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Zusammenfassung: Es wurde der EinfluJ5 des technologischen Herstellungspro- 
zesses auf die Gehaltsver/inderung von Tryptophan in Brot- und KekseiweiBen 
untersucht.  Es wurde eine signifikante (p =0,05) Tryptophanabnahme bei dem 
Backen der verschiedenen Keksarten festgestellt. Diese Abnahme korreliert linear 
mit dem Lipidgehalt und  dem Gehalt an unges~ttigten Fetts~uren der entsprechen- 
den Keksteige (r = 0,802 bzw. r = 0,777 bei p = 0,01), unabh/ingig von bedeutenden 
Schwankungen der physikalischen Parameter im ProduktionsprozeB der verschie- 
denen Keksarten. Bei Brot blieb der Tryptophangehalt  w~hrend des Backens 
praktisch unver~indert. 

Summary: The change of tryptophan contents in proteins of bread and cookies 
under  technological processing conditions were investigated. Tryptophan contents 
in all cookie samples were noted to be significantly (p = 0.05) reduced in relation to 
corresponding dough. The relative decreases are significantly correlated with fat 
content and the degree of unsaturat ion of fats in the dough of cookies (r = 0.802 and 
r = 0.777, p = 0.01), independently of various physical parameters during different 
cookie samples' processing. Tryptophan decrease in proteins of bread during 
baking was not significant. 

SchlOsselw6rter: Tryptophansch/~digung; Tryptophangehalt  im Brot: Trypto- 
phangehalt  im Keks 

Key words: tryptophan degradation; tryptophan content in bread; t ryptophan 
content in cookie 

E i n l e i t u n g  

Wfihrend  der  t h e r m i s c h e n  V e r a r b e i t u n g  y o n  L e b e n s m i t t e l n  k 6 n n e n  die  
P r o t e i n e  in  b e s t i m m t e n  Ffi l len so geschf id ig t  w e r d e n ,  d a b  ihr  Nf ihrwer t  
a b n i m m t .  Als  U r s a c h e  w i r d  vor  a l l em der  A b b a u  u n d  die V e r m i n d e r u n g  
de r  Ver f f igba rke i t  de r  e s s e n t i e l l e n  A m i n o s f i u r e n  d i s k u t i e r t  (19). D ie  che-  
m i s c h e  T r a n s f o r m a t i o n  v o n  T r y p t o p h a n  d u r c h  die P rozes se  de r  Z u b e r e i -  
t u n g  der  N a h r u n g s m i t t e l  is t  aus  n u t r i t i v e n  u n d  t o x i k o l o g i s c h e n  G r f i n d e n  
b e d e u t u n g s v o l l  (10, 20). Sie  w i r d  d u r c h  e ine  Vie lzah l  y o n  F a k t o r e n  b e e i n -  
f lugt .  
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D i e  U n t e r s u c h u n g e n  f ibe r  d i e  U m s e t z u n g  y o n  T r y p t o p h a n  m i t  r e d u z i e -  
r e n d e n  Z u c k e r n  ze igen ,  d a b  f r e i e s  T r y p t o p h a n  m i t  A l d o s e n  u n t e r  R i n g -  
s c h l u B  u n d  B i l d u n g  v o n  D e r i v a t e n  d e s  ~ - C a r b o l i n s  r e a g i e r e n  k a n n  (2). 
E r g e b n i s s e  f i be r  d i e  R e a k t i v i t ~ t  d e s  I n d o h ' i n g s  ze igen ,  d a ~  r e d u z i e r e n d e  
Z u c k e r  u n t e r  d e n  B e d i n g u n g e n  d e r  n i c h t e n z y m a t i s c h e n  B r ~ u n u n g  k e i n e n  
o d e r  n u r  e i n e n  g e r i n g f f i g i g e n  Einflul~ a u f  d i e  S t a b i l i t ~ t  d e s  I n d o l r i n g s  d e s  
f r e i en  s o w i e  i m  E i w e i i 3 v e r b a n d  g e b u n d e n e n  T r y p t o p h a n s  h a b e n  (4, 7, 10). 
E i n i g e  B e o b a c h t u n g e n  e n t s p r e c h e n  d e n  o b e n e r w ~ h n t e n  L i t e r a t u r a n g a -  
b e n  n i c h t  (21). D e r  I n d o l k e r n  k a n n  a b e r  m i t  d e n  b e i  d e r  t h e r m i s c h e n  
Z e r s e t z u n g  y o n  P r o t e i n e n  e n t s t a n d e n e n  D e r i v a t e n  r e a g i e r e n  (7, 8). 

