Verarbeitung von
Roggen- und Weizenmahlerzeug-
nissen mit niedrigen Fallzahlen

1. Einleitung und Problemstellung

Die Tendenz der Ernte
2007 zeigt, daB ge-
genliber dem Vorjahr
teilweise  mit  einer
erhdhten Enzymaktivi-
tdt und niedrigeren
Fallzahlen bei Roggen-
und Weizenprodukten
gerechnet werden

kann. Ein Grund daflir  appildung 1: Weizenahre

ist die unbestandige it sichtbaren Auswuchs
Wetterlage in einigen

Regionen. Daher ist es entscheidend, daf} sich das Back-
gewerbe rechtzeitig auf voraussichtlich veranderte Back-
fahigkeiten 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 tatsachliche Enzymaktivitdt im Rohstoff wegen der
angewandten Methoden (Fallzahlbestimmung, Amylo-
gramm) unberiicksichtigt.

Bei der Bestimmung der Fallzahl wird die Zeit gemessen,
in der ein Ruhrviskosimeter eine definierte Strecke durch
eine Getreidemahlerzeugnis - Wasser - Suspension fallt.
Sie ist ein Maf fur die HeilRviskositat der Suspension und
1aRt Ruckschlisse auf die Enzymtatigkeit im Getreide
bzw. im Getreidemahlerzeugnis zu. Mit Kenntnis der Fall-
zahl kann die Verarbeitungstechnologie den sich verén-
dernden Backqualitaten angepalf3t werden.

Der Amylograph mit die Verédnderung der Viskositat
einer kontinuierlich aufheizenden Getreidemahlerzeugnis -
Wasser - Suspension. Mittels des erstellten Amylogram-
mes kdnnen Aussagen zur Kalt - HeiRviskositat 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-
schadigung)

Amylogramm
Fallzahl, s Temperatur im Maximum-
Verkleisterungs- Viskositat,
Maximum, °C AE
unter 100 unter 63 unter 200

3.2 Backtechnische Einflisse von Roggenmeh-
len mit niedrigen Verkleisterungseigen-
schaften

Backtechnische Einfliisse von Roggenmehlen mit niedri-
gen Verkleisterungseigenschaften sind

niedrige Teigausbeuten,

geschmeidige Teige,

triebkréaftige Teige,

guter Ofentrieb,

erhohtes Brotvolumen,

kraftig gebréaunte Kruste,

grobporige, gut gelockerte Krume,

Mangel in Elastizitat und Kaubarkeit der Krume,
aromatischer Brotgeschmack,

verlangerte Frischhaltung.

Hefe- Milchsaure- Sauerteig-

backversuch
Fallzahl 140 s

Abbildung 2: Wirkung von Saure auf die Krumenbildung
bei Roggenmehlen mit niedriger Fallzahl

3.3 MaBnahmen zur Verhitung von Mangeln in
der Brotqualitat

3.3.1 Anpassung der Sauerteigfiihrung

Eine Anhebung der versauerten Menge an Getreidemah-
lerzeugnissen im Sauerteig, unterstiutzt durch eine erhdhte
Kochsalzzugabe bei der Brotteigbereitung, beeinfluRt die
Verkleisterungseigenschaften der Getreidemahlerzeug-
nisse positiv und stabilisiert damit die Gebackkrume.

e  Erhohung des Gesamtsauerteiganteiles um 3 - 5 %,
e  Anhebung der Sauerteigtemperatur um ca. 2 °C

3.3.2 Teigbereitung, Stickgare und Backprozel
MaRnahmen bei der Teigbereitung und Stiickgare sind

. Backhefemengen reduzieren,

e gdf. Teigsduerungsmittel oder getrocknete Sauertei-
ge mit verwenden,

. Kochsalzzugabe bis auf 2,3 % erhéhen,

. Teige fester fihren,

e der Einsatz von ungeséauerten Quellmehlen wirkt sich
stabilisierend auf die Brotkrume aus,

e  his zu 5-%ige Zusétze an Maisstarke mit verarbeiten,

. nur sehr kurze bzw. keine Teigruhezeiten einhalten,

e  Teigsticke bei normaler bis etwas voller Garreife in
den Ofen schieben.

MaRRnahmen beim Backprozel3 sind

Anbacktemperaturen unverandert beibehalten,
Senkung der Ausbacktemperaturen um 10 -15°C,
Verlangerung 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




4.2 Backtechnische Einflisse von Weizenmeh-
len mit niedrigen Verkleisterungseigen-
schaften

Backtechnische Einflisse von WM mit erhdhter Enzymak-
tivitat sind

o feuchte, unelastische Teige,

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

verstérkte Braunung der Kruste,

SiR- und Brandblasen auf der Oberflache,
feuchte, ballende, unelastische Krume,

breiter Boden bei freigeschobenen Gebécken,
slBlicher Geschmack.

4.3 MaBnahmen zur Verhitung von Mangeln in
der Brot- und Brétchenqualitat

Mafnahmen zur Verhitung sind

e Einsatz von Emulgatorbackmitteln,

e Reduzierung von Malzbackmitteln (a- Amylase
Lieferant),

¢ Erh6hung des Salzanteils,

e Einsatz von Sauerteigen, getrockneten Sauertei-

gen oder Teigsaurungsmitteln bis zu einer ge-

schmacklich vertretbaren Grenze,

Teigausbeuten verringern,

Teigtemperaturen verringern,

Teigruhezeiten verkirzen,

kiirzere Endgare besonders bei Langzeitfiihrun-

gen,

e Endgéartemperaturen verringern, besonders bei
Langzeitfihrungen.

5. Zusammenfassung

Die unbesténdige Wetterlage in den letzten Wochen sorg-
te fur teilweise geringe Ertrage und unterschiedliche Qua-
litaten der Roggen- und Weizenernte. Durch indirekte
Untersuchungsmethoden am Mehl oder Schrot (Fallzahl,
Amylograph) kann annahernd eine Aussage uUber die
Aktivitat des Enzyms a-Amylase gemacht werden. Dieses
ist verantwortlich fur den Stéarkeabbau und sorgt somit fur
feuchte und unelastische Teige. Durch geringe Verande-
rungen einzelner Parameter kdnnen trotzdem optimale
Backergebnisse erreicht werden.

Anschrift der Verfasser:

Dipl.-Ing. Stefan Kuschmann

Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.
Schitzenberg 10

32756 Detmold

und

Dipl.-Ing. Gunter Unbehend und Holger Neumann
Bundesforschungsanstalt fir Erndhrung und Lebensmittel
Schiitzenberg 12

32756 Detmold

Termin bitte vormerken:

Detmolder Backmanager 2008

das Fortbildungsseminar fir Fachkréfte der
Backwarenherstellung

11. Februar — 7. Marz

Programme, Termine und Anmeldungsformulare:

ww.agfdt.de

Detmolder Institut fiir Getreide-

und Fettanalytik GmbH
Qualitdtsuntersuchungen
(Getreide & Mehl)*
Rlckstandsanalytik®
Néhrwertanalyse™
Hygieneschulungen

-4 HACCP & QM-Konzepte

2L

SCHNELL - KOMPETENT - PREISWERT

* akkreditiert nach ISQ/IEC 170252005 -AKS-Hannover

DIGeFa GmbH [
Schiitzenberg 10
32756 Detmold

oy

§
F
g

oy g

Telefon: (05231) 61664-24
Fax: (UEPEFDE R P2 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

3
#2s ¥o “Q\




