Evaluation of various mechanical measures on weed control efficacy

vived under moist and those survived under dry conditions
they are even greater. Lesser differences in the effectiveness
between the two treatments can be explained by a still suf-
ficiently moist soil which allowed growth and development
of partly affected weeds in individual weeds and treatments.

At the establishment of influence of time and perfor-
mance of mechanical measures in relation to weed size on
the effectiveness of the measures, the latter are more effec-
tive in smaller weeds on the average (Fig. 2). The exception
is only Echinochloa crus-galli in which the mechanical mea-
sures were a little more effective in larger plants on the aver-
age. The differences in the effectiveness of measures as a
consequence of control date were as great as reported by
KocH (1970) and BAUMANN (1992) in their investigations.
This was also confirmed by the statistical analysis which,
opposite to expectations, did not confirm a statistically sig-
nificant difference in the effectiveness between both control
dates. If comparing the average share of surviving plants in
the first and the second date it is much more obvious that
the number of surviving plants was much greater in the sec-
ond date than in the first date which was also confirmed by
statistically significant differences.

5 Conclusion

On the basis of the current investigation it can be conclud-
ed that using mechanical measures for the control of weeds
it is very important what measure or what tool can be used
for individual weed species as well as when it should be
applied with regard to the size of weeds and in what growth
and especially weather conditions it should be used. With
the right choice of cultivators for the maintenance of fine
structure of soil, which allows a more even germination of
weed seeds, the soil for hoeing, harrowing and covering is
prepared more adequately. Both hoeing, harrowing as well
as covering depended on soil structure in the first place.
Consequently, the efficacy of different mechanical measures
applied in weed control depends on that, too.
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Auswirkungen erhohter Ascorbinsiuregaben zu Teigen

fiir Semmelbackversuche

Manfred Werteker

Effects of enhanced dosification of ascorbic acid to dough

for baking trials

1 Einleitung

Bei der industriellen und gewerblichen Gebickherstellung
werden an die rheologischen Eigenschaften von Teigen und
an die Beschaffenheit der Teigoberfliche bestimmte Anfor-
derungen gestellt. Insbesondere sind ein gewisses Maf§ an
Trockenheit der Teigoberfliche sowie ein ausreichend
hoher Dehnwiderstand und Knettoleranz erwiinscht. Diese
Eigenschaften werden bei der Aufbereitung der Mehle in

der Miihle durch Zugabe von Ascorbinsiure auf das vom
Kunden gewiinschte Mafl eingestellt. Die teigverbessernde
Wirkung von Ascorbinsiure wurde bereits in den Dreif3i-
gerjahren des 20. Jahrhunderts entdeckt (JORGENSEN, 1935
a und b). Die Wirkung der Ascorbinsiure beruht auf der
Oxidation des im Mehl vorliegenden Glutathion durch
Dehydroascorbinsiure, die unter Mitwirkung des Enzyms
Ascorbinsiuredehydrogenase in Anwesenheit von Luftsau-
erstoff entsteht (GROSCH und WIESER 1999; SARWIN et al.

Summary

Samples for wheat testing from the harvest 2002 were subjected to baking trials (Kaiser Rolls) with dosifications of
ascorbic acid of 1 and 2 g per 100 kg of flour. Higher loaf volumes resulted from the higher addition of ascorbic acid.
Between the baking results at different levels of ascorbic acid a narrow correlation (r2 = 0,8461) could be found, so
that no significant changes in the evaluation of varieties might be expected. If the resulting loaf volumes are brought
into relation to indirect quality parameters, it may be seen, that with increasing ascorbic acid dosification the correla-
tion between loaf volume and wet gluten level and sedimentation value respectively increased while the correlation of
volume to the swelling number decreased. The increase of loaf volume by higher additions of ascorbic acid was
enhanced by higher gluten levels. The relations observed in this study showed no significant influence on the com-
parance and on the evaluation of varieties respectively.

Key words: Ascorbic acid, wheat, baking quality.