V e r s c h i e d e n e  O x y d a t i o n s m i t t e l ,  v o r  a l l e m  F e t t p e r o x y d e ,  o x y d i e r e n  d a s  
T r y p t o p h a n  d e s  P r o t e i n m o l e k f i l s  e b e n s o  l e i c h t  w i e  d a s  f r e i e  T r y p t o p h a n  
(3, 4, 16, 18, 20). D i e  E m p f i n d l i c h k e i t  d e s  I n d o l r i n g s  bzw.  d e r  o x y d a t i v e  
Z e r s t 6 r u n g s g r a d  y o n  T r y p t o p h a n  h ~ n g e n  y o n  m e h r e r e n  F a k t o r e n  a b  u n d  
k 6 n n e n  t e i l w e i s e  d u r c h  d i e  A n w e s e n h e i t  e i n i g e r  K a t a l y s a t o r e n  v e r ~ n d e r t  
w e r d e n  (15, 16). 

I n  d e r  v o r l i e g e n d e n  A r b e i t  w i r d  d e r  Einfluf~ d e r  t e c h n o l o g i s c h  r e l e v a n -  
t e n  P r o z e S p a r a m e t e r  a u f  d e n  T r y p t o p h a n g e h a l t  e i n i g e r  W e i z e n m e h l e r -  
z e u g n i s s e  u n t e r s u c h t .  

Material  und Methoden  

Als Untersuchungsmater ia l  wurden drei Probenser ien  gew~hlt. 
1. Serie - B r o t d e r  gleichen Zusammensetzung und technologischen Verarbei- 

tung (Probe 1-9). Die zu prfifenden Brotteige - nach den fiblichen Standardverfah-  
ren unter  Zugabe der  opt imalen Wassermenge (bestimrnt mit  Far inograph)  herge- 
stellt - bes tanden  aus Mehl yon neuen sortenreinen Weizenarten 70 %iger Ausmah-  
lung. Der Here- und Salzzusatz betrugen 2 %. Nach der  Teigruhe wurden die Brote 
25 min bei  einer Ofentemperatur  von 250 ~ gebacken.  

2. Serie - Brot  unterschiedl icher  Zusammensetzung,  aber  de~- gleichen technolo- 
gischen Verarbei tung (Probe 10-18). Zur  Erh6hung des Proteingehal tes  und zur 
Verbesserung der biologischen EiweiBwertigkeit  des Brotes wurde eine kombi-  
nierte Teilsubst i tut ion des Weizenmehls Type 500 mit  anderen Getre idemehlen und 
mit  entfet tetem Sojamehl  durchgeffihrt.  Die Angaben fiber den Antei l  der  einzel- 
nen Komponenten  im Teig bzw. Brot  sind in der  Tabelle 1 dargestellt .  Die Teige 
wurden wie die der  Serie 1 hergestellt.  Nach der Teigruhe wurde der  geformte Teig 
30 rain bei  einer Ofentemperatur  yon 270 ~ gebacken.  

Die Brotproben  der beiden Serien w~arden unter  Laborbedingungen  hergestell t .  
3. Serie - Teegebhck (Probe 1-5) und Har tkeks  (Probe 6-10) unterschiedl icher  

Zusammensetzung und teehnologischer  Verarbeitung. Die Proben s tamraten 
di rekt  vom Herstel ler  - der  Keks-Fabr ik  , Jos ip  Kra~" in Zagreb. Weiterhin wurde  
der  Teig sofort nach dem Einteigen bzw. vor dem Backen untersucht .  Grundstoff  
war  Weizenmehl Type 500. Diese Erzeugnisse enthiel ten auch eine bes t immte  
Menge an reduzierenden und nichtreduzierenden Zuckern  sowie Lipide.  Die Back- 
tempera turen  betrugen,  abh~ngig yon der  Ar t  des Produktes ,  298 ~ bis 390 ~ die 
Backzeit  5,3min bis 9,5rain, und die Geb~ckh6he schwankte  von 6 ,2mm bis 
12,6 m m  (Durchschnit tswerte yon 30 Messungen). 

