Stellungnahme

Zu Risiken und Nebenwirkungen bei

1

,Braunhirse

Klaus Miinzing, Bundesforschungsanstalt fr Erndhrung und Lebensmittel, Detmold

Es wird neuerdings eine sog. ,,Braunhirse” als Urform der Hirse an-
geboten, die besondere gesundheitliche Vorziige haben soll. Die
~Braunhirse” soll basenbildend wirken, die Nahrstoffe in ,homéopa-
thischer Form” enthalten und bei zahlreichen Erkrankungen (Asth-
ma, Parkinson, Tinnitus, offenes Bein, Karies usw.) helfen. Da sie
schwer zu schdlen und zu zerkleinern ist, wird sie ungeschalt mittels
Spezialmiihlen zu feinem Vollkornmehl verarbeitet. Laut Hersteller-
angaben soll auch der Rohverzehr der schalenhaltige ,Braunhirse”
moglich sein.

Die folgende Stellungnahme fasst den wissenschaftlichen Kenntnis-

stand zu dieser Thematik zusammen.

Allgemeines

Hirse und Sorghum (Poaceae) gehoren

zur Familie der Grédser (Gramineen) [1,

2]. Die Vielfalt der Arten macht eine

Einteilung erforderlich, die hier ver-

einfacht dargestellt wird:

M Teff oder Zwerghirse (Eragrostis tef.
Trotter),

M Rispenhirse (Panicum miliaceum
L.), engl. Proso Millet,

M Perlhirse (Pennisetum glaucum L.),
engl. Pearl Millet,

B Kolbenhirse (Setaria
engl. Foxtail Millet,

M Fingerhirse (Eleusine coracana L.),
engl. Finger Millet,

B Mohrenhirse (Sorghum bicolor L.,
syn. S. vulgare PERS).

italica L.),

Hirse- und Sorghumkérner sind durch
Vor- und Deckspelzen geschiitzt, die
héufig fest mit der Karyopse (dem
Korn) verwachsenen sind [3]. Fest an-
haftende Spelzen werden nach dem
Dreschvorgang durch Schilen freilegt.
Die Korner von Hirse und Sorghum
bestehen wie die anderen Getreidear-
ten aus den dufleren Fruchtschalen
(Pericarp), der Samenschale (Testa),
dem Mehlkérper (Endosperm) und
dem Keimling. Die Schalen sind reich
an Mineralstoffen und kieselsdurehal-
tigen Substanzen.

Die Kornfarbe ergibt sich aus den
Pigmentierungen des Perikarps, der
darunter liegenden Samenschale und
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Aleuronschicht sowie des Endosperms
[3]. Gelb gefarbte Kérner haben ihre
Pigmentierungen vorwiegend im Peri-
karp und im Endosperm des Korns, im
Unterschied zu braunen Kérnern, die
ihre Pigmente tiberwiegend in den pe-
ripheren Bereichen haben. Eine schie-
fergraue Farbe tritt hdufig mit Endo-
spermpigmentierungen in Erschei-
nung, die pH-abhingig sind [3].
Braune Hirse- und Sorghumkoérner
enthalten besonders hohe Anteile an
Flavonoiden, aber auch Gerbstoffe wie
Tannine und andere antioxidativ wir-
kende Substanzen [4]. Da diese Ver-
bindungen zum Teil als antinutritiv

und damit als gesundheitsbeeintréch-
tigend gelten, muss vor einem sorglo-
sen oder libermdBigem Verzehr der
braunpigmentierten Schalen (der Pe-
rikarp-Bestandteile) gewarnt werden,
wenn nicht spezielle Auf- und Zube-
reitungsverfahren (z. B. hydrothermi-
sche Behandlungen) zur Riskomini-
mierung angewandt werden.

