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Plinius d.A., Naturgeschichte
18, 26

Hirse, welche mit Most angemacht ist, liefert
einen guten Sauerteig, der sich ein Jahr lang
halt. ..........

Gemeiniglich aber
erhitzt man ihn nicht, sondern bedient sich bloss
des vom vorhergehenden Tage aufgehobenen

Teiges. Offenbar entsteht die Garung durch die

Saure; und das sind die gesundesten Menschen,
welche gesdauertes Brot essen, wie denn auch
die Alten den schwersten Weizen fur den
gesundesten gehalten haben.




Hatte ein Antrag fur eine gesundheitsbezogene Angabe fur

Sauerteigbrot Chancen bei der EFSA oder dem BVL?

Was wir sicher wissen.....



Verbesserte
Mineralstoffverfugbarkeit

Mineralstoffe (Na, K, Mg,P.,....)

e Wirken als Cofaktoren bei Stoffwechselprozessen
e Sind an korpereigenen Puffersystemen beteiligt

e Sind Baustein von Knochen und Zahnen

e Und vieles mehr



Tab. 4.7 Phytinsauregehalt von Cerealien

[Phytinsaure] (g/100 g TM)

Literatur

Weizen 0,62—-1,35
Roggen 0,9
Dinkel 1,2
Hafer 0,79-1,01

LoLAs et al., 1976
FreTzporrFrF und WEIPERT, 1986

KONIETZNY et al., 1995
LoLAs et al., 1976
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Abbau weiterer anti-nutritiver, schadlicher
oder toxischer Verbindungen

Cyanogenic glucosides
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Vitamine konnen gebildet werden

Riboflavin

Cobalamin 4

(L. reuteri) Fols3ure f
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Abb. 1: Schematische Darstebung des Blutruckerspiagels nach demn Verzehr von Wezenbrot (blsu) und Wezenbrot mit Savertesg und 2ugesetzten
Fasern {rot) {(verdndert nach De Angelis et al,, 2009). Tabelarische Aufisturg der Gl Werte verschiedener Brate mit und ahne Sauerteig.




Salzreduktion

« Nationale Ernahrungsstrategien fordern Reduktion von Kochsalz
wegen moglicher Auswirkung auf coronare Erkrankungen

« Saure unterstutzt Salzwahrnehmung
e Glutamatbildende Milchsaurebakterien (Zhao et al, 2015)

 y-glutamyl-peptid -Bildung stammspezifisch mdglich = Kokumi
(geschmacksverstarkend)



Potentiale.....



Exopolysaccharide (EPS)

o sekretierte Verbindungen wie Dextrane oder Levane)

_“\

Prabiotische Wirkung im Darm

Pravention gegen

Magengeschwire

) Cholesterinsenkende Wirkung im Blut
Unterstitzung des Immunsystems
Ruas- Madledo et al. 2002
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Bioaktive Peptide - Bluthochdruckbehandlung mit Sauerteigbrot?

ACE Inhibitors e Bildung durch Milchsaurebakterien
®‘ (L. reuteri u. a.)

ACE Inhibitors
Lower blood pressure
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Jjournal homepage: www.elsevier.com/locate/jcs

Fate of ACE-inhibitory peptides during the bread-making process: Quantification
of peptides in sourdough, bread crumb, steamed bread and soda crackers

medmavie.co Cindy J. Zhao?, Ying Hu®, Andreas Schieber*<, Michael Ginzle *

. of Itwral, Food and Science, University of Alberta, 4-10 Ag/For Centre, Edmonton, T6G2PS Canada
U Key Loboratory of Fermentation Engine mnz { Miris! ryc!t'wanonl(' 1o{ﬁungm-m; ubei Unives ry of Technology, Wuhan 430068, Ching
“University of Bonn, Dcpu ment of Nutritional and Food Sciences, D-53117 Bonn, Germany




GETREIDEASSOZIIERTE ERKRANKUNGEN IN DER BEVOLKERUNG

IIIIIIIIIIIIII it (NCGS)
11

* Inclusive atypischer Weizenallergie,
Schuppan & Gisbert-Schuppan, 2018



AUSLOSER

Reizdarmsyndrom (RDS)
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FODMAPs im Getreide

Laktose, Fruktose, Fruktooligosaccharide, Galaktooligosaccharide (Fruktane und Galaktane)
Sorbitol, Mannitol, Xylitol und Maltitol

Fermentable 0 ) . e Erhohung des
Oligosaccharide P konnen die Wasservolumen
Disaccharide /ﬂ Symptome bei im Darm
Monosaccharide é RDS-Pa.tienten « Vermehrte

And 7"? verschlimmern Gasproduktion
Polyols im Dickdarm

Milchsdure, Essigsaure, Ethanol und CO,

Ethanol und CO2 (Mdaller und Lier, 1994)

BOC

(Nilsson et al., 1987)



Ernahrungsbestandteile, die auf das
Reizdarmsyndrom Einfluld nehmen

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4317767/




Verrucomicrobia
Verrucomicrobiales
Akkermansia,
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Firmicutes 4

4
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PC2 (12.6% explained var.)
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Roggenbrot (dreistufig) ohne Backhefe

Einstufenfihrung (Weizen/Roggen)

direkte Fihrung

Chorleywood Prozess
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Journal culinaire 27: Reifung als Kulturleistung