Der Gesamtst ickstoffgehal t  wurde nach Kjeldahl  ermit tel t  (1) und der Trypto- 
phangehal t  mit  einen f luorometrischen Verfahren (23). Der Fet tgehal t  wurde mit- 
tels Soxhlet-Verfahren (11) und die reduzierenden Zucker  nach Bert rand (12) 
best immt.  Die Analyse der  Fet tshurenmuster  erfolgte gaschromatographisch (24). 
Ffir jedes  Ergebnis  (Mittelwert von drei Best immungen)  wurden die Vertrauensbe-  
reiche festgelegt (5). 
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Tab. 1. Rezepturen ffir tei lsubst i tuierte Weizenbrote und Gesamtstiekstoff-  und 
Tryptophangehal t  in Mehl. 

Mehl 

Weizen Soja Roggen Gluten Hafer 

Gesamt-N 2,22 ___ 0,04 8,68 ___ 0,16 1,65 _+ 0,03 
(g/100 g TS)*) 
Tryptophan 0,96 + 0,02 1,38 +_ 0,03 0,76_+ 0,02 
(g/16 g N)*) 

Anteil  (%) 
Brot 10 100 - - 
Brot  11 90 5 - 
Brot 12 80 10 - 
Brot 13 70 5 15 
Brot 14 70 - 20 
Brot 15 70 5 - 
Brot 16 70 15 - 
Brot 17 60 5 15 
Brot 18 60 10 - 

12,23 _+ 0,23 2,68 ___ 0,05 

0,39 + 0,01 1,43 ___ 0,03 

5 
10 
10 
10 
5 20 
- 15 
- 20 

10 20 

* ) ~ + s ~ . t  
to,os(n-D = 2,02 

E r g e b n i s s e  u n d  D i s k u s s i o n  

I n  d e n  T a b e l l e n  2 u n d  3 s i n d  d i e  A n a l y s e n e r g e b n i s s e  d e s  G e s a m t s t i c k -  
s toff-  u n d  T r y p t o p h a n g e h a l t s  d a r g e s t e l l t .  

U n t e r  B e r t i c k s i c h t i g u n g  d e r  V e r t r a u e n s b e r e i c h e  b e s t a n d e n  s i g n i f i k a n t e  
(p = 0,05) U n t e r s c h i e d e  i m  T r y p t o p h a n g e h a l t  z w i s c h e n  e i n z e l n e n  B r o t t e i -  
g e n  b e i d e r  Se r i en .  Be i  d e r  e r s t e n  S e r i e  d e s  T e i g e s  b e t r u g  d e r  T r y p t o p h a n -  
g e h a l t  0,92 % b i s  1,37 % i m  P r o t e i n ,  a b h f i n g i g  y o n  d e r  M e n g e  d i e s e r  A m i -  
nos f iu re  i m  M e h l p r o t e i n .  I n  d e n  W e i z e n m e h l p r o b e n  b e t r u g  d e r  G e h a l t  a n  
G e s a m t s t i c k s t o f f  y o n  1,38 % b i s  2 ,01% u n d  d e r  a n  T r y p t o p h a n  0,90 % b i s  
1,36 %, b e z o g e n  a u f  16g  S t i c k s t o f f .  D e r  T r y p t o p h a n g e h a l t  ( b e z o g e n  a u f  
16g S t i cks to f f )  u n d  d e r  G e s a m t s t i c k s t o f f g e h a l t  d e r  M e h l p r o b e n  w a r e n  
s i g n i f i k a n t  n e g a t i v  k o r r e l i e r t  (r = -0 ,842 ,  p = 0,01). D a  d i e  v e r s c h i e d e n e n  
B r o t t e i g e  d i e s e r  S e r i e  a u s  d e n  e n t s p r e c h e n d e n  M e h l e n  d e r  v e r s c h i e d e n e r  
s o r t e n r e i n e n  W e i z e n a r t e n  h e r g e s t e l l t  w u r d e n ,  b e s t ~ t i g t  s i ch  d i e  K o r r e l a -  
t i o n  z w i s c h e n  d e m  T r y p t o p h a n g e h a l t  ( b e z o g e n  a u f  16g S t i c k s t o f f )  u n d  
d e m  G e s a m t s t i c k s t o f f g e h a l t  f t i r  T e i g  bzw.  B r o t  a ls  n e g a t i v  u n d  s i g n i f i k a n t  
(r = - 0 , 8 1 2  bzw.  r = - 0 , 8 0 6  b e i  p = 0,01). 

