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lutenfreie Backwaren ent-

halten oft eine Vielzahl

an Zusatzstoffen, um die
sensorischen Eigenschaften wie
die Textur der Brote zu optimie-
ren. Im vorliegenden Projekt soll
die gewlinschte Brotstruktur und
-textur mittels der Zugabe eines
partikelstabilisierten Schaumes
erfolgen, welcher aus einem Teil
der Standard-Backzutaten her-
gestellt wird. Dieser partikelsta-
bilisierte Schaum verfiigt liber
eine besonders hohe Tempera-
tur- und Scherresistenz, die be-
nétigt wird, um die Teigbereitung
und das Backen zu tiberdauern.

Brot bildet einen zentralen Teil un-
serer Erndhrung und wird in vielen
Kulturen téglich zum Essen serviert.
Weizen ist dabei oft das Rohmaterial
der Wahl, da das weizeneigene Pro-
tein Gluten Uber netzwerkbildende
Eigenschaften verflgt, die es erlauben,
die gewlnschte luftige Struktur und
elastische Textur von Brot zu erzielen.
Gleichzeitig ist eine steigende Anzahl
Konsumentinnen und Konsumenten
an glutenfreien Broten interessiert,
sei es aus gesundheitlichen Griinden
oder aus personlicher Praferenz. Oft
enthalten solche glutenfreien Brote
diverse Zusatzstoffe von Olen (ber

Abb. 1: Schaumherstellung und -analyse,
Foto: Frank Briderli
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Eier bis hin zu Stabilisatoren, die dazu
dienen, das fehlende Glutennetzwerk
zu kaschieren. Durch diese Zusatz-
stoffe wird das Nahrwertprofil in den
meisten Féllen negativ beeinflusst.

Einsatz von Technologie fur
glutenfreie Brote

In der vorliegenden Arbeit wurden
alternative glutenfreie Brote auf Ba-
sis eines technologischen Ansatzes
getestet. Das Ziel war, glutenfreie
Brote mit optimalen sensorischen
Eigenschaften zu erzielen und dies
ohne oder mit minimaler Zugabe von
Zusatzstoffen. Der gewdhlte tech-
nologische Ansatz beruht auf der
Herstellung eines hochstabilen parti-
kelstabilisierten Schaumes auf Basis
eines Teils der Brotrezeptur. Dieser
Schaum wird im Anschluss mit dem
Rest der Zutaten vermengt und soll
dank seiner hohen Scher- und Tem-
peraturresistenz sowohl den Knet- als
auch den Backprozess Uberdauern.

Partikelstabilisierte Schaume

als Losung

In einem ersten Arbeitspaket wur-
den im Labormassstab verschiedene
Partikel auf ihre Eignung zur Stabili-
sierung der Schaume getestet. Die
getesteten Partikel gingen dabei von
mikrokristalliner Cellulose Uber Soja-
proteine bis hin zu feinstvermahlenen
Olsaaten. Die Partikel, welche zur
besten Schaumqualitat und -stabili-
tat flhrten, wurden in einem zweiten
Arbeitspaket verwendet, um im Pi-
lotmassstab die Schaumherstellung

zu optimieren und die Schaume auf
ihre Scher- und Hitzestabilitat hin zu
testen. Dabei zeigte sich, dass die
Schaume Scherung in der Grossen-
ordnung einer Knetung problemlos
Uberdauern konnen und dass die
mittleren Blasengréssen der Schau-
me dabei nur leicht ansteigen. Mik-
roskopische Untersuchungen zeigten
eindrticklich, dass die Schaume eine
Erhitzung bis zu einer Temperatur von
80 °C Uberdauern. Da ab dieser Tem-
peratur die Starke ausreichend ver-
kleistert ist, um die Stabilisierung der
Struktur zu Ubernehmen, ist dieses
Resultat &usserst vielversprechend.

Nachster Schritt: Marktreife

Im  abschliessenden  Arbeitspaket
wurden die besten Schaume ver-
wendet, um Brote zu backen und mit
kommerziell erhdltlichen glutenfreien
und glutenhaltigen Broten zu verglei-
chen sowie mit selbst gebackenen
glutenfreien Broten mit und ohne
Zusatzstoffe. Dabei zeigte sich, dass
der Einsatz von partikelstabilisierten
Schaumen die Struktur im Vergleich
zu glutenfreien Broten ohne Zusatz-
stoffe massgeblich verbessern kann,
jedoch nicht restlos an die Struktur
von glutenfreien Broten herankommt,
welche Stabilisatoren enthalten. Die
erzielten Resultate sollen in einem
Folgeprojekt genutzt und die Tech-
nologie gemeinsam mit Backwaren-
herstellern zur Marktreife gebracht
werden.

