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Verarbeitung und Analytik von Emmermehlen
Methodik und grundlegende Daten fiir Backer und Miiller

STECKBRIEF

Emmer ist von wachsendem Interesse sowohl in ékologischen als
auch in konventionellen Béckereien. Sehr klebrige und fliefende
Teigeigenschaften flihren zu einer schwierigen Verarbeitbarkeit
von Emmermehlen. In einem Forschungsprojekt hat das ttz-BILB
in Bremerhaven die Verarbeitungseigenschaften von Emmermeh-
len untersucht und einen Mikrobackversuch entwickelt. Dieses
Merkblatt gibt einen Uberblick iiber die Ubertragbarkeit von
Standardanalysemethoden, welche von der Weizenanalytik
bekannt sind, auf die Analytik von Emmermehlen und Uber die
Entwicklung eines Mikrobackversuches.

HINTERGRUND

Emmer (Triticum dicoccum) gehért wie auch Dinkel und Einkorn zur
Familie des Weizens und ist ein Spelzweizen. Die Nachfrage nach
Dinkel nimmt vor allem bei 6kologisch produzierten Backwaren in
Deutschland immer mehr zu. Verbraucher verlangen immer haufiger
nach nattirlichen und mdglichst wenig verarbeiteten Produkten. ,Alte
Getreidesorten” werden haufig mit Nattirlichkeit verbunden. Dennoch
sind Einkorn und Emmer eher noch Nischenprodukte. Dies liegt
vermutlich u.a. an der schwierigen Verarbeitung von Emmermehlen.
Als Verwandter des Hartweizens hat Emmer ein sehr hartes Korn
und weist dadurch langere Quellzeiten auf. Die Klebereigenschaften
des Emmers sind eher maRig. Im Gegensatz zu Teigen aus Weich-
weizenmehlen sind Teige aus Emmermehlen sehr klebrig und
flieRend. Neben der Anbaueignung fiir den 6kologischen Landbau ist
es daher wichtig, die natlirliche Variation der Qualitatseigenschaften
des Emmers zu charakterisieren und fir die Herstellung von Brot,
Geback, oder extrudierten Produkten (wie Friihstiickscerealien) zu
kennen und spezifisch zu nutzen.

Bei der Charakterisierung der Qualitdtseigenschaften von Emmer-
mehlen steht die Funktionalitat dreier Stoffgruppen im Vordergrund,
(1) die der kleberbildenden Proteine, (2) die Verkleisterungseigen-
schaften der Starke und anderer polymerer Kohlenhydrate sowie (3)
die relevanten Enzymaktivitaten (a- und R-Amylasen, Protease). Die
Funktionalitat dieser Stoffgruppen wird seit langem durch verschie-
dene MelRmethoden beim Weichweizen beschrieben. Erste Ergeb-
nisse mithilfe spezieller Standard-Methoden zeigen, dass Emmer im
Durchschnitt mehr Rohprotein als Weichweizen enthélt, und je nach

Herkunft erhebliche Unterschiede in den Gebé&ck-Volumenausbeute
generieren (Kling et al 2006)." Allerdings kdnnen Standardmethoden
und Kennzahlen fir konventionell produzierten Weichweizen nur
bedingt bis gar nicht fir andere Getreidearten eingesetzt und auf
oOkologisch produziertes Getreide Ubertragen werden (Linnemann
2010)2. Zudem ist so gut wie nichts (iber die Backeigenschaften der
drei verschiedenen Spelztypen des Emmers bekannt (weil, braun
und schwarz).Grundsétzlich ist eine aussagekraftige Bestimmung der
Qualitatseigenschaften des Emmers von zentraler Bedeutung, um
Amter (z.B. Bundessortenamt), Handler, Landwirte, Zlchter, Miiller
und Béacker gleichermalen in die Lage zu versetzen, schnell und vor
allem zuverldssig die technologische Veranlagung einer Sorte oder
einer Handelspartie zu charakterisieren und einzuordnen. Dabei
kommt es primdr auf einfache und schnelle Untersuchungs-
Methoden an, die anhand kleinster Probemengen prézise Ergebnisse
liefern. In diesem Zusammenhang sind mehr als bisher umfangreiche
wissenschaftliche Untersuchungen notwendig.

ERGEBNISSE

In einem Forschungsprojekt ,Qualiemmer wurden 47 Emmersor-
ten von 8 okologischen und 7 konventionellen Standorten
getreidechemisch und backtechnisch untersucht und charakteri-
siert.

Die Untersuchungsdaten der Verarbeitungs- und Backeigenschaf-
ten mithilfe von analytischen Standardmethoden belegen, dass
die unveranderte Anwendung dieser Mefmethoden nur bedingt
zu aussagefahigen Resultaten fiihrt. Die fir herkdmmliche
Weizenmehle entwickelten Standardmethoden missen spezifisch
an die Probenbeschaffenheit von Emmermehlen angepasst
werden. So gelingt z.B. die Kleberauswaschung mit automatisch
arbeitenden Geraten (Glutomatic) nicht, sondern sie muss per
Hand erfolgen. Die Charakterisierung rheologischer Eigenschaf-
ten von Emmermehlen durch einen Mikrozugversuch nach Kieffer
gelingt mithilfe einer modifizierten Methode und ist bei einzelnen
Emmersorten andererseits nicht durchfiihrbar, aufgrund ihrer sehr
klebrigen Teigeigenschaften.