Hirse

Die im Anbau bedeutendsten Hirsen
(Millet) sind die Perlhirse, die Finger-
hirse, die Rispenhirse und die Kolben-
hirse [5]. Typisch sind die sehr kleinen
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Abb. 1: Farb- und Form-Variationen von ungeschélten Hirsen [Quelle: BFEL, Detmold]
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Korner, die an schlanken Halmen
wachsen. Eine Ausnahme ist Perlhirse,
deren fester Stingel dem des Sorg-
hums gleicht. Dariiber hinaus gibt es
in weiten Teilen Afrikas und Asiens
zahlreiche tropische und subtropische
Hirsearten, die nur regionale, dann je-
doch grofle Bedeutung fiir die Erndh-
rung der Bevolkerung haben [5]. Eine
spezielle ,Braunhirse® als Hirseart ist
weder botanisch bekannt noch wa-
renkundlich in Begriffsbestimmungen
beschrieben.

Hirsen wachsen auf relativ trocke-
nen, oft nidhrstoffarmen Boden, auf
denen keine anderen Getreidearten
gedeihen. Rispen- und Kolbenhirse
findet man jedoch auch in Mitteleuro-
pa, wo bis im Mittelalter die Rispen-
hirse eine wichtige Feldfrucht war. Sie
ist weniger wiarmebediirftig als andere
Hirsearten, besitzt eine ansprechende
goldgelbe Farbe (sog. Gelb- oder Gold-
hirse) und ist zudem besonders
schmackhaft (Abb. 1). Mit dem Vor-
dringen der Kartoffel ging der Anbau
von Hirse zuriick. In wirmeren Lin-
dern sind Kolbenhirse und Sorghum
weit verbreitet [5].

Der hohe Gehalt an phenolischen
Verbindungen (s. u.) wird weltweit
entweder durch Entfernen der Spelzen
oder durch die traditionellen Zuberei-
tungsprozesse vermindert oder elimi-
niert. Die Hirsespelzen und Schalen-
fraktionen werden fiir die Tierernédh-
rung verwendet.

Die sogenannte ,Braunhirse“ war
bisher in Deutschland weder her-
kunfts- noch verwendungsseitig be-
kannt.

Sorghum

Sorghum (Mohrenhirse) ist ein mit
den echten Hirsen verwandtes Gras.
Es stammt aus semiariden Zonen der
tropischen und subtropischen Gebie-
te Afrikas [2]. Im Verlauf der letzten
100 Jahre wurde in den USA aus dem
urspriinglichen Primitivgetreide Sor-
ghum eine der weltweit wichtigsten
Futterpflanzen geziichtet. Sorghum
bicolor zeigt eine weite Variabilitdt in
der Pigmentausbildung der Kérner: Es
existieren Sorten mit weilllichem und
gelblichem bis hin zum braunen, ro-
ten und manchmal schwarzen Korn
[2]. Die neuen Hybridsorten sind nied-
rig wachsend, groBkornig im Vergleich
zu Hirse, ertragreich, gleichmifig ab-
reifend und eine energiereiche Kom-
ponente fiir Mischfutter.

Der Gehalt an Lysin liegt jedoch un-
ter dem der anderen Getreidearten.
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Die Verfiitterung groflerer Mengen ist
allerdings nur bei neuen tanninarmen
Sorghum-Sorten zu empfehlen. Diese
lassen sich problemlos anstelle von
Mais verwenden. In Portugal und Spa-
nien werden ausgewdhlte tanninarme
Sorten, die vor der Verarbeitung ge-
schilt werden, zu Lebensmitteln und
Sduglingsanfangsnahrung verarbeitet.
Die Sorghum-Schalen gelangen dann
ins Tierfutter.

