Inhaltsverzeichnis

Inhaltsverzeichnis

VOIWOIT ... s \Y
DEF AULOK ... Vil
1 Getreide und Welternahrung.............ccooeemmmirnniniicccsnnens 1
2 Bedeutung des Getreides ..........coovviiiiiiiiiiiiiieinnessseeneeees 7
3 Getreidearten..........cccccviiicciieeennn 11
31 Weizen (Triticum) ... e 14
3.1. Dinkel (Triticum Spelta) ........ooeiiieeeee e 16
3.2 [ReTe [ L= T ST =T o= 1 = N 17
3.3 Gerste (Hordeum) .......cccocemeiniieeninseens s ssee e 19
34 =T (4= ) 20
3.5 REIS (OrYZa) ....cccveiiiiccinerreesiissssssssrss s s sssssssssssse s s ssssssssnsssssssssssssnnn 22
3.6 [ F= =T g (V= o - ) N 24
3.7 TrtICAle .. —————— 25
3.8 Hirse (Pennisetum) ........ccccooiiciimmminerrre s 26
4 Morphologie der Getreidekorner..........ccooeeeeeeeemeeeeeenees 31
4.1 Fruchtschale..........cccovimiiiiir e 32
4.2 Samenschale..........cccomii e ——— 32
4.3 =TT 1 114V N 32
4.4 Aleuronzellen ... ——— 33
4.5 ENdOSPerm ... 33
5 Getreideinhaltsstoffe ..........ccccccmrriiiiiiiiiiiies 35
5.1 L A2 E=T =1 =T 36
5.2 Mineralstoffe..........ccccoiniiiiiini e ——— 36
5.3 Proteine......cccocvmiiiiin i —————— 38

Grundlagen der Getreidetechnologie IX



Inhaltsverzeichnis

5.4
5.5
5.6
5.7
5.8
5.9
5.10

6

7

71
7.2
7.3
7.4

8

8.1
8.1.1
8.1.2
8.1.3
8.1.4
8.1.5
8.1.6
8.1.7
8.1.8
8.1.9
8.1.10

8.2
8.3

8.4
8.41
8.4.2

8.5

Kohlenhydrate ..........cccoovimiinimer e 42
T T o N 43
Vitamine......ccciiriii - 44
3 4V .4 T 45
= 211 E= 153 153 o] j =Y 46
Riickstande in Getreide ..........ccocciiiriininiieiri s 48
Sekundare Getreideinhaltsstoffe.............ccccoiiriiiriiiiiniccccnnnees 52
Qualitatsklassen .........ccccceerricceeerircceee e 55
Getreidelagerung...........ccoovmmmmmriiinncinseeire s 61
Veranderungen wahrend der Lagerung ..........cccceniiieeernciennas 62
[IE=To 1= o L= o1 o] 11 N 64
Beliiftung und TrockNUNG.......ccccccirriiinincinerrre e 64
MaBnahmen zum Vorratsschutz.............cccccommriiiiiiiinnnnnnnnnnes 67
Mullereitechnologie..........ccccmmreriiiiiiiiieerrr s 7
Getreidereinigung ... s 72
Separator — SChwingsieb ..o 73
Pneumatischer Separator — Tarar ..........cooccvvvieeeiiiiiiiiie s 73
SHEINAUSIESEN . ... 74
Kombi-Reinigungsmaschine............cccocviiiieiiniecec e, 74
MAGNEL ... 75
LI (=0 RPN 75
ScheuermMasChine.... ..o 75
Birst-, Schal- und Reibmaschine...........ooovvviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee, 76
Farbausleser und -SOrtierer.............oeeeviiiiiiiiiiienee e 76
ZYKIONE — FIEr ... 78
VOrbereitung .........ccccovvemreiiiinicssserrre s issssssssrre s e ssssnss e s s s esssssnns 78
FOrdersysteme..........ccoccmimmriiiinisnmrier i sssrrre s ssnnes 81
Vermahlung von Getreide..........cccooriiiiccnimmmnnniinssccsseeses s 81
Mahlverfahren ... 82
Mahltechnik und Mehlpartikelstruktur...........cccccovveiiiiiiiiiiiiiinnnnnn, 87
Trennen und Sichten..........cccciiiiiiii 89