Im 0.g. Projekt konnte ein adaptierter Mikrobackversuch entwi-
ckelt werden, welcher die maRigen Klebereigenschaften des
Emmers besonders beriicksichtigt und ein sehr schonendes
Kneten der Teige vorsieht. Die Teigherstellung fiir diesen
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Mikrobackversuch erfolgt in einem 50 g Kneter im Farinographen.
Die Rohstoffe werden 4 min langsam geknetet. Diese Modifikation
fuhrt zu deutlich besseren Teig- und Gebéckeigenschaften als
intensivere, langere Knetzeiten. Die Kneteigenschaften der
untersuchten Emmermehle zeigen im Vergleich zu Weizenmehl
Type 550 und Dinkelmehl der Type 630 sehr viel kiirzere Teigsta-
bilitaten. Einzelne Emmerproben weisen einen extremen Konsis-
tenzverlust direkt nach Erreichen ihrer maximalen Konsistenz auf.
Die Untersuchungen weisen insgesamt darauf hin, dass eine
vergleichsweise hohe Scherempfindlichkeit der Teigmatrix vorliegt
(des Gluten). Im Projekt wurden Einteilungen von Farinogramm-
Kurven in drei rheologisch charakterisierende Kategorien
vorgenommen (basierend auf Beschreibungen): 1) weizenahnlich
2) nachlassend 3) spitz/viskos. Diese Einteilung, wie auRerdem
die Nutzung anderer Kennzahlen zur Beurteilung der Kneteigen-
schaften (Teigerweichung, Qualititszahl), kdnnen nicht mit der
derzeit vorliegenden Datenmenge in Beziehung zu Ergebnissen
aus Mikrobackversuchen gesetzt werden. Mithilfe von spezifisch
adaptierten Mikro-Backversuchen werden andererseits klare
Differenzierungen von unterschiedlichen Emmersorten zugéng-
lich. Es kann deutlich zwischen Mehlen mit ,guten” und ,schlech-
ten* Backeigenschaften (als Summenparameter) differenziert
werden. Als wesentliche Beurteilungskriterien werden in diesem
Zusammenhang das Verhéltnis von Hoéhe zu Breite (HzB = je
kleiner die Kenn-Zahl, umso flacher das Gebéck, hier: Kleinge-
back), die Oberflachenstruktur der Kruste (offene Poren = geringe
Gartoleranz) und die Krustenfarbe herangezogen. Wahrend der
Entwicklung eines adaptierten Mikrobackversuches hat sich
gezeigt, dass die Ermittlung einer 3/4 Gare nicht, bzw. nur sehr
bedingt aussagekraftig ist. Entsprechende Teige sind teilweise
sehr nachlassend, generieren ein nur geringes Gashaltevermé-
gen und filhren zu sehr flachen Gebécken (Kleingebéck).
Typische ~ Garkurven  (Zylinderstandversuch), von Emmer-
Teiglingen lassen — anders als bei herkdmmlichen Weizenteigen -
kein Maximum erkennen, so dass eine Garzeit von maximal 35
Minuten vorgesehen und diese Zeit standardmaRig fiir Mikro-
Backversuche empfohlen wird (s. Abbildung 1).

Dies flihrt durchaus in der Summe zu besser bewerteten Endpro-
dukten, jedoch zeigt sich anhand einer Charakterisierung der
Krustenstruktur (s. Abbildung 2), dass viele Emmer-Sorten klare

Empfehlungen fiir die Praxis

Bei der Verarbeitung von Emmermehlen sind folgende Punkte zu

beachten:

o die Teige sollten méglichst schonend geknetet werden,
bzw. nur einer langsamen Mischphase unterzogen
werden.

o Die Teigruhezeit wurde bei Mikrobackversuchen auf 20
min festgelegt, aber tendenziell sollte eine kiirzere
Teigruhezeit gegeben werden

e Die Garzeit sollte bei 32 C und 75 % rel. Luftfeuchte
zwischen 25 min und 35 min liegen

Gefordert durch das Bundesministerium fiir Emahrung und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestags im Rahmen des

Anzeichen von nachlassender Garstabilitdt aufweisen (offene
Poren an der Oberflache).
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Abbildung 1: Garkurven verschiedener Teige aus Emmermehlen der
Ernte 2011 / Untersuchung 2012 im Vergleich zu herkémmlichen
Weizenteigen (Auswahl) bei 32 °C und 75 % rel. Luftfeuchte

Abbildung 2: : Typische Geback-Struktur aus Emmermehl, hergestellt
in einem Mikrobackversuch (ausgewahltes Foto)

FAZIT

Fir eine Charakterisierung der Qualitdt von Emmermehlen sind
bekannte Standardmethoden aus der herkémmlichen Weizenana-
lytik eher als ungeeignet anzusehen. Eine spezifische Anpassung
der methodischen Durchfiihrung bei o.g. Standardmethoden
erlaubt innerhalb gewisser Grenzen eine Charakterisierung der
Teig-Eigenschaften. Allerdings zeigen die Untersuchungen, dass
diese Eigenschaften nicht mit Gebackeigenschaften korreliert sind
(Volumen, Porung etc.). Zur praktischen Verarbeitung von
Emmermehlen wird ein kurzes und langsames Knetprogramm
angeraten. Die Garzeiten scheinen sehr sortenspezifisch zu sein
und sollten eher kurz gehalten werden. Wird dies bei der Verar-
beitung berticksichtigt, kinnen Gebacke mit guter optischer und
sensorischer Qualitat hergestellt werden.
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