B e i  d e n  B r o t t e i g e n  d e r  z w e i t e n  S e r i e  b e t r u g  d e r  T r y p t o p h a n g e h a l t  
0,70 % b i s  1,13 % i m  P r o t e i n ,  in  A b h ~ n g i g k e i t  y o n  d e r  Z u s a m m e n s e t z u n g  
d e s  A u s g a n g s g e m i s c h e s  s o w i e  d e s  T r y p t o p h a n g e h a l t e s  e i n z e l n e r  M e h l a r -  
t e n  (Tab.  1). E s  l ag  k e i n e  s i g n i f i k a n t e  K o r r e l a t i o n  (r = - 0 , 3 7 2 )  z w i s c h e n  
d e m  T r y p t o p h a n g e h a i t  ( b e z o g e n  a u f  16g  S t i c k s t o f f )  u n d  d e m  G e s a m t -  
s t i c k s t o f f g e h a l t  d e r  f i i r  T e i g v e r a r b e i t u n g  v e r w e n d e t e n  M e h l p r o b e n  vor ,  
w a s  a n g e s i c h t s  d e r  u n t e r s c h i e d l i c h e n  Z u s a m m e n s e t z u n g  n i c h t  v e r w u n -  
de r t .  

W~ihrend d e s  B a c k p r o z e s s e s  w u r d e  k e i n e  s i g n i f i k a n t e  (p = 0,05) Ver~in- 
d e r u n g  d e s  T r p y t o p h a n g e h a l t s  d e s  B r o t e s  d e r  b e i d e n  S e r i e n  f e s tge s t e l l t .  
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Tab. 2. Gesamtstickstoff- und  Tryptophangehalt  in Teig und  Brot. 

Probe Gesamt-N (g/100 g TS)*) Tryptophan (g/16 g N)*) 

Teig Brot Teig Brot Abnahme % 

Versuchsserie 1"*) 
1 2,09 • 0,03 2,09 _+ 0,03 1,16 • 0,02 1,14 i 0,02 1,7 
2 2,02__. 0,03 2,04 i0 ,03  0,96 • 0,02 0,98 • 0,02 - 
3 2,01 • 0,03 2,02_+0,03 0,92 • 0,02 0,96 i 0,02 - 
4 1,90 _ 0,03 1,90 • 0,03 1,07 • 0,02 1,04 + 0,02 2,8 
5 1,83 • 0,03 1,81 _+ 0,03 1,09 • 0,02 1,06 • 0,02 2,8 
6 1,81 • 0,02 1,80 _+ 0,02 1,I 1 • 0,02 1,07 i 0,02 3,6 
7 1,75 • 0,02 1,74 • 0,02 1,14 _+ 0,02 1,11 • 0,02 2,6 
8 1,56 • 0,02 1,58 _+ 0,02 1,25 +_ 0,03 1,21 _+ 0,03 3,2 
9 1,46 • 0,02 1,43 _+ 0,02 1,37 • 0,03 1,31 • 0,03 4,4 

