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ZOliakie

Was ist Zoliakie?

+ Autoimmun Krankheit
+ Glutenintolleranz

+ Veranderungen an der
Schleimhaut im oberen
Tell des Darms

+ Malabsorption

Symptome:
Babyalter (0-2 Jahre)

Durchfall, Blahungen,
Gedeihstorung, Anorexie und
psychomotorische
Beeintrachtigung

Kindheit

Durchfall oder Verstopfung
Blutarmut
Appetitsverlust

Erwachsenenalter

Durchfall oder Verstopfung
Blutarmut

Aphthdse Geschwire, wunde
Zunge und Mund




Krankheitsmechanismus

+ Erneuerung von Epithelzellen alle
4 Tage

+ Produktion von
Verdauungsenzymen

+ Gluten l16st Immunreaktion im
Dinndarm aus —>
zerstort Epithelzellen

links — normale Darmschleimhaut
rechts — Zoliakie betroffene
Darmschleimhaut

Mogliche Ursachen

+ genetische Veranlagung
+ Umweltfaktoren
+ Immunologisch basierte Entziindung




Epidemiologie von Zoliakie

Pravalenz fur Zo6liakie basierend auf klinischer

+ 1-2%der Diagnosti_k und screening-Daten (von Fasano
Weltbevélkerung leiden an & Catassi, 2001)
Zoliakie Geographisches | Prdvalenz | Prévalenz
+ Haufigste Gebiet fir fir
Lebensmittelintoleranz klinische | screening-
Diagnostik Daten
e . , Ddnemark 1:10,000 1:500
== Zoliakiepatienten (diagn.) i WSTNIU! 1:1000 1:130
en mit undiag. Deutschland 1:2300 1:500
Italien 1:1000 1:184
_ Niederlande 1:4500 1:198
Pat_ien_te-n mit latenter Norwegen 1:675 1:250
201 Schweden 1:330 1:190
United Kingdom 1:300 1:112
Eisbergmodell zur Darstellung der <M1—a‘res 1:10,000 @
ZOliakie Pravalenz von Feighery Weltweiter 1:3345 1266
(1999) Durchschnitt

.ﬁ% 2 Colbiste na hOliscoile Corcaigh, Eiro



Behandlung - glutenfreie Diat

UCC

Coléiste na hOliscaile Corcaigh, Eiro
University Callage Cork, neland




Potentielle Nahrwertdefiziete

diagnostiziert

Durch glutenfrei
Ernahrung

Durch dauerhafte
glutenfrei Ernahrung

Protein/Kalorien
Ballaststoffe
Fe, Zn, Cu, Mn
Vit D, Vit K
Ca, Mg
Folate, B,,
Thiamin
Niacin
Pyridoxin
Riboflavin

Se, Carnitin

Ballaststoffe
Fe, Zn

Vit D

Ca, Mg
Folate, B,,

Niacin

Riboflavin

Ballaststoffe

Folate, B,,

Niacin
Pyridoxin

basierend auf Daten von Kennedy et al. 2000




Erlaubte Getreide:
élufenfre/e Cerealien und Pseua’ocer'ea//en

Panicoideae Eragrostis tef  Eleusin coracana
Reis zea mays Sorgum Teff Fingerhirse

Mais

Penmsefum Setaria Italica Fagopyrum  Amaranthus Chenopodium
glaucum Italienische Hirse esculentfum cruentus  quinoa
Perlenhirse Buchweizen Amaranth Quinoa

~ —~

Pseudocerealien
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Konsumenten die von einer glutenfreien
Ernahrung profitieren

ZOliakiepatienten (1 - 2 % der Bevolkerung)
Glutenempfindlichkeit
Weizenproteinallergieen

Autismus

Reizdarmsyndrom und Morbus Crohn
Hautkrankheiten

Spezielle Diaten

gewahlte Lebensweise

Kombination von oben aufgefihrten Griinden

9 von 10 Kunden glutenfreler
Nahrungsmittel leiden nicht an Zoliakie




Gluten

Gluten Gliadin Glutenin

Endosperm

Funktion

= \Wasserabsorption - unterstutzt Starkeverkleisterung wahrend des Backens

= Visco-elastische Eigenschaften — Gaseinschluss wahrend Fermentation
= Glutenassoziierte Proteasen— Brotgeschmack
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Cerealien Pseudocerealien .
Teigverbesserungs-

mittel

Hydrocolloide

Glutenfreie Mehle

Starken ‘ '