Antinutritive Substanzen
und deren Wirkungen

Hirse und Sorghum kénnen je nach
Sorte wesentlich mehr antinutritive
Verbindungen enthalten als andere
Getreidearten. Die tanninhaltigen
phenolischen Pigmente der braunen
Schale von Hirse und Sorghum - Phe-
nolsduren, Flavonoide und Tannine
(Gerbstoffe) — haben die Eigenschaft,
Proteine zu binden. Darauf beruht
ihre antinutritive Wirkung [4-6].
Durch die insbesondere in braunscha-
ligen Hirsen und Sorghum in hohen
Konzentrationen vorkommenden Po-
lyphenole und kondensierten Tannine
ist das Korn gegen Schadorganismen
und vor einem vorzeitigen Auskeimen
auf dem Feld geschiitzt [3, 4]. Ob sich
diese sekunddren Pflanzenstoffe aus
den braunpigmentierten Schalen von
Hirse und Sorghum positiv auf die
menschliche Gesundheit auswirken
konnen - wie die Inverkehrbringer der
,Braunhirse“ teilweise postulieren —
ist erndhrungswissenschaftlich nicht
gesichert.

Wie bei anderen Getreidearten ent-
halten die Randschichten der Hirsen
auBlerdem Phytinsdure, die neben an-
deren Mineralstoffen Eisen, Zink und
Kalzium bindet, so dass diese fiir den
Organismus nicht mehr zur Verfiigung
stehen. Weiterhin kommt Oxalsdure
vor, die tiberwiegend Kalzium bindet
und bei entsprechender Disposition
zu Nierensteinen fiihren kann.

Geschdlte Hirse ist in gekeimter, ge-
weichter, gekochter oder flockierter
Form hochwertiger als ungeschilte
Rohhirse, da durch diese Verarbei-
tungsschritte die beeintrachtigenden
Wirkungen der Phytinsdure und Oxal-
sdure minimiert werden. Wichtig ist
bei hohen Verzehrsmengen wegen der
enthaltenen unverdaulichen Ballast-
stoffe eine hohe Fliissigkeitsaufnah-
me.

Daraus folgt, dass braune Rohhirse
als Vollkornprodukt ein gesundheitli-
ches Risiko darstellen kann. Ob ein
Mitverzehr der tanninhaltigen poly-
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phenolischen Spelz- und Schilkleie
bei Produkten aus ,Braunhirse“ oder
braunschaliger Rohhirse gesundheits-
schidlich sein kann, ist allerdings
nicht erwiesen. Evidenzbasierte er-
ndhrungsmedizinische oder wissen-
schaftliche Stellungnahmen zu dieser
Problematik sind weder vorhanden
noch in Vorbereitung. Wegen dieser
ungekldrten Fragen ist der Verzehr
problematisch, insbesondere wenn
durch eine neuartige Feinzerkleine-
rung die kritischen Stoffe leichter auf-
genommen werden kdnnen.

Verarbeitung von Hirse
zu Lebensmitteln

Hirsebrei als ein bekoémmliches und
nahrhaftes Gericht aus Schilgetreide
hat eine jahrhundertlange Tradition in
Mitteleuropa. Hirse ist wegen der har-
ten, kieselsdurehaltigen Schale nur in
geschidlter Form genielbar [7]. Die
harte Spelz- und Schélkleie wird we-
gen ihres unangenehmen Kauein-
drucks, des herb-bitteren Geschmacks
und ihrer schlechten Verdaubarkeit
seit Jahrhunderten stets entfernt;
ndhere Informationen iiber ihre Zu-
sammensetzung liegen daher nicht
vor. Je nach Schélgrad werden etwa
10 % bis zu 35 % des urspriinglichen
Korngewichts als Schélkleie abge-
trennt. Durch das Schilen der Korn-
randzonen handelt es sich dann nicht
mehr um ein Vollkornprodukt. Zwar
werden erndhrungsphysiologisch rele-
vante Substanzen eliminiert, aber

Abb. 2: Zentrofan-Vermahlungssystem
[Quelle: BFEL, Detmold]
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gleichzeitig werden die Lebensmit-
telsicherheit, Nihrstoffverdaulichkeit
und der Genuss- sowie Geschmacks-
wert gesteigert [3].

