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Durch die Zerkleinerung wéahrend der Ver-
mahlung werden die Struktur- und Funk-
tionseigenschaften eines Weizenmehles Uber
eine Modifikation der Starke und der Proteine
im Mehl malgeblich beeinflusst. Insbeson-
dere ist bekannt, dass eine mechanische
Modifizierung der Starke einen positiven Ein-
fluss auf das Brotvolumen und die Krusten-
brdunung hat. Mechanisch  modifizierte
Starke kann somit vielfdltig und produkt-
spezifisch eingesetzt werden. Ursachen hier-
fur sind mitunter die durch die mechanische
Mehlbehandlung hervorgerufenen struktu-
rellen Veranderungen der Starkekorner auf
mikroskopischer bis hin zur molekularen
Ebene. Dies kann sowohl zu einer Anderung
der chemisch-physikalischen Eigenschaften
als auch zu einer Verkleinerung der Partikel-
groRe und damit zu einer VergréRRerung der
relativen Oberflache der Partikel fiihren.

Die wahrend der Zerkleinerung eintretende
Starkemodifikation ist bisher ein globaler
Sammelbegriff flir eine Vielzahl an Effekten
auf verschiedenen Strukturebenen der Wei-
zenstéarke, von der molekularen Ebene bis hin
zur Starkegranulaebene. Analysenmethoden
zur Bestimmung der Starkemodifikation
setzen meist an diesen nicht genau definier-
ten StrukturgroRen an, wodurch eine Ver-
gleichbarkeit nicht immer gegeben ist. Eine
spezifische Definition der Starkemodifikation
auf technologischer Ebene wurde bislang
noch nicht erarbeitet, was jedoch fir die
Muihlenindustrie bis hin zur Backbranche eine
bessere Beschreibung der Mehlfunktionalitat
bieten wirde.

Neben der Starkemodifikation gibt es Hin-
weise in der Literatur, dass die mechanische
Beanspruchung beim Zerkleinern auch zu
einer Proteinmodifikation fihrt. Allerdings
liegen bisher nur wenige Informationen Uber
die Auswirkungen der Zerkleinerung auf die
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Proteineigenschaften vor. Mit der Anwen-
dung von bereits im Markt erhaltlichen
Mehlen mit erhdhten Starkemodifikations-
graden sollen Endprodukteigenschaften ver-
bessert werden. Besonders der weitgehend
unbekannte Faktor Proteinmodifikation (in
Kombination mit der Starkemodifikation) er-
schwerte bisher eine umfassende Aufklarung
der Ursachen fir die Funktionalitét dieser
Mehle bzw. machte sie unmdéglich. Kénnten
die zwei Eigenschaften Starke- und Protein-
modifikation gezielt Gber die Einstellung der
Prozessparameter bei der Zerkleinerung be-
einflusst werden, ware eine zielgerichtete
Anwendung von Weizenmehlen méglich. Dies
wirde die wirtschaftliche Bedeutung derar-
tiger Produkte erhéhen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, prozess-
bedingte Starke- und Proteinmodifikationen
bei Weizenmehlen objektiv zu erfassen und
deren Auswirkungen auf die Mehlqualitat
bzw. -funktionalitdt aufzukldren. Durch eine
geeignete Zerkleinerung von Weizen sollen
die Starke- und Proteinmodifikationen des
entstehenden Mehles gezielt beeinflusst
werden, um daraus hochwertige Backwaren
mit moglichst geringen Qualitdtsschwan-
kungen herstellen zu kénnen. Dazu soll eine
Methode zur Charakterisierung des Protein-
modifikationsgrades entwickelt werden sowie
bereits existierende Methoden zur Bestim-
mung des Starkemodifikationsgrades mitein-
ander verglichen werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Fiar die Mihlen- und Backwarenindustrie ist
es aus wirtschaftlichen und betrieblichen
Gesichtspunkten von groRer Bedeutung,
Mehle mit spezifischen Eigenschaften fir
moglichst viele Produkte gezielt herzustellen.
Eine besonders groRe Bedeutung kommt
hierbei dem Protein und der Starke zu, da
diese als Hauptkomponenten des Weizens die
Qualitat der Backware malgeblich beein-
flussen.
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Uber die Starkemodifikation in technolo-
gischer Hinsicht wie auch Uber die Auswir-
kungen der Zerkleinerung auf die Protein-
eigenschaften ist derzeit noch wenig kau-
sales Wissen vorhanden. Die Ergebnisse wir-
den den Mihlen die Mdglichkeit erdffnen,
kiinftig standardisierte Mehle herzustellen.
Mdgliche Qualitatsschwankungen bei der
Produktion von Backwaren lieRBen sich damit
verringern und Ausschuss vermeiden.

Muahlen kénnten allein durch verfahrens-
technische Methoden Mehle mit definierten
funktionellen Eigenschaften herstellen, die es
den Baéckereibetrieben erlaubten, auf Back-
hilfsstoffe zu verzichten. Backzutatenher-
steller kénnten durch den Einbezug mecha-
nisch modifizierter ,Clean-Label-Mehle” spezi-
fische Funktionalitaten erhalten sowie diese
durch individuelle Zugaben weiter verandern.
Diese funktionellen Inhaltsstoffe kénnten
hochpreisiger vermarktet werden und damit
zu einer Umsatzsteigerung beitragen.
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