Neue Generation in der Entwicklung glutenfreier Brote

|

Neue Verarbeitungsansatze

Ballaststoffreiche
Zutaten

Enzyme/Malz Milchsdurebakterien Hochdruck
(Sauerteig)
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Glutenfreie Cerealien und ihre Characterisierung

t i, |
Panicoideae Sorghum bicolor  Eragrostis tef Eleusin coracana
Reis zea mays Sorgum Teff Fingerhirse
Mais

Penmsefum Setaria Italica Fagopyrum Amaranthus Chenopodium

glaucum Italienische Hirse esculentum  cruentus  gquinoa
Perlenhirse Buchweizen Amaranth Quinoa

12 Pseudocerea
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Bewertung technologischer
ernahrungsphysiologischer Eigenschaften von
glutenfreien Rohstoffen und Endprodukten

(e Protein )
e Aminosauren
e Fett
e Starke
e Ballaststoffe
e Folate
* Mineralien

\_® Polyphenole )

(e o o o 0 o s oo o)

Brotvolumen
Feuchtigkeit
Wasseraktivitat

Krumenfestigkeit
Krumenstruktur
Altbackenwerden
Mikrobiol. Haltbarkeit

Backverlust

In vitro Verdaubarkeit
Sensorische Bewertung

Ultrastruktur

~

/

Produkt-
qgualitat

|

Technologie

und

/

e Rheologie

e Bioanalyser

e Rapid Viscoanalyser
e Enzymaktivitaten

e Rheofermentometer
e Teilchengrope

e Mikroskopie

e Wasserbindungsvermogen

)
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Glutenfreie Mehle

. . .
Pha e,
.
¥ &

Teff Buchweizen Hafer Mais
2% 4% 2% 4% 1% 0%2% 6%
7%
71% 69% 75% 78%

Vollkorn Weizen Weizen

1% a9 % 2%
10%

72% 73%
Quinoa Sorgum
2% 1% 3% 5%
63% . 30%
Reis Fett
1%19%
M Protein

m Feuchtigkeit

Kohlenhydrate
78%

B Asche

Hager, A.-S., A. Wolter, et al. (2012) "Nutritional properties and ultra-structure of commercial gluten free flours

from different botanical sources compared to wheat flours." Journal of Cereal Science 56(2): 239-247.
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Ernahrungsphysiologische Qualitat glutenfreier Getreide
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Ballaststoffgehalt [%)]
Dietary fibre

sllall

Calcium content [mg/100g]

B Beta-glucan

el el
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Hager, A.-S., A. Wolter, et al. (2012) "Nutritional properties and ultra-structure of commercial gluten free flours
from different botanical sources compared to wheat flours." Journal of Cereal Science 56(2): 239-247.




Glutenfreie Mehle

Qualitat von glutenfreien Broten ist der von
Weizenbrot bezogen auf Geschmack, Brotvolumen,
Krumentextur, mikrobiol. Haltbarkeit und
Altbackenwerden unterlegen.

— 120
< 120 e
[¢))
2 100 95
>
@
c 80
()
(-T+]
2 60
()
0
¥ 40
T 20
L
&)
§ 0 T K T
Oé\‘
)
o
fb\
QO
RS
N
o
2"
~23’ Buckwheat Wholemeal Wheat

Hager, A.-S., A. Wolter, et al. (2012) "Nutritional properties and ultra-structure of commercial gluten free flours
from different botanical sources compared to wheat flours." Journal of Cereal Science 56(2): 239-247.
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Bewertung von technologischen und ernahrungs-
physiologischen Eigenschaften glutenfreier Starken

( . ) (e Feuchtigkeit )
e Scanning electron )
microscopy e Starkegehalt
¢ Confocal laser e Amylose
scanning microscopy Morphologie . e Amylopektin
- g ussatmn:]en- e Geschadigte
€tzung Starke
¢ Protein

)

¢ Alpha- Amylase
\_*Beta-Amylase

Klebrigkeit,
o Brotvolumen ) Visco-elastische
e Feuchtigkeit Brot- Eigenschaften __
e Krumenfestigkeit analytik . Raplld Visco
e Krumenstruktor analyser

& Backverlust e Rheometer




Einfluss von Starke auf Brotqualitat

Kartoffelstarke Tapiokastarke Maisstarke Reisstarke Weizenstarke

Scanning electron mlcrographs VergroBerung 1000x MaBstabsIelste entsprlcht 10um

KorngrépBen der 4-25;31-87
verschiedenen Starken 4-20

Weizenstarke 4-14;17-30

—>Starken zeigen sehr verschiedene Eigenschaften und Zusammensetzungen
->Brotqualitat hangt von der verwendeten Starke ab
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Gruppe von Polysacchariden

