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Untersuchungen iiber die Backfdhigkeit der Mehle.
Von Th. von FELLENBERG.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes, Bern.)
Vorstand: F. Schaffer.)

Unter der Backfihigkeit eines Mehles kann man den Komplex von
Kigenschaften verstehen, die es befihigen, beim Backen ein Brot zu liefern,
welches den Anforderungen entspricht, die heutzutage von der Mehrzahl der
Konsumenten an dieses Gebiick gestellt werden.

Der Vorgang des Backens besteht kurz in folgendem: Das Mehl wird
mit der notigen Menge Wasser und Salz unter Zusatz von Sauerteig oder
Hefe zu einem Teig angeknetet; der Teig wird einige Stunden bei erhihter
Temperatur, am besten bei etwa 30°, sich selbst iiberlassen. Dabei gehen
mehrfache Veriinderungen damit vor. Die Enzyme des Mehles wirken ab-
bauend, verfliissigend auf den Kleber und die Stirke ein, ebenso die Or-
ganismen der Hefe, bezw. des Sauerteiges. Letztere vergiihren einen Teil
des vorhandenen Zuckers zu Kohlensiure und Alkohol. Die entstandene
Kohlenséure bewirkt eine ganz erhebliche Volumenvergrisserung des Teiges.
Der vergohrene, aufgegangene Teig wird nun in den etwa 230—240° heissen
Backofen gebracht und je nach dem Gewicht des zu erzielenden Brotes mehr
oder weniger lang gebacken. Im Innern des Brotes steigt dabei die Temperatur
auf etwas itber 100°. Die Kiweissstoffe koagulieren, die Stiarke wird ver-
kleistert und zum Teil dextriniert, aus dem halbfliissigen Teig wird ein
festes Gebilde mit fixierter Form; Geruch und Geschmack haben sich wesent-
lich geiindert und sind angenehmer geworden, das Brot ist entstanden.

Nicht jedes Mehl ist backfihig. Ein gut backfihiges Mehl liefert einen
Teig, welcher eine gewisse Zihigkeit, eine bedeutende Dehnbarkeit und Ela-
stizitiit besitzt, nach dem Kneten nicht zerfliesst, bei der Girung gut aufgeht
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