
Verarbeitung von 
Roggen- und Weizenmahlerzeug-
nissen mit niedrigen Fallzahlen 

 

1. Einleitung und Problemstellung 
 
Die Tendenz der Ernte 
2007 zeigt, daß ge-
genüber dem Vorjahr 
teilweise mit einer 
erhöhten Enzymaktivi-
tät und niedrigeren 
Fallzahlen bei Roggen- 
und Weizenprodukten 
gerechnet werden 
kann.  Ein Grund dafür 
ist die unbeständige 
Wetterlage in einigen 
Regionen. Daher ist es entscheidend, daß sich das Back-
gewerbe rechtzeitig auf voraussichtlich veränderte Back-
fähigkeiten der Mahlerzeugnisse einstellt.   
 

2.  Fallzahl und Amylogramm   
 
Roggen- und Weizenmahlerzeugnisse mit niedrigen Fall-
zahlen bzw. Amylogrammwerten werden auch heute noch 
oft als enzymaktive Rohstoffe beschrieben. Dabei bleibt 
die tatsächliche Enzymaktivität im Rohstoff wegen der 
angewandten Methoden (Fallzahlbestimmung, Amylo-
gramm) unberücksichtigt.  
 
Bei der Bestimmung der Fallzahl wird die Zeit gemessen, 

in der ein Rührviskosimeter eine definierte Strecke durch 
eine Getreidemahlerzeugnis - Wasser - Suspension fällt. 
Sie ist ein Maß für die Heißviskosität der Suspension und 
läßt Rückschlüsse auf die Enzymtätigkeit im Getreide 
bzw. im Getreidemahlerzeugnis zu. Mit Kenntnis der Fall-
zahl kann die Verarbeitungstechnologie den sich verän-
dernden Backqualitäten angepaßt werden. 
 
Der Amylograph mißt die Veränderung der Viskosität 

einer kontinuierlich aufheizenden Getreidemahlerzeugnis - 
Wasser - Suspension. Mittels des erstellten Amylogram-
mes können Aussagen zur Kalt - Heißviskosität der Sus-
pension unter konstanter Scherbelastung getroffen und 
Hinweise zur Verarbeitungsweise der Mahlerzeugnisse 
gegeben werden.  

3. Roggenmehl  
 

3.1 Kennzeichnung von Roggenmehlen durch 
indirekte Untersuchungsmethoden (Amylo-
gramm und Fallzahl) 

 

Tabelle 1: Kennzeichnung von Roggenmehlen mit 
niedrigen Verkleisterungseigenschaften (Auswuchs-
schädigung)  

 
3.2 Backtechnische Einflüsse von Roggenmeh-

len mit niedrigen Verkleisterungseigen-
schaften 

 
Backtechnische Einflüsse von Roggenmehlen mit niedri-
gen Verkleisterungseigenschaften sind 

 
 niedrige Teigausbeuten, 

 geschmeidige Teige, 

 triebkräftige Teige, 

 guter Ofentrieb, 

 erhöhtes Brotvolumen, 

 kräftig gebräunte Kruste, 

 grobporige, gut gelockerte Krume, 

 Mängel in Elastizität und Kaubarkeit der Krume,  

 aromatischer Brotgeschmack, 

 verlängerte Frischhaltung. 

Abbildung 2: Wirkung von Säure auf die Krumenbildung 

bei Roggenmehlen mit niedriger Fallzahl 

3.3 Maßnahmen zur Verhütung von Mängeln in 
der Brotqualität 

 
3.3.1 Anpassung der Sauerteigführung 

 
Eine Anhebung der versäuerten Menge an Getreidemah-
lerzeugnissen im Sauerteig, unterstützt durch eine erhöhte 
Kochsalzzugabe bei der Brotteigbereitung, beeinflußt die 
Verkleisterungseigenschaften der Getreidemahlerzeug-
nisse positiv und stabilisiert damit die Gebäckkrume. 
 

