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EINLEITUNG

Die Getreideernte des Jahres 2023 wurde maBgeblich von
anhaltenden Niederschlagen beeinflusst. Dies resultierte in einer
erhéhten Enzymaktivitat und signifikant gesunkenen Fallzahlen
beim Roggen. Eine niedrige Fallzahl korreliert mit einer hohen a-
Amylase-Aktivitat, die den Abbau von Starke im Teig beschleunigt
und zu einer weichen, klebrigen Krume sowie einer verminderten
Brotqualitat fuahrt [1]. Der Einsatz von Sauerteig fuhrt zu einer
Senkung des pH-Wertes des Teiges und einer Hemmung der
Aktivitat der a-Amylase. Dies resultiert in einer stabileren
Brottextur und einer langeren Haltbarkeit.
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ZIELSETZUNG

Ziel dieser Arbeit war die Untersuchung des Einflusses des
Sauerteiganteils auf die Qualitat von Roggenbroten aus Mehlen
mit unterschiedlicher Fallzahl. Dabei sollte der optimale
Sauerteiganteil ermittelt werden, um auch aus Roggenmehl mit
niedriger Fallzahl Brote mit hoher Qualitat herstellen zu kénnen.
Langfristig soll dies die Nutzung von Roggen mit niedriger Fallzahl
in der Brotherstellung férdern

MATERIAL AND METHODE
(RoggenmehD
¥

Mehlqualitat
Backversuch 29,
niedrig <120s 4%
Fallzahl| J mittel 120s-180s ————» + Sauerteig | < 5%
hoch >180s 9 6%
8%
_10%
4
Amylograph
Brotbewertung

spezifisches Volumen,
Backverlust und Feuchte

Saure-Amylograph

sensorische Auswertung,
pH-Wert und Sauregrad

Berliner
Hochschule
fur Technik

ERGEBNISSE

Die Ergebnisse zeigten, dass ein hdherer Sauerteiganteil die
Brottextur festigt und stabilisiert. Fur Roggenmehl mit hoher
Fallzahl (Uber 180 s) waren 4-6 % Sauerteig ausreichend, wahrend
bei Mehl mit niedriger Fallzahl (unter 120 s) mindestens 8 %
erforderlich waren, um eine vergleichbare Textur zu erreichen. Mit
zunehmendem Sauerteiganteil nahm zwar die Festigkeit, jedoch
auch die Frischhaltung ab. Brote mit bis zu 6 % Sauerteig wiesen
eine weichere Krume und langere Frischhaltung auf, wahrend eine
starkere Sauerung (8-10 %) die Haltbarkeit verbesserte, aber den
Geschmack deutlich saurer machte.
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Abb. 1: Einfluss von Sauerteiganteil und Fallzahl auf die Brottextur.

h 7-tagiger Lagerung zur Beurteilung der Haltbarkeit.

VORTEILE

Durch die Anpassung des Sauerteiganteils konnen sowohl die
Textur als auch die Haltbarkeit von Roggenbroten verbessert
werden. Dies ermoglicht die Verarbeitung von Roggenmehlen mit
niedrigerer FZ, was wirtschaftliche Vorteile fur Landwirtschaft
und Backindustrie bietet. Dartber hinaus  weist die
Sauerteigfermentation auch ernahrungsphysiologische Vorteile
auf, wie eine hohere antioxidative Aktivitat und eine bessere
Mineralstoffverfugbarkeit [2,3].

Abb. 2: Zustand der Brote nac
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https://studiengang.bht-berlin.de/lebensmitteltechnologie/

FAZIT

Die Ergebnisse dieser Arbeit zeigen, dass Roggenmehl mit
niedriger Fallzahl durch Anpassung des Sauerteiganteils ebenfalls
zur Herstellung qualitativ hochwertiger Brote geeignet ist. Damit
wird deutlich, dass die Verwendung von Roggen mit niedriger FZ,
der bislang Uberwiegend als Futterroggen genutzt wird, auch far
die Brotherstellung geeignet ist. Dies erdffnet Potenziale,
Roggenmehle flexibler einzusetzen und Ernteverluste
technologisch auszugleichen.
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