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Moderne Weizensorten weisen niedrige Protein-bzw. Klebergehalte auf1,2. Doch in den letzten 

Jahren wurde zunehmend festgestellt, dass Weizensorten trotz geringen Klebergehalts hohe 

Backvolumina erbringen3. Für die Beurteilung der Backqualität von Weizenmehl der Type 550 

im Rahmen des Wertprüfungsverfahrens wird der Rapid-Mix-Test (RMT) durchgeführt4. Je-

doch haben Studien darauf hingewiesen, dass der Standard-Backversuch zu einer falschen 

Einstufung der Weizenpartien führt5,6.  

Die Literaturarbeit beschäftigt sich mit der Frage, warum der RMT keine Vorhersage der 

Backqualität moderner Backweizen liefert und wie er optimiert werden kann. Ziel der Arbeit ist 

es, auf Basis vorhandener Literatur einen Leitfaden zur Optimierung des Standard-Backver-

suchs zur Verfügung zu stellen. 

Anhand der Literatur wurde darauf hingewiesen, dass die Fallzahlkorrektur (durch Malzmehl), 

der Zusatz von Zucker und Erdnussfett die tatsächliche Mehlqualität verbessern7,8,9. Außer-

dem konnten Ergebnisse neuer Studien nachweisen, dass die von der Klebermenge unabhän-

gige Kleberqualität für das erzielbare Backvolumen ausschlaggebend ist10. Die in der Arbeit 

dargestellten Untersuchungen belegen, dass die spezifische Kleberqualität durch die einheit-

liche Knetdauer nicht berücksichtigt ist5,11. Die Verwendung des praxisunüblichen Stephan-

Mixers liefert von der Praxis abweichende Backergebnisse12. Basierend auf der Literatur 

konnte außerdem festgelegt werden, dass der Gärprozess kurz ausgelegt ist13,14. Die Gärtem-

peratur (32 °C)14 fördert nicht die maximale Hefeaktivität (< 35 °C)15 und die relative Luftfeuchte 

(80 %) führt zu einer zu feuchten Teigoberfläche12.  

Aus den dargestellten Forschungsprojekten zur Optimierung des Standard-Backversuchs 

konnte festgelegt werden, dass eine Rezeptur aus Weizenmehl, Wasser, Frischhefe, Kochsalz 

und Ascorbinsäure eine objektive und praxisnahe Beurteilung ermöglicht16,17. Die Ermittlung 

des spezifischen Knetoptimums ist für die Berücksichtigung der Teigentwicklungszeit und so-

mit die Ausschöpfung des gesamten Backpotenzials jeder Weizenpartie von entscheidender 

Rolle18,19. 

Basierend auf vorhandener Literatur hat die Arbeit einen Leitfaden zur Optimierung des Stan-

dard-Backversuchs erstellt. Neben der Ermittlung der Wasseraufnahme im Farinographen, ist 
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die spezifische ideale Energiemenge bzw. Knetintensität für die optimale Kleberbildung an-

hand eines Messkneters zu bestimmen. Für praxisnahe Backergebnisse besteht ein Bedarf 

für die Entwicklung eines Spiralmesskneters mit einer Knetgeometrie und einer Drehzahl, die 

einen vergleichbaren Energieeintrag pro Zeiteinheit wie in der Praxis leisten. Eine Rezeptur 

zusammengesetzt aus Weizenmehl, Wasser, Frischhefe, Kochsalz und Ascorbinsäure ermög-

licht zuverlässige und praxisnahe Backergebnisse16,17. Die Dosierung einzelner Zutaten sollte 

praxisorientiert und optimal ausgelegt werden. Für den Gärprozess eignet sich neben praxis-

nahen Bedingungen auch die Optimierung der Lufttemperatur im Gärschrank auf die maximale 

Hefeaktivität (35 °C)15. Die Luftfeuchte sollte auch unter 80 % sein. In der Entwicklungsphase 

empfehlt sich unterschiedliche Werte relativer Luftfeuchtigkeit zu untersuchen. Die optimalen 

Gärzeiten sind auf die maximalen Teiglings- bzw. Gebäckvolumina auszulegen. Bei der Merk-

malserfassung ist zu überprüfen, wann die Rösche am besten zu beurteilen ist. Somit sollten 

unterschiedliche Abstehzeiten nach dem Backprozess untersucht werden. 
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