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Grundlagen der Backwarenherstellung

1. Die Nahrstoffe

1.1 Eiweil3
1.1.1 Aufbau
Die grundlegenden Bausteine der Eiweil3e sindAdinosauren.
Sie sind aufgebaut aus den Elementen - Kohlen&off
- Sauerstoff (O)
- Wasserstoff (H)

- Stickstoff (N)
haufig enthalten sie auch
- Schwefel (S)
- Phosphor (P)

Mehrere Aminosauren bilden Pepti@ekettenartige Verbindungen von Aminosauren):
zwei Aminoséauren = Dipeptid
drei Aminosauren = Tripeptid
viele Aminosauren = Polypeptide

Proteine = einfache Eiweil3stoffe » bestehen nur aus mehreren Aminosauren
Proteide = zusammengesetzte » enthalten aul3er Aminoséuren noch weitere
Eiweil3stoffe Stoffe (z.B.: Zucker, Féflineralst.)

Aminosauren CJ CJ 1 1 CJ [ J[CJCJC3dCJd ] etwa 30 verschiedene

Peptide [T CT 11
é—efagg SJSES : I
P mehrfach Peptid o) tach Peptid
= Protein + andere Bestandteile
= Proteid

1.1.2 Bedeutung fir den menschl. Kérper

Die Eiweil3e werden bei der Verdauung in ihre einfacBausteine, die Aminosauren,
zerlegt. Durch die Resorption (= Aufnahme der Niilffs durch die Darmwand ins Korper-
innere) gelangen die Aminoséauren in die Leber. Ronnen sie

> sofort zu korpereigenem Eiweil3 aufgebaut oder

» gespeichert und erst bei Bedarf zu Eiweil3 aufgebdeit

» zu Traubenzucker abgebaut werden.

Eiweil} dient also als
=>» unentbehrlicheBaustoff fir unseren Korper
= Energiespender

Zum Aufbau korpereigener EiweilRe werden etwa 28creedene Aminoséauren bendétigt.
Doch nicht in jedem eiweil3haltigem Nahrungsmitietisaalle Aminosaurearten enthalten. In
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vielen Fallen kann unser Korper die fehlenden Avséuren mit Hilfe von Enzymen aus
anderen Aminoséauren herstellen.

Jedoch gibt es acht Aminosauren die unser Korpét niachbilden kann. Diese acht
Aminosauren mussen dem Korper zugefuhrt werdemesigen deshalb essenti@tlebens-
notwendig).

Deshalb ist es wichtig sowohl verschiedenartigestbe wie pflanzlich Eiweiltrager
aufzunehmen = gemischte Kost.

1.1.3 Eiweil3gehalt von Nahrungsmitteln

hoher Eiweil3gehalt | geringer Eiweil3gehalt
Sojabohnen (bis 50%) Obst (ab 0,2%)
Erdnlsse Kartoffeln
Kase Pilze
Fisch, Fleisch (ab 11%) Schlagsahne, Milch (big43,2
1.2 Fett
1.2.1 Aufbau

Fette bestehen aus zwei Arten von Bausteinen:
einem TeilGlycerin,
drei TeilenFettsauren
Beide Bausteinarten bestehen aus den Elementenohleistoff (C)

- Sauerstoff (O)
- Wasserstoff (H)
Fettsaure
OH H S H,0
[ c
OH| H — Ei Fettsaure + H0
[ 5 |
OH H HO
Fettsaure
Glycerin + 3 Fettsduren = Fett + Wasser
Glycerin » ist ein farbloser, stfischmeckender, dreiwertigkpibl von sirupartiger

Beschaffenheit
» kann sich mit Fettsduren verbinden (=verestern)

Fettsauren » kommen in zahlreichen, verschiedenen Arten vorusterscheiden sich:
- in der Molekilgrole,
- nachgesattigten und ungesattigten Fettsauren

Wahrend das Glycerin in jedem Fett enthalten @@nlen die Fettsauren verschieden sein.
Dadurch unterscheidet sich die Beschaffenheit éées:
Gesittigte Fettsduren sind:  PalmitinsaurgHgxO-

Stearinsaure {gH3602

Ungesattigte Fettsauren sind: Olsdure  1gHa4O, (einfach ungesattigt)
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Linolséure G@eH320, (doppelt ungesattigt)
Linolensaure ¢H300, (dreifach ungesattigt)
ArachidonsaurefgHs;,0, (vierfach ungesattigt)

Gesittigt ist eine Fettsaure dann, wenn genau ticgapeiele H-Atome wie C-Atome
vorhanden sind. Bei den ungesattigten Fettsaunehasistelle der fehlenden H-Atome
einzelne C-Atome doppelt miteinander verbunden.

