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Forum 2019 Glutenfreie Ernahrung und Spezialprodukte — Herausforderungen, Mythen und Entwicklung

Die Bedeutung von Qualitat e

Forschung — der erste Schritt des langen Weges von der
Produktentwicklung zu unseren Konsumenten

Forschung ist die Basis der Produktent-
wicklung. Bis ein neues glutenfreies
Produkt Einzug in die Regale von Super-
markten, Drogerien und Reformhdusem
hilt, ist es ein langer Weg. Fiir die glu-
tenfreien Produkte von Dr. Schar gelten
héchste Qualitdtsstandards. Nur beste
Zutaten werden verwendet. Ombretta Po-
lenghi, Abteilungsleiterin fiir den Bereich
Forschung und Innovation bei Dr. Schar,
erlautert: ,Unsere Verantwortung fir
die von uns verarbeiteten Rohstoffe be-
ginnt im Labor — lange bevor unsere Ver-
tragslandwirte ihre Felder bestellen. Bei
Dr. Schéar beginnt die ,filiera®, das itali-
enische Wort fiir Produktionskette, die
sich tber den gesamten Herstellungs-
prozess von der Aussaat tiber die Ernte
und Lieferung der Rohstoffe bis hin zur
Auslieferung des Endprodukts zieht, in
unserer Forschungsabteilung. Grundla-
genforschung ist der erste Schritt, bevor
am Ende der filiera ein in jeder Hinsicht
einwandfreies glutenfreies Produkt in den
Regalen liegt. So wahlen wir beispielswei-
se in Zusammenarbeit mit externen For-
schungsinstituten die fiir unsere Produk-
te geeigneten Sorten aus. Dabei werden

Aspekte wie Nahrwertprofil, rheologi-
sches Verhalten, Backverhalten und sen-
sorische Eigenschaften beriicksichtigt.
Erst wenn wir diese Parameter definiert
und erfiillt haben, wagen wir den Schritt
vom Labor auf das Feld.“

Maximale Sicherheit in
jeder Phase der Produktionskette

Die Herstellung von glutenfreien Produk-
ten ist mit einem hohen Aufwand ver-
bunden und duBlerst komplex. Um einen
absolut sicheren und glutenfreien Produk-
tionsprozess ohne jegliche Verunreini-
gung sicherzustellen, sind durchgdngige
Kontrollen unverzichtbar. ,Verantwortung
fiir die Produktion von garantiert gluten-
freien Produkten beginnt bei Dr. Schar
bereits mit dem Anbau der Rohstoffe. Mit
den Getreideerzeugern und Getreidemiih-
len, die uns beliefern, arbeiten wir eng
zusammen. Es ist wichtig, dass wir die
Herkunft der Rohstoffe, die Anbaume-
thoden und die weitere Verarbeitung von
der Aussaat bis zum Mahlen des Korns
liickenlos zuriickverfolgen konnen“, er-
klart Eduard Bernhart, Agrarexperte der
Abteilung Forschung und Innovation. Bei
glutenfreien Rohstoffen kommt es auf ab-
solute Reinheit durch Sorgfalt und Kont-
rolle in Anbau und Verarbeitung an. Nach

der Erte wird das reine, saubere Korn,
sicher vor Kontaminationen geschiitzt,
zu den Vertrags-Getreidemiihlen von Dr.
Schér transportiert, dort gelagert und ge-
mahlen. Bevor die Mehle an die Backerei-
en und Produktionsanlagen von Dr. Schar
geliefert werden, durchlaufen sie eine
zusatzliche Qualitdtskontrolle in unseren
internen Laboren.

Neue Rohstoffe fiir
mehr Geschmacksvielfalt

Neben Reis und Mais verwendet Dr. Schar
eine Vielzahl an alternativen Saaten, Ge-
treiden und Pseudogetreiden. Unsere
Markenwelt umfasst heute mehr als 300
Produkte, darunter Mehle, Brote, Kuchen,
Snacks und Fertigmahlzeiten. Im Kontext
einer ausgewogenen und abwechslungs-
reichen glutenfreien Erndhrung gewinnen
Hirse, Buchweizen und Hafer zunehmend
an Bedeutung. Mit ihrem hochwertigen
Nahrwertprofil, ihrem {berlegenen Ge-
schmack und ihrer Struktur perfektionie-
ren sie die neuesten Produkte der Marke
Schér. Hirse ist zum Beispiel ein wertvol-
ler Eisenlieferant und reich an essentiel-
len Aminosduren. Das Pseudogetreide
Buchweizen ist reich an hochwertigen
Fettsduren, Vitaminen, Mineralstoffen,
Spurenelementen und Aminosduren. Der
garantiert glutenfreie Hafer, der bei Dr.
Scharverwendet wird, ist reich an Ballast-
stoffen, trdgt zu einer gesunden Verdau-
ung bei und wirkt einem erhéhten Blutzu-
cker- und Cholesterinspiegel entgegen.



