
Dr. J . C. AUTRAN vom Laboratoire de Recherches sur la Qual ite des 
Bles {Par is, Frankre ich) d iskutierte „ Neue Möglichk eiten zur Identifizie­
rung von Weizensorten durch Getreideprol amln-El ekt rophor ese" . Er wies 
darauf hin, daß d ieses Verfahre n besonde rs dad urch an Akt uali tät gewo n­
nen hat, daß man innerhalb der Europäische n Gemeinschaft versucht, zw i­
schen backfähige n und nichtbackfä hige n Weizensorte n zu unterscheiden. 
Die ander en Mög lichkeite n zur Untersc heidung von Sorten über eine An­
färb ung oder unterschied liche morp hologische Eigenschaften reichen nicht 
aus zu einer sicheren Sorte nide ntifi zierung. Jede Sorte besitzt ein e igenes 
Elektropherog ramm einer bestimmten Proteinfraktion , und für französisch e 
Weizen w urden im all gemeinen 43 Bande festgestell t. Diese 43 Bande des 
Elektro pherogramms kann man qualitativ auswert en. und es ist auf d iese 
Weise mög lich, Sortendiag ramme aufzuste ll en. Auch bei Gerste , Rogge n und 
i r iticale ist eine SortenerkennuAg möglich , darü ber h inaus liege n positive 
Erfah rungen bei de r Untersuchung von Sort enmischu ngen durch Einzel­
kor nunters uchungen vor . 
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bund en. Unterh alb der Untergrup penstr uktur kann man we itere Struk tur­
studien nur durch rasterelektronenmikroskopische Aufna hmen durchfüh ren. 

Auch zwischen der Knetzeit und dem Moleku largewicht des Glutenins schei­
nen gewisse Beziehungen zu bestehen. Je länger die optimale Knetzeit, 
um so höher ist im allgemeinen das Molekulargewi cht des Glut enins. Auch 
die Bezieh ungen zwischen Brotvolumen und der Löslichkeit des Glutenins 
in Salzsäure sind inzw ischen gesiche rt. Dagegen bestehe n bis heute keine 
gesich erte n Beziehungen zwischen der Volumenausbeute und den anderen 
Proteinfr aktio nen, wie Albumin unc' Glo.bulin . 

Dr. J. C. AUTRAN vom Laboratoire de Recherches sur la Qualite des 
Bles (Paris, Frankreich) diskutierte „ Neue Mögl ichkeiten zur Identifizie­
rung von Weizensorten durch Getreideprolamin-Elektropho rese" . Er wies 
darauf hin, daß dieses Verfahren besonders dadur ch an Aktual ität gewo n­
nen hat , daß man innerhal b der Europäis chen Gemeinschaft versucht, zwi­
schen backf ähigen und nichtbackfähigen Weizensorten zu unterscheiden . 
Die anderen Möglichk eiten zur Unterscheidung von Sorten über eine An­
färbung oder untersch iedl iche morphologische Eigenschaften reichen nicht 
aus zu eine r siche ren Sortenidentifizierung . Jede Sorte besitzt ein eigenes 
Elektropherogramm einer bestimmt en Proteinfra ktion , und für französische 
Weizen wurden im allgemein en 43 Band e festgest ellt. Diese 43 Bande des 
Elektropherogram ms kann man qualitativ auswert en, und es ist auf diese 
Weise möglich, Sortendiagramme aufzustellen. Auch bei Gerste, Roggen und 
Triticale ist eine Sort enerken nung möglich. darüb er hina us liegen positive 
Erfahrungen bei der Untersuchung von Sortenmischungen durch Einzel ­
kornuntersuchunge n vor. 

In de r Diskussio n wurde darauf hingewiesen, daß diese s Verfahren nur bei 
Sorten funktioniert. die sogenan nte „re ine" Linien da rstell en. Das deutsche 
und auch skandinavische Weizensortiment besteht im allgeme inen wegen 
der geforderten großen ökologischen Str eubreite der Sort en nicht aus rei­
nen Linien , so daß sich be i der elek tropho retischen Untersu chung dieser Sor­
ten Mischung en ergeben. Da bei verschied enen deutschen Sorte n die Kleb­
rigkeit der Teige darüber hinaus vom Anbauort abhängig ist, kann dieses 
Verfahren nur beschränkt zur Identifizierung von .. nichtba ckfähigem" Wei­
zen eingesetzt we rden. 