Gesattigte Bindur Ungesattigte Bindur
rrrr T
usw.—ﬁ;— ?— Ic:— Ic:— usw. usw.—ﬁ;— C=C IC_ usw.
H HH H H H

Wenn ein Fett drei gleiche Fettsduren enthaltcepman von reinen Fetten (Glyceriden). Es
kénnen aber auch zwei oder gar drei verschiedettgdideen in einem Fettmolekuil enthalten
sein; dann spricht man von Mischglyceriden. Didén Backstube verwendeten Fette kdnnen
darUber hinaus aus verschiedenartigsten FettmaeHkidstehen. Diese werden als Fettge-
mische bezeichnet.

1.2.2 Eigenschaften der Fette

Fette konnen fest, weich oder fliissig (=0I) seias st abhangig von den enthaltenen
Fettsauren, da diese unterschiedliche Schmelzpbelsiezen.

Auch der Rauchpunkt (=Temperatur bei der sich ddisZersetzt) ist von der Zusammen-
setzung abhéangig. Als Siedefette sind deshalbeine FFette geeignet (Rauchpunkt: Gber
200°C).

Fette sind in Wasser unléslich, konnen aber in AtBenzin, Benzol, Tetrachlorkohlenstoff
und warmen Alkohol aufgelost werden.

Fette sind emulgierbar. Emulgatoren (z.B.: Lezithinterstitzen die Verteilung der Fette in
Wasser. Naturliche Fettemulsionen sind Milch, Ebgahd Butter. Auch Margarine ist eine
Emulsion.

1.2.3 Bedeutung fir den menschl. Korper

Die Fette werden bei der Verdauung in die Baust&ilyeerin und Fettsauren zerlegt und in
die Blutbahn aufgenommen. Im Kérper dienen died-ett

= zur Energiegewinnundehergiespendey,

= zum Aufbau korpereigener Fet@gustoff).

Bestimmte Fette besitzen eine zuséatzliche Funktion:

=>» sie transportieren Vitaminend Fettbegleitstoffe.

I Mehrfach ungesattigte Fettsauren sind biologieoehwertiger !

Mehrfach ungesittigte Fettsduren im Fett haberefmlg Wirkung:

» Das Fett ist besser verdaulich (wegen niedrigenm®&tpunkt)

» Das Fett kann zum Aufbau korpereigener Fette vedeewerden (mehrfach ungesattigte
Fettsauren sind essentielle Fettsduren)

» Das Fett kann Vitamine und Fettbegleitstoffe tramseren

1.2.4 Fettbegleitstoffe / Fettahnliche Stoffe (Lipde)
Fettbegleitstoffe sind selbst keine Fette, kommnizar & allen Fetten vor und gehen bei der
Fettgewinnung in die Speisefette tber.
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Dem chemischen Aufbau nach ahneln sie dem Fetfemsals sie auch aus einem Teil
Glycerin und ein bis zwei Teilen Fettsduren besteB& enthalten au3erdem aber noch
einen anderen Bestandteil.

Fettsaure Fettsaure Phosphorsadre
o [0
Prosorsije
Triglyceride (Fette) Diglyceride Monoglyceride
- haften an Fetten - haften an Fetten - haften an Fetten
- stolRen Wasser ab - binden Wasser - binden viel Wasser

Die bekanntesten Fettbegleitstoffe sind:

* Lezithin »ist ein fettdhnlicher Stoff, der aber nur zwei Bétiren enthalt und
ferner eine phosphor- und stickstoffhaltigda&anz (Cholin).

e Karotin  »ist eine Vorstufe zum Vitamin A

* Cholesterin » ist ein ungesattigter, ,sekundarer” Alkohol. Es kotrhauptséchlich
in tierischen Fetten vor.

