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Qualitätsweizenanbau in Deutschland: 
Zum Verhältnis des Rohprotein- und Feuchtklebergehaltes 

zur Volumenausbeute 

In den vergangenen Jahren mehren 
sich Hinweise aus Praxis und For
schung, dass der Rohproteingehalt im 
Korn als wichtigstes Qualitäts- und 
Handelskriterium keine zuverlässi
gen Aussagen über die Backqualität 
moderner Weizensorten mehr liefert. 
Dieser Beitrag reflektiert die generel
le Ersetzbarkeit des Rohproteingehal
tes durch die Bestimmung des 
Feuchtkleber/Rohprotein-Verhältnis
ses aus Sicht der Wissenschaft. 

Weltweit spielt Winterweichweizen (Tri
ticum aestivum L.) als Grundnahrungs
mittel eine herausragende Rolle . Globale 
Handelsströme, unterschiedliche natio
nale und internationale Regularien so
wie komplexe Marktanforderungen stel
len dabei immer wieder neue Heraus
forderungen dar. Nach Auswertung der 
Besonderen Ernte- und Qualitätsermitt
lung (BEE 2014- 2019) ist Winterweich
weizen in Deutschland sowohl hinsicht
lich der Anbaufläche als auch der 
Erntemenge die wichtigste Getreideart 
[ l]. Die jährliche deutsche Weichwei
zenproduktion beläuft sich im langjähri
gen Mittel auf durchschnittlich 24 Mio. t 
(min. 20 Mio. t in 2018 , max . 27 Mio. t 
in 2014) . Qualitätsweizen (E- und A
Weizen) ist hier mit 56% der Anbau
fläche aktuell die in Deutschland domi
nierende Sortengruppe (min. 52 ,4% in 
2015 , max. 61 ,9% in 2019). Der Selbst
versorgungsgrad für Weichweizen in 
Deutschland variierte in den letzten Jah
ren zwischen 120 und 140% [2]. 
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Zu etwa 30% wird die nationale Weich
weizen-Ernte für die menschliche Er
nährung genutzt , insbesondere im Brot
und Backwarenbereich [2]. Daraus re
sultiert der Bedarf einer besonderen 
Kornqualität , d. h. insbesondere ein ho
her Rohproteingehalt und eine geeignete 
Proteinqualität. In diesem Zusammen
hang stellt die Back- und Mühlenindus
trie hohe Anforderungen an eine gute 
und stabile Proteinqualität. Der Erfas
sungshandel hingegen betrachtet primär 
den Rohproteingehalt als wichtigstes 
Qualitäts- und Handelskriterium für die 
Backqualität. 

In den vergangenen Jahren mehren sich 
nun Hinweise aus Praxis und Forschung , 
dass der Rohproteingehalt keine zuver
lässigen Aussagen über die Backqualität 
moderner Weizensorten mehr liefert [3]. 
Gleichzeitig verstärkt sich die Frage, ob 
es nicht geeignetere Methoden zur Beur
teilung der Backqualität gibt , da eine 
Reihe der nationalen Marktteilnehmer 
abweichend vom Rohproteingehalt und 
der Sortenklassifizierung (E, A, B) ver
mehrt das Verhältnis von Feuchtkleber
gehalt zu Rohproteingehalt (FK/RP
Quotient bzw. spez . Feuchtklebergehalt) 
als Grundlage ihrer Qualitätsbewertung 
nutzen , da die Kleberproteine maßgeb
lich die Backeignung bestimmen. Sie 
binden Wasser, quellen bei der Teig
bereitung auf und setzen den sich aus
dehnenden Gärgasen einen elastischen 
Widerstand entgegen . Zudem führt die 
Verwendung des Rohproteingehaltes in 
Verbindung mit dem Feuchtklebergehalt 
in der Praxis zu einem besseren Ver
ständnis der Verarbeitungseigenschaften 
eines Weizenmehles. 

Für Qualitätsweizenpartien zur Herstel-

Jung von hefegelockerten Backwaren 
werden in Deutschland (in Abhängigkeit 
vom Gebäcktyp) zumeist mehr als 30% 
Feuchtklebergehalt gefordert , für Brot
weizen sollten 28 % überschritten wer
den . Grundsätzlich gilt: je höher der 
Feuchtklebergehalt und je besser seine 
Beschaffenheit , umso größer die Teig
ausbeute und das zu erwartende Gebäck
volumen. Vor diesem Hintergrund ist 
seit Langem bekannt [4], dass die 
Feuchtklebermenge stark mit dem Roh
proteingehalt beim Weichweizen korre
liert und maßgeblich von der N-Dün
gung und Umwelt bestimmt wird. Die 
Klebergüte hingegen ist sortenabhängig 
und spiegelt sich in der Zusammenset
zung der hochmolekularen Glutenin
fraktionen bzw. in der Höhe des Sedi
mentationswertes wider. Auch der spez . 
Feuchtklebergehalt wird maßgeblich 
vom Genotyp bestimmt, d. h. bei sorten
typisch erhöhter N-Einlagerung im Korn 
nimmt der Anteil des Kleberproteins re
lativ stärker zu als der Anteil des Nicht
kleberproteins . Immer wieder jedoch 
sind auch Abweichungen von den ge
nannten Erwartungswerten festzustellen 
[5]. Sortenbedingt können auch bei nied
rigen Rohproteingehalten zufrieden
stellende Feuchtklebergehalte gefunden 
werden. Solche Sorten sind sog . Korre
lationsbrecher und besonders effizient 
im Hinblick auf das Kleberbildungsver
mögen pro Prozent Rohprotein. Sie bie
ten ein bislang kaum genutztes Poten
zial , eine gute Backqualität bei limitier
ter Stickstoffverfügbarkeit zu erreichen. 