 Erhöhung des Gesamtsauerteiganteiles um 3 - 5 %, 

 Anhebung der Sauerteigtemperatur um ca. 2 °C 
 
3.3.2 Teigbereitung, Stückgare und Backprozeß  

 
Maßnahmen bei der Teigbereitung und Stückgare sind 
 

 Backhefemengen reduzieren, 

 ggf. Teigsäuerungsmittel oder getrocknete Sauertei-
ge mit verwenden, 

 Kochsalzzugabe bis auf 2,3 % erhöhen, 

 Teige fester führen, 

 der Einsatz von ungesäuerten Quellmehlen wirkt sich 
stabilisierend auf die Brotkrume aus, 

 bis zu 5-%ige Zusätze an Maisstärke mit verarbeiten, 

 nur sehr kurze bzw. keine Teigruhezeiten einhalten, 

 Teigstücke bei normaler bis etwas voller Gärreife in 
den Ofen schieben. 

 
Maßnahmen beim Backprozeß sind 
 

 Anbacktemperaturen unverändert beibehalten, 

 Senkung der Ausbacktemperaturen um 10 -15°C, 

 Verlängerung der Backzeiten um 5 - 10 min.  
 

4. Weizenmehl 
 

4.1 Kennzeichnung von Weizenmehlen der Type 
550 mit Hilfe der Fallzahl 

Tabelle 2: Fallzahlbereiche Weizenmehl Type 550 

 

Fallzahl (s) Bewertung 

< 160 gering 

170 - 230 normal 

240 - 300 hoch 

> 300 sehr hoch 

 Amylogramm 

Fallzahl, s Temperatur im 
Verkleisterungs-

Maximum, °C 

Maximum- 
Viskosität, 

 AE 

unter 100 unter 63 unter 200 

Abbildung 1: Weizenähre 
mit sichtbaren Auswuchs 
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4.2 Backtechnische Einflüsse von Weizenmeh-
len mit niedrigen Verkleisterungseigen-
schaften  

 
Backtechnische Einflüsse von WM mit erhöhter Enzymak-
tivität sind 

 

 feuchte, unelastische Teige, 

 triebstarke Teige (Problem bei der weiteren ma-
schinellen Verarbeitung),  

 verstärkte Bräunung der Kruste,  

 Süß- und Brandblasen auf der Oberfläche, 

 feuchte, ballende, unelastische Krume, 

 breiter Boden bei freigeschobenen Gebäcken, 

 süßlicher Geschmack. 

 
4.3 Maßnahmen zur Verhütung von Mängeln in 

der Brot- und Brötchenqualität 
 
Maßnahmen zur Verhütung sind 

 
 Einsatz von Emulgatorbackmitteln, 

 Reduzierung von Malzbackmitteln (α- Amylase 
Lieferant), 

 Erhöhung des Salzanteils, 

 Einsatz von Sauerteigen, getrockneten Sauertei-
gen oder Teigsäurungsmitteln bis zu einer ge-
schmacklich vertretbaren Grenze, 

 Teigausbeuten verringern, 

 Teigtemperaturen verringern, 

 Teigruhezeiten verkürzen, 

 kürzere Endgare besonders bei Langzeitführun-
gen, 

 Endgärtemperaturen verringern, besonders bei 
Langzeitführungen. 

 
5. Zusammenfassung 
 
Die unbeständige Wetterlage in den letzten Wochen sorg-
te für teilweise geringe Erträge und unterschiedliche Qua-
litäten der Roggen- und Weizenernte. Durch indirekte 
Untersuchungsmethoden am Mehl oder Schrot (Fallzahl, 
Amylograph) kann annähernd eine Aussage über die 
Aktivität des Enzyms  α-Amylase gemacht werden. Dieses 
ist verantwortlich für den Stärkeabbau und sorgt somit für 
feuchte und unelastische Teige.  Durch geringe Verände-
rungen einzelner Parameter können trotzdem optimale 
Backergebnisse erreicht werden. 
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Termin bitte vormerken: 

 

Detmolder Backmanager 2008 
 

das Fortbildungsseminar für Fachkräfte der  
Backwarenherstellung 

 
11. Februar – 7. März 

 
 
Programme, Termine und Anmeldungsformulare:  

 
www.agfdt.de 
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