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Zusammenfassung

In der vorliegenden Untersuchung wurde der Einfluss der Stickstoffdiingung
auf das Backvolumen von Weizengebécken untersucht. Dazu wurde ein
N-Demonstrationsversuch (0-420 kg N/ha) herangezogen.

Der Kornertrag variierte signifikant zwischen den beiden Untersuchungsjahren,
aber nicht signifikant zwischen den beiden eingesetzten Weizensorten Discus
und Rumor. Allerdings war das Ertragsniveau bei Discus tendentiell niedriger als
bei Rumor. Der Rohproteingehalt nahm bis in hohe N-Versorgungsstufen zu. Ab
einer N-Dlngung von 360 kg/ha (bei Diskus) bzw. 240 kg/ha (bei Rumor) nahm
der Gehaltanfreiem Asparagin Uberproportional zu.

Das mittels standardisiertem Backversuch (Rapid Mix Test) ermittelte
Backvolumen unterschied sich zwischen den beiden Sorten kaum, wohl
aber zwischen den Jahren und der N-Versorgung. Dabei gab es eine enge
Korrelation zwischen Rohproteingehalt und Backvolumen (R2 zwischen 0,871
und0,961).

1 Einleitung

Der Arbeitskreis Qualitdt pflanzlicher Erzeugnisse in der Fachgruppe |
des VDLUFA setzt sich mit aktuellen Fragen zur Qualitat auseinander. Die
seit einigen Jahren gefuhrte Diskussion um die Auswirkungen der neuen
Verordnung Uber die Anwendung von Dingemitteln, Bodenhilfsstoffen,
Kultursubstraten und Pflanzenhilfsmitteln nach den Grundsatzen der guten
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fachlichen Praxis beim Dingen (Dingeverordnung — DuV) (Anonym, 2017)
auf den Proteingehalt von Backweizen war Anlass fir eine entsprechende
experimentelle Untersuchung, denn es wird allgemein ein Absinken des
Rohproteingehaltes in den Getreidekulturen erwartet. Dieses wiederum durfte
Einfluss auf die Backqualitdt haben. Wird heute Weizen mit Backeignung
an den internationalen Rohstoffbérsen mit 14 % Rohprotein gehandelt,
stellt sich die Frage nach den Auswirkungen einer Rohproteinabsenkung
um 1-2 Prozentpunkte. Exemplarisch konnte dazu auf einen
Demonstrationsversuch der TU Minchen, Lehrstuhl fir Pflanzenerndhrung,
zuruckgegriffenwerden.

Der Rapid Mix Test (RMT) zur Erfassung der Backqualitat wurde 1970 in die
Standardmethoden der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. (Detmold)
aufgenommen (Pelshenke et al., 1970; Anonym, 2016). Umfangreiche
Untersuchungen mit diesem Testsystem zeigten gute Korrelationen
zwischen dem Backvolumen und dem Proteingehalt auf. Zwar gibt es bereits
heute Korrelationsbrecher am Markt, die trotz niedrigem Proteingehalt ein
gutes Backvolumen erzielen, doch werden derartige Genotypen nach dem
gegenwartigen System der Backweizenqualitétseinstufung benachteiligt (z. B.
Backweizen- statt Aufmischweizen-Qualitat). Zukinftig dirften aber gerade
diese Sorten an Bedeutung gewinnen, um auch weiterhin qualitativ hochwerten
Backweizen erzeugen zukdnnen.

2 Material und Methoden

In einem zweijahrigen Feldversuch in den Jahren 2014/15 und 2015/16 wurden
2 Winterweizensorten (Discus (A-Weizen) und Rumor (B-Weizen)) auf dem
Versuchsgutder Technischen Universitdt Minchen (Diirnast) im Rahmen eines
Demonstrationsversuches des Lehrstuhles fir Pflanzenernédhrung angebaut.
Die Versuchsanlage mit vierfacher Wiederholung umfasste den Bereich von
0-420 kg N/ha in jeweils um 60 kg N/ha differierenden Schritten. Der Stickstoff
wurde in Form von Kalkammonsalpeter verabreicht.

