Prufung der Sensorik und Mahleigenschaften der aufbereiteten Mohnsamen

Aufbereitung Mahleigenschaft Sensorik

Gewaschen, getrocknet gut frischer arttypischer Geschmack

Bewertung der sensorischen Eigenschaften der hergestellten Mohnkuchen
(DLG Schema)

Aufbereitung Sensorik Bewertungspunkte
Gewaschen, etwas dunkler, saftig, weich, 5von5
getrocknet Geschmack abgerundet

Abbildung 2 — Priifung der Sensorik und Mahleigenschaften
(Methode: Waschen und Trocknen)

Die Untersuchungen belegen, dalR eine signifikante
Reduktion des Morphingehaltes von Mohnsamen
mdoglich ist. Die Ergebnisse zeigten diesen Effekt
selbst bei sehr hochbelastetem Material; hierbei war
es moglich, durch entsprechende Behandlung den
vorlaufigen Richtwert des Bundesinstitutes fur Risi-
kobewertung von derzeit 4 mg/kg Morphin in Mohn-
samen zu unterschreiten.

Im einzelnen kdnnen nachstehende Feststellungen
getroffen werden:

e Das Waschen der Mohnsamen hatte den
grof3ten Einflul? auf die Reduktion des Mor-
phingehaltes.

e Das nachfolgende Trocknen/Rosten der
Mohnsamen erzielte eine Restfeuchte zwi-
schen 0,9 — 3 % und liegt somit in einem
mikrobiologisch unkritischen Bereich.

e Die Behandlungsmethoden hatten keinen
nachteiligen EinfluR® auf die Mahlféhigkeit.

e Die sensorischen Eigenschaften wurden so-
gar teilweise durch die Behandlungsmetho-
den verbessert.

e Die angewandten Techniken wurden unter
praktikablen Gesichtspunkten ausgewahit
und kénnen in jedem Betrieb durchgefihrt
werden.

Bearbeitet von :

Dipl. Ing. J6rg General

Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.
Schitzenberg 10

32756 Detmold

Mitglieder finden die Présentationen der Tagung
2006 im Internet unter www.agfdt.de

Termine bitte vormerken:

Detmolder Backmanager 2007

das Fortbildungsseminar fur Fachkréfte der
Backwarenherstellung

15. Januar - 9. Februar

und

Tagung fur Backerei-Technologie 2007

die Informationsquelle fir den modernen Backer

6. — 8. November

Detmolder Institut fiir Getreide-
Qualitdtsuntersuchungen
v (Getreide & Mehl)*
7\ Rickstandsanalytik®
Néhrwertanalyse”™
e Hygieneschulungen
- HACCP & QM-Konzepte

SCHNELL - KOMPETENT - PREISWERT

* akkreditlert nach IS/ IEC 170252005 -AKS-Hannover
DIGeFa GmbH 2L

Schiitzenberg 10 { %

]

32756 Detmold g gt

L5

Telefon: (05231) 61664-24
Fax: (CPEED RSP A T Weitere Informationen
E-Mail: info@digefa.net www.digefa.net

Arbeitsgemeinschaft

Getreideforschung e.V.

Schitzenberg 10 - D-32756 Detmold
Tel.: 05231/61664-0 - Telefax: 05231/20505

E-Mail: info@agf-detmold.de - Internet: www.agfdt.de

Informationsdienst

Backerei-Technologie

aus Detmold

(,
N

51 (66,
é"* %,

SHIMEY,
25400

X
2 S
By A3

&




Untersuchungen zur Reduzierung
von Morphin in Mohnsamen und
Mohngebacken mit praktikablen
technologischen MaRnahmen”

Jorg General, Gunter Unbehend und Meinolf G.
Lindhauer, Detmold, Barbel Kniel, Esslingen

1. Einleitung und Problemstellung

Mohn (Papaver Somniferum) ist eine der altesten
Kulturpflanzen. In Deutschland haben sich eine Rei-
he von Gebackspezialitaten mit Mohn etabliert, wel-
ches die jahrlich in Deutschland gehandelte Menge
an Mohn (ca. 10.000 t) widerspiegelt. Bei der Ernte
von Mohnsamen kommt es, bedingt durch maschi-
nelle Erntetechniken, haufig zu Kontaminationen mit
Morphin und Begleitalkaloiden durch Verunreinigun-
gen und Kontakt mit dem opiumhaltigen Mohnstroh.
Hierdurch kénnen die Morphinwerte zwischen 4 mg
und weit Gber 200 mg Morphin/kg Mohnsamen be-
tragen.