Einleitung

An Proben aus der Sortenpriifung der Ernte 2002 wurden bei Ascorbinsiuredosierungen von 1 und 2 g pro 100 kg
Mehl Semmelbackversuche durchgefiihrt. Die héhere Ascorbinsiuregabe fiihrte grundsitzlich zu héheren Gebickvo-
lumina. Zwischen den bei unterschiedlichen Ascorbinsiuregaben erhaltenen Backergebnissen konnte eine enge Kor-
relation (% = 0,8461) festgestellt werden, sodass kaum wesentliche Anderungen bei der Bewertung der Sorten zu
erwarten sind. Wurden die erhaltenen Gebickvolumina in Beziechung zu indirekten Qualititsparametern gebracht, so
zeigte sich bei Erhéhung der Ascorbinsiurekonzentration eine Verbesserung der Korrelation zwischen Gebickvolu-
men und Feuchtklebergehalt und Sedimentationswert, sowie eine Schwichung der Beziehung zwischen Volumen und
Quellzahl. Die Volumenzunahme durch Steigerung der Ascorbinsiuregabe war bei hoheren Feuchtklebergehalten
etwas stirker ausgeprigt. Die festgestellten Zusammenhinge zeigten jedoch keinen signifikanten Einfluss auf den Sor-
tenvergleich bzw. auf die Sortenbewertung,.

Schlagworte: Ascorbinsiure, Weizen, Backqualitit.
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1992; HAHN und GROsCH 1998). Dadurch kann keine
Spaltung intermolekularer Disulfidbindungen durch redu-
ziertes Glutathion mehr stattfinden (KOHLER, 2001). Bei
Backversuchen waren deren Ergebnisse aber nicht mit der
sortenspezifischen Konzentration an freien SH-Gruppen in
Einklang zu bringen (ANDREWS et al., 1995 a und b). Zu
dhnlichen, schwer interpretierbaren Ergebnissen fiihrten
auch Untersuchungen iiber die Gehalte an freien SH-Grup-
pen nach der Behandlung mit Ascorbinsiure (KOHLER,
2001). Bei Erhéhung der zugesetzten Ascorbinsiuremenge
werden die Teige zunechmend fester, der Dehnwiderstand
wird erhéht bis zu einem Hochstwert bei 40-50 g pro
100 kg Mehl (KOHLER, 2001). Bei weiterer Zugabe von
Ascorbinsiure kann den Berichten zufolge eine Erweichung
der Teige beobachtet werden, die dadurch erklirt wird, dass
nicht mehr die gesamte in den Teig eingebrachte Ascor-
binsiduremenge zu Dehydroascorbinsiure reduziert werden
kann und somit als Reduktionsmittel vorliegt, welches
geeignet ist, Glutathion aus seiner oxidierten Form wieder
in die reduzierte Form zuriickzufiithren. Die Tatsache, dass
die Stereoisomeren der Ascorbinsiure unterschiedliche
Wirksamkeit zeigen weist auf die Substratspezifitit der
beteiligten Enzyme hin (SARWIN et al., 1993). Es liegen aber
auch Beobachtungen vor, welche die Wirkung der Ascor-
binsdure nicht nur auf deren Wirkung als Redoxkatalysator,
sondern auch auf ihre Eigenschaften als organische Siure
zuriickfithren (GROSCH und WIESER, 1999).

Ziel der der vorliegenden Arbeit zu Grunde liegenden
Untersuchungen war es, einer in der Sortenpriifung in den
letzten Jahren aufgetretenen Tendenz entgegen zu wirken:
Wie langjihrige Beobachtungen nidmlich zeigten, gewan-
nen der Dehnwiderstand der Teige und die mit diesem kor-
relierten Parameter, wie etwa die Quellzahl, zunehmende
Bedeutung fiir die backtechnologische Qualitit und insbe-
sondere fiir das zu erreichende Gebickvolumen, wihrend
der Feuchtklebergehalt und andere Qualititsmerkmale,
welche eher geschmeidigere Teige bewirken, an Aussage-
kraft verloren (WERTEKER, 2003). Eine Verschiebung des
osterreichischen Qualititsweizensortenspektrums von Sor-
ten mit ausgewogenem Verhiltnis von Klebermenge zu Kle-
berqualitit zu eher kleberarmen Typen mit hoher Kleber-
qualitit sollte abgewandt werden. Ein Weg, dies zu bewir-
ken, bestand in der ascorbinsiureinduzierten Erhshung des
Dehnwiderstandes der Teige, um auf diesem Wege den
natiirlichen Dehnwiderstand teilweise zu ersetzen und so
dessen Gewicht bei der Sortenbewertung in gewissem
Umfange zu reduzieren. Uberdies sollte die in den Back-
versuchen verwendete Ascorbinsiuredosierung niher an die
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in der Praxis angewandten Werte heran gefiihrt werden.
Obwohl der biochemische Ablauf der Ascorbinsiurewir-
kung im Teig, wie eben berichtet, weitgehend erforscht und
mit analytischen Methoden durchleuchtet ist, waren vor
Anderung der Methodik des Backversuches fiir die Sorten-
wertpriifung Versuche zur Abschitzung der Auswirkungen
dieser Mafinahme auf die Einstufung von Weizensorten
durchzufiihren. Antworten auf die Fragen, ob eine Erho-
hung der Ascorbinsiurekonzentration bei den Backversu-
chen den in den letzten Jahren gestiegenen Einfluss des
Dehnwiderstandes auf das Backergebnis dimpfen und den
des Feuchtklebergehaltes steigern kann, sowie die Auswir-
kungen dieser Mafinahmen auf die Einstufung der zugelas-
senen Sorten sollen gefunden werden.

