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Technologische und sensorische Effekte von Kochsalz in Backwaren

MalRnahmen zur Senkung der taglichen Aufnahme von Kochsalz (Natriumchlorid, NaCl) sind in
den vergangenen Jahren stark vorangetrieben worden. Auch Backwaren sind haufig Gegenstand
der Diskussion, da sie einen grofRen Beitrag zur taglichen Natriumaufnahme leisten. Anders als
bei anderen Lebensmitteln spielt Kochsalz bei der Herstellung von Backwaren sowohl eine
geschmackliche als auch eine technologische Rolle. Branchenibliche Mengen fir die Zugabe von
Kochsalz bei der Backwarenherstellung liegen im Bereich von 1,8 bis 2,3 %, bezogen auf die
MehIimenge (entspricht etwa 1,0 bis 1,4 Massenprozent Kochsalz bezogen auf das Endprodukt, je
nach Rezeptur). In der Backereitechnologie tberwiegen vornehmlich technologische Griinde,
welche allerdings durch Halbwissen und vorurteilsgepragtes Verhalten nicht immer den optimalen,
wissensbasierten Einsatz von Kochsalz widerspiegeln.

Die technologische Wirkung von Kochsalz in Backwaren wirkt sich bereits wahrend des
Knetprozesses auf die Teigentwicklung aus. Durch die Erhéhung der lonenkonzentration im Teig
wird die urspringlich leicht positive Nettoladung des Glutens (Weizenprotein) abgeschirmt und
somit eine engere Zusammenlagerung der Kleberproteine ermdglicht (Galal et al., 1978). Diese
verbesserte Quervernetzung fuhrt bei Kochsalzzugaben zwischen 0,5 % und branchentblichen
Mengen von 1,8 bis 2,3 %, bezogen auf die Mehlmenge, zu einer besseren Ausbildung des
teigstabilisierenden Glutennetzwerkes. Durch die Reduzierung elektrostatischer AbstoRungskrafte
konnen starkere hydrophobe und hydrophile Wechselwirkungen innerhalb der Proteine
ausgebildet werden, wodurch eine engeren Zusammenlagerung der Proteine ermdéglicht wird (He
et al., 1992; Preston, 1981, 1984). Zudem kommt es zu ionischen Wechselwirkungen zwischen
geladenen Glutenseitenketten und Kochsalzionen, wodurch die Konformation der Proteine
zusatzlich verandert wird (Pflaum et al.,, 2013). Eine negative Folge der kompakteren
Proteinkonformation ist eine verlangsamte Wasseraufnahme wahrend des Knetens, sowie ein
geringeres Wasserbindevermégen des Glutens im Gesamten (Beck et al., 2012a; Hlynka, 1962).
Auch die Teigentwicklungszeit verlangert sich somit durch die Anwesenheit von Kochsalz in der
Teigrezeptur (Hlynka, 1962; McCann & Day, 2013). Hlynka et al. (1962) ermittelten eine Steigerung
der Teigentwicklungszeit um 1 Minute fir jedes zuséatzliche Prozent an Kochsalz in der Rezeptur
bei gleichbleibender Wasserzugabe. Eine Erh6hung der Kochsalzkonzentration kann zudem dazu
fihren, dass durch die verminderte maximale Wasseraufnahmefahigkeit des Teiges der Anteil von
freiem Wasser im Teig steigt. Dies spiegelt sich technologisch in einer verringerten Teigkonsistenz
und einer veranderten Klebrigkeit wieder (Beck et al., 2012a; Tanaka et al., 1967).

Die Dehnbarkeit von Teigen wird durch die Zugabe von Kochsalz erhéht, wobei eine zu hohe
Dosierung den positiven Effekt der Proteinvernetzung Uberstrapaziert (Beck et al., 2012a). Die
verbesserte Interaktion der Proteine durch die Kochsalzzugabe fiihrt zudem zu einer erhghten
Widerstandskraft gegen die Dehnungsbelastung, wodurch das Gashaltevermdgen der Teige
positiv beeinflusst werden kann (Beck et al., 2012a). Die Erh6hung des Dehnwiderstandes kann
fir Kochsalzzugaben von 0 bis 4,0 %, bezogen auf die Mehlmenge, beobachtet werden, wobei die
Dehnbarkeit lediglich bis zu einer Zugabe von 2,0 %, bezogen auf die Mehlmenge, positiv
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beeinflusst wird (Beck et al., 2012a). McCann et al. stellten bei einer vergleichenden Untersuchung
zweier Mehlsorten unterschiedlicher Proteinquantitét fest, dass die Zugabe von Kochsalz (1,0 und
2,0 % Kochsalz, bezogen auf die Mehlmenge) insbesondere in proteinschwachem Mehl einen
starkenden Effekt auf die Teigeigenschaften hat (McCann & Day, 2013). So wurde die
dehnverfestigende Funktionalitdt von proteinschwachen Teigen durch eine Erh6hung der
Kochsalzzugabe von 0 auf 1,0 und 2,0 %, bezogen auf die Mehlmenge, verstarkt. Zugleich wurde
somit ein besseres Gebackvolumen erreicht, welches mit dem stabilisierenden Einfluss des
Kochsalzes begriindet wurde (Spitz, 2012; McCann & Day, 2013).