Versuchsserie 2**) 
10 2,22 i 0,04 2,25 • 0,04 0,96 • 0,02 0,97 • 0,02 - 
11 3,00 • 0,06 3,05 • 0,06 0,91 • 0,02 0,92 • 0,02 - 
12 3,90 • 0,07 3,88 + 0,07 0,84 • 0,02 0,86 • 0,02 - 
13 3,43 • 0,06 3,49 • 0,07 0,8t • 0,02 0,78 • 0,02 3,7 
14 3,18 • 0,06 3,19 _+ 0,06 0,70 • 0,01 0,71 • 0,01 - 
15 3,21 • 0,06 3,15 • 0,06 0,89 • 0,02 0,90 • 0,02 - 
16 3,33 _ 0,06 3,31 +_ 0,06 1,13 • 0,02 1,14 • 0,02 - 
17 2,57 • 0,05 2,56 _+ 0,05 1,04 • 0,02 1,06 • 0,02 - 
18 4,05 • 0,08 4,02 • 0,08 0,92 • 0,02 0,89 • 0,02 3,3 

*) =% • s~-t 
to,0r (n-l) = 2,02 

**) Versuchsserie 1; Weizenbrote aus verschiedenen Weizenmehlen 
Versuchsserie 2; Brote unterschiedlicher Zusammensetzung (s. Tab. 1). 

Tab. 3. Gesamtstickstoff- und  Tryptophangehalt  in Teig, Hartkeks und  Teegeb~ick. 

Probe Gesamt-N (g/100 g TS)*) Tryptophan (g116 g N)*) 

Teig Keks Teig Keks Abnahme % 

Teegeb~ick 
1 1,29 • 0,03 1,28 • 0,03 0,64 +_ 0,01 0,53 • 0,01 17,2 
2 1,36 __. 0,03 1,25 _+ 0,03 0,68 _+ 0,01 0,58 + 0,01 14,7 
3 1,36 • 0,03 1,40 +_ 0,03 0,59 • 0,01 0,48 • 0,01 18,6 
4 1,24 • 0,03 1,25 • 0,03 0,58 • 0,01 0,42 • 0,01 27,6 
5 1,16 • 0,03 1,16 • 0,03 0,62 • 0,01 0,57 + 0,01 8,1 

Hartkeks 
6 1,45 + 0,03 1,42 • 0,03 0,60 -+ 0,01 0,55 __% 0,01 8,3 
7 1,36 - 0,03 1,40 • 0,03 0,86 • 0,02 0,70 +_ 0,01 18,6 
8 1,84 • 0,04 1,83 • 0,04 0,76 +_ 0,01 0,71 • 0,01 6,6 
9 1,41 _+ 0,03 1,36 _+ 0,03 0,63 -+ 0,01 0,56 • 0,01 11,1 

10 1,49 • 0,03 1,41 _+ 0,03 0,79 • 0,01 0,62 • 0,01 21,5 

*) =% +- s~ ' t  
to,o5(n-D = 2,09 
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Die relative A b n a h m e  im Brot  gegentiber  dem Teig schwankte  von  1,7 % 
bis 4,4 %. Es zeigte sich auch, da~ sich die beiden Serien beztiglich der 
T r y p t o p h a n a b n a h m e  nicht  wesent l ich unterscheiden.  Die Ergebnisse  wei- 
sen darauf  hin, da~ die Unterschiede  in der Z u s a m m e n s e t z u n g  der Teig- 
p roben  zwischen beiden Serien sowie Unterschiede  innerhalb der zweiten 
Serie, die neben  anderen  auch  durch  die L ip idmenge  des Mehles (Teige: 
erste Serie 0,58 % bis 0,90 %, zweite Serie 1,06 % bis 2,30 %) charakteris ier t  
sind, keinen Einflul3 auf  die T r y p t o p h a n a b n a h m e  beim Backprozeft  
haben.  Trotz der relativ hohen  Back tempera tu r  blieb der Tryptophange-  
halt prakt isch unver~=ndert. Dabei zeigt sich eine gewisse Ubereinst im- 
m u n g  mit  iihnlichen Un te r suchungen  in der Li teratur  (13). 