Ertrag und Trockenmassegehalt wurden gravimetrisch bestimmt. Zur
Erfassung des Proteingehaltes wurde die Dumas-Technik eingesetzt, bei
der die Stickstoffanteile in die Gasphase Uberfihrt und bestimmt werden
(International Association for Cereal Science and Technology (ICC), 2000).
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Das Backvolumen wurde entsprechend den Vorgaben des Rapid Mix Testes
ermittelt (Anonym, 2016). Dazu wurde zundchst ein Typenmehl T 550 auf
einem Bihler-Mahlautomaten MLU-202 unter Einbeziehung einer Labor-
Kleieschleuder Typ K41 c4 (Oerlikon, CH) hergestellt und die Wasseraufnahme
durch Einstellung einer Teigkonsistenz von 500 FE in einem Farinographen
(Modell AT, Brabender GmbH & Co. KG) ermittelt (International Association for
Cereal Science and Technology (ICC), 1992).

Dartiber hinaus wurde der Gehalt an freiem Asparagin bestimmt (Hippe, 1988),
wobei die Vorgehensweise der Aufarbeitung und Trennung leicht verandert
wurde (Matthausetal.,2004).

Die statistische Auswertung der Daten erfolgte mit dem SAS Softwarepaket
(SAS9.2; SASInstituteInc., Cary, NC, USA).

3 Ergebnisse und Diskussion

Der Kornertrag beider Sorten in Abhangigkeit von der Stickstoffzufuhr
unterschied sich signifikant (p < 0,05) zwischen den Jahren, nicht jedoch
zwischenden beiden Sorten. Allerdings wies der A-Weizen Discus eintendentiell
niedrigeres Ertragsniveauim Vergleichzum B-Weizen Rumor auf (Abb. 1).

Der Rohproteingehalt im Korn, der vielfach mit der Backeignung in Verbindung
gebracht wird, nahm in Abhangigkeit vom N-Angebot zu. Dabei deutete sich
erst bei den hdchsten N-Stufen ein Sattigungseffekt an. Zwischen den beiden
Sorten und den beiden Anbaujahren gab es im Bereich der drei héchsten
N-Dungestufen so gut wie keine Unterschiede im Rohproteingehalt. Lediglich
bei der Kontrolle (keine N-Zufuhr) differenzierten sowohl die Jahre als auch die
Sorten signifikant (Abb. 2).

Mit zunehmender N-Diingung nahm zwar der Rohproteingehalt im Korn zu
(Abb. 2), doch stieg gleichzeitig auch der Gehalt an freiem Asparagin an,
wie eine Untersuchung im Schrot zeigte (Tab. 1). Offensichtlich konnte das
Angebot an reduzierten Stickstoffkomponenten ab einer N-Diingung von
360 kg/ha (bei Diskus) bzw. 240 kg/ha (bei Rumor) nicht mehr Uberwiegend
zur Proteinsynthese genutzt werden. Entsprechend zeichnete sich damit eine
Luxusversorgung der Pflanzen mit Stickstoff ab.
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Rohproteingehalt im Korn in Abhangigkeit von der N-Dingung in den
Anbaujahren 2014/15 (J1) und 2015/16 (J2). Es wurde auf eine Dar-
stellung der Standardabweichung zu Gunsten einer besseren Lesbar-
keitverzichtet.
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Tab. 1: Gehalt an freiem Asparagin [mg/kg TM] im Weizenschrot der
beiden Sorten Discus und Rumor in Abhédngigkeit von der
N-Diingung (nur Anbaujahr 2015/16).

N-Diingung (kg/ha) n Freies Asparagin [mg/kg TM]
Discus Rumor

60 4 252+0,08 252+9,74

120 4 250+20,1 238+10,1

240 4 205+5,14 305+0,60

360 4 473+39,8 377222

Der standardisierte Backversuch (Rapid Mix Test) miteinemvorab hergestellten
Typenmehl der Type T550 zeigte in Abh&ngigkeit von der N-Diingung eine
Zunahme des Backvolumens. Zudem waren wiederum jahresspezifische
Einflusse vorhanden, wahrend die beiden Sorten trotz Eingruppierung in
zwei unterschiedliche Qualitatsklassen (A- bzw. B-Weizen) zu weitgehend
vergleichbaren Backvoluminafihrten (Abb. 3).

