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Hektolitergewicht

Gewicht von 100 | Getreide, indirektes MaB fur ,,Dichte* des Kornes
Grundsatzlich: je hoher, desto besser, muss aber nicht immer sein
Geftreideprober: 4 und 1 Liter

DurchfUuhrung:

HL-Prober auf Bodenplatte arretieren, Abstreichmesser in Schlitz geben, Vorlaufkorper
aufsetzte, FUllrohr aufstecken und gleichmdaBig (ca. 8 sec.) aus SchuttgefaB mit Getreide fullen.
Abstreichmesser herausziehen, Getreidesdule sackt nach unten, Abstreichmesser in Schlitz
schieben, Uberschussiges Getreide weggeben. Auswiegen auf 0,01 g genau.

Auswertung: Nicht umrechnen, sondern Wert aus Tabelle enthehmen

Durchschnittswerte:

Weizen: 78 -80 kg/hl Roggen: 70-73kg/hl
Gerste: 63 -65kg/hl Hafer: 50 - 52 kg/hl
Mais: 73 -76 kg/hl



Hektolitergewicht
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4 Einflussfaktoren 3
| |
Das Hektolitergewicht wird Das Hektolitergewicht wird
niedriger hoher
durch: durch:
c» hohen Wassergehalt (Quellung!) *¢ niedrigen Wassergehalt
< grolles, langes Korn ¢ kleines, rundes Korn
c» dicke, schmutzige Schale ¢ diinne, saubere Schale
c» mehlig-weichen Mehlkern *¢ glasig-harten Mehlkern
c® Schrumpf- u. Schmachtkorn = gesundes, ausgereiftes Korn
c» Schidlingsfrall u. Bruchkorn o ges. Korn u. wenig Bruch
c@ Auswuchs u. leichten Besatz =& schweren Besatz
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Hektolitergewicht
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Viertelliter-Prober zur Hektolitergewichtsbestimmung
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Besatz
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Fusarium

Quelle: Seibel



Musternahme Verteilungsproblem
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UngleichmdaBige Verteilung
Mykotoxine




Analysenfehler
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Ware

- 100% Fehler -
- 88% > 10% 2%
Muster Fehler Teilmuster | Analysen
Fehler Fehler

- Muster — rirmuster — Analyse

(Whitaker & Dicken,1974)




Grossenordnung
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Was ist Tppb?e (1ug/kg)

*

1 Teilin 1.000.000.000
» 1 Sekunde in 32 Jahren
% 1 Sandkorn in 22 kg

» 1 Getreidekornin 3,5 Waggons



Ubersicht Vermahlung

Getreidereinigung

Konditionierung
(Vorbereitung)

Verm

ahlung

1-stufige Vermahlung

Vollkornprodukte:
Vollkornmehle
Vollkornschrote

mehrstufige Vermahlung

Helle Mahlprodukte:
GrieBe
griffige + glatte Mehle

Schale (Kleie) for
Futterzwecke

Keime z. B. fur
Olerzeugung




Getreidereinigung

Schwarzreinigung

Vorbereitung

Weissreinigung

Stroh Netzen Schdlen
Sand Abstehen Scheuern
Steine

Staub

Metall

Unkrautsamen
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Getreidevermahlung
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Qualitatsstandard von Weizen

Osterreich (Borseusancen)
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Mahlweizen Qualitatsweizen Premiumweizen
Besatz wie EU
HL - Gewicht kg 78 80 80
mind. kg 73 76 /8
Proteingehalt % 12,5 14,0 15,0
Fallzahl sec 220 250 280
Backqual. Gruppe mind. 3 / 7




Backqualitat Weizen

Gebdckvolumen

Gebdckform
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Krumenstruktur

EiweiBmenge

EiweiBqualitat

Starkeverkleisterung

Proteingehalt Sedimentation Amylogramm
Klebermenge Quellzahl Fallzahl
Glutenindex Maltose

Funkfionelle Inhaltsstoffe (Protein, Starke, Enzyme)



Proteinbestimmung
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Standardverfahren (Kjeldahl)

— Aufschluss mit konzentrierter Schwefelsdure
— Destillation

— Titration

Der N-Gehalt wird im 5,7 (oder 6,25) multipliziert
und in Trockensubstanz angegeben.

Notwendig : - Chem. Labor, konz. Chemikalien
- geschultes Personal
Bewertung: sehrgut>14%

normal 12 - 14 %
schwach <12 %

Schnellbestimmungsmethoden
Nahinfrarot-Reflexionsmessung (NIR — NIT)




Sedimentationswert
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Quellungsvorgang der EiweiBstoffe in verdunnter Milchsdure.
MaB fUr die EiweiBqualitat, schnell und einfach durchzufGhren, erfordert SpezialmUhle.