1.3 Kohlenhydrate

1.3.1 Aufbau
In der Pflanze wird aus 6 Molekilen Wasser und éeliden Kohlendioxid je ein Zucker-
molekil aufgebaut. Dieser Vorgang heil3t Photosg#he

6 Hzo + &:Oz C6H 1206 + @2

Wasser Kohlendioxid einfacher Zucker Sauerstoff

Der so erzeugte Zucker wird als einfacher Zuckeelobnet und kommt in drei
verschiedenen Arten vor:

Einfachzucker (Monosaccharide):

s Traubenzucker (Dextrose, Glucose)
% Fruchtzucker (Fruktose)

s Schleimzucker (Galaktose)

> Fur alle einfachen Zucker gilt die gleiche chemés&ummenformel §41,0¢. Sie
unterscheiden sich nur in der Molekdlstruktur.
> Die einzelnen Einfachzucker unterscheiden sichin.a.
- der_SuRkraft - der Vergarbatlairch Hefe:
Fruchtzucker Traubenzucker
Traubenzucker Fruchtzucker
Schleimzucker Schleimzucker

» sind in Wasser l6slich
Aus zwei Einfachzuckern baut die Pflanze doppelteké&r auf (Summenformel;@,,0;1):

Doppelzucker (Disaccharide):
% Rohr- und Rubenzucker(Saccharose)
= 1 Traubenzucker + 1 Fruchtzucker
% Malzzucker (Maltose)
= 2 Traubenzucker
% Milchzucker (Laktose)
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=1 Traubenzucker + 1 Schleimzucker
> Sie unterscheiden sich in:

- der SuRkraft - der Vergéarbarkeit
Rohr- und Ribenzucker Malzzucker
Malzzucker Rohr- und Rubenzucker
Milchzucker Milchzucker

> sind in Wasser l6slich

Durch weiteren Zusammenbau von Einfachzuckern kimiPflanze mehrfache Zucker
bilden. Diese dienen ihr meist als Gerlststoff. deim Aufbau von Mehrfachzuckern werden
nur Traubenzuckermolekiile verwendet.

Vielfachzucker (Polysaccharide):
% Zellulose
» besonders viele Traubenzucker
» Geruststoff der Pflanzen
» fir den Menschen unverdaulich (Ballaststoff)
% Starke
» geringere Anzahl an Traubenzuckern
» unléslich, aber verkleistert beim Erhitzen mit Wass
(GUber 60°C) und bildetre Gallerte
» kommt in zwei verschiedenen Bauweisen vor:
= Amylose (kristallférmige Molekdlstruktur)
= Amylopektin (langkettig verzweigte Struktur)
X Dextrin
» Abbauprodukt (Bruchstiick) aus der Starke
» MolekulgroRe: 8 - 12 Traubenzuckerbausteine
» bildet mit Wasser klebrige Gallerte
s Glykogen
» baut der menschliche Kérper selbst auf, um es als
Reservestoff in der Leber zu speicherm Baelarf
kann es schnell wieder zu Traubenzuckgelahut
werden.

Die handelsublichen Zuckersorten (Kristallzucker)etverden aus Zuckerriiben hergestellt
und bestehen daher aus dem Disaccharid Rohr- ubdrRucker.

1.3.2 Verwertbarkeit
* Einfachzucker » kénnen unverandert durch die Darmwéande dringensofmt
verbrannt oder als Glykogen zwischengetagerden.
I Auch Eiweil3e und Fette, die im Kdrper verbranetden sollen, missen zuvor in
Traubenzucker umgewandelt werden!
* Doppelzucker  » kdnnen zu Einfachzucker abgebaut und verwerteteverd
e Starke » mul3, um verwertet zu werden, durch Hitze aufgessiglio (kochen,
backen) und zu Einfachzucker abgebaut werden.
* Dextrine » kbnnen leicht abgebaut und verwertet werden.
e Zellulose » unverdaulich; wirkt verdauungsférdernd (Ballast§tof

A.Wiedemann



1.3.3 Bedeutung fiir den menschl. Kérper

Kohlenhydrate dienen dem Kdorper als

=>» Brennstoff

=>» Ballaststoff (nur Zellulose)

=> Baustoff (Traubenzucker kann bei Uberschul? zu Fetten aafgemd gelagert werden)

1.3.4 Zuckeréhnliche Stoffe

Bei den normalen Zuckerstoffen bilden meist sechisl&nstoffatome die Grundlage
(EinfachzuckelCgH1206). Es gibt aber auch Kohlenhydrate die nur aus Gftomen
bestehen. Einige von ihnen sind Geristsubstanzefid@zen, wie die Hemizellulose oder
Pentosane Sie bestehen aus ahnlich grol3en Molekilen wi&éliellose, haben aber andere
Eigenschaften: Sie bilden in kaltem Wasser einkegolartige Gallerte (deswegen: Schleim-
stoffe). Dies ist fur die Verarbeitung von Roggehihsehr bedeutend.