Wir danken Innosuisse fiir die Finan-
zierung des Projektes. m

Abb. 2: Schaummikrostruktur wahrend der Erhitzung, © Tamara Schmid, ZHAW
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OLIVE OIL

Zum 20. Mal organisierte die ZHAW zusammen mit dem
Schweizer Olivendl Panel (SOP) das Forschungsprojekt
Olive Oil Award — ZUrich (OOA). Ziel des OOA ist es, fUr ver-
schiedene Stakeholder — Produzenten, Importeure, Detail-
listen und Konsumentlnnen — Transparenz zu schaffen, so-
wie die sensorische Qualitat von Olivendl fir den Schweizer
Markt stetig weiterzuentwickeln. Im Rahmen des Projekts
werden jahrlich im FrUhjahr in einem mehrstufigen Testpro-
zess sensorische Evaluationen durchgeftihrt, welche eine
objektiv-wissenschaftlich fundierte Grundlage fur die Pra-
mierung hervorragender Olivendle schaffen. Im April 2021
wurden die diesjahrigen Ergebnisse bekannt gegeben
(oliveoilaward.ch). Neben den Expertenmeinungen sind
auch die subjektiven Einschatzungen durch Konsumie-
rende von grosster Relevanz. Der Konsumententest OLIO
wurde dieses Jahr als sogenannter «Home-Use-Test»
(HUT) konzipiert. So konnten mehr als 450 Konsumen-
tinnen und Konsumenten aus verschiedenen Regionen der
Schweiz erreicht werden. Die Ergebnisse wurden im Okto-

ber 2021 verdffentlicht:

Im September 2020 hat die Codex-Alimentarius-
Kommission die revidierte Verfahrensregel «Gene-
ral Principles of Food Hygiene» (CXC 1-1969) an-
genommen (Rev. 2020). Die Verfahrensregel stellt
den fachlichen Bezugspunkt fUr die Ausarbeitung
von HACCP-Systemen dar. In der Revision 2020
wurden die Vorgaben betreffend Validierung akzen-
tuiert. Der neue Weiterbildungskurs «Validierung
und Verifizierung von Lebensmittelsicherheits-Ma-
nagementsystemen» stellt daher ein topaktuelles
Thema in den Fokus. Der Kurs wurde dement-
sprechend sehr gut von der Lebensmittelbran-
che aufgenommen und war bereits bei der Erst-
durchfihrung am 31. August 2021 ausgebucht.
Er ist interdisziplindr konzipiert und bundelt die
Kompetenzen der beiden Fachgruppen Quali-
tétsmanagement und Lebensmittelrecht sowie
Lebensmittelmikrobiologie zum genannten The-
ma. Kursinhalt stellen einerseits die theoretischen
Grundlagen zu Validierung und Verifizierung dar
(Terminologie; Fragestellungen und Ziele betref-
fend Validierung resp. Verifizierung; rechtliche
und normative Anforderungen), andererseits wird
der Praxisbezug durch die Vorstellung und Bear-
beitung von Methoden zur Durchfiihrung der Vali-

Dr. Evelyn Kirchsteiger-Meier, Leiterin Fachgruppe Qualitditsmanagement und Lebensmittelrecht,
meev@zhaw.ch

dierung resp. Verifizierung hergestellt. Die ndchste
Durchfihrung ist auf den 6. September 2022 ge-
plant.

Soneva - Die Frischhalteschublade
gegen Food Waste

Dauer: 31.03.21-31.03.23
Projektpartner: Novaris AG

CREATE - Microorganisms to foster
pulses-based healthy food

Dauer: 01.04.21-31.03.24
Projektpartner: ETH ZUrich, Partner aus
der Lebensmittelbranche

Auswertungen zum Konsum alkoho-
lischer Getranke in der Schweiz auf
Basis der Verzehrsstudie menuCH
Dauer: 31.05.21-30.05.22

Projektpartner: Universitéat ZUrich/Institut far
Epidemiologie, Biostatistik und Prévention

PE(K)O Sustain - Physikalisch
modifizierte Ole als nachhaltige
Alternative zu tropischen Fetten fur die
Back- und Siisswarenindustrie

Dauer: 01.08.21-31.07.24

Fruit to Bar # Innovative post-harvest
processing of depulped cocoa beans
and pulp thereof for single source
chocolate

Dauer: 01.09.21-31.08.23

Weitere Projekte

01.12.2021
Einfiihrung ins EU-Lebensmittelrecht

18.01.2022
Sensorik-Lizenz Wein

26.01.2022
Mikrobiologische Lebensmittelanalytik
nach validierten kulturellen Methoden

27.01.2022
Modul Operativer Import und Export/
CAS International Food Business

17.02.2022
Lebensmittelsensorik in der Praxis

03.03.2022

Modul Grundlagen finanzielle Fuhrung/
CAS Food Finance and Supply Chain
Mgmt

10.03.2022

Einfiihrung in die gesetzlich geforderte
Selbstkontrolle

07.04.2022
Modul Erndhrung und Gesundheit/
CAS Food Sociology and Nutrition

28.04.2022
Modul Nachhaltigkeit im Unternehmen/
CAS Food Responsibility

05.05.2022

16. Wadenswiler Lebensmittelrecht-
Tagung

12.05.2022

Modul Supply Chain Management/CAS
Food Finance and Supply Chain Mgmt

12.05.2022
Degustationskurs Olivendl

31.06.2022
Einfiihrung ins Schweizer Lebensmittel-
recht/ONLINE

Infos und Anmeldung
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