Behr’s Verlag, Hamburg



Inhaltsverzeichnis

8.6
8.7

10

101

10.1.1
10.1.2
10.1.3

10.2

10.2.1
10.2.2
10.2.3
10.2.4

10.3

10.4

10.4.1
10.4.2
10.4.3
10.4.4
10.4.5
10.4.6

1"

1.1
11.2
1.3

1.4
11.4.1

11.5

11.6
11.6.1
11.6.2

DiagrammfUhrung.........cccceonmimininei e 92
Optimierung und Modifizierung von Mehl..........cccccciniiiiinnnns 96
Mehlkennzeichnung und Mehlreifung...........ccccuueeees 103
Funktionelle Eigenschaften der Getreideinhalts-

SEOFf@ . 107
Proteine......oomiiiii . 107
WeIiZenproteine ..........euviiieiiieee e 109
KIEDET ..o 110
ROGGENPIOtEINE ..o 113
Kohlenhydrate..........cccccoimriiiiccisernreniiisssssseeress s ssssssse s s e sssssnns 114
S =1 (TSSO 115
Hemicellulose — Pentosane ............ccccooiiiiiiieiiiinneeee e 119
Ballaststoffe. ... 121
Technologische Bedeutung polymerer Kohlenhydrate................ 121
] o T o [N 123
ENZYME ...ttt s 124
AMYIASEN ...t 125
Protein@sen..........ooo i 127
Lipolytische ENZYMe ..........ooiviiiiiiiiiiiee e 128
[T oTe)qe (=T g = T-T=Y o H SRR 129
Hemicellulasen — Pentosanasen — Xylanasen............cccccceeeeenn. 130
PRYTASEN ... 130
Technologie der Weizenbrotherstellung................... 135
Teigbildung......cccoomiiiiiir e ——— 136
Wasserbindung im Teig.......ccccecrrrrriiiicsssmrrerssnssssssssmseessesssssenns 137
TeigloCKEIrUNG.......cetiieeiiiiccinnrrre s ssssnr e e e s s ssnne s e e e e s s s ssnmmnnnns 140
Teigbereitung .......ccccvciiiiiniiin s —— 143
KNELSYSIEME ....oviiiiee e 145
Teigtemperatur ... ——— 149
Teigaufarbeitung .......cccoceccceeriieiiicccecrre e e 150
TIGIUNE ..o 150
POrtioNIEreN. ... ...eeeiiiee 151

Grundlagen der Getreidetechnologie Xl



Inhaltsverzeichnis

11.6.3

11.7

11.71
11.7.2
11.7.3
1.7.4

11.8
11.8.1

11.9

12
121

12.2
12.2.1
12.2.2

13
131
13.2

14

14.1
14.2
14.3
14.4
14.5

14.6
14.6.1

14.7

14.7.1
14.7.2
14.7.3

15

Xl

Formgebung — Wirken — Laminieren ..........ccccccceeeeeeeeicvineenneeennn 152
StUCKGAre ....cuereiirire i ————_——— 154
Kuhlen und Gefrieren von Teiglingen ..........ccccvveeveeeeiiiciiiieneeeenn, 156
=TV o Yo [T U] o To [H SRR 157
GarunterbreChung .........oooiiiiiii 157
Teilgebackene Teiglinge — Unterbruchbackmethode.................... 160
BaCKPrOzZEeSsS ......ccciiiiiiiineeiiniiiinssnrr s 161
BackteChniK ........oueiiiiiiii e 165
Kiihlen von Backwaren...........cccocimiieieiens e sssanes 171
Technologie der Roggenbrotherstellung ................. 179
Teigbildung und Teigaufarbeitung..........ccccoeevivmirriniiiccccscenns 181
Teigfilhrungsarten..........ccccccnni 183
Vor- und Sauerteigflihrungen .........ccccooeiiiiiieeee e 183
Teigsduerungsmittel — getrocknete Sauerteige .............cccoeceeeeen. 192
Technologie der Schrotbrotherstellung ................... 197
Pumpernickelherstellung .........cccoccmmiriiiiciiinincceeeeeeeee 202
Knéackebrotherstellung ..o 202
Technologie Feiner Backwaren.............ccccceieeiinnnnnee 209
Zuckerstoffe.......ccvviiiniii i ————— 210
Fette...oiiir i ———— 21
T 213
Hefegelockerte Feinteige........c.ccocooiriiiioiiinciinnnnceee s 215
Blatter- und Plunderteig .........cccovvmmmrmiiiiiccssenrnee s nsscsssnceeeeeeens 217
Herstellung von Massen..........cccccciimiiiiiiiemnnennnsscssseeeessennns 220
Bedeutung der Rezepturbestandteile.............cccccoeeiiiin, 223
Herstellung von KeKsen ..........cccoccmmimiiiiicccnemnrnnnnnnsssssceeeeeenns 226
RONSIOff ... 226
TeigbereitUNG ... 228
Formen und Backen ..........coooiiiiiiiiii e 229
Brotalterung .........cccceiiiiiiiii 233