Bei den Mehlproben ftir Har tkeks  und  Teegeb~ick (3. Serie) betr~igt der 
Gesamtst ickstoffgehal t  1,74 % bis 1,97 % und  der  Tryp tophangeha l t  0,82 % 
bis 0,97%, bezogen auf  16g Stickstoff.  Die Korrelat ion zwischen dem 
Tryp tophangeha l t  (bezogen auf  den Stickstoffgehalt)  und  dem Gesamt- 
st ickstoffgehalt  war  nicht  signifikant (r = -0,401). Das ist verstiindlich, 
weil es sich hier u m  handelst ibl iche Weizenmehlproben  verschiedener  
Herkunf t  handelt .  Bei dieser Serie des Teiges war  das Weizenmehl  nicht  
alleinige Quelle des Proteins  bzw. Tryptophans ,  sondern  auch andere  
Stoffe wie Eier und  das Trockenmagermi lchpulver .  Der  Tryp tophangeha l t  
in Prote inen  des Keks- und  Teegebfickteiges betrug 0,58 % bis 0,86 % und  
in Pro te inen  des Fer t igproduktes  0,42 % bis 0,71%. 

Die A b n a h m e  an Tryp tophan  beim Backen  dieser Erzeugnisse  war 
signifikant (p = 0,05) und  lag zwischen 6,6 % bis 27,6 %. Diese Resultate 
s t immen mit  einigen Li te ra turangaben tiberein (6, 25). 

Die einzelnen Teigproben dieser Erzeugnisse  zeigen gewisse Unter- 
schiede beziiglich der relativen Menge an reduzierenden Zuckern  sowie 
an Lipiden (Tab. 4). Die phys ika l i schen Parameter  des Herstel lungspro-  

Tab. 4. Fettgehalt und Gehalt an reduzierenden Zuckern in Teig, Hartkeks und 
Teegebiick. 

Probe Fett (g/100 g TS)*) Zucker (g/100 g TS)*) 

Teig Keks Teig Keks 

Teegebiick 
1 16,25 ___ 0,41 16,18 _+ 0,41 10,65 _+ 0,22 
2 14,74 _+ 0,37 13,50 + 0,34 14,53 _+ 0,29 
3 15,66 _+ 0,40 15,35 + 0,39 5,81 ___ 0,12 
4 17,10 ___ 0,43 15,99 _+ 0,41 2,68 + 0,06 
5 10,98 ___ 0,28 10,97 + 0,28 13,07 + 0,26 

Hartkeks 
6 11,82_+0,30 11,42+0,29 2,75_+ 0,06 
7 15,60 _+ 0,40 15,40 -4- 0,39 15,26 ___ 0,31 
8 11,35+0,29 1 0 , 3 6 - + 0 , 2 6  4,26-+0,06 
9 6,56+0,17 6,61 - + 0 , 1 7  5,20-+0,11 

10 16,17_+0,41 16,05+0,41 3,12 + 0,06 

8,78 _+ 0,18 
11,30 _+ 0,23 
1,41 + 0,03 
1,60 + 0,03 

10,82 __+ 0,22 

2,16 + 0,04 
13,41 _+ 0,27 
1,27 + 0,03 
2,08 _ 0,04 
1,69 -+ 0,04 

*) :~-+ s~'t 
to,o5(n_l) = 2,09 
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zesses  w a r e n  genau  definiert ,  wie  es schon  b e i m  U n t e r s u c h u n g s m a t e r i a l  
e rw~hnt  ist. U m  den  Z u s a m m e n h a n g  zwischen  R o h s t o f f z u s a m m e n s e t -  
zung u n d  den  phys ika l i s chen  P a r a m e t e r n  der  Vera rbe i tungsp rozes ses  m i t  
der  T r y p t o p h a n s c h ~ d i g u n g  festzustel len,  w u r d e n  die Korre la t ionskoeff i -  
z ienten berechnet .  