Zur Klärung der generellen Einsetzbar
keit des FK/RP-Quotienten als beschrei
bendes Qualitätsmerkmal werden die im 
Rahmen der landwirtschaftlichen Wert
prüfung ermittelten Ergebnisse (Sorti-
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Tabe lle 1: Mitte lwerte und Variationsbre iten von ve rschiedenen Qualitätsparametern (We rtprüfungs

stämme Sortiment 3 , Erntejahre 2017- 2019 , n = 647) 

Rohprotein - Sedimentations- Feuchtkleber- FK/RP- Volumenaus-
gehalt , % TS wert , ml ge halt . % Quotient beute, ml/100 g 

Mittelwert 12 ,6 42 24,3 1,9 600 

Standardabweichung 1,1 13, 1 3,6 0.1 8 51,8 

Minimum 10 ,1 15 13,7 1,2 462 

Maximum 15 ,8 75 35.9 2,5 777 

Tabelle 2: Korre lationskoeffi zienten (Pearson) für die Beziehung zwischen der Volumenausbe ute und 
ve rschi ede nen indire kten Qualitätsparametern (Wertprüfungsstämme Sortiment 3. Erntejahre 2017-

2019 , n = 647) 

Erntejahr Anzahl Anzahl Korrelation zum Backvolumen , 1111 

Prüfg li eder Umwelten 

Rohprotein - Sedime nta- Feuchtkl eber- FK/ 
gehalt , % TS tionswert , 1111 gehalt, % RP-Quotie nt 

2017 207 8 0 ,62** 

2018 192 8 0,67** 

2019 248 8 0 ,67** 

** signifikant be i P <0 ,001 

ment 3 , Erntejahre 2017- 2019 , 8 Umwel
ten pro Erntejahr) zur Güte der Beziehung 
zwischen Volumenausbeute, Sedimenta
tionswert , Rohprotein-, Feuchtkleberge
halt und dem FK/RP-Quotienten im Fol
genden beschrieben und diskutiert. 

In Tabelle I sind die Ergebnisse (Mittel
wert, Standardabweichung und Varia
tionsbreite (Min , Max)) der direkten und 
indirekten Qualitätsparameter darge
stellt. Die Variationsbreite des Backvo
lumens liegt zwischen 462 ml und 777 
ml. Der FK/RP-Quotient variiert zwi
schen 1,2 und 2 ,5 und der Feuchtkleber
gehalt zwischen 13 ,7% und 35 ,9%. Der 
niedrigste Proteingehalt liegt bei 10 ,1 %, 
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0,55 ** 0 ,51 ** 0 ,27 ** 

0.70** 0 ,44** 0 ,08 

0 ,64** 0 ,57 ** 0 .30 ** 

der höchste bei 15 ,8%. Beim Sedimenta
tionswert werden Werte zwischen 15 ml 
und 75 ml erreicht. 

Die Güte der Beziehung zwischen der 
Volumenausbeute und dem Rohprotein
gehalt bzw. Sedimentationswert zeigt in 
den einzelnen Erntejahren eine mittlere 
Ausprägung (Tab. 2) . Beide indirekten 
Qualitätsparameter liefern einen bedingt 
brauchbaren Schätzwert für die Quali
tätsbewertung. Der Feuchtklebergehalt 
am Schrot hingegen liefert keinen zu
sätzlichen Informationsgewinn. Auch ist 
zwischen dem spez. Feuchtklebergehalt 
und der Volumenausbeute kein Zusam
menhang erkennbar. 
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Die Ergebnisse zeigen 
zudem , dass die Feucht
klebermenge im Schrot 
sehr eng (r = 0 ,81 ** ) mit 
dem Rohproteingehalt 
im Korn korreliert ist 
(s. Abbildung). 

Z usammenhang zwi schen Rohprote in- und Fe uchtkl eberge halt 
be im Winterwe ic hwe ize n (Wertprüfungsstämme Sortiment 3 . Ern
tejahre 201 7- 2019. n = 647) 

Das bedeutet, dass die 
Betrachtung des Roh
proteingehaltes als Maß 
für die Backqualität nach 
wie vor mehr als ge
rechtfertigt ist und die 
Verwendung des FK/RP
Quotienten als generel-
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les beschreibendes Qualitätsmerkmal 
entlang der Wertschöpfungskette wenig 
Sinn macht. 

Um aber den spezifischen Anforderun
gen der unterschiedlichen Backwaren
sortimente gerecht zu werden und bei 
den Bäcker- und Industriekunden Pro
zesssicherheit durch gleichbleibende 
Mehlqualität zu gewährleisten , ist es 
umso wichtiger, durch die Nutzung von 
genetisch sehr stark verankerten Quali
tätsparametern Sorten mit hoher Protein
qualität zu identifi zieren, bei denen 
Feuchtkleber und Rohprotein in einem 
vo11eilhaften Verhältnis zueinander ste
hen. Diese Sortenkenntnis erlaubt es der 
gesamten Wertschöpfungskette, auf ver
änderte Bedingungen (z. B . bei limitier
ter Stickstoffverfügbarkeit) flexibel und 
schnell zu reagieren und ihre Kunden 
dauerhaft mit hochwertigen Produkten 
zu versorgen. Weitere praxisrelevante 
neue Methoden zur besseren und schnel
leren Bestimmung der Backeigenschaf
ten beim Weichweizen liegen bislang 
leider noch nicht vor. 
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