Werden von verschiedenen Quellen gewonnen 235 N

wie Baumen, Pflanzen, Algen und Bakterien Johannesbrotkern-

mehl

Kontrolle von Rheologie und Textur
Stabilisierung von Emulsionen

(verhindern Koaleszenz und Flockung)
Kontrolle der organoleptischen Eigenschaften
(Mundgefluihl, Geschmacksfreisetzung)

Hydro-

colloids

Guar-
kernmehl

Erzeugen hochviskose Ldsungen, Psyllium
formen Gele mit variabler Textur

19




Einfluss von Hydrocolloiden

Glutenfreie Modellsysteme:

ohne HPMC
 Schwache Struktur
e Geringes Volumen
e Dichte, geschlossene
Struktur

mit HPMC
 Gaseinschluss
e Grofes Volumen
 Porodse Struktur

20




Weitere Ballaststofferganzungen in kommerziellen Broten

Apfel
Leinsamen - \g ‘ y/ /'% Kartoffel
L {
Flax- 3 :—‘::M Zucker-
samen .l = [ibe
- Pflanzen-
| fasern 0
O ~
Zitrusfrichte _ x Zuckerrohr
% &

. 7 B
Chicoree W @ » ? Bambus

Erbse
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Marktstudie an glutenfreien Produkten

© “Free-from” Markt: seit 2000 um 300 % gewachsen

© Wachstumsrate von 25 % pro Jahr

® nur 1 von 10 Konsumenten die glutenfreie Produkte kaufen
leiden an Zoliakie

Marktstudie an der UCC (2012)

\ i

g

100 Brotprodukte aus 15 Landern

®

Nahrwertinformation trockenes, krimeliges Mundgefihl und
Volumen Fehlaromen

Textur Nahrwertmangel, hoher Fettgehalt
Sensorik schnelle Alterung (meist auf Starke basierend)
Preis Teuer

Kurze Haltbarkeit

®
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Verbraucherstudien zeigten, dass GF Brot entwickelt

Vergleich Weizenbrot/glutenfreies Brot

Nahrwertzusammen-
setzung ST R
K% = gﬂ.ﬂﬁ“s i > 2 G::ii; . .

(pro 100 g) EN“ . - Reichweite

| I

el

Energie 219 kcal 296 kcal 204 kcal 196 - 311 Kcal
Protein 8.7g 8.4g 6.6g 1.1-84¢g
Kohlenhydrate 43g 41.1g 34.2¢g 35.0 -62.7
-davon Zucker 2.42g 3.0g 1.13g
Fett 1.4g 13.0g 288 1,7 -15,6
-davon gesattigte FS | 0.4g 0.9g
Ballaststoffe 2.8g 9.7g 80¢g 0,1-8.3
Natrium 0.45g 0.63g 0.62g

Weizenbrot unterschieden werden

in UCC konnte nicht von

24




Vergleich Zutatenliste glutenfreies Brot

bFree

“Be Wheat & Gluiten Free e §
hes 8 P arstar L

Wasser, Maisstarke , Kartoffelstarke,
Rapsol, Tapiokastarke, getrocknetes
Eiweil3, Reiskleie, Zellulose, Zucker, Hefe,
Stabilisator (Xanthan Gum) Salz,
Konservierungsmittel (Calciumpropionat)

http://www.geniusglutenfree.com/en_GB/p/GeniusOriginalBreadW hiteSliced400g

Wasser, Kartoffelmehl, Maisstarke,
Tapiokastarke, Weil3es Reismehl,
Buchweizenmehl, Verdickungsmittel (Xanthan
Gum, Cellulose, Agar Agar), Reiskleie,
Erbsenprotein, Hefe, Sauerteig (fermentiertes
Quinoa-, Reis- und Maismehl), Psyllium, Salz,
Rapsol, Mehlbehandlungsmittel
(Ascorbinsaure), Sauerungsmittel (Glucono-
delta-Lacton), Sauren (Zitronensaure,
Apfelsaure, Weinsaure)

https://bfreefoods.com/product/soft-white-sandwich-loaf/
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Sauerteig : Auswirkungen auf Brot

Vergropertes Volumen Erweichen von Teig/Krume

-~

Organische Sauren

Starkeverfiigbarkeit ({1 G)

