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DIE BEDEUTUNG DER FREMDSTOFFE IN
GETREIDEERZEUGNISSEN UND GETREIDEKONZENTRATEN

R. LASZTITY (BUDAPEST)

Abweichend von anderen Lebensmittelrohstoffen, die Getreide und die
aus dem Getreide hergestellten Produkte haben einen kleinen Wasser-
gehalt und so spielen die verschiedenen Verfahren zur Verminderung des
Wassergehaltes (Trocknung, Gefriertrocknung usw.) bei der Aufarbeitung
von Getreide eine wesentlich kleinere Rolle, als bei der Herstellung von
anderen Lebensmitteln. Mit der Ausnahme der Teigwaren und der Zwie-
backe besteht die Herstellung meistens aus einer Anreicherung mit
verschiedenen Nihrstoffen (z. B. Protein, Vitaminen, Mineralien).

Eine spezielle Stelle nehmen die Backwaren ein, bei denen das Backen
eine gewisse ,, Konzentrierung” bedeutet, wobei auch eine Anreicherung
moglich ist.

Obwohl in letzten Jahrzehnten hat sich der Gesamtverbrauch der
Getreideerzeugnisse besonders in den industriell entwickelten Léndern
wesentlich vermindert, gehéren doch auch jetzt die Getreideprodukte zu
den in grossten Mengen verzehrten Lebensmitteln. Gleichzeitig ist es
bekannt, dass die moderne Miillerei wihrend der Verarbeitung neben der
unverdaulichen Schalenteile auch viele sehr bedeutende Schutzstoife
(Vitamine, Mineralien) entfernt, welche fiir den menschlichen Organis-
mus nétig sind. In zahlreichen Lindern ist der Ersatz dieses Mangels
und die Erhéhung des Nihrwertes von Getreideprodukten mit Hilfe rei-
ner chemischen Priparaten oder natiirlichen Substanzen gesichert. Diese
beiden Methoden auf die neuesten Ergebnisse der Erndhrungsforschung
gestiitzt, haben sich in zahlreichen Lindern bewéihrt.

Neben den aufgezihlten Anreicherungsmitteln verwendet die moderne
Technologie bei der Herstellung von Getreideerzeugnissen viele andere
biologisch meistens nicht wertvolle Fremdstoffe. Von diesen sollen erst-
mal die verschiedenen Mehlverbesserungsmittel erwidhnt werden. Die
Zahl der Chemikalien, die zur Verbesserung der Mehle vorgeschlagen
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wurden, ist ausserordentlich gross. Eine ergidnzte Ubersicht gibt Ta-
belle 1.

Von anderen Stoffen sollen die sogenannten ,,Weichmacher” (softeners)
erwahnt werden, die zur Verhinderung des Altbackwerdens des Brotes

Tabelle 1
Adipinsaure Disulfide Monochloramin
Aloxan Eisenpektat Monokalziumphosphat
Alloxanthin Kaliumbromat Natriumbisulfat
Ammoniumchlorid Kaliumdialurat Natriumbisulfit
Ammoniumhydrosufat Koliumjodat Natriumchlorid
Ammoniumpersulfat Kaliumperborat Natriummetaphosphat
Aneurin Kaliumperchlorat Natriumperborat
Askorbinsédure Kaliumperjodat Natriumperphosphat
Azetaldehyd Kaliumpersulfat Nitrosylchlorid
Azetonperoxyd Kaliumphosphat Nitrosylschwefelsdure
Azetylbenzoylperoxyd Kaliumtetrathionat Paraformaldehyd
Azodikarbonamid Kalziummonophosphat = Perssigsdure
Benzoylsuperoxyd Kalziumpektat P e Pyrimidinderivate
Bernsteinsaure Kalziumperoxyd Reduktinsdure
Bisulfite Kalziumpersulfat Sauerstoff
Chlor Kalziumphosphat Stickstoffdioxyd
Chloramin Kalziumsulfat ' Stockstofftrichlorid
Chlorammonium Kupfersulfat ©+ Tetramethylalloxantin
Chlordioxyd Kupfersulfat , p-Toluolsulfochlora-
Chlormethylzellulose Magnesiumkarbonat midnatrium _
Chlorstickstoff Magnesiumperoxyd Wasserstoffsuperoxyd
Dehydroaskorbinsiure ~ Malonsduren Weinsdure |
Dialursidure Metavanadat Zitronensaure
Dichloramin Milchsdure ' Zitrate
Disulfidcarbonsaure Monoéadthylzellulose

verwendet sind. Endlich soll bemerkt werden, dass auch die Bildung von
einigen biologisch nicht oder wenig wertvollen ,,Fremdstoffen” (z. B. Me-
lanoidine) wiahrend der technologischen Prozesse moglich ist.

