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Wechselbeziehung zwischen Anbau & Verarbeitung

Qualitats -orientierte
Erzeugung

Weizen
austauschbafes

AnbaumaR-
nahmen

Definition der Produkt  -Qualitat
Bezahlung der Qualitat

u.a.. auldere Beschaffenheit, Wassergehalt,
Starkebeschaffenheit, Proteingehalt, ¢



Besonderheiten der Proteine im Weizen
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Bedeutung des Proteingehaltes flr das Backvolumen

~ 1948 Finney & Barmore

(—) H.RW.

1400 C Zunahme des Backvolumens
% Hefe-gelockerter Brote mit

steigendem Proteingehalt

C Sortenspezifisch

unterschiedliche Zunahme A

AProteinqualit?at

LOAF VOLUME - GG

FLOUR PROTEIN - %
Finney & Barmore (1948) Cer. Chem:. 25, 28112 " -

¥, molekulare Zusammensetzung der Proteine

¥, genetische Fixierung der Protein-Zusammensetzung
¥, Schnell-Methoden zur Proteingehalts-Bestimmung
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Methoden zur Bestimmung des Protein-Gehaltes bei Weizen

Bedeutung in der

Routineanalytik:

Kjeldahl (ICC 105)

Dumas (ICC 167)
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Bedeutung in der
Getreide-Annahme:

Nah-Infrarot-Spektroskopie
(NIR, NIT)

Schnell
Zuverlassig
_ Richtiqg -