Die veranderte Proteinfunktionalitat wirkt sich zudem auf das Gebé&ckvolumen und das Porenbild
der fertigen Backwaren aus. Wahrend geringe Kochsalzzugaben (0 - 2.0%, bezogen auf die
Mehimenge) das Gebéackvolumen durch die Abschirmung repulsiver Krafte die Ausbildung des
Proteinnetzwerkes positiv beeinflussen (Beck et al., 2012b), kommt es bei einer zu hohen Dosage
(2,5 - 4,0 %, bezogen auf die Mehimenge) zu einer Aggregation der Proteine, wodurch die
Krumenausbildung negativ beeinflusst wird. Durch eine zu kompakte Proteinstruktur kann das
Geback nicht mehr die gewtlinschte Lockerung erreichen und das Gebackvolumen reduziert sich
stark. Durch die kompaktere Struktur und dichtere Porung wird folglich die Festigkeit der Krume
erhoht (Beck et al., 2012b). Des Weiteren wird das Gebackvolumen indirekt durch die Auswirkung
von Kochsalz auf die Fermentationsleitung der Hefe beeinflusst. Durch die Steigerung des
osmotischen Druckes in Folge von héheren Na*- und Cl-Konzentration in der Teigmatrix wird die
Hefeleistung herabgesetzt und der Metabolismus der Hefe gehemmt. Hierbei wurde durch die
Zugabe von 1,5 % Kochsalz, bezogen auf die Mehlmenge, ein signifikant geringeres Gasvolumen
gebildet als in der zugehorigen Referenz ohne Kochsalzzugabe (Beck et al., 2012b). Die geringere
Gasbildung durch eine zu hohe Kochsalzzugabe kann somit ein geringeres Gebackvolumen zur
Folge haben (Beck et al., 2012b).

Weitere technologische Effekte von Kochsalz sind zudem durch eine veranderte
Starkefunktionalitdt bedingt. Durch die Anwesenheit von Salzionen wird die Verflugbarkeit von
Wasser fur die Hydratisierung von Starke reduziert und Verkleisterungsenthalpie und
Verkleisterungstemperatur werden infolgedessen erhéht. Dieser Effekt konnte fir die Zugabe von
2,0 % Kochsalz, bezogen auf die Mehimenge, gezeigt werden (Beck et al., 2011). Umgekehrt fuhrt
die Anwesenheit von lonen zu einer besseren Loslichkeit der Stéarke, was zu einer verlangsamten
Retrogradationskinetik der Starkemolekile fuhrt (Beck et al, 2011). Auch eine
haltbarkeitsverlangernde Wirkung von Kochsalz ist fur einen Einsatz in Backwaren bekannt. Durch
das Absenken der Wasseraktivitat der Backware wird das Wachstum von Mikroorganismen
erschwert und die Haltbarkeit verlangert (Belz et al., 2012). Belz et al. (2012) ermittelten in
Belastungstests mit A. niger fur eine Reduzierung der Kochsalzzugabe von 1,2 % auf 0,6 %, 0,3
% und 0 % (bezogen auf die Mehimenge) eine signifikante Reduzierung der Haltbarkeit von 8 auf
3 bis 4 Tage.

Wie eingangs erwéhnt, hat Kochsalz auch eine sensorische Eigenschaft, indem es den
Geschmack und damit einhergehend die Wahrnehmung des Konsumenten beeinflusst. So
konnten Kleinert et al. (2010) feststellen, dass eine Reduktion des Kochsalzgehaltes um 25 %,
also von 2 % auf 1,8 % Kochsalz, bezogen auf Mehl, von gepriift salzempfindlichen Personen nicht
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wahrgenommen werden konnte. Spitz et al. (2012) konnten aufzeigen, dass diese
Kochsalzreduktion technologisch gut mit Kochsalzersatzstoffen wie Kaliumchlorid oder
Magnesiumsulfat sowie dem Einsatz von Glucoseoxidase oder Vorteigen (z. B. getrocknetem
Sauerteig) kompensiert werden konnte. Sensorisch zeigten sich aber weitere Effekte, die den
simplen Austausch von Kochsalz mit anderen Produkten erschweren.

Die technologischen Effekte von Kochsalz auf die Herstellung von Backwaren sind somit
vielschichtig und stark konzentrationsabhangig. Zusammenfassend wirkt sich der Zusatz von
Kochsalz in geringen Mengen positiv auf die Teigstruktur, das Krumenbild und die Lagerstabilitat
von Backwaren aus. So wird das Gebéackvolumen bereits mit einer Zugabe von 0,5 %, bezogen
auf die Mehlmenge, positiv beeinflusst (Beck et al., 2012b). Eine Absenkung der Kochsalzzugabe
von durchschnittlich 2,0 % auf bis zu 1,3 % bzw. 1,0 %, bezogen auf die Mehlmenge, erwies sich
insbesondere fir proteinstarke Mehle als technologisch mdglich, wenn auch die
Maschinengangigkeit im Einzelfall berticksichtigt werden muss (Beck et al., 2012b; McCann & Day,
2013). Eine komplette Reduktion der Kochsalzzugabe auf kleiner 0,5 % bzw. 0,6 %, bezogen auf
die Mehimenge, zeigte in mehreren Studien einen negativen Effekt auf die Teig- und
Gebackeigenschaften (Beck et al., 2012a, 2012b; Belz et al., 2012; Lynch et al., 2009). Eine zu
hohe Zugabe (> 2,5 %, bezogen auf die Mehlmenge (Beck et al., 2012b)) kehrt die positiven Effekte
allerdings um und kann sich des Weiteren negativ auf die Gesundheit auswirken. Zudem wirkt sich
eine zu hohe Salzmenge schlecht auf die Verarbeitbarkeit, die Hefefermentation und das Porenbild
sowie das Gebackvolumen aus. Der Beitrag von Kochsalz zur Sensorik hat ebenso ein Optimum
von 2 % bezogen auf die Mehimenge, abhangig von Kulturkreis und Gebackart.
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