Nach diesem kurzen allgemeinen Uberlick, méchte ich mich im weite-
ren mit zwei Problemen etwas mehr ausfiihrlich befassen: mit der mehl-
verbessernden Wirkung der Askorbionsdure und mit der Bildung der
Krustenfarbstoffe. .

In unserem Institut beschiftigen wir uns mit Prof. L. Telegdy Ko-
vats ! schon lidngere Zeit mit dem Wirkungsmechanismus der Askorbin-
saure im Teig. Die Kenntniss des Wirkungsmechanismus ist bei allen Le-
bensmittelzutaten sehr wichtig. Nur so wird es mdéglich die Wirkung des
gegebenen Stoffes auf den menschlichen Organismus kennenzulernen.
Daneben ermoglicht die Kenntniss des Wirkungsmechanismus auch die
Bestimmung der optimalen Zutatsmenge. In Ungarn ist fiir die Mehlver-

'
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besserung nur die Anwendung der Askorbinsidure erlaubt, weil sie ein
naturliches Metabolit ist. Auf Grund von unseren chemischen und rheo-
logischen Untersuchungen kénnen wir folgendes feststellen:

1. Die zum Meh! gegebene Askorbinsdure wird schon nach kurzem
Kneten praktisch vollig oxydiert. Das Produkt der Oxydation ist prak-
tisch nur Dehydroaskorbinsiure. '

2. Im Laufe der Teigruhezeit verdndert sich die Menge der Askorbin-
sdure nicht wesentlich.

3. Das Sulfhydryl-Gehalt der Teige vermindert sich langsam; nach
dreistiindiger Ruhezeit ungefdhr nur um 10—15%, doch ist die maximale
Verminderung nicht grosser als 40%.

4. Die Verbesserung der rheologischen Eigenschaften der Teige hielt
nur langsam und nach langerer Zeit ein.

Die erworbenen Erfahrungen zeigen, dass die nach der Oxydation ent-
standene Dehydroaskorbinsdure in der Oxydation der Sulfhydrylgruppen
der Teige zu Disulfidbriicken teilnehmen kann: diese Reaktion kann —
nach der Meinung vieler Forscher — zur Folge haben, dass die rheolo-
gischen Eigenschaften der Teige sich etwas verbessern kénnen. Gegen
diese Theorie spricht die Tatsache, dass die Verminderung des Sulfhy-
drylgehaltes klein ist, dass es nicht moglich ist, eine wesentliche Askor-
binsdure-Neubildung zu beweisen und dass die Steigerung der Disulfid-
gruppenzahl kann nicht einwandfrei bestimmt werden. '

Diese Tatsache und die langsame Veranderung der rheologischen
Eigenschaften machen es problematisch, ob die mehlverbessernde Wir-
kung hauptsichlich auf die Bildung von solchen Bindungen zurriickzu-
fihren sei. Es ist wahrscheinlicher, dass die Veridnderungen einen
komplexen Charakter haben.

‘Die fiur das entsprechende Produkt charakteristische Krustenfarbe ist
ein wichtiges Merkmal der Qualitit der Backwaren. Die vielseitigen Un-
tersuchungen der letzten Jahrzehntel,3,4 56 haben gegenliber den
alteren Auffassungen gezeigt, dass in der Bildung der Krustenfarbstoffe
die nichtenzymatische Brdunung eine wichtige Rolle spielt. Fir die
Untersuchung der Umstdnde in der Bildung der Krustenfarbe sind solche
Modellbrote geeignet, deren Rohmateriale (Stidrke, pflanzliches Gummi,
Saccharose, Hefe) keine N-haltigen Stoffe, welche in Maillard-Reaktion
teilnehmen koénnen, mit Ausnahme kleiner Hefemengen enthalten. Die
Ergebnisse unserer Untersuchungen konnen folgend zusammengefasst
werden: |

1. Die Krustenfarbe der untersuchten Modellbrote bei normalen Be-
dingungen des Backens ist weiss oder hellgelb.

2. Eine Zugabe von. Aminosduren oder Kaseinhydrolysaten fiihrt zur
normalen, fir normale Brote charakteristischen Krunstenfarbe.
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3. Eine grossere Zugabe von Saccharose bei unverinderter Amino-
sauremenge fihrt rascher und zu intensiverer rotbrauner Krustenfarbe.
Ahnliche Wirkung zeigen die anderen Monosaccharide. Die Zugabe von
Fruchtzucker und Pentosen ist die wirkungsvollste.