Von  allen gepr t i f ten  Bez iehungen  war  ledigl ich die T r y p t o p h a n a b -  
n a h m e  zum Lip idgeha l t  der  e n t s p r e c h e n d e n  Keks te ige  korrel iert .  Der  
Korre la t ionskoef f iz ien t  be t rug  0,802 u n d  ist hochs ign i f ikan t  (p = 0,01). Aus 
der  qua l i ta t iven  u n d  quant i t a t iven  Z u s a m m e n s e t z u n g  des  zur  Kekshe r -  
s te l lung v e r w e n d e t e n  Pf lanzenfe t tes  (Tab. 5) zeigt sich, dal3 der  Geha l t  de r  
unges~t t ig ten  Fe t t s~uren  sehr  hoch  war  und  81,2 % bet rug.  Abh~ngig  v o m  
Pf lanzenfe t tan te i l  im Keks t e ig  var i ier t  der  Geha l t  der  ungesht t ig ten  Fet t -  
s~uren, de ren  relat ive Wi rksamke i t  im  Verh~l tnis  zu o x y d a t i v e n  VerS_nde- 
r ungen  b e s o n d e r s  hoch  ist. Die  ande ren  Rohs to f f e  h a b e n  w e g e n  ihres  
ger ingf t ig igen Zusa tzes  sowie  des  Fe t tgeha l tes  ke inen  wesen t l i chen  Ein- 
flul3 auf  den  Fe t tgeha l t  sowie  die Fe t tqua l i t a t  des  Teiges.  Es  ist ebenfaUs 
zu beach ten ,  dab  die Korre la t ion  zwischen  d e m  unges~t t ig ten  Fe t t sauren-  
gehal t  im  Teig (be rechne t  au fg rund  des  F e t t s ~u renmus t e r s  des  Pf lanzen-  
fettes) und  der  T r y p t o p h a n a b n a h m e  wtihrend des  Backens  s ignif ikant  
war.  Die Korrela t ionskoeffLzienten be t r agen  bei  Ols~ure 0,774 (p = 0,01), 
Linols~ure  0,755 (p = 0,05) und  Linolens~ure  0,777 (p = 0,01). 

Daraus  folgt, da/3 de r  L ip idgeha l t  genauso  wie  die Lipidqual i t~ t  des  zu 
u n t e r s u c h e n d e n  Teiges  eine wesen t l i che  Rolle  f/Jr die T r y p t o p h a n d e g r a -  
da t ion  w~hrend  des  B ackens  hat, u n d  zwar  u n a b h f n g i g  von  den  bedeu ten -  
den  S c h w a n k u n g e n  der  phys ika l i s chen  P a r a m e t e r  der  e inze lnen  Keks-  
u n d  Teegeb~ckar ten .  Es  sei b e m e r k t ,  dal3 bei  den  P r o b e n  die bei  ganz 
un te r sch ied l i chen  B a c k t e m p e r a t u r e n ,  abe r  a n n ~ h e m d  gle ichen Lipid-  
m e n g e n  herges te l ] t  w o r d e n  sind, die T r y p t o p h a n a b n a h m e  gleich war.  
Auch  w e n n  m a n  die K o r r e l a t i o n s b e r e c h n u n g  zwSschen d e m  Lip idgeha l t  
bei  e inhei t l icher  B a c k t e m p e r a t u r  u n d  der  T r y p t o p h a n a b n a h m e  durch-  
ftihrt, ist der  Korre la t ionskoef f iz ien t  s ignif ikant  und  betr~gt  0,749 
(p --- 0,05). Der  enge  Z u s a m m e n h a n g  zwischen  der  e in t r e t enden  Trypto-  
p h a n a b n a h m e  u n d  der  L i p i d m e n g e  sowie Lipidqual i t~ t  l~I3t sich auf  die 

Tab. 5. Fetts~urenmuster und einige Kennzahlen ftir Pflanzenfett. 

S~urezahl 0,42 
JodzahI 82,2 
Peroxidzahl 0,22 
Schme]zpunkt 32 ~ 

Fetts~urenmuster in % 
Laurins~ure (10:0) 0,54 
Myristins~ure (14:0) 1,30 
Palmitins~ure (16:0) 8,66 
Palmitoleins~ure (16:1) 0,52 
Stearins~ure (18:0) 8,29 
Ols~ure (18: I) 66,08 
Linols~ure (18:2) 10,71 
Linolens~iure (18:3) 3,89 
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W e c h s e l w i r k u n g  de r  L i p i d e  u n d  ih re r  O x y d a t i o n s p r o d u k t e  m i t  P r o t e i n e n  
bzw. a u f  d ie  o x y d a t i v e  T r y p t o p h a n z e r s t 6 r u n g  zurOckf f ih ren  (9, 14, 17, 22). 
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