' Dr. J. C. AUTRAN vom Laboratoire de Recherches sur la Qualite des
' Blés (Paris, Frankreich) diskutierte ,Neue Maoglichkeiten zur Identifizie-
rung von Weizensorten durch Geireideprolamin-Elekirophorese®. Er wies
darauf hin, daB dieses Verfahren besonders dadurch an Aktualitat gewon-
nen hat, daB man innerhalb der Europdischen Gemeinschaft versucht, zwi-
schen backfahigen und nichtbackfahigen Weizensorten zu unterscheiden.
Die anderen Moglichkeiten zur Unterscheidung von Sorten uber eine An-
farbung oder unterschiedliche morphologische Eigenschaften reichen nicht
aus zu einer sicheren Sortenidentifizierung. Jede Sorte besitzt ein eigenes
Elektropherogramm einer bestimmten Proteinfraktion, und fur franzosische
Weizen wurden im allgemeinen 43 Bande festgestellt. Diese 43 Bande des
Elektropherogramms kann man qualitativ auswerten, und es ist auf diese
Weise moglich, Sortendiagramme aufzustellen. Auch bei Gerste, Roggen und
Triticale ist eine Sortenerkennung moglich, dariiber hinaus liegen positive
Erfahrungen bei der Untersuchung von Sortenmischungen durch Einzel-

kornuntersuchungen vor.
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bunden. Unterhalb der Untergruppenstruktur kann man weitere Struktur-
studien nur durch rasterelektronenmikroskopische Aufnahmen durchilihren.

Auch zwischen der Knetzeit und dem Molekulargewicht des Glutenins schei-
nen gewisse Beziehungen zu bestehen. Je langer die optimale Knetzeit,
um so hoher ist im allgemeinen das Molekulargewicht des Glutenins. Auch
die Beziehungen zwischen Brotvolumen und der Loéslichkeit des Glutenins
in Salzsaure sind inzwischen gesichert. Dagegen bestehen bis heute keine
gesicherten Beziehungen zwischen der Volumenausbeute und den anderen
Proteinfraktionen, wie Albumin unc Glebulin.

Dr. J. C. AUTRAN vom Laboratoire de Recherches sur la Qualité des
Blés (Paris, Frankreich) diskutierte ,Neue Madglichkeiten zur Identifizie-
rung von Weizensorten durch Geireideprolamin-Elekirophorese®. Er wies
darauf hin, daB dieses Verfahren besonders dadurch an Aktualitdt gewon-
nen hat, daB man innerhalb der Europdischen Gemeinschaft versucht, zwi-
schen backfdahigen und nichtbackfahigen Weizensorten zu unterscheiden.
Die anderen Maéglichkeiten zur Unterscheidung von Sorten iber eine An-
farbung oder unterschiedliche morphologische Eigenschaften reichen nicht
aus zu einer sicheren Sortenidentifizierung. Jede Sorte besitzt ein eigenes
Elektropherogramm einer bestimmten Proteinfraktion, und flr franzosische
Weizen wurden im allgemeinen 43 Bande festgestellt. Diese 43 Bande des
Elektropherogramms kann man qualitativ auswerten, und es ist auf diese
Weise mdoglich, Sortendiagramme aufzustellen. Auch bei Gerste, Roggen und
Triticale ist eine Sortenerkennung maoglich, dariiber hinaus liegen positive
Erfahrungen bei der Untersuchung von Sortenmischungen durch Einzel-
kornuntersuchungen vor.

In der Diskussion wurde darauf hingewiesen, daB3 dieses Verfahren nur bei
Sorten funktioniert, die sogenannte ,reine” Linien darstellen. Das deutsche
und auch skandinavische Weizensortiment besteht im allgemeinen wegen
der geforderten groBen 6kologischen Streubreite der Sorten nicht aus rei-
nen Linien, so daB sich bei der elektrophoretischen Untersuchung dieser Sor-
ten Mischungen ergeben. Da bei verschiedenen deutschen Sorten die Kleb-
rigkeit der Teige dariiber hinaus vom Anbauort abhé&ngig ist, kann dieses
Verfahren nur beschrankt zur ldentifizierung von ,nichtbackidhigem* Wei-
zen eingesetzt werden.