4. Bei einer Teillockerung mit Backpulver erzeugt die Zugabe von
Saccharose eine helle Krustenfarbe, von Invertzucker eine normale Farbe.
Von den Backpulvern Kaliumkarbonat und Kaliumhydrogenkarbonat er-
zeugen die tiefsten Farbtone.

5. Eine ldngere Backzeit und hohere Backtemperatur fithren auch zu
einer intensiveren Krustenfarbe.
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Streszczenie

ZNACZENIE SUBSTANCJI OBCYCH W PRZETWORACH I KONCEN-
TRATACH ZBOZOWYCH

R. LASZTITY (BUDAPESZT)

W odréznieniu od innych surowcéw dla przemystu spozywczego zboza i przetwo-
ry zbozowe wykazujg niska zawarto$é wody, w zwiazku z czym rézne metody
obnizania jej zawarto$ci (suszenie, suszenie w stanie zamrozonym, liofilizacja itd.)
odgrywaja w przetworstwie mniejszg role, anizeli w produkcji innych $rodkéw
zywno$ci. Z wyjatkiem makaronéw i sucharéw produkcja polega przede wszyst-
kim na wzbogacaniu réznymi substancjami odzywczymi (np. bialkami, witaminami,
zwigzkami mineralnymi). Szczegdélna jest pozycja pieczywa, poniewaz wypiek ozna-
cza swego rodzaju ,koncentracje” przy czym mo:zliwe jest takze wzbogacanie,

Obok S$rodkéw wzbogacajacych nowoczesna technologia stosuje w produkcji
artykuléw zbozowych wiele innych substancji obcych, przewaznie pozbawionych
wartosci biologicznej. Wsr6d nich nalezy przede wszystkim wymienié rézne $rodki

’
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polepszajgce make. SposSréd innych substancji nalezy wymienié tzw. zmiekczacze
(softeners), stosowane w celu opoéznienia czerstwienia chleba. Trzeba takze pod-
kresli¢, ze podczas proces6w technologicznych mozliwe jest powstawanie niektorych
substancji ,,obcych”, catkowicie lub cze$ciowo pozbawionych wartosci biologicznej
(nap. melanoidyny).

Znajomo$¢ mechanizmu dzialania jest bardzo wazna w przypadku wszelkich
dodatkéw do zywnosSci, poniewaz tylko w ten spos6b mozna poznaé¢ dzialanie danej
substancji na organizm ludzki. Poza tym znajomo$§é mechanizmu dzialania pozwala
takze na ustalenia optymalnej dawki dodatku.

Zastosowanie kwasu askorbinowego jako $rodka polepszajacego make jest dosé
rozpowszechnione, calkowicie zrozumiale jest zatem zainteresowanie jego mecha-
nizmem dzialania. Do§wiadczenia wynikajgce z naszych badan chemicznych i reolo-
gicznych wykazuja, ze kwas dehydroaskorbinowy powstajacy po utlenieniu moze
uczestniczy¢é w utlenianiu grup sulfhydrylowych w cie$cie do wiazan dwusiarczko-
wych. Zgodnie z pogladami licznych badaczy moze to prowadzié do pewnej po-
prawy wilasciwo$ci reologicznych ciasta. Przeciwko tej teorii przemawia fakt, ze
obniZenie zawarto$ci grup sulfhydrylowych nie jest znaczne, ze nie mozna udowod-
ni¢ ponownego powstawania wigkszych iloéci kwasu askorbinowego i ze nie mozna
bezblednie oznaczy¢é wzrostu iloSci wigzan dwusiarczkowych,

Ten fakt, jak réwniez powolna zmiana wlasciwoséci reologicznych wskazuja, ze
przypisywanie ,polepszajgcego” dzialania na make gléwnie powstawaniu wigzan
tego rodzaju jest problematyczne. Bardziej prawdopodobne wydaje sie, ze zmiany
te majg charakter zlozony.

Résumeé

INFLUENCE DES SUBSTANCES ETRANGERES
DANS LES PRODUITS CEREALIERS

R. LASZTITY (BUDAPEST)

Nous résumons nos essais:

1. La couleur de la crolte des pains-modéles essayés sous des conditions nor-
males de cuisson est blanche ou jaune clair.

2. Une addition d’acides animés ou d’hydrolysats de caséine donne une couleur
normale de la crolte, caractéristique pour un pain normal.

