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Herstellungsbedingungen für stärkereiche Lebensmittel
Prozess

Erzeug-
nis-
gruppen

Tempe-
ratur im 
Prozess

Tempe-
ratur im 
Produkt

Erhitzung 
im 
Kontakt

Trockene 
Erhitzung 
in Luft

Extrusion

• Waffel-
  blätter
• Spezielles
  Flachbrot
  (Waffel-
  brot)

Backplat-
ten Ober-
fläche
150°C

90 – 110°C

• Brot
• Kleinge-
  bäck
• Feine
  Backwaren
• Zwieback
• Knäckebrot
• Cornflakes
• Crunchy-
   Müsli

Backraum-
luft, Toaster
180-230°C
z.T. 340°C

Kruste 
110-150°C
Krume bis 
100°C

• Knabber-
  artikel
• Cerealien
• Instant-
  erzeugnisse
• Quellmehle
  + Gelatinate
• Extruder-
  flachbrot

Kopftempe-
ratur
90-150°C

80-150°C

Erhitzen
 in Fett
(Frittieren)

• Pommes
  frites
• Kartoffel-
  chips
• Kroketten
• Fettgebäck
  (Brand-
  masse,
  Hefeteig,
  Mürbeteig)

Fett-
temperatur
140-180°C

Oberfläche
120-175°C
Innen bis 
100°C

TUB-GV1035/02l.c. Kretschmer et al. (2002)

Hydrother-
mische Be-
handlung

• Getreide-
  Nährmittel
• Müsli-
  bestandteile
• Cerealien
• Dampfkam-
  mer Brot

Heißwasser/
Sattdampf
<100°C

<100°C



Schematische Darstellung des 
Temperaturverlaufs während des Backens 

eines Mischbrotes

0

100

200

300

0 10 20 30 40 50 60 70

Zeit (min)

Te
m

pe
ra

tu
r (

°C
)

ca.180°C

Krume

Kruste

Backraum

ca.100°C

TUB-GV1036/02



Schnecken-
Konfiguration (Nr.)

1
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Drehzahl
(min-1)
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Masse-
Temperatur (°C)

136

145

151

154

Ä
nd

er
un

g 
(%

)

0  -

- 20 -

- 40 -

- 60 -

Verfügbares              Verfügbares           Proteinverdau-        Proteinnutzwert
Lysin                          Arginin                   lichkeit
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Einfluss der  Energieintensität auf die Proteinqualität von 
saccharidhaltigen Maiserzeugnissen (1% Xylose) 
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Bräunungsgrad verschiedener Brot-Typen



Kartoffelchips Kartoffelsticks

Pommes frites
TUB-GV1039/02

Bräunungsgrad verschiedener Kartoffel-Produkte



1. Zeit-Temperatur-Regime

2. Reaktionsbedingungen
Temperaturniveau   

Wassergehalt

Reaktanten
 

 Art
 Verfügbarkeit 
 Konzentration

Bedingungen für die Acrylamid- und
Maillard-Produkt-Bildung
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Hypothese: 
Die Maillard-Produkt-Bildung kann von 

der Acrylamid-Bildung entkoppelt werden
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Zusammenfassung
Der Reaktionsweg von Triacylglycerid zu Acrylamid 
in Lebensmitteln ist bisher nicht aufgeklärt.

Die Bildung von Acrylamid hängt wesentlich von der Anwesenheit,
Verteilung und Konzentration der dafür kritischen Inhaltsstoffe ab.

Das Temperatur-Zeit-Regime zur Herstellung der Lebensmittel 
und der sich dabei einstellende Wassergehalt in der Matrix 
üben einen entscheidenden Einfluß auf die Acrylamid-Bildung aus.

Gleichartig zur Acrylamid-Bildung sind die Bedingungen für die 
Maillard-Produkt-Bildung, welche für die Ausbildung der senso-
rischen Produktmerkmale wesentlich sind.

Es gibt Indizien, die dafür sprechen, dass die Maillard-Produkt-
Bildung von der Acrylamid-Bildung entkoppelt werden kann, um 
einerseits die sensorischen Merkmale der Lebensmittelprodukte 
zu erhalten, und um andererseits das mögliche Acrylamid-Risiko 
für den Verbraucher zu vermindern. 

In der Verifizierung dieser Hypothese besteht ein außerordentlich 
innovativer lebensmitteltechnologischer Ansatz.