DurchfUhrung:
3,2 g Mehl + 50 ml Bromphenolblau-Lésung 5 min schitteln
+ 25 ml Milchsaure-Spezialldsung 5 min schitteln

Sedimentationswert (ml): sedimentiertes Quellvolumen nach
5 min Abstehzeit

i T el e T B T
e |
Bewertung: sehr gut: > 50 R
normal: 30 - 50 G}@ ‘@G}
schwach: < 30 gr S @roEs



Glutomaticgerat
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Kleberauswaschung
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Fallzahl

Die Mehl-Wasser-Suspension wird in ein kochendes Wasserbad gegeben,
es erfolgt eine schnelle Verkleisterung.

Die Fallzahl ist die Zeit in Sekunden, die ein genormter RUhrer benofigt,
um den Starkekleister zu durchdringen (einschliellich der RUhrzeit von 60 sec).

Je groBer die Amylaseaktivitat, also je starker eine Auswuchsschadigung vorliegt,
umso geringer ist die Fallzahl.

Beziehungen der Messergebnisse zum Amylogramm sind gegeben, erlauben jedoch keine
Umrechnung.

Gute Durchschnittswerte sind:
Roggenmehle 170 sec
Weizenmehle 300 sec



Fallzahlgerat
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Backqgualitdt Roggen

versuchsanstalt fir
getreideverarbeitung

Feuchtbackend Trockenbackend
Niedriges Amylogramm max. Hohes Amylogramm max.
Niedrige Verkleisterungstemperatur Hohe Verkleisterungstemperatur
Niedrige Fallzahl Hohe Fallzahl
Hohe Anfangsviskositat Niedrige Anfangsviskositat

Funktionelle Inhaltsstoffe (Starke, Pentosan, Enzyme)



Unelastische Krume

Foto: BIB-Ulmer Spatz
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Ursachen MuUller
< Auswuchsmenhl

RS

¥ Hohe Enzymaktivitat

Ursache Backer
% Schwache TeigsGuerung

Abhilfe MUller
< Starkeres Mehl

Abhilfe Backer
% Teigsduerung erhdhen

*
®

% Teig fester halten



Abbacken der Oberkruste

Foto: BIB-Ulmer Spatz
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Ursachen MUller
< Auswuchsmenhl
% Hohe Enzymaktivitat

Ursache Backer
% Schwache TeigsGuerung

Abhilfe MUller
< Starkeres Mehl

Abhilfe Backer
% Teigsduerung erhdhen

*
®

% Teig fester halten



Feucht krumelnde Krume

Foto: BIB-Ulmer Spatz
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Ursache MuUller
% zU hohe Enzymaktivitat

Ursachen Bdcker
% Zu geringe Teigsduerung

RS

% LU weicher Teig

Abhilfe MUller
< Starkes Mehl zumischen

Abhilfe Backer
% Teigsduerung erhdhen

*
®

% Teig fester halten



Farinograph

Gibt Auskunft Uber

R/

%  Weizenqualitat

R/

< Wasseraufnahme

R/

% Knetverhalten

= Teigentwicklungszeit
»  Stabilitét

= Teigerweichung

Farinograph -At
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Farinograph



Extensograph

Gibt Auskunft Uber

R/

%  Weizenqualitat
s Dehnungsverhalten
* Dehnbarkeit

=  Dehnwiderstand

% Wirkung von Zus&tzen
= Ascorbinsdure
=  Enzyme
=  Emulgatoren
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Extensograph



Extensograph — Dehnen der Teige
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Alveograph




Teigrheologie
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Kneteigenschaften Dehnprufung Viskositat
Farinograph Extensograph Amylograph, Fallzahl
Teigdehnung/Energie/

Wasseraufnahme

Dehnverhalten

Starkeverkleisterung

Teigentwicklung Alveograph Amylaseaktivitat
Stabilitat Teigblase
Erweichung W, P/L

Zusammenhang mit funktionellen Inhaltsstoffen



3 - Phasen - System - Teigrheologie

Phase 1 - KNETEN

Phase 2 - GARE

Phase 3 - BACKEN

Gerat FARINOGRAPH EXTENSOGRAPH AMYLOGRAPH
Diagramme | .| @“‘ =3
A NN
[ p i
7 i
Wasseraufnahme . .
. . : Widerstand = verhditnis Verkleisterungs-
Information Teigentwicklung Dehnbarkeit eigenschaften

Stabilitat




Amylograph
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Qualitatskriterien-

Qualitatsbestimmung
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Schnell Bestimmung aufwandig Hoher Aufwand

Elektr. Feuchtigkeit Sedimentation Pro.’reln standard
Farinogramm

NIR Feuchte Fallzahl, Kleber Extensogramm,
Alveogramm

NIR Protein Amylogramm Quellzahl, Glutenindex

HL Gewicht Sduregrad, Maltose Besatz 742/2010i.d.g.F

Laborfix Schnellbesatz Sensorik DON, MiBi, Pest, MahlV,
Backversuch

geschultes Personal und Laborausstattung



Geftreidelager historisch
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BelUftungskanadle
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Moglichkeiten zur Gesunderhaltung 2
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Fahrbarer Trockner



Kuhlgerdat
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