Aktuelle Forschungsprojekte
fuir die Erndhrungskonzepte
von morgen

Das Team der Dr. Schar Abteilung For-
schung und Innovation arbeitet mit in-
ternationalen Genforschern, Chemikern,
Agrar- und Erndhrungswissenschaftlern
zusammen, um innovative Verfahren fiir
den Anbau von Rohstoffen zu erforschen.
Ziel des Forschungsprojekts ,,RE-CEREAL
im Rahmen des Kooperationsprogramms
Interreg V-A ltalien-Osterreich ist, den
Anbau von Hirse, Buchweizen und Ha-
fer im Alpengrenzraum zwischen lItalien
und Osterreich zu férdern und den Land-
wirten dieser Region als lohnenswerte
Alternative zum Anbau von Monokultu-
ren nahezulegen. Das Projekt soll das
Interesse an erndhrungsphysiologisch
wertvollen Getreide- und Pseudogetrei-
desorten, die sich fiir die Herstellung

— Glutenhaltige Getreidesorten

von didtetischen Lebensmitteln fiir be-
sondere medizinische Zwecke eignen,
wecken und erhdhen. Hierzu werden in
den Projektregionen Sortenversuche
mit Hirse- und Buchweizen aus Europa,
Nord- und Siidamerika durchgefiihrt.
Ein weiterer Projektschwerpunkt ist die
Entwicklung effizienter und schonender
Verarbeitungsprozesse flir Buchweizen,
Hirse und Hafer sowie innovativer Analy-
severfahren und Methoden fiir die Qua-
litdtsbewertung der Getreide und Mehle,
um ihre organoleptischen und erndh-
rungsphysiologischen Eigenschaften zu
optimieren. Das Projekt lduft im Frithjahr
2019 aus. Dann werden die Forscher die
Hirse-, Buchweizen- und Hafersorten er-
mitteln, die sich bei einem vergleichba-
ren oder héheren Ndhrwert durch hohe
Ertrage, hohe Sicherheit und gute Qua-
litdt auszeichnen und - nicht zuletzt —
geschmacklich liberzeugen.
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— Glutenfreie Getreidesorten/Pseudocerealien
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Vitamine/Mineralstoffe N N ® & L & N & & o <
Eisen (mg) 3,2 4,4 2,8 2,8 5,8 3,2 1,5 6,9 9 8 3,8
Zink (mg) 2,6 3,6 2,9 2,8 3,2 1,6 1,7 2,9 3,7 2,5 2,7
Vitamin B1 (ug) 455 303 368 430 674 410 360 433 800 170 240
Vitamin B2 (ug) 94 155 170 180 140 91 200 109 190 150
Niacin (mg) 5,1 6,6 1,8 4,8 2,4 5,2 1,5 1,8 1,2 450 2,9
Pantothens&ure (pg) 1200 1500 680 710 1700 650 519 1200
Vitamin B6 (ug) 269 233 560 960 275 400 520 400 440 400
Biotin (ug) 6,0 5 13 12 6
Folsdure (pg) 87 143 65 33 16 26 30
Aminosauren
Leucin (mg) 920 1234 670 795 870 690 1202 1350 866 930 660
Isoleucin (mg) 540 683 390 448 468 340 362 550 557 718 490
Valin (mg) 620 844 530 596 642 500 454 610 633 632 660
Lysin (mg) 380 449 400 390 495 300 251 280 847 860 580
Methionin (mg) 220 318 140 242 190 170 186 250 314 188 190
Phenylalanin (mg) 640 939 470 602 609 420 460 460 641 530 410
Threonin (mg) 430 609 360 405 424 330 332 420 561 590 470
Tryptophan (mg) 150 110 150 190 90 77 180 196 165 170
Fettsduren
Omega 3 51 65 110 120 30 40 130 81 200 80
Omega 6 762 750 1150 2740 780 1630 1770 4031 2430 530
Quelle:

Souci Fachmann Kraut Datenbank, www.sfk.online
Elmadfal., Aign W., Muskat E., Fritzsche D.: Die Grof3e GU-N&dhrwert-Kalorien-Tabelle. Neuausgabe 2018/19



Was steckt in unseren glutenfreien
Produkten? Verwendete Inhaltsstoffe
und ihre Funktion e

Ombretta Polenghi
Head of Corporate
Research & Innovation,
Dr. Schadr

Glutenfreie Mehle enthalten weder Glutenin noch
Gliadin, die zwei im Weizenkorn enthaltenen Kle-
bereiweifle, welche die Basis fiir Gluten bilden
(solche glutendhnlichen Proteine finden sich
auch in Roggen und Gerste). Sie machen den Brot-
teig geschmeidig und elastisch und sorgen fiir
eine saftige, lockere Krume.* Zusammen mit Star-
ke bilden diese Proteine ein Klebernetz. In diesem
Netz wird das bei der Hefegdrung entstehende
Kohlendioxid eingeschlossen, sodass der Teig
aufgeht. Dariiber hinaus beeinflusst das Kleber-
netz das Wasseraufnahme- und Wasserspeicher-
vermogen sowie die Elastizitat des Endprodukts.?
Fehlendes Gluten wirkt sich sowohl auf den Ge-
schmack als auch auf die Struktur und Konsis-
tenz des Brotteigs aus und beeinflusst somit die
sensorische Qualitdt des glutenfreien Produkts.
Selbstverstandlich kénnen die strukturellen und
sensorischen Vorziige von Gluten nicht durch ei-
nen einzelnen Inhaltsstoff ersetzt werden. Um ein
Produkt zu erhalten, das einerseits geschmack-
lich und von der Struktur her optimal ist und an-
dererseits die erndhrungsphysiologischen Anfor-
derungen erfillt, ist eine sorgfdltig ausgewogene
Mischung hochwertiger Inhaltsstoffe mit hoher

