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THEMA

* Projekt Pentoglu: Arabinoxylane (AX) aus Roggenkleie
— 6 AX Isolate verschiedener Methoden

 glutenfreies Brot — Buchweizen/Hirse
* 1 bzw. 3% AX, Sauerteig & Pyranose-2-Oxidase

e Ziel: funktionelle Eigenschaften der AX testen,
Netzwerkbildung, positive/negative Effekte
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Abb. 2: Wasserhaltekapazitat [g H,0/g AX] der verwendeten AX.
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ANALYSEN

Abb. 3: Texturanalyse mit Stable Micro Systems texture-anazlyzer.
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Abb. 4: F_ . der Krume von Buchweizenbrot mit AX.
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Abb. 6: Kruste von Buchweizenbroten mit AX. Abb. 7: Spezifisches Volumen von Buchweizenbrot mit AX.
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a) b) c)
Abb. 9: Buchweizenbrote mit verschiedenen AX Isolaten:
a) Pentopan nach Ca(OH),, b) negativ Kontrolle, c) H,O und Pentopan.

Matrixeffekte
Extraktion: H,0/alkalisch/enzymatisch

Molekulstruktur und [Ferulasaure]
WEAX & WPEAX: +V ., & -F_..

spez.

Perspektive fur Kleie
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