Die Mehrzahl der hellen oder gel-
ben echten Hirsen (Millet) haben im
Unterschied zu braunschaligem Sorg-
hum (z. B. Andropogon Sorghum) und
zur Kolbenhirse den Vorteil, dass sie
sich ohne Probleme schilen lassen.
Aullerdem weisen sie deutlich gerin-
gere Tannin- und Phenolgehalte auf.
Demzufolge gibt es bei Produkten aus
geschilter gelber Speisehirse keine
Diskussionen hinsichtlich gesund-
heitsbeeintrdachtigender Stoffe oder
Verbindungen [8, 9]. Solche Hirsen,
die durch einen milden, fein-wiirzi-
gen, ansprechenden Geschmack ge-
kennzeichnet sind, werden heute zu
Mehlen, GrieRen, Griitzen, Flocken,
aber auch zu Hirse-Popcorn und an-
deren modernen Friihstiickszerealien
verarbeitet [7].

Die Idee, Hirse als Vollkornprodukt
zu Mehl oder Pulver aufzureiben,
ohne die Schalen zu separieren, ist ei-
nerseits innovativ, andererseits un-
ter gesundheitlichen Gesichtspunkten
problematisch. Allerdings kénnen auf
diese Weise Sorten verarbeitet werden,
die wegen der schlechten Schilbarkeit
bislang nicht verwendet wurden. Hir-
sen mit fest verwachsenen Vor- und
Deckspelzen liefern nach diesem Ver-
fahren spelzenhaltige Vollkornproduk-
te. Fiir die Feinzerkleinerung sind
Mahlverfahren geeignet, die wie die
Schilverfahren nach dem Attritions-,
Abrasions- oder Schleifprinzip arbei-
ten [10]. Dazu zdhlt das Zentrofan-
Verfahren.

Die Zentrofanmiihle (Abb. 2) be-
steht aus einem feststehenden Mahl-
stein aus Basaltlava. Durch einen spi-
ralférmigen Luftstrom werden die Hir-
sekérner immer wieder an die Stein-
oberflache gefiihrt und dort mecha-
nisch bearbeitet, bis sie zu Mehl auf-
gelost sind [11]. Durch den hohen
Luftaustausch kommt es nur zu einer
geringen Mahlguterwdrmung. Die
Zentrofanmiihle arbeitet nach Her-
stellerangaben gerdusch- und staub-
arm, ist wartungsfrei und leicht be-
dienbar. Fiir Weizen wird die Vermah-
lungsleistung mit 12-20 kg/h angege-
ben. Allerdings wird dieses mit inten-
siver Luftzufuhr arbeitende Verfahren
von den Herstellern nicht fiir hoch li-
pidhaltige Korner oder Samen emp-
fohlen. Die vollstindige Auflosung
und Verteilung der lipidhaltigen Keim-
lingsfraktion und Schalen {iiber die
Mahlgutoberfldche fordert in Verbin-
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dung mit der intensiven Luftbeauf-
schlagung namlich oxidative Lipid-
umsetzungen.

Ungeachtet dieser Einschriankung
gibt es Lebensmittelunternehmen, die
Hirse in Zentrofanmiihlen zerklei-
nern. Das komplette Hirsekorn (Ganz-
korn) wird unter hohen Feuchtigkeits-
verlusten vollstdndig zu feinem Mehl
zerrieben. Die mehrfach ungesittig-
ten freien Fettsduren und die emp-
findlichen B-Carotinoide werden hier-
durch geschédigt, zumal die nattirli-
che Schutzwirkung des Wassers ge-
geniiber der Sauerstoffwirkung durch
die hohen Feuchtigkeitsverluste verlo-
ren geht. Demzufolge diirften auch ge-
schmackliche Beeintrachtigungen bei
zentrofanvermahlenen Hirseerzeug-
nissen zu erwarten sein. Eine gezielte
Frischvermahlung oder eine thermi-
sche Stabilisierung kann diesen senso-
rischen Nachteilen entgegenwirken.