3. Une addition plus importante de saccharose provoque, tout en laissant in-
changée la quantité d’acides aminés ajoutée, plus rapidement une couleur de la
croGte plus intensive rouge-brune. D’autres monosaccharides montrent un effet
semblable. L’addition de fructose ou de pentoses est la plus efficace.

4. Pour les pates allégées par la levure chimique l’addition de saccharose pro-
duit une couleur claire de la crolte et de sucre inverti une couleur normale.
Les nuances de couleur les plus foncées sont obtenues avec les levures chimiques
a base de carbonate de potassium et de carbonate hydraté de potassium.

5. Temps de cuisson plus long et températures de cuisson plus élevées donnent
aussi une couleur de croite plus intense.
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Summary

THE INFLUENCE OF FOREIGN SUBSTANCES IN CEREAL
PRODUCTS

R. LASZTITY (BUDAPEST)

Summarizing our investigations we may say:

1. The colour of the crust of model loaves tested under normal baking condi-
tions is white or light yellow.

2. An addition of amino-acids or of casein hydrolysates gives the crust a normal
colour, characteristic of normal bread.

3. A larger addition of sucrose, while leaving unchanged the quantity of added
amino acids causes a more intensive, reddish-brown, coloration of the crust.
Other monosaccharides give similar effects. An addition of fructose or pentose
is most effective.

4. In doughs with baing powders added, an addition of sucrose gives the crust
a light colour, while invert sugar a normal one. Colours of a darker tone are
obtained by the use of chemical baking powders based on potassium carbonate
and hydrated potassium carbonate.

5. Longer baking times, and higher baking temperatures result also in a more
intensive coloration of the crust.

Zussamenfassung

DIE BEDEUTUNG DER FREMDSTOFFE
IN GETREIDEERZUGNISSEN UND GETREIDEKONZENTRATEN

R. LASZTITY (BUDAPEST)

Die Ergebnisse unserer Untersuchungen sind die folgenden:

1. Die Krustenfarbe der untersuchten Modellbrote bei normalen Bedingungen
des Backens ist weiss oder hellgelb.

2. Eine Zugabe von Aminosiduren oder Kaseinhydrolysaten fiihrt zur normalen
Krustenfarbe, charakteristisch fiir normale Brote.

3. Eine grossere Zugabe von Saccharose bei unverdnderter Aminosdurenmenge
fithrt rascher und zu mehr intensiven rotbraunen Krustenfarbe. Ahnliche Wirkung
zeigen die anderen Monosaccharide. Die Zugabe von Fructose und Pentosen ist
die wirkungsvollste.

4. Bei einer Teiglockerung mit Backpulvern erzeugt die Zugabe von Saccharose
eine helle Krustenfarbe, von Invertzucker eine normale Farbe. Von den Backpul-
vern erzeugen Kaliumkarbonat und Kaliumhydrogenkarbonat die tiefsten Farb-
tone.

5. Eine langere Backzeit und hohere Backtemperatur fiihren auch zu einer in-
tensiveren Krustenfarbe. e ! :

4
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Pe3womMme

SHAYEHME IIOCTOPOHHUX IIPMMECEM B 3EPHOBBIX
ITIPOOYKTAX M KOHIUEHTPATAX

Op. P. JACTUTHU (BYIZAIIEIIT)

B orauuunm or Apyrmx BMAOB UCXOAHOrO CbIPbs, NMPUMEHAEMbIX B MMIIEBO npo-
MBILIJIEHHOCTY, 3€PHOBBIC M M3JEJMA U3 HUX COAEepKaThb MaJio BJjaru. B CBA3U C 9TUM
METOALI CHMXKEHMSA COAepzKaHMA BJaru (CyllKa, CyLUKa B 3aMOPOKEHHBLIM Bujae,
Jnoouansaia U Ap.) MIPAKT B Ipolecce nepepaboTKM MEHbIIYI0 POJib, YeM B npo-
M3BOACTBE APYTUX MMILEBBIX MPOAYKTOB. JICKaAO4YasA NPOMU3BOACTBO MAaKapOHOB U CY-
Xapeil Mpouecc INPOM3BOJACTBA COCTOMT, B OCHOBHOM, B OOOTAllleHMM 3E€pPHOBBLIX pa3-
JVYHBIMM NUTATEJIbHBIMM CcyOcTaHUMAMM (HanpuMmep, GesKamMy, BUTAMMHaAMM, MUHe-
PaJbHbIMM COJIAMIM).

