutschland eine Vielzahl hochwertigster, ge-
schmackvoller, bekommlicher und qualitativ beson-
ders hochwertiger Backwaren sicher und rationell her-
zustellen. Noch nie gab es eine derartige Vielzahl un-
terschiedlicher Produkte am Markt. In Neuentwick-
lungen flieRen nicht nur aktuelle geschmackliche
Trends oder landesspezifische Spezialititen, sondern
auch neue Erkenntnisse hinsichtlich der Verwendung
von Zutaten, die einen besonderen gesundheitlichen
Nutzen haben. Die schnelle Umsetzung von Neuent-
wicklungen und die Erfullung der Verbrauchererwar-
tungen an die Qualitit wird auch in Zukunft Voraus-
setzung sein den weltweit anerkannt hohen Standard
deutscher und Gsterreichischer Backwaren aufrecht
zu erhalten. Dafiir sind Emulgatoren unverzichtbar.



Wie beschreibt die Zusatzstoffzulassungs-
Verordnung die Emulgatoren?

Verkehrsbezeichnung gemaR Haufig verwendete
Zusatzstoffzulassungs-Verordnung Kurzbezeichnung E-Nummer
Lecithine Lecithin E322
Mono- und Diglyceride von .
. . Monoglyceride E471
Speisefettsauren
Mono- und Diacetylweinsaureester
) ) DATEM
von Mono- und Diglyceriden von E472e
} ) DAWE

Speisefettsauren*
Essigsdureester von Mono- und

i , ; ACETEM E472a
Diglyceriden von Speisefettsduren
Milchsdureester von Mono- und

. . . . LACTEM E472b
Diglyceriden von Speisefettsduren*
Natriumstearoyl-2-lactylat SSL E 481
Polyglycerinester von Speisefettsduren Polyglycerinester E 475
Propylenglycolester von Speisefettsauren Propylenglycolester E 477

* mogliche Bezeichnung im Zutatenverzeichnis: verestertes Mono- und Diglycerid