Konsequenzen fiir
Verarbeiter von Hirse

Die Verkehrsbezeichnung auf Fertig-
packungen fiir Lebensmittel ist die
fachliche Orientierung fiir die Ver-
braucher. Sie muss gut lesbar und un-
missverstdndlich auf der Packung
angegeben sein. Die Verkehrbezeich-
nung ,Braunhirse“ wird Verbrau-
cher ansprechen, die mit ,braun“ den
Begriff ,Vollkorn“ verbinden (z. B.
,Braunreis“ gleich Vollkornreis). Voll-
kornhirse wére nach deutschen Be-
griffsbestimmungen eine von Spelzen
befreite Speisehirse, die analog zu
Vollkornreis oder Vollkorn-Dinkel nur
geringe Teile der Frucht- und Samens-
schalen (hochstens 1-2 %) verloren
hat.

Sollte ,Braunhirse“ jedoch ein Sam-
melbegriff fiir ungeschilte Hirse sein,
wiére auch die Verkehrbezeichnung
»ungeschilte Speisehirse“ akzeptabel.
Verbraucher wéhlen beim Einkauf
Speisehirse, da diese im Gegensatz zu
Futter- oder Vogelhirse die besonde-
ren hygienerechtlichen und gesund-
heitlichen Anforderungen eines Le-
bensmittels erfiillt. Der Begriff ,Spei-
sehirse” ist bei ungeschilter Hirse al-
lerdings nur dann zuldssig, wenn eine
intensive Oberflachenreinigung der
ungeschélten Hirsekorner erfolgt ist
und sdmtliche MaBnahmen zur Mini-
mierung von  Gesundheitsrisiken
durchfiihrt worden sind.

Die Entfernung von unerwiinschten
Stoffen in den Spelzen und Schalen
kann durch die tibliche Reinigung des
Rohgetreides erreicht werden [7]. Da-

bei werden neben Verunreinigungen
mechanisch und sensorisch beein-
trachtigte Hirsekorner ausgelesen.
Dariiber hinaus ist vor der Vermah-
lung eine sog. Weireinigung erforder-
lich, um die auf der Kornoberfliche
anhaftenden unerwiinschten Stoffe
der Umwelt, Mikroorganismen und
Mykotoxine (z. B. Schimmelpilzgifte)
abzutrennen.

Der hohe mechanische Aufschluss
der Hirse und der Hirseschalen bis auf
Mehlfeinheit (<200 pm) senkt bei der
»2Braunhirse“ nicht den Anteil der kri-
tischen Inhaltsstoffe, sondern erhdht
deren Verfiigbarkeit. Vor diesem Hin-
tergrund sind bei der Zentrofan-Ver-
mahlung besondere Anpassungen zur
Risikominimierung erforderlich. So
lieBen sich die gesundheitlich kriti-
schen hoch tanninhaltigen Spelz- und
Schalenfraktionen durchaus selektiv
abtrennen und eliminieren, bevor die
Zerkleinerung zu Mehl erfolgt. Bei den
im Handel befindlichen Produkten ge-
schieht dies jedoch nicht. Wichtig ist
auch die Frage der sensorischen Sta-
bilitdt, da mittels Zentrofan-Verfah-
ren gewonnenes Hirsemehl fiir ei-
nen oxidativen Lipidaubau geradezu
prddestiniert ist. Ein einfacher Ge-
schmackstest zeigt den beginnenden
Lipidverderb durch einen anhalten-
den unangenehm kratzenden Bitter-
geschmack an. Etliche im Handel be-
findliche Braunhirsemehle sind ge-
schmacklich nicht einwandfrei. Mog-
licherweise wire eine frische Verwen-
dung der Hirsemahlprodukte vorzu-
ziehen.