In der Vergangenheit kam es vereinzelt zu Gesund-
heitsbeeintrachtigungen von Verbrauchern durch
nicht bestimmungsgeméafle Verwendung von han-
delsublichen Mohnsamen. Dieses hat dazu geflhrt,
dass das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BFR)
einen vorlaufigen Richtwert von 4 mg Morphin/kg
Mohnsamen erlassen hat.

Die Lebensmitteluntersuchungsbehdrden der Bun-
deslander sind auf Grundlage des vorlaufigen Richt-
wertes angehalten, Mohnsamen und Mohnerzeug-
nisse mit erhéhten Morphingehalten im Sinne des
Art. 14 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 178/2002 als ,nicht
sicheres Lebensmittel® zu beanstanden bzw. aus
dem Verkehr zu ziehen. Bei der Bemessung des
vorlaufigen Richtwertes von 4 mg/kg sind jedoch
nicht die Morphinreduktionen bertcksichtigt, die
durch verschiedene Verarbeitungsschritte erzielt
werden kdnnen.

K Kurzfassung des Vortrag anlaBlich der 57. Tagung fir
Béckerei-Technologie 2006 in Detmold

2. Material und Methoden

Material:

Unterschiedlich hoch bis sehr hochbelastete Roh-
mohne mit Morphingehalten von 50 — 220 mg Mor-
phin/kg Mohn; Jupiter Mohnmuhle; Dampfgarer;
Daub Etagenofen.

Methoden (Prinzip):

Die eingesetzten Rohmohne wurden mit unter-
schiedlichen Behandlungsmethoden (Tab. 1) aufbe-
reitet und anschlieBend der Morphingehalt analy-
siert.

Tabelle 1: Ubersicht der untersuchten Behandlungs-
methoden

Methode waschen rosten
3 Liter Was-
A ser (100°C) 20 Minuten bei 200°C;
pro kg Mohn Schichtdicke ca. 1cm
fir 1 min
Methode dampfen trocknen
In gesattigtem
B Wasserdampf 120 Minuten bei 90°C;
bei 100°C fir Schichtdicke ca. 1cm
10 min
Methode waschen trocknen
3 Liter Was-
c ser (100°C) 120 Minuten bei 90°C;
pro kg Mohn Schichtdicke ca. 1cm
fir 1 min
Methode mabhlen dampfen trocknen
In gesattig- | 1,4 \tinuten
. tem Wasser- Cane-
D Jupltgr dampf bei be_l 90 C
Mohnmiihle 100°C fiir 10 Schichtdicke
min ca. lcm

Aus den behandelten Rohmohnen wurden Mohn-

massen nach einer Standardrezeptur

hergestellt,

die dem in den Leitsatzen fir Feine Backwaren
von mindestens 20 %

geforderten Mohnanteil

entsprachen. Mit diesen Mohnmassen wurden
Backversuche durchgefiihrt und die erhaltenen
Backergebnisse ebenfalls auf deren Morphingehalte
analysiert. Um den EinfluB dieser Aufbereitungs-
techniken auf den GenuRwert zu Gberprufen, wurden
die Backergebnisse einer sensorischen Beurteilung
nach dem DLG Schema unterzogen und dargestellt.

3. Zusammenfassung und Schluf3folge-
rungen

Methode B: gewaschen, getrocknet
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Abbildung 1: Anderung des Morphingehaltes durch Waschen
und Trocknen

Mittels Aufarbeitung durch Waschen und anschlie-
Rendem produktschonendem Trocknen wurde eine
Reduktion des Morphingehaltes von Uber 98 % be-
zogen auf den Anfangsmorphingehalt erreicht.
Samtliche Produkte wiesen nach dem Backen ei-
nen Morphingehalt unterhalb der Nachweisgren-
ze auf.

Durch die Aufarbeitung der Mohnsamen wurde eine
deutliche geschmackliche Verbesserung erzielt.
Hierbei wurden die Mahleigenschaften und die Wei-
terverarbeitung nicht negativ beeinfluft.