Behr’s Verlag, Hamburg



Inhaltsverzeichnis

16

16.1
16.2
16.3

16.4

16.4.1
16.4.2
16.4.3
16.4.4
16.4.5
16.4.6
16.4.7
16.4.8

16.5
16.6
16.7
16.8

17

17.1
17.2
17.3
17.4
17.5
17.6

18

18.1
18.2
18.3

18.4
18.4.1

Mehlverbesserungs- und Backmittel ........................ 239
AsSCOrbinSauUre........ccccciiiiiiicccrr - 240
Emulgatoren ... 241
MalzZerzeugniSSe .......cccccrrriiricsssnmrrersinnssssnerre e e s ssssssssnsse s s sesssssnns 248
3 47 .1 TN 250
O-AMYIASEN ..o 251
Proteinasen..........oi oo 253
Hemicellulasen — Pentosanasen — Xylanasen...........cccccccoeeeee. 254
Lipasen — ESterasen .......ccccccveeeeiiiiiiiee e 255
[ oTe)rqo [=T g = T-T=Y o SRR 256
PeroXidasen .........ccooiii i 256
GIUCOSEOXIAASE ....eeeiieiieeeiiiie ettt e e e 256
TransglutamINASE........ceeeeiiiiiiiiiee e 257
Quellmehle, Quellstarke und Hydrokolloide .............cccoeueenns 258
Cystein und Cystin ..o 259
Phosphate.........cccoiriiiiimr e, 261
Mischbackmittel.........c.ccccoiiriiiiiinii 261
Haltbarmachung...........cccoomimmiiiccce e 267
Konservierungsstoffe...........cccoecimmiiiiniciimmrnnncccceceeeee s 269
Hitzepasteurisation...........cccoceviimiicinr e 271
Elektromagnetische Strahlen ...........coccooiiiiiiiiicniicieeies 272
Schutzgas — Modifizierte Atmosphare.........ccccccceevviicciieeennenn, 274
Tiefgefrieren ... 275
Reinraumtechnik........cccocciiiiiiiiiniii s 276
Getreidendhrmittel ...........oeeeeeeeeee s 279
Gritzen — Graupen — GriinKern .........cccocccvimmmnnnnnnsccssseeeeneenns 279
SPEISEIEIS ....cueiiiiiiririirr e s 282
Flockieren von Getreide..........cccccvvimiiiiiinincienninnees e 286
Miisli und Miisliprodukte.........ccccceeeeeieeeeeieeeeeeeeeeeeee s 289
MUSHHEGEN ... et 291

Grundlagen der Getreidetechnologie X1



Inhaltsverzeichnis

18.5 080 Y 31 F= 1= 293
18.6 {4 L 7= 31 (=Y 1 4 (= 294
18.7 Puffen von Getreide .......ccccccccciiiiiiiiieiiiiiiiieeeessis s s s sssssssseeeeees 295
18.8 L= Lo = L= TSR 299
18.8.1 Frische TeigWaren ............oeiioiiiiiie e 310
18.8.2  Weizenfreie TRIGQWAreN ...........cccoiiiiiiiiiiiee e 310
18.8.3  Instant-TeIgWaren ...........c..uuiieiiiiiiiie e 311
18.8.4  SPALZIE..ccii i 312
18.8.5 (€] F= TS TV Lo =)o T 312
18.8.6 Asiatische NUAEIN..........oovieeiii e 313
18.8.7 REISNUAEIN ...oeeeeee e e e 314
19 ANNANG ... 321
Stichwortverzeichnis........ceeciiiiiciiiieic e e e 329
InserentenverzeiChnis.......cccciiiiiiiici s e 337

XIvV Behr’s Verlag, Hamburg





