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Č am Besten durch einen geeigneten Backversuch !

Einschªtzung der Backqualitªt é
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Definition der Produkt -Qualität 
Bezahlung der Qualität

Weizen
austauschbares 

Schüttgut

¸

VerarbeitungAnbau

Qualitäts -orientierte 
Erzeugung

Wechselbeziehung zwischen Anbau & Verarbeitung

u.a.:  äußere Beschaffenheit, Wassergehalt,

Stärkebeschaffenheit, Proteingehalt, é
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Besonderheiten der Proteine im Weizen

~ 1740 Beccari
Weizenmehl Č

Trennung in Stärke & Kleber

~ 1900  Osborne
Č Proteintrennung n. Löslichkeit

Albumine

Globuline

Gluten 
Gliadine

Glutenine

Struktur-

Proteine

( º20%)

Speicher-

proteine

( º80%)
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Bedeutung des Proteingehaltes für das Backvolumen

Č Zunahme des Backvolumens 

Hefe-gelockerter Brote mit 

steigendem Proteingehalt

Č Sortenspezifisch 

unterschiedliche Zunahme Ą

ĂProteinqualitªtñ

¾molekulare Zusammensetzung der Proteine

¾ genetische Fixierung der Protein-Zusammensetzung

¾ Schnell-Methoden zur Proteingehalts-Bestimmung

~ 1948 Finney & Barmore

Finney & Barmore (1948) Cer. Chem. 25, 291-312 
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Methoden zur Bestimmung des Protein-Gehaltes bei Weizen

Dumas-Proteingehalt [% i.TS]
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Kjeldahl = 0,232  +  0,962 Dumas 

r Į = 0,988  (n=1655)

y = x

Bedeutung in der 

Routineanalytik:
Kjeldahl (ICC 105)

Dumas (ICC 167)

Bedeutung in der 

Getreide-Annahme:
Nah-Infrarot-Spektroskopie 

(NIR, NIT )

Schnell
Zuverlässig
Richtig ?
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