In der Vergangenheit war stets ein eindeutiger Bezug des Rohproteingehaltes
zur Backqualitat des Weizens vorhanden (L6sche, 2017). Neuzichtungen der
letzten Jahre haben das Bild verschoben. So sindimmer mehr Sorten verflgbar,
die trotz geringer Proteinanreicherung ein ausreichend bis gutes Backergebnis
erzielen (Bode und Hisken, 2012). Die beiden eingesetzten Sorten (Discus und
Rumor) zeigten jedoch beide mit steigenden Backvolumina eine gleichermaBen
positive Reaktion auf einen steigenden Rohproteingehalt (R? zwischen 0,871
und0,961) (Tab. 2).

Tab.2: Korrelation zwischen Backvolumen und Rohproteingehalt sowie
fir ein Backvolumen von 600 ml je 100 g Mehl erforderlicher

Rohproteingehalt.
Weizensorte Jahr n R? ponpro-rvr - ROhproteingehalt
fir 600 mi
Backvol.
Discus 2014/15 15 0,961 10,9
2015/16 16 0,871 12,7
Rumor 2014/15 15 0,921 9,8
2015/16 16 0,936 11,4
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Abb.3: Backvolumen (ml/100 g Mehl) des RMT in Abhangigkeit von der
N-Dingunginden Anbaujahren2014/15(J1) und2015/16 (J2).
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Im backenden Gewerbe wird heute als Standard ein Backvolumen
von mindestens 600 ml je 100 g Mehl gefordert. Im vorliegenden
Demonstrationsversuch  mit  unterschiedlich hohen  Stickstoff-Gaben
konnte dies bei beiden Sorten mit N-Gaben ab 240 kg N/ha erreicht werden.
Bemerkenswert sind die Jahresunterschiede. Bei beiden Sorten waren im
ersten Anbaujahr wesentlich geringere Rohproteingehalte zum Erreichen eines
Backvolumensvon 600 mlerforderlich alsim zweiten Anbaujahr (Tab. 2). Dieses
zeigt, dass die KenngréBe Rohproteingehalt nur eine bedingte Aussagekraft fur
das zu erzielende Backvolumen besitzt. Wichtigeristin diesem Zusammenhang
die backrelevante Zusammensetzung der Proteine, wobei insbesonders die
Gliadine und Glutenine zunennensind.

4 Fazit

Der zweijahrige Anbauversuch mit zwei Weichweizensorten am Standort
Freising zeigte einmal mehr die bestehenden Qualitatsunterschiede
im Weizensortiment auf, denn trotz unterschiedlicher Ertrage und
Rohproteingehalte gab es im Backversuch weitgehend vergleichbare
Backvolumina. Die bis dato giltige Forderung nach einem minimalen
Backvolumen von 600 ml je 100 g Mehl konnte bei beiden gepriften
Weizensorten mit einer Stickstoffdiingung von 240 kg N/ha erreicht werden.
Allerdings sind die langerfristigen Auswirkungen der eingefiihrten Obergrenzen
fur die N-Dingermenge nach der novellierten Diingeverordnung (DuV)
abzuwarten. Die Weizensorten unterschieden sich zudem hinsichtlich des far
das Erreichen eines Backvolumens von 600 ml je 100 g Mehl erforderlichen
Rohproteingehalts. Dies weist auf deutliche Unterschiede der Kleberqualitat
in den beiden Jahren aufgrund der abweichenden Witterung und ggf.
Nahrstoffnachlieferung hin. Hier sind Sorten gefragt, die sich einerseits
durch eine sehr gute Kleberqualitét, aber andererseits auch durch eine hohe
Qualitatsstabilitatauszeichnen.
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