Weitere Zuckerahnliche Stoffe sind die Pektine {€@wglittel) und die Pflanzengummis.

1.4 Wasser

Wasser ist der wichtigste Nahrstoff fir den Korges.hat folgende Aufgaben:
* Wasser ist Losungsmittel

* Wasser ist Transportmittel

*  Wasser ist Quellmittel

* Wasser bewirkt die Entstehung elektrischer Spannung

* Wasser ist Warmeregulator

1.5 Mineralstoffe

Im Korper werden Mineralstoffe verwendet als:

» Bausteine fur das Korperskelett (Z&hne, Knochen)

» Reglerstoffe
zur Aufrechterhaltung eines bestimmten osmotis@reicks
zur Regulierung der Durchlassigkeit der Zellmembran
als Bestandteil von Enzymen und Hormonen
zur Regulierung der Wasserbindung im Korper

Mineralstoffe werden in zwei Kategorien eingeteilt:

1.5.1 Mengenelemente

Den vorwiegenden Anteil der Nahrstoffe in der Nalgrbilden die Mengenelemente:
Wirkung

Calcium Baustein fur Knochen und Gewebe;
notwendig fur Blutgerinnung

Phosphor Baustein fur Knochen; Energiespeicherung
und -Ubertragung in den Muskeln
Magnesium Bestandteil der Muskeln und vieler Enzyme
fur den Energiestoffwechsel

Natrium Regelung der Wasserbindung,
Enzymaktivierung, Salzséurebildung
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Magen
Kalium Regelung der Wasserbindung,
Energietubertragung in den Muskeln
Chlor Regelung der Wasserbindung,
Salzsaurebildung im Magen

1.5.2 Spurenelemente
Die sogenannten ,Spurenelementen” sind nur in genrMengen enthalten.

Wirkung
Eisen Bestandteil des roten Blutfarbstoffes
Hamoglobin, Bestandteil von Enzymen
Zink Bestandteil des roten Blutfarbstoffes
Ha&moglobin, Bestandteil von Enzymen
Kupfer Mitwirkung bei der Ausnutzung von Eisen;
Bestandteil von Enzymen
Jod Bestandteil des Schilddrisenhormons

1.6 Vitamine

Vitamine sind Wirk- und Reglerstoffe, die in Kérpellen ganz bestimmte Tatigkeiten
anregen oder hemmen. Fehlen entsprechende Vitdratee Mangelerscheinungen auf.
Man Unterscheidet zwischen fettldslichen und wdgskchen Vitaminen:

1.6.1 fettlosliche Vitamine
Sie sind vor allem in pflanzlichen Speisefettemeireien und tierischen Produkten (Milch,
Milcherzeugnisse, Eier) vorhanden.

Aufgaben
Vitamin A (Retinol) Beteiligung am Sehvorgang
Vorstufe: Karotin
Vitamin D (Calciferol) Knochenbildung, Calciumstatéchsel
Vitamin E (Tocopherol) schitzt ungesattigte Fettsawor
Veranderungen
Vitamin K (Phyllochinon) | Blutgerinnung bei Verletagen

1.6.2 wasserlosliche Vitamine
Sie kommen vor allem in Friichten, Kartoffeln, GemiGetreideerzeugnissen sowie im
Fleisch enthalten.

Aufgaben

Vitamin C (Ascorbinsdure)| Aufrechterhaltung von Gegheit und
Widerstandsfahigkeit

Vitamin B; (Thiamin) Bestandteil von Enzymen, die fiir den
Stoffwechsel wichtig sind

Vitamin B; (Riboflavin) Bestandteil von Enzymen, die fir den
Stoffwechsel wichtig sind

Niacin Bestandteil von Enzymen, die fir den
Stoffwechsel wichtig sind

Vitamin By, (Cobalamin) Eiweil3stoffwechsel, Bildung der roten
Blutkdrperchen
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2. Das Mehl

2.1 Allgemeines

2.1.1 Verbreitung
In Deutschland gelten nur Roggen- und WeizenmehBebtgetreidearten. Zu den Nicht-
Brotgetreidearten werdeberste, Hafer, Hirse, Mais, Reimd Buchweizemezahlt.