emdhrungsphysiologischer Qualitat erforderlich.?
Das nachstehend abgebildete Etikett unseres
Bestsellers Meisterb&ckers Classic soll helfen, die
Zutatenlisten von glutenfreien Lebensmitteln zu
entschliisseln. Wir erkldren die Funktion der we-
niger geldufigen Inhaltsstoffe und erldutern, auf
welche Weise sie zur Konsistenz von Krume und
Kruste sowie zum Geschmack und zur Qualitat
dieses beliebten Produkts beitragen.
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Inhaltsstoffe

Reissirup

Sorgtdurch Karamellisierung wahrend
des Backens flir eine schdnere Krusten-
farbe. Da glutenfreie Brotteige weniger
Proteine enthalten, findet die nicht-enzy-
matische Brdunungsreaktion, die soge-
nannte Maillard-Reaktion, die bei her-

kémmlichen Broten fur die natirliche

Brdunung der Kruste verantwortlich
ist, nicht statt.

Hirsemehl

Hirse ist ein glutenfreies Getreide von ho-
her Wertigkeit und enthdlt mehr Proteine,
Ballaststoffe und Mikrondhrstoffe als andere

hdufiger verwendete glutenfreie Getreide wie
Reis und Mais. Hirse zeichnet sich durch einen
hohen Gehalt an Mineralstoffen wie Phosphor
und Eisen aus und ist reich an den essenti-
ellen Aminosduren Methionin und Cystin.
Die natirliche SuBe der Hirse sorgt fir
ein verfeinertes Brotaroma.

Sauerteig
(Reismehl, Wasser)

Die Verwendung von Sauerteig als naturli-

ches Backtriebmittel gehdrt zu den &ltesten
biotechnischen Verfahren der Lebensmittelfer-
mentierung. Sauerteig entsteht aus einem Ge-
misch aus Mehlund Wasser, das natiirliche Hefen
und Milchsdurebakterien enthilt, die ihn in
Gdrung halten. Im Vergleich mit anderen Back-

triebmitteln (z.B. Backerhefe) verbessert

Sauerteig das Aroma, den Geschmack,
die Haltbarkeit und das N&hrwert-

Wasser

Maisstarke

Getreidebasierte Stdrken sind ein
Hauptbestandteil von glutenfreien
Lebensmitteln. Starkekdrner haben die
Fghigkeit, Wasser aufzunehmen. Sie wer-
den in das dreidimensionale Teiggeriist
eingebettet und unterstlitzen so das
Gashaltevermdgen. Stdrken sorgen
fir eine weichere Krume und eine
gleichméBige Krumenbeschaf-
fenheit des Brotes.

Pflanzliche
Faser (Psyllium)

Der Samenballen des Psylliums
(Flohsamen) enthilt wasserlos-
liche Fasern und erhsht den

Ballaststoffgehalt

von

glutenfreien Broten.

Quinoamehl

Quinoa ist ein Pseudogetreide und
reich an Proteinen, Ballaststoffen und
Mikronghrstoffen. Quinoa enthilt alle
essentiellen Aminosduren, ungeséttig-
te Fette und ist reich an Mineralstoffen
wie Calcium, Eisen und Phosphor.

Sein charakteristischer Geschmack

verfeinert das Brotaroma.

Hydroxy-
propylmethyl-
cellulose (HPMC)

HPMC ist ein Ballaststoff (Hydrokolloid) und wird

als Verdickungsmittel, Fullstoff, Stabilisator oder
Emulgator eingesetzt. Durch die Wechselwirkung zwi-
schen HPMC und anderen funktionellen Inhaltsstoffen
werden die viskoelastischen Eigenschaften von Gluten
nachgebildet. Das wahrend der Garung entstehende
Kohlendioxid wird in einem Gelgerlist gespeichert,
sodass das Brot schén locker wird und seine Form
auch nach dem Abkiihlen beibehdlt. Das Brot
erhdlt mehr Volumen und eine festere und
wenigerkrimelige Konsistenz mit einem
hoheren Feuchtigkeitsgehalt.

profil der Backwaren.4

Reisstarke

(siehe Maisstdrke)

Sonnen-
blumenal

Sojaprotein

Wird hinzugefiigt, um tUber die Mail-

lard-Reaktion eine schonere Krusten-
brdunung zu erreichen. Isolate des Soja-
proteins werden zudem hinzugefiigt, um
den geringeren Proteingehalt der gluten-
freien Mehle auszugleichen. Sojaprotein

zeichnet sich durch eine hohe biolo-

gische Wertigkeit aus (reich an

essentiellen Aminosduren) und
hatein neutraleres Aroma
als Sojamehl.