Solange unklar ist, ob und welche
gesundheitlichen Risiken mit dem
Rohverzehr der feinzerkleinerten
Spelz- und Schélfraktion verbunden
sind, sollten die antinutritiven Stoffe
durch zusitzliche Verfahrensschritte
weiter reduziert werden. Hier bieten
sich vor der Vermahlung Weich- und
Keimungsprozesse oder nach der Ver-
mahlung Fermentations-, Koch- und
Backprozesse an. Da dies teilweise
auch im Haushalt méglich ist, sind
verbrauchergerechte = Zubereitungs-
hinweise wichtig. Wird ,Braunhirse*
als Nahrungsergdnzungsmittel ver-
wendet, so sind auf der Packung Hin-
weise des Herstellers erforderlich zu
den empfohlenen tédglichen Verzehrs-
mengen sowie moglichen Risiken und
Nebenwirkungen. Nach der neuen
Verordnung iiber Nahrungsergén-
zungsmittel ist Mehl oder Pulver zum
Selbstdosieren nicht mehr erlaubt. Im
Rahmen der Sorgfaltspflicht muss der
Hersteller auch darauf hinweisen,
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dass Nahrungsergdnzungen keine
ausgewogene Erndhrung ersetzen.

Schlussfolgerungen

Da im Unterschied zu den gelben Hir-
sen die braunpigmentierten Arten
nach Literaturangaben hohe Anteile
an tanninhaltigen polyphenolischen
Verbindungen aufweisen, ist der Mit-
verzehr der rohen und feinzerkleiner-
ten Spelzen und Schalen mit einem
gesundheitlichen Risiko verbunden.
Verarbeiter von ,Braunhirse“ miissen
aus hygiene- und produkthaftungs-
rechtlichen Griinden die Konzentra-
tionen der tanninhaltigen polypheno-
lischen Verbindungen in ihren Pro-
dukten kennen und auf dieser Basis
einen Handlungsrahmen fiir die Qua-
litdtssicherung erstellen. Da nach der-
zeitiger Einschitzung die kieselsdure-
haltigen harten Bestandteile der Hirse
die Magen- und Darmschleimhéute
reizen, miissen magen- und darm-
empfindliche Personen sowie Zolia-
kiekranke vor solchen Erzeugnissen
gewarnt werden.

Hirsemehl, das fiir Miislis, zum
Backen, Kochen usw. angeboten wird,
muss wegen der hohen Verzehrsmen-
gen der Grundsatz der gesundheitli-
chen Unbedenklichkeit strikt erfiillen.
Die Qualitdtssicherung muss daher
die Sortenwahl (polyphenol- und tan-
ninarme Sorten) und die produktge-
rechte  miillerische  Bearbeitung
einschlieBen. Hirse ist erndhrungs-
physiologisch  besonders wertvoll,
wenn sie sachgerecht verarbeitet wird.
Sie reagiert im Vergleich zu anderen
Getreidearten sehr empfindlich auf
Sauerstoff. Dies muss bei der Verarbei-
tung beachtet werden.

Vom Mitverzehr der braunpigmen-
tierten, feinzerkleinerten Spelz- und
Schélkleie ist abzuraten, bis eine
erndhrungswissenschaftliche Bewer-
tung der Gesundheitsrisiken moglich
ist. Daten aus Erndhrungsstudien lie-
gen in der internationalen Fachlitera-
tur dazu bisher nicht vor. Geschilte
gelbpigmentierte Speisehirse aus Pa-
nicum miliaceum L. (Gelbhirse, Gold-
hirse) und daraus hergestellte handel-
siibliche Getreidendhrmittel oder Zu-
bereitungen bieten hingegen neben
der Lebensmittelsicherheit einen ho-
hen Nidhrwert und einen uneinge-
schrinkten Genusswert [8, 9].
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