Gebéacke aus Weizen werden fast in der ganzen Weekirt, Roggen dagegen wird nur in
Mittel-, Nord- und Osteuropa verwendet.

2.1.2 Aufbau des Korns

Aleuronschich Keimling
enthalt viel enthélt viel
- Mineralstoffe - Fettstoffe
- 16sliche EiweiRRstoffe - 16sliche Eiweil3stoffe

- Ballaststoffe - Mineralstoffe

- Vitamine

Holzige Fruchtschale Mehllko.r per
enthalt viel enthall(t viel

- Starke
- Ballaststoffe - Klebereiweily
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Unterschiedliche Zusammensetzung
von Weizenmehl (T812) und Rogeenmehl (T?97)

. 0,7
Mimeralstafte 0o
03
Ballastatoffe 04
1.3
Fett il,l
14 [ Weizenmehl Type 812
Wasser
14 B Rogzenmehl Type 997
C 12,5
Eiwreili 21
lasliche Sucker 25
. a2
Stérke —a‘?

L1 LI il 11 40 50 1] o &0

2.2 Weizenmehl

2.2.1 Typenbezeichnungen
Die Typenzahl gibt an, wieviel Gramm Mineralstadienahernd in 100 kg wasserfreiem
Mehl enthalten sind.
Type Eignung
405 | = Auszugmehl fiir Feine Backwaren
550 | = Vordermehl fir Weil3gebéacke
812 | = Voll- oder Hintermehl fur helles
Mischbrot;auch zum Beimischen fir
WeilRgeback
1050| = Hintermehl fiir Mischbrot
1600 | = Hintermehl fur dunkles Mischbrot (nur
gering backfahig)
1700| = Backschrot fuir Schrotbrot
ohne| = Weizenvollkornmehl / -schrot

> Niedrige Typenzahl = helle Mehle aus dem Kern deslkbrpers.
» Hohe Typenzahl = dunkle Mehle aus den Randschiadsriviehlkdrpers.

2.2.2 Backtechnische Bedeutung

Weizenmehl der Type 550 setzt sich zusammen aus:

* 73,5 % Kohlenhydrate

- 71 % Starke

- 2,4 % loslicher Zucker

- 0,1 % Zellulose

. 11 % Eiweil3stoffe

- 10 % kleberbildende Eiweil3stoffe (Gliadin und Ghiig
1 % wasserl6sliche Eiweil3stoffe

. 14 % Wasser

. 1,5 % Fettstoffe, Mineralstoffe
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2.2.2.1 Eiweil3stoffe des Weizenmehls
Backtechnisch sind nur die kleberbildendgwei3eGliadin und Glutenin von Bedeutung.
Die restlichen Eiweil3e (Albumin, Globulin) I6serlsim beim Einteigen im Schittwasser.

Eigenschaften von Gliadin und Glutenin:
Eigenschaften
* wasserunlgslich
* quellfahig

backtechnische Bedeutung

»binden beim Einteigen d&@oppelte ihres
Eigengewichts an Wasser

* im gequollenen Zustand | >geben dem Teig seinen Zusammenhang
vernetzungsfahig

* im gequollenen Zustand | »machen den Teig dehn- und formbar;

elastisch geben ihm Stand

* im gequollenen Zustand | >halten die Gargase im Teig, machen den
gashaltefahig Teig lockerungsfahig

* gerinnenbeim Erhitzen | >»werden beim Backen fest und bilden ein
(ca. 72°C) vorlaufiges Krumengertst

Die Backfahigkeit von Weizenmehl wird durch diebiéleiweil3e bestimmt.
=> Die kleberbildenden Eiweil3e sind wichtig fur diegt@ldung!

2.2.2.2 Starke des Weizenmehls

Der Hauptanteil der im Weizenmehl enthaltenen Kolmerate besteht aus Starke. Der
restliche Anteil sind I6sliche Zuckerstoffe (Dere| Malz-, Traubenzucker), Zellulose und
Pentosane.