Okosystem Gastrointestinaltrakt

Osophagus

Anus

Magen 101 -103 KbE/ml

Duodenum 102 - 103 KbE/ml

Jejunum 102 - 105 KbE/ml

lleum <108 KbE/ml

Colon <1012 KbE/ml

ELINOR ACKERMAN
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Enterotypen

Funktion Erndhrungstyp

Enterotyp 1:(Uberwiegend Bakterienstamm
Bacteroides)

Enterotyp 2:(Uberwiegend Bakterienstamm
Prevotella)

Enterotyp 3:(Uberwiegend Bakterienstamm
Ruminococcus

Produziert Vitamin B2, B5, B7,
Vitamin C Baut Kohlenhydrate und
Eiweild ab

Carnophile

Produziert Vitamin B1 und Folsaure

Abbau von Zucker-Protein-Komplexen Vegetarier

Abbau von Zucker-Protein-Komplexen

und Kohlenhydraten Omnivor



Okosystem Sauerteig
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Mlcrobwme compositional
and functional changes

)
Prevotella

@ Biotransformation and
bioactivation of dietary
components and
host-derlved compounds
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,Das probiotische Paradox*

o Organismen aus dem Sauerteig Uberleben den
Backprozess nicht

o durch Hitze abgetotete Zellen konnen dennoch
vorteilhafte, probiotische Effekte auf den
Gastrointestinaltrakt haben

A
Foto: www.webkoch.de

Lebende probiotische Zellen beeinflussen sowohl die
gastrointestinale Mikroflora als auch die
Immunreaktion

Komponenten toter Zellen tGben im
Gastrointestinaltrakt eine entzindungshemmende

© SOLSTOCK / GETTY IMAGES / ISTOCK (AUSSCHNITT)

(Adams, 2010)
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1500 BC 1850 AD 1950 AD

Present day
L /L 1 1

Development and popularization of industrial breadmaking
processes aided by the inclusion of bread improvers

Commercial baker’s yeast replacing sourdough
Development of roller milling — |

1— The earlieat record of leavened breads produced in ancient Egypt

1

Resurgence of sourdough breadmaking 1

Barley, oat, rye, corn, root plants, Barley, oat, rye, corn, bread wheat Bread wheat

emmer wheat, einkorn wheat

Y

¥ Y

Unrefined flour

i,

|

Unrefined and refined flour

¢ ' '

!

Refined flour

+Bread improvers

Dough Dough
development development Mechanical dough -
by fermentation by fermentation development

(sourdough (baker's yeast (baker's yeast

leavening) leavening) leavening)
o ‘4 ‘a u

Baking Baking Baking
Sourdough bread Yeast-risen bread Industrially produced white bread

L Pro-inflammatory bacteria
T Microbiota diversity
T Fiber-degrading bacteria

I of yti

ytic and proteoly

e Selected

/’ ®,* protealytic

metabolites

T Pro-inflammatory bacteria and
opportunistic pathogens

| Fiber-degrading bacteria

4 Saccarolytic fermentation

4 Gut barrier function

Immunomodulation

@ . ':.

Satiety

Glucose and lipid metabolism

Sauerteig als
Allheilmittel ?

Wang et al, 2023: https://doi.org/10.1016/j.tifs.2023.02.007



Was wir wirklich wissen

Nutritional benefits of sourdoughs: A systematic review

CONFLICTING EVIDENCE

» 50% of studies showing NO significant differences

Blood Glucose Healthy Individuals with
response individuals metabolic disease
(N = 20%) N=14 n= 263 N=6n=78

» Different cereals, milling types, recipes and fermentation conditions used

CONFLICTING EVIDENCE
Appetite & Lt 2
> Healthy individuals R . :
Satiety markers N=7 n=147 » Limited number of studies available
N - 7. ’
\ ( ) » Some benefits shown, but the effect of sourdough per se cannot be identified

CONFLICTING EVIDENCE
Healthy individuals

N=4 n=9 dl

ESENE . trointestina! gastrointestinal discomfort in healthy individuals
'L | outcomes
— (N=7) SOME EVIDENCES
Individuals with IBS e .
N=3,n=170 » Studies showed the ability of sourdough to lower the immune response or
gastrointestinal discomfort in subjects suffering from IBS
Cardiovascular Healthy Individuals with CONFL'CTlNG EVIDENCE
health markers individuals metabolic disease » NO significant differences between groups for most markers
(N=7% N=4,n=73 N=3 n=42

» Significantly decreased LDL levels observed in one study only

https://doi.org/10.1016/j.advnut.2022.10.003



Zusammenfassend

« Mineralstoffverfligbarkeit verbessert
« Glykamischer Index wird abgesenkt, Vollkorn nétig

« ,Schadliche” Faktoren kbnnen abgebaut werden

 Viele Effekte sind stammabhangig

 ,Vorverdauung” durch Sauerteig, Anteil des fermentierten Mehles
wichtig



Vielen Dank !

I Ernst Bocker GmbH & Co. KG, Ringstrasse 55-57, 32427 Minden
S 0 URDOUGH www.sauerteig.de - www.boecker-bpure.de



http://www.sauerteig.de
http://www.boecker-bpure.de