OcobeHHy0 mO3MLMIO 3aHMMaeT BbImedykKa xJjeba, TaKk KaK IIpOLlecC BBITEeYKU
ABJIAETCA CBOETO poja ,,KOHLEHTpauuemn’', npudeM BO3MOKHO M oboraleHue.

Hapany c oforaimaionmmm npumecsaMyu B COBPEMEHHO TEeXHOJOTMM IIPOM3BOI-
CTBE NPOAYKTOB Ha OCHOBE 3€pHa IPMMEHAETCA MHOTO APYTrMX BEIeCTB, JMILEHHbIX
Ouosormueckoit 1eHHocTH. CpeamM HMX B MEPBYIO OYyepeAb clieflyeT Ha3BaTb pa3Hble
cpencTea, ,,yaydluawliuue’ KadyeCTBO MYKIMN.

Apyrumm cyOGCTaHUMAMM 9TOro TUIla SABJIAIOTCA TaK Ha3bIBaeMble ,,cMArdmresin’
NpuMeHseMble OJA 3aMenqJIEeHMs Ipouecca oOcbIXxaHusa xJjeba. Ciaenyer TakKKe OTMe-
TUTb, YTO BO BpPEMs TEXHOJIOTUMYECKMX IIPOLIECCOB BO3MOXKHO BO3HUKHOBEHMuE ,,II0-
CTOPOHHMX” BENIEeCTB, YAaCTUYHO MJM LEJUKOM JIMIIEHHbLIX OMOJOTMYECKOi IIeHHOCTU
(HanpuMep, MeJIaHOMAMHA).

TFoBops 0 BcAKOro poxa mpuMMecax K NMILIENPOAYKTAM, Upe3BbIYalfHO BajKHO 3HATh
MEeXaHM3M HMX MOeNCTBUA, TaK KaK 9TO eAMHCTBEHHBI CIOoco0 TupeaBUAeTb AeliCTBUe
AaHHOM CcyOCTaHIMM Ha 4YeJIoBEYeCKMii opraHu3M. Kpome TOro, 3Hasg MEXaHU3M UX
AEVICTBMA, MOXKHO OIPENENNUTh ONTUMMAJBbHYIO 03y HOGaBOK.

IIpuMeHenne acKoOpOGMHOBOII KUCJIOTHI B KadecTBe npuMmecH, , . yayduiarwoiuen’ xa-
YE€CTBO MYKM ILUMPOKO PAaCIIPOCTPAHEHO, IIO3TOMY MHTepec K MeXaHU3My ee JeliCTBUA
COBEpLIeHHO ompaBAaH. Haum XuMuyecKue M PEOJIOTMYECKME OIILIThbI ITOKa3aJi, 4To
AETUIPOACKOPOMHOBAA KMCJOTA, ABJIAKOLIAACA IIPOAYKTOM OKMCJIEHMA, MOXKEeT IIpU-
HUMaTh yd4acTye B OKMCJIEHMM CYJbMIUAPUIBHBLIX TPYIII B TecTe ¢ o6pa3oBaHMEM
ANCYynbMUAHBIX cBA3eil. [I0 MHEHMIO MHOTOYMCJIEHHBIX MCCIeNoBaTeJeil 5TO MOIKeT
COMPOBOXKAaThCA YJIY4YLIEHMEM DEOJIOTMYECKMX CBOMCTB TecTa. OTpuIaTeNIHbIMU CTO-
POHamMy 9TOII TeOpUM HABJAITCA: JMINb HE3HAUUTEJIbHOE CHUXXKEHMe COAepKaHuA
CYNbIUAPUIBLHBIX TPYIMN; A0Ka3aTeJbCTBO BTOPMYHOTO BO3HMKHOBEHMS 3HAYNTEJbL-
HOTO KoJinyyecTBa acCKOPOMHOBOM KMUCJOTBI SABJSETCA BeCbMa 3aTPYAHUTEJbLHBIM, 0e30-
IIMO60YHO OmpenenTh POCT KONMYecTBa AUCYIbMUIHBLIX CBA3€/l HEBO3MOXKHO.

BrinuenpueeneHHble (haKTbl, a TaKxke MeQJEeHHOEe WU3MEHEHMe pPeoJIOrMYecKux
CBOJICTB YKAa3bIBAalOT Ha TO, YTO ,yJydllleHMe”’ KadecTBa MYKM BCJIEICTBME BO3HU-
KHOBEHMs CBS3€M STOr0 TUIIA ABJAETCA BeCbMa COMHUTENbHBIM. BoJjiee BepoATHO, YTO
XapakTep 3TUX U3MEHEHWUI ABJIAETCA CJ0KHBIM.