Eigenschaften der Weizenstarke:
Eigenschaften
* in kaltem Wasser
unléslich
* in kaltem Wassenicht

backtechnische Bedeutung

> Starke kann so die Halfte ihres

guellfahig, lagert aber beim
Einteigen Wasser an ihrer
Oberflache an

* verkleistert zwischen 60
und 88 °C

* kann durch Enzyme
abgebaut werden

e ist im trockenen Zustand
durch Hitze abbaubar

Eigengewichts an Wasser in den Teig
einbringen

» Starke bindet beim Backen das
Teigwasser» es bildet sich eine feste
Gebackkrume

»Die Abbauprodukte (Dextrine, Malz-,
Traubenzucker) verbessern die Teiggarung
und die Krustenbraunung

»Beim Backen bilden sich auf der Kruste
Dextrine » Krustenbraunung

Starke bildet beim Backen die Gebackkrumel!

=> Die Weizenstarke ist wichtig fur die Gebéackbildung!

2.2.2.3 weitere Mehlinhaltsstoffe

A.Wiedemann



-11-

a) losliche Zuckerstoffe

Die loslichen Zuckerstoffe des Weizenmehls sindoksichlich Dextrine, Malzzucker und
Traubenzucker.

- Dextrine, Malz- u. Traubenzucker

» sind wasserloslich X verteilen sich gleichmaliig im Teig)

» braunen beim Erhitzeny(bewirken beim Backen die Krustenbraunung)

- Malz- und Traubenzucker

» sind vergarbar ¥ verbessern die Hefegarung)

» schmecken suf3¥erhéhen den Genul3wert der Backwaren)

b) Zellulose und Pentosane

Zellulose und Pentosane kommen Uberwiegend in d&al& des Getreidekorns vor und sind

unverdaulich. Sie sind

- wasserunldslich

- stark quellfahig » Sie binden beim Einteigen sehr viel Zugul3flissigkei

- verandern sich beim Backvorgang nicht » bleiben auch nach dem Backen aufgequollen,
halten sich deshalb langer frisch

- Pentosane bilden beim Aufquellen ein Gebeeintrachtigen durch die schleimige
Beschaffenheit die Teigeigenschaften

c) Mehlenzyme

Enzym Ausgangsstoff Abbauprodukt Wirkung
Amylase | Mehlistarke Dextrin, Malz-, wirken besonders in
Traubenzucker feucht-warmen Teig
sorgen auch noch in
der letzten
Maltase | Malzzucker Traubenzucker Géarphase fur

Zuckernachschub fir
die Hefe; nicht
vergorener Zucker
verstarkt die
Krustenbraunung

Protease| Eiweil3stoffe| Aminosduren schwacht den
Kleber; besonders
aktiv im feucht-
warmen Teig
Lipase Mehlfettstoffe| Glyzerin, Fettsaur¢n machhsiur in
Uberlagerten Mehlen
bemerkbar; Mehl
wird ranzig

2.2.3 Roggenmenhl

2.3.1 Typenbezeichnung
Type | Merkmale
815 | = hellstes, schalenarmes Mehl
997 | = helles, schalenarmes Mehl
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1150| = graues, schalenreicheres Mehl

1370| = dunkelgraues, schalenreiches Mehl
1740| = dunkles, sehr schalenreiches Mehl
1800| = Roggenbackschrot (ohne Kornkeimling)
ohne| = Roggenvollkornschrot/-mehl (alle
Kornbestandteile mit Keimling)

2.3.2 Unterschiede: Weizenmehl - Roggenmehl
Roggenmehl der Type 1150 setzt sich zusammen aus:
* 75,8 % Kohlenhydrate

+ 67 % Starke

- 3,7 % losliche Zucker

- 0,6 % Zellulose

- 4,5 % Pentosane

. 8 % Eiweil3stoffe
. 14 % Wasser
. 2,2 % Fettstoffe, Mineralstoffe

Roggen- und Weizenmehl unterscheiden sich in ibusammensetzung.

Roggenmehl enthélt:

= mehr Enzyme  Roggenmehl ist besonders Auswuchsgefahdietenzymatische
Angreifbarkeit der Inhaltsstoffe (besonders Rogtjake) ist sehr grol3.

= mehr |8sliche Zucker, Roggenteige garen schneller als vergleichbarz&teige.

=> etwas weniger Starke Die Roggenstarke verkleistert etwas friher (68 <C)als
Weizenstarke. Die Roggenstarke ist aber besondech @nzymatischen Abbaefahrdet
Der Abbau setzt sich auch wahrend der Starkevstkieing noch fort. Gebacke aus
auswuchsgeschadigtem Roggenmehl fihren deshalbetastischer, klitschiger Krume und
Wasserstreifen.