Dr. K. NORRIS vom Agricultural Research Centre (Beltsville/USA) stellte eine
»Schnellanalyse fiir die Zusammensetzung des Getreides durch Spektro-
skopie im Infrarotbereich® vor. Mit Hilfe der Infrarotspektroskopie kann man
Wasser, Protein, Ol, Rohfaser und Asche messen. Die TeilchengréBe darf
1 mm ¢ nicht Ubersteigen. Hinsichtlich der Proteinbestimmung ergibt sich
bei der Auswertung von zwei Wellenldngen ein Korrelationsfaktor von
r = 0,095, bei der Auswertung von vier Wellenlangen wurde ein Korrelations-
faktor von r = 0,999 erreicht. Bei der Eichung der Gerate ist es duBerst
wichtig, daB der gesamte MeBbereich erfaBt wird und man zahlreiche Mu-

ster zur Verfigung hat. Ungelost ist z. Z. noch das Problem der optimalen
TeilchengroBe.

im Vortrag von Prof. A. P. NECHAJEV vom Moskauer Technologischen In-
stitut der Lebensmittelindustrie (Moskau/UdSSR) wurde ,Die Beziehung
zwlschen Liplden und Proteinen Im_Verlauf der Getreldeverarbeltung und

dem Gebiet der Proteinstruktur und Proteinanalytik erarbeitet wurden und
in den auf hohem Niveau stehenden Diskussionen weitere Erfahrungen und
Ergebnisse zwischen den Tagungsteilnehmern ausgetauscht wurden. Man
kann schluBfolgern, daB besonders auf dem Gebiet der EiweiBforschung
in den letzten 10 Jahren ein sehr wesentlicher Fortschritt eingetreten ist,

weil in zahlreichen Landern Spezialisten entsprechende Untersuchungen
in kollegialer Zusammenarbeit durchflihren.

Symposium ,,Beitrag der Weizenmehlkomponenten
zur Brotherstellung®

Diese Veranstaltung stand unter der bewahrten Leitung von Prof. Dr. Y.
POMERANZ (Manhaltan, Kansas/USA). Das einleitende Referat hielt Dr.
J. A. A. EWART (Chorleywood/England) iiber ,Proteine und proteolytische
Enzyme®. Jedes Lebewesen hat eine arteigene Proteinstruktur, die es von
anderen Lebewesen deutlich unterscheidet. Bei der Weizensorte findet man
eine genetisch bedingte Regression zwischen Proteingehalt und Brotvolu-
men. Der Kleber hat im allgemeinen — unabhZngig von der Qualitat — die
gleiche Amincsdurezusammensetzung. Auch zwischen der optimalen Knet-

zeit und dem Brotvolumen bestehen bei gleichem Proteinniveau deutliche
Beziehungen.

Uber die Struktur der Proteasen ist bisher nur wenig bekannt, da sie noch
nicht sauber isoliert wurden. Wir finden die Proteasen vor allem in der
Aleuronschicht. Infolgedessen nimmt die Proteaseaktivitdt mit steigender
Ausbeute zu. Bisher wurde eine Alpha- und Beta-Protease indentifiziert.
Im allgemeinen wird die Backqualitdt, soweit es die Herstellung von Brot
betrifft, durch die Protease wenig beeinfluBt. Bisher sind keine korneigenen
Hemmstoffe fiir die Protease bekanntgeworden.

Uber die Bedeutung von ,Stdrke und amylolytische Enzyme* berichtete
Frau Dr. Ch. MERCIER von der Station de Biochemie aus Massy (Frank-
reich). An Hand zahlreicher Dias mit Gebdcken von Kleber und Stirke
demonstrierte sie, daB das Stdrkegebdck eher einem Brot Zhnelt, als das
Proteingebéck. Im Weizenmehl variiert die GréBe der Starkekdrner zwischen
2 und 35 . Sie liegen in einer Proteinmatrix eingebettet. 80%0 des Mehles
sind bei etwa 75% Ausbeute Stérke. Die beiden wichtigsten Komponenten
der Starke sind Amylose (linearer Aufbau) und Amylopectin (verzweigter
Aufbau). Die Starkekdrner kénnen durch Aufnahme von Wasser ihr Volu-
men um 33% vergrdBern.

Die Alpha- und Beta-Amylase unterscheiden sich nicht im pH-Wert, jedoch
in der optimalen Temperatur. Auch der durch sie bedingte Abbau der Starke
ist streng spezifisch.

Die Starke spielt bei der Brotbereitung eine duBerst wichtige Rolle. Bei der
Knetung erfolgt zundchst eine Quellung der Starkekdrner, besonders der
beschadigten Stéarkekorner. Wahrend der Garphase werden die Starkekor-
ner enzymatisch abgebaut (im Durchschnitt etwa 6% der Stirke), so daB
der Hefe ausreichende Nahrung zur Verfigung steht. Durch Zusatz von
Malz- oder Pilzamylase kann die CO:-Produktion der Hefe unterstiitzt wer-
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