Dr. K. NORRIS vom Agricultural Research Centre (Beltsville / USA) stellte eine 
,,Schnell analyse für die Zusammensetzung des Getreides durch Spektro ­
skopie im Infrarotber eich" vor. Mit Hilfe der Infrarot spekt roskopie kann man 
Wasser, Protein, Öl, Rohfaser und Asche messen. Die Tei lchengröße darf 
1 mm rµ nicht übersteigen. Hinsichtlich der Proteinbestimmung erg ib t sich 
bei der Auswer tung von zwei Wellenlängen ein Korr elationsfakto r von 
r = 0,095, bei de r Auswer tung von vier Wellen längen wu rde ein Korrelations ­
faktor von r = 0,999 erreicht. Bei der Eichung der Geräte ist es äußerst 
wichtig , daß der gesamte Meßbereich erfaßt wird und man zahlreiche Mu­
ster zur Verfügung hat. Ungelö st ist z. Z. noch das Prob lem der optimalen 
Tei lchengröße . 

Im Vortrag von Prof. A P. NECHAJEV vom Moskau er Techno logischen In­
stitut der Lebensmittel industrie (Moskau/ UdSSR) wu rde „Die Beziehung 
zwische n Lipiden und Proteinen Im Verlauf der Getreideverarbeitung und 
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dem Gebiet der Proteinstruktur und Proteinanalytik erar beitet wurden und 
in den auf hohem Niveau stehenden Diskussionen we itere Erfahrungen und 
Ergebn isse zwischen den Tagungsteilnehmern ausgetauscht wurden. Man 
kann schlußfolgern , daß besonders auf dem Gebiet der Eiweißforschung 
in den letzten 10 Jahren ein sehr wesentl icher Fort schritt eing etreten ist . 
we il in zahlreichen Ländern Spezialisten entsprechende Unters uchungen 
in kolleg ialer Zusammenarbei t du rchführen. 

Symposium „Beitrag der Weizenmehlkomponenten 
zur Bro therstellung" 

Diese Veranstaltu ng stand unter der bewährten Leitung von Prof. Dr. Y. 
POMERANZ (Manhattan, Kansas/USA). Das einle itende Refera t hie lt Dr. 
J. A. A. EWART (Chorleywood / England) über „Proteine und proteo lyti sche 
Enzyme" . Jedes Lebewesen hat eine arteigene Proteinstruktur, die es von 
anderen Lebewesen deutli ch untersc heide t. Bei der Weizensor te findet man 
eine genetisch bedingte Regressio n zwis chen Proteingehalt und Brotvolu­
men. Der Kleber hat im allgemeinen - unabhängig von der Qual ität - die 
gleiche Aminosäurezusammenset zung. Auch zwisch en der optimalen Knet­
zeit und dem Brotvo lumen ,bestehen bei gle ichem Proteinniveau deutliche 
Beziehungen. 

Über d ie Struktur der Proteasen ist bisher nur wen ig bekannt , da sie noch 
nicht sauber isoliert wurden. Wir finden die Proteasen vor allem in der 
Aleuronschicht. Infolgedes sen nimm t die Prote aseakt ivit ät mit ste igender 
Ausbeute zu. Bisher wurde eine Alpha- und Beta-Protease indentifizie rt. 
Im allgemeinen wird die Backqua li tät, soweit es die Herstell ung von Brot 
betrifft, durch d ie Protease wenig beein flußt. Bisher sind keine korneigenen 
Hemmstoff e für die Protease bekann tgeworden. 

Über die Bedeutu ng von „Stär ke und amylolytis che Enzyme·• berichtet e 
Frau Dr. Ch. MERCIER von der Stat ion de Bioch emie aus Massy (Frank­
reich). An Hand zahlreicher Dias mit Gebäcken von Klebe r und Stärke 
demons tr ierte sie , daß das Stärkegebäck eher einem Brot ähnelt, als das 
Proteingebäck. Im Weizenmehl varii ert die Größe der Stärkekörner zwischen 
2 und 35 p . Sie liegen in einer Proteinmat rix eingebettet. 800/o des Mehl es 
sind bei etwa 750/o Ausbeute Stärke. Die beiden wichtigsten Komponenten 
der Stärke sind Amylose (linearer Auf.bau) und Amylopectin (verzweigter 
Aufbau). Die Stärkekörner können durch Aufnahme von Wasser ihr Volu­
men um 330/o vergrößern. 

Die Alpha- und Beta-Amylase unterscheiden sich nicht im pH-Wert, jedoch 
in der op timalen Temperatur. Auch der durch sie bedin gte Abbau der Stärke 
ist st reng spezifisch. 

• Die Stärke spielt bei der Brotbere itung eine äußerst wichtige Rolle . Bei der 
Knetung erfolgt zunächst eine Quellun g der Stärkekörner , besonde rs der 
beschäd igten Stärkekörner. Während der Gärphase werden d ie Stärkekör ­
ner enzymatisch abgebau t (im Durchschnitt etwa 60/o de r Stärke) , so daß 
der Hefe ausreichende Nahrung zur Verfügung steht. Durch Zusatz von 
Malz- oder Pilzamylase kann die C0 2-Produktion der Hefe unterstützt we r­
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