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DIE BENUTZUNG VON OELSAMEN IN DER FEINBACKWARENTECHNOLOGIE
Stolyarchuk V.N.%, Dudnyk S.A.%®
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Die Zusammenfassung
Das Problem der Verbesserung des Nahrwerts der feinen Backwaren wird behandelt. Die
Benutzung der Olsamen als Rohstoff fiir die Feinbackwarentechnologie, das Potenzialitat zur
Verbesserung des Né&hrwerts daran hat, wird untersucht. Die besten Ergebnisse sind mit
Kiirbiskernmehl erlangt worden. Der hohe Fettanteil der Olsamen verhindert die Mehlverarbeitung.
Nicht die Einbeziehung des Olsamenmehls in die Feinbackwarentechnologie, sondern der
unverarbeiteten Kerne, wird untersucht.

Die Schliisselwérter: feine Backwaren, Nahrwert des Gebacks, Olsamen, Kirbiskernen,
Kurbiskernmehl

Feine Backwaren sind nicht so wichtige Grundnahrungsmittel wie Brot, aber besitzen
einen hohen Stellenwert in der menschlichen Ernahrung. Wissenschaftler weisen auf den hohen
Brennwert der Backwaren aber ihren Mangel an Vitaminen, Mineral-, Ballaststoffe u a. hin.

In erster Linie héngt die Qualitat der Backwaren von dem Rezept ab. Die Grundzutaten in
den meisten Feinbackwarenrezepturen sind Weizenmehl, Zucker, Fett (Butter oder Margarine),
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Eier, Starke. Sie enthalten zu viele Energiestoffe (Fett, verdauliche Kohlenhydrate) und zu wenig
andere Stoffe, die fur die unterschiedlichen Funktionen des menschlichen Koérpers wichtig sind.
Man muss sich das Ziel setzen, den Uberwiegenden Anteil dieser Zutaten zu vermindern und den
Anteil anderer Rohstoffe zu erhéhen.

Aus der Literatur ist bekannt, dass verschiedenartige Zugaben (pflanzlichen und tierischen
Ursprungs) in Feinbackwarentechnologie einbezogen werden [1-3]. Sie haben einen
gesundheitlichen Wert, aber die meisten von ihnen veradndern die Gebrauchseigenschaften
(sensorische, reologische, strukturelle u.d.) zu stark. Es gibt auch oft gewichtige andere
Forderungen (hygienische, 6konomische, dkologische u.a.). Aus solchen Grinden werden nicht
diese Zutaten in der glinstigen Quantitét fiir die Gebécktechnologien verwendet.

Nach unseren Erforschungen haben Olsamen das Potenzial als Rohstoffe fiir die
Feinbackwarentechnologie [4]. Zur Herstellung der feinen Backwaren werden neben traditionellen
Olsamenmehlen, Ole und andere Samenzutaten eingesetzt, mit dem Ziel den N&hrwert und die
sensorischen Eigenschaften der Backwaren zu verbessern. Die Ergebnisse unserer Forschungen
zeigen, dass Kirbiskerne gut zur Herstellung der feinen Backwaren geeignet sind  [4].
Verschiedene Rohstoffen aus Kiirbiskerne (Schrot, Ol; grobes und feines, entfettetes und
halbentfettetes Mehl) sind verarbeitet worden. Die besten Ergebnisse wurden bei der Benutzung
von Kirbiskernmehl erlangt. Wir erarbeiteten neue Technologien von Gebéck (aus Mirbeteig,
Biskuit, Wiener Biskuit, Sandmasse und Rihrmasse), dabei werden 20...25% des
Weizenmehlinhalts durch Kdirbiskernmehl ersetzen. Das Kurbiskernmehl wird zusammen mit
anderen Rohstoffen (wie Weizenmehl, Starke u.d.) zur aufgeschlagenen Masse vorsichtig und flott
untergehoben (Bild.1.). Es ist preiswert, alle Zutaten der Kirbiskerne komplett (ohne Abfallstoffe
und ohne Trennung der Zutaten) zu benutzen. Aber dabei gibt es auch Probleme, sie zu feinem
Mehl zu zerkleinern, vor allem, wegen des hohen Fettanteils.

Deswegen erarbeiten wir zurzeit eine neue Technologie, die die Einbeziehung nicht des
Kurbiskernmehls, sondern Kirbiskernen, enthélt. Die Besonderheit der vorgeschlagenen Technologie
besteht in der Moglichkeit der Verarbeitung der Rohstoffe bei gleichzeitiger feine Vermischung der
homogenisierten Masse (Bild.2.). Es gibt auch die Mdglichkeit, Ol statt der Butter einzubeziehen.
Eidotter, wie auch viele Arten von Olsamen enthalten eigene emulgierende Stoffe, die die
Aufschlagbarkeit der Masse verbessern. Die vorgeschlagene Technologie nutzt dieses Potential gut.
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Bild.1. Schema der Backwarentechnologie der Sandmasse mit dem Kurbiskernmehl:
F — Rohstoffvorbereitung;
E — 2-Kessel-Verfahren (Eiklar und Eidotter getrennt kalt aufschlagen);
D — Verbindungsverfahren (Butter- und 2-Kesselmasse flott untermelieren);
C — Teigmasseverfahren (Mehl- und Puderzutaten vorsichtig und flott unterheben);
B — Dosierung und Kastenformeinfillung;
A — Backverfahren

Die neue Technologie erzielt einige Gewinne. Sie ist einfacher als die Ersten weil sie
weniger Verfahrungsetappen hat (Bild.1.-2.). Kirbiskerne sowie andere Olsamen werden nicht fein

gemehlt verarbeitet.

Man kann unibliche Rohstoffe,

sowie sekundédre Rohstoffe gunstig

kombinieren, um einen hohen Nahrwert zu erlangen. Derzeit erarbeiten wir solche Kombinationen
und detaillieren Parameter fur die Technologien verschiedenartiger Gebackwaren, die davon

abhéangig sind.
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Bild.2. Schema der Backwarentechnologle aus Sandmasse mit Kurbiskernen:
E — Rohstoffvorbereitung;
D — 2-Kessel-Verfahren (1 — Eidotter, Kiirbiskern und Ol schaumig riihren, 2 - Eiklar getrennt kalt
aufschlagen);
C — Teigmasseverfahren (Mehl- und Puderzutaten vorsichtig und flott unterheben);
B — Dosierung und Kastenformeinfillung;
A — Backverfahren
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