Fachgruppe Versuchswesen

Die spezifische Beurteilung der Back- und
Nahrungsmittelqualitat von Dinkel

Zeiten von Uberproduktion und Umwelt-
problemen in den Industrieldndern ver-
schaffen weniger ertragreichen, aber
okologisch interessanten Kulturpflanzen
wieder grofere Aufmerksamkeit. Da-
durch besteht nun wieder vermehrtes
Interesse an Alternativgetreiden und da-
mit auch am Dinkel. Diese Tendenz zeigt
sich wéhrend der letzten Jahre auch in
einer verstiarkten Forschungstitigkeit
und dem Bestreben die alten Dinkelsor-
ten durch Ziichtung weiterzuentwickeln.
So wurde von 1997 bis Anfang dieses
Jahres ein europaweites Forschungspro-
jekt der EU durchgefiihrt (FAIR3 CT96-
1569), das die Forderung des Dinkelan-
baus und Erarbeitung neuer Moglichkei-
ten seiner Verwertung zum Hauptziel hat.

Der Schwerpunkt unserer Forschungsar-
beiten war daher die Erarbeitung eines
Standardbackversuchs zur spezifischen
Beurteilung der Backqualitét verschiede-
ner Dinkelsorten. Nebenbei konnten
auch wichtige Erkenntnisse fiir die Her-
stellung von Gebick aus reinem Dinkel-
mehl gewonnen werden. Sie kénnen eine
wertvolle Basis fiir eine wirtschaftliche
Nutzung im gréBeren Rahmen sein.

In unseren Versuchen wurde der Néhr-
stoffzusammensetzung nur wenig Be-
achtung geschenkt, das Korn wurde pri-
mir auf seine technologischen Eigen-
schaften hin untersucht. Vor allem die
“reinen” Dinkelsorten Ebners Rotkorn,
Oberkulmer Rotkorn, Ostro und Schwa-
benkorn zeigten hohe Proteingehalte um
17 %, die Feuchtklebergehalte dieser
Sorten liegen mit Werten um 50 % deut-
lich hoéher als bei unter den selben Be-
dingungen kultivierten Weizensorten, wo
nur die tiblichen Proteingehalte um 13
% und Feuchtklebergehalte um 30 %
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festgestellt wurden. Die biologische
Wertigkeit des Proteins wird in der Lite-
ratur mit 35 bis 47 % angegeben, sie ent-
spricht damit der des Weizens; auch beim
Dinkel ist Lysin die limitierende Amino-
sdure (LUFT et al., 1991). Die Amino-
sdurezusammensetzung ist generell der
des Weizens dhnlich, der Anteil an es-
sentiellen Aminoséduren betragt 38,2 %
(GRELA, 1996). Der Ballaststoffgehalt
der entspelzten Korner ist betrachtlich
niedriger als der von Weizen. Auszugs-
mehle der beiden Getreidearten enthal-
ten aber anndhernd gleiche Ballaststoff-
mengen (BOGNAR und KELLER-
MANN, 1994).

Teige aus Dinkelmehl vertragen keine
langen Knetzeiten, sie sind dehnbarer
und weniger elastisch als Weizenteige.
Fiir die Herstellung von qualitativ hoch-
wertigem Gebdck aus Dinkel, bei dem
iiblicherweise eine lockere Krume, gu-
ter Stand und mdglichst hohes Volumen
wichtige Kriterien darstellen, sind daher
gravierende Anderungen des Backsche-
mas vorzusehen.

In umfangreichen Versuchen wurde der
Einfluss von Wasserzugabe, Salzgehalt
und Ascorbinsdurezusatz sowie von Dau-
er und Temperatur wihrend der Teigru-
he untersucht.

Dinkelteige haben eine sehr geringe To-
leranz was die Wasserzugabe und damit
die Teigausbeute angeht. Bei zu wenig
Wasser sind die Teige fest und géren
schlecht, das Geback bleibt klein. Zu viel
Wasser wieder fiihrt zu weichen, breit-
laufenden Teigen und Gebéck, das nicht
die gewiinschte Form behélt. Das Opti-
mum ist in einem sehr schmalen Bereich
zu suchen und variiert leicht von Sorte
zu Sorte. Generell liegt die Teigausbeu-

te bei Dinkelmehlen unter der von Wei-
zenmehlen.

Ohne Ascorbinsdure ist Dinkelteig ma-
schinell nicht verarbeitbar, im Vergleich
zu Weizen ist eine hohere Zugabe nétig.

Um die zur Herstellung von Kaisersem-
meln nétige Teigqualitdt zu erreichen, ist
bei Dinkelteigen eine ldngere Teigruhe
als bei Weizenteigen zielfiihrend. Das
optimale Teigbild wird erst nach 60 min
fiir die Herstellung von Toastbrot bzw.
80 min fiir die Herstellung von Semmeln
erreicht. In Abstanden von 20 min wer-
den die Teige rundgewirkt um den Ef-
fekt von Ascorbinsdure und Salz auf den
Kleber noch zu unterstiitzen und eine gut
verarbeitbare Teigqualitdt zu erreichen.

Durch Zusammenwirken von Ascorbin-
sdure, Salzgehalt und mehrmaligem
Rundwirken wihrend der Teigruhe kann
ein dem Weizenteig dhnlicher Teig her-
gestellt werden, der auch die Produkti-
on von Kaisersemmeln moéglich macht.
Der weiche, dehnbare Kleber bekommt
mehr Festigkeit und Elastizitit und er-
moglicht so ein positiveres Backergebnis.

Der erarbeitete Standardbackversuch
stellt die Grundlage fiir den Sortenver-
gleich dar.
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