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Gliederung

n Butter
n Zucker 
n Eier
n Mehl
n Salz
n Backpulver
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Zur Funktion wesentlicher 
Rezepturkomponenten für Feine Backwaren 
(schematisch) 

Funktionelle 

Eigenschaften (Auswahl) 

Fett Vollei Saccharose 

Hydrophobizität + - - 

Emulgiervermögen (+) + - 

Schaumbildungsvermögen + + + 

Fettbindungsvermögen + + - 

Schmelzverhalten + - (+) 

Filmbildungsvermögen + + - 

Bindung von Aromastoffen + + - 

Chemische Reaktivität - + + 

Wasserbindungsvermögen - + - 

Löslichkeit/Viskosität - + + 

Kristallisationsvermögen + - + 

Koagulationsvermögen - + - 

 

Quelle: FRANZKE, 1998
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Butter

n Definition: 80 – 90 % Fettgehalt
n Problem: 

n Fettgehalttoleranz zu groß
n Fettgehalt und Zusammensetzung der Fette 

unterschiedlich mit der Herkunft der Butter
n Zusammensetzung der Fettsäuremuster unterschiedlich 

je nach Fütterung, bzw. Jahreszeit (Sommer- und 
Winterbutter)

n Unterschiedliche Schmelzpunkte je nach Kettenlänge

n Lösung: 
n Tiefgefrorene Butter aus einer Charge für 12 Monate 

verwenden

n Qualitätskriterium: Fettgehalt, Fettsäuremuster
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Vergleich der Kohlenstoffanzahl der Triglyceride in 
Sommer- und Winterbutter
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Quelle: TERNES, W.: Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebenmittelzubereitung, 
Hamburg: Behr`s Verlag GmbH, 1994
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Butter

Butter, tiefgekühlt, aus einer Charge
n Bis zu 12 Monate tiefgekühlt haltbar, keine 

Auswirkung auf backtechnischen Eigenschaften 
(??)
Keine Garantie, dass innerhalb eines Jahres das 
identische Produkt zur Verfügung steht

n Wahl: Sommer- oder Winterbutter, das Produkt 
sollte über die Jahre immer aus der selben Saison 
stammen, da die Unterschiede des 
Fettsäuremusters sein können.

n Jetzt gewählt: Einkauf November; Paladin-
Markenbutter
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Zucker

n Raffinade Weisszucker
EU-Kategorie 1-
Raffinade fein RFF 

n Zucker weißt eine Hohe Reinheit (>99,95%) und 
einen niedrigen Keimgehalt auf und stellt 
dadurch eine wenig variable Größe dar.

n Wahl: Rübenzucker (in Europa üblich)

n Bevorzugung von feiner Raffinade, da sich der 
Zucker schneller in der Butter lösen kann.

n Qualitätskriterium: Korngrößenverteilung

RFF nicht
im
Einzelhandel
erhältlich
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Zucker – Korngrößenverteilung
gemessen

Batch nr. 1
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Eier

n Wiesenhof Eifix, gefrorenes Vollei, tiefgekühlt
12 Monate haltbar
Keine backtechnischen Unterschiede zu Frischei zu 
erkennen (lt. Vorversuche Fr. Schampera)
Spezielles Auftau-Procedere zu beachten!!

n Problematik Frischei:
n Max. 28 Tage nach dem Legedatum haltbar
n Bei der Lagerung wandelt sich das Eiklar-Protein Ovalbumin

in die hitzestabilere Form S-Ovalbumin um, so dass eine 
Denaturierung erst in höheren Temperaturbereichen 
stattfindet.

n Die Stärke verkleistert bevor die LDL-Micellen des Eiklars 
die Masse stabilisieren können.     àGebäckfehler

n Qualitätskriterien: Lecithin- und S-Ovalbumin-Gehalt
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Mehl

n Rosenmehl – Weizenmehl Typ 405

n Der Proteingehalt eines Mehls kann von Korn zu Korn und 
von Jahr zu Jahr schwanken. 

n Die Firma Rosenmehl hat jedoch zugesagt zu versuchen, 
auch in den folgenden Jahren Mehl gleicher Backqualität 
zu liefern.

n Qualitätskriterien: Gliadin und Glutenin oder Gluten
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Salz

Südsalz Korngröße: bis 1,0 mm

n Unbegrenzt haltbar
n Enthält als Zusatzstoff Antibackmittel E 535, welches die 

Rieselfähigkeit von Speisesalzen erhält, indem sie sich als 
schützende Hülle um Kristalle legt und die 
elektrostatischen Anziehungskräfte vermindern 
(Trennmittel, Stabilisator)

n Qualitätskriterium: Reinheitsgehalt NaCl, 
Korngrößenverteilung
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Salz – Korngrößenverteilung gemessen

Batch nr. 1
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Backpulver

RUF Lebensmittel KG Art. 2206 Backpulver

n Beutelinhalt: 15,5g
Zusammensetzung ist typisch:
à Dinatriumdiphosphat, Natriumhydrogencarbonat, 

Weizenstärke, 

§ Qualitätskriterien: Verhältnis Dinatriumdiphosphat, 
Natriumhydrogencarbonat
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Verfügbarkeit der Zutaten
n Pro Versuch ein ‘Dough mixture pack’ 

enthält alle Zutaten und Förmchen die 
dazu benötigt werden:
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Start-up

n Um das Ziele einer Belieferung mit Zutaten aus 
demselben „Batch“ über 1 Jahr zu gewährleisten, 
ist es notwendig eine ungefähre Abschätzung über 
die benötigte Menge zu haben.

n Rückmeldung bitte an
StaSta--DeDe TestmaterialienTestmaterialien
Erbsenbodenstr. 31
D – 91207 Lauf
Tel.  +49 (0)9123 - 988975           
Fax. +49 (0)9123 - 988489  
Email: r.stamminger@web.de