Geschmacks- Néhr-” Hydrolyse von
komponenten . B ' Phytaten
Sauerteig = | stoffe Vitamine 1

Vorstufen von  Bioaktive Peptide

Geschmacksstoffen — - |
- 4 ¢« AT i FOS’ GOS
\ Vet /

/ Haltbarkeit \
verlangerte Schimmelfreie™< ,_/”'?"' Verzogertes

Lagerung Altbackenwerden

Produktion antifungaler
Verbindungen im Teig

/
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Sauerteigtechnologie: Hydrocolloide (LAB - EPS) ,

Exopolysaccharidproduzierende LAB

. . EPS sind extrazellular ausgeschiedene mikrobielle
Trockenes, krimeliges Polysaccharide

Mundgefiihl und schnelles Menge und chemische Struktur hingen vom

~ Altbackenwerden Mikroorganismus und dem Substrat ab

Getreide-gebundene LAB produzieren EPS in grofen
Mengen

Experimenteller Ansatz - EPS

In vitro

V

In vitro
harakterisierung




Sauerteigfermentation

Brote mit 20 % Sauerteiganteil, fermentiert mit Weissella cibaria

Stamm produziert Exopolysaccharide

_ 4 50
3 45 11 I
E Z40
c = 35 +—
(] (]
£ %30 +— L T
2 E I
o »n 25 +— |
> <€ 50 |
o CtrlBrot & — |
£ € 15 —
2 mSDBrot 5 1o .
g g1 | :
3 5 — ..
‘% O T T T T -_\
N D & Q
<& < &\’)@ <& <©
és\ o o N

e Spezifisches Volumen nur in Weizenbroten signifikant verbessert
e Krumenfestigkeit in allen Broten, auBer Sorgum, verringert

e Altbackenwerden in Teff- und Buchweizenbroten verlangsamt

e Verbessertes sensorisches Profil durch Zugabe von Sauerteig

Wolter, A. et al. (2014) “Influence of dextran-producing Weissella cibaria on baking properties and sensory profile of gluten-free and wheat breads. Int. J. Food
Microbiol. 172, 83e91.
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Sauerteigfermentation — Verbesserung der Haltbarkeit

e Bestes Ergebnis mit Starterkultur = Lb. amylovorus DSM19280 (107 cfu/g)

Anzahl Brotscheiben

- 4 Tage langer schimmelfrei

Quinoa Sauerteigbrot mit Verwendung Nicht angesduertes Quinoabrot
von Lb. amylovorus DSM19280

12 12

11 11

10 10
[

9 g 3 | schimmelfrei

8 ‘s 8

7 S 7 <10 % Schimmel
2

6 o 6 10-24 % Schimmel

5 o 5

4 rENU 4 B 25-49 % Schimmel

; b= ; B > 50 % Schimmel

1 1

0 0

1 2 3 45 6 7 8 91011121314 1 2 3 45 6 7 8 9 1011 12 13 14
Lagerungsdauer (Tage) Lagerungsdauer (Tage)

Axel C, et al. (2015) “Application of Lactobacillus amylovorus DSM19280 in gluten-free sourdough bread to improve the microbial shelf life”.
Food Microbiology 47, 36—-44

Patent: Arendt EK et al. (2009) “Increasing the shelf-life of bakery and patisserie products by using the antifungal Lactobacillus amylovorus DSM 19280".
European Patent Application PCT/EP2009/056229.
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Verwendung von Sauerteig fur glutenfreies Backen
Schlussfolgerungen

Mogliche Auswirkungen der Verwendung von Sauerteig fur
glutenfreies Backen:

Qualitatsverbesserung Erhohte Sicherheit Geringere Kosten
Aroma Mikrobielle Haltbarkeit Verringerte
Volumen Entfernen des Glutens Komplexitat der
Krumentextur Rezeptur

z.B. keine

Weichere Krume Not diakeit fil
_ otwendigkeit fur
Verringertes Altbackenwerden Hydrocolloide/Konser-

Ernahrungsphysiologische Vorteile vierungsstoffen

... aber man muss in Hinterkopf behalten, dass...

Spezifische Sauerteige fur GF-Brote bendtigt werden und d le
vorhandene Technologie muss darauf angepasst werden

30
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Der richtige Mix macht das gf Brot

GF Cerealien
reich an Ballastoffen &
Mikronahrstoffen

Pflanzenfasern

Hydrocolloide
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Es ist moglich glutenfreies Brot mit
vergleichbarer Qualitat zu Weizenbrot zu

produzieren
E
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