=> weniger quellfahiges Eiweily Obwohl im Roggenmehl auch die kleberbildenden
Eiweil3e Gliadin und Glutenin vorhanden sind kommaker zu keiner vergleichbaren
Kleberbildung. Der Grund hierfir sind die gequoiarPentosane, die eine Ausbildung von
Kleberstrdngen verhindern

= mehr wasserbindende Pentosane Die Pentosane des Roggenmehls kbénnen das 6
- 8-fache ihres Eigengewichtes an Wasser binden

2.3.3 Folgerungen fur die Praxis
Aufgrund der technologischen Unterschiede von Roggshl und Weizenmehl muf3
folgendes beachtet werden:
* Roggenteige kdnnen weicher gefuhrt werden (héhAde Die Pentosane kénnen
wesentlich mehr Wasser binden (6-8-fach) als deb&i des Weizenteiges (2-fach).
* Roggenteige nicht intensiv kneten: Da bei Rogggetekein Kleber ausgebildet wird,
genugt es, die Zutaten nur zu mischen.
* Roggenteige miussen gesauert werden:

dadurch wird die Enzymtatigkeit gehemmt,

die Quellungsvorgange werden unterstitzt,

der Gebackgeschmack wird verbessert.

2.4 Lagerung von Mehl
Mehl wird beim Lagern durch mehleigene Enzyme abgelBesonders geféhrdet ist
Roggenmehl (Auswuchsschaden). Mehl sollte niclgeémls 2 Monate gelagert werden.

A.Wiedemann
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kuhl lagern,

trocken lagern,

luftig lagern,

sauber lagern,

vor Fremdgeriichen schitzen.

3 Teigentwicklung und Backvorgang

3.1 Temperaturen

A.Wiedemann
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3.2 Die Teigbildung

0
a) Misch- und Quellungsphase

Mehl, Wasser, Hefe und Salz werden vermischt, disserloslichen Bestandteile
(wasserlosliches Eiweil3, Zucker und Salz) I6seh sider Schattfltiigkeit auf. Die

A.Wiedemann
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Klebereiweil3e und Pentosane beginnen zu quellerien8tarke lagert Wasser an ihrer
Oberflache an. In dieser Phase binden die KleberBevdas 2-3-fache (bei Weizenteigen)
und die unlgslichen Pentosane das Achtfache (bgg&ueigen) des Eigengewichts an
Wasser. Die Hefe beginnt langsam ihre Stoffwectsgkeit.

b) Knetphase

Bei Weizenteigen wird durch die Reibung des Knelkaeuges der Kleber gebildet: die
gequollenen Klebereiweil3e (Gliadin und Gluteninydes zu feinen Strangen (Bé&ndern)
ausgezogen und Uber den gesamten Teig vertediese ,Bander” sind die Starkekorner
eingelagert. So kann sich ein dreidimensionalebéfigetz bilden, in dem sich das Gas zur
Teiglockerung sammelt.

Da bei Roggenteigen kein Kleber gebildet wird, ggrés, diese nur intensiv zu mischen.

3.3 Teigruhe und Teiggarung

Wahrend der Teigruhe soll sich der Kleber entspandamit eine Uberbeanspruchung der
Kleberfilme vermieden wird und der Teig leichtefagent werden kann. Besonders bei
Uberkneteten Teigen ist eine verlangerte Teigruichtig.

Die Wasserbindung durch die Mehlbestandteile swdirirt und die Hefe intensiviert ihre
Stoffwechseltatigkeit.

So lange noch eingekneteter Sauerstoff im Teigesnhehrt sich die Hefe (Hefeatmung). Ist
der Sauerstoff verbraucht, beginnt die Hefegariingubenzucker (§4120¢) wird durch das
Hefeenzym Zymase zu Kohlendioxid (g@nd Alkohol (GHsOH) abgebaut. Durch die
entstehenden Lockerungsgase gilden sich im ganzen Teig kleine Gasblal3chemgiPo
die den Teig lockern.

3.4 Der Backvorgang

A.Wiedemann



Fachbegriffe

mono- = einfach-

di- = doppelt-

tri- = dreifach-

poly- = vielfach-

essentiell = lebensnotwendig
unessentiell = nicht lebensnotwendig
Resorption = Durchdringen der Darm-

wand; Aufnahme der
Nahrstoffe durch die
Darmwand ins Korperinnere

verestern = Verbinden von Glycerin mit
Fettsauren