2 Material und Methoden

Den Untersuchungen liegen 125 Ergebnisse aus der offizi-
ellen, 6sterreichischen Wertpriifung aus dem Erntejahr
2002 zugrunde. Zusitzlich wurde an diesen Proben, die
etwa das gesamte zur Priifung vorliegende Sortiment an
Priifstimmen und Vergleichssorten darstellen und die
Standorte Fuchsenbigl, Grofinondorf, Blaustauden und
Staasdorf im Pannonischen Raum sowie in den iibrigen
Gebieten Grabenegg (NO Alpenvorland), Lambach (Ober-
ostereich) und Eltendorf (siidliche Steiermark) umfassen,
Backversuche durchgefiihrt, bei welchen statt 1 g Ascor-
binsdure pro 100 kg Mehl, wie in der Standardmethode
(OBERFORSTER et al., 1994) vorgesehen, 2 g dem Teig zuge-
fiigt wurden. Die Standorte des Pannonischen Raumes sind
durch Jahresniederschlagsmengen von etwa 500 bis 530 mm
gekennzeichnet. Fiir Standorte aus den iibrigen Gebieten
sind Werte von 650 bis 800 mm charakeeristisch (OSTER-
REICHISCHE BESCHREIBENDE SORTENLISTE, 2005). Das
Pannonische Klima unterscheidet sich von dem der iibrigen
Gebiete jedoch nicht nur durch die Jahresniederschlags-
menge sondern auch durch deren Verteilung iiber den Jah-
resablauf, der vor allem durch geringere Niederschlige
withrend der Vegetationsperiode charakeerisiert ist.
Folgende Parameter wurden in die Untersuchung ein-
bezogen: Rohproteingehalt (RPRT), Feuchtklebergehalt
(GLUT), Strukturquellzahl (QZ00), Sedimentationswert
(SEDW), Extensogramm-Dehnbarkeit (DBKT) und ma-
ximaler Dehnwiderstand (DWST), Verhiltniszahl bei ma-
ximalem Dehnwiderstand (VZ), Gebickvolumen nach
der Standardmethode mit 1 g Ascorbinsiure/100 kg Mehl
(VOLUlg) sowie das Gebickvolumen bei erhohter Ascor-
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binsiuregabe (VOLUZg) und die Differenz zwischen beiden
Werten (DVOL).

RPRT wurde nach Kjeldahl bestimmt, VOLU im RMT-
Semmelbackversuch. QZ00 lag die Methode nach Berliner
zu Grunde (BERLINER und KOOPMANN, 1929). Alle ande-
ren Parameter wurden nach ICC-Methoden bestimmt.

Die Gesamtkorrelationen wurden aus den fiir die Wert-
priifung vorliegenden Datensitzen berechnet. Zur Berech-
nung intervarietaler Korrelationen wurden fiir jeden
Anbauort die Differenzen zwischen den Einzelwerten der
angebauten Sorten und dem iiber alle Sorten ermittelten
Versuchsstellenmittelwert gebildet. Die fiir die verschieden
Parameter an allen Versuchsstellen berechneten Differenzen
wurden zueinander in Korrelation gebracht.

Bei der Berechnung intravarietaler Korrelationen wurde
analog vorgegangen. Es wurden fiir jede Sorte die Differen-
zen zwischen den an den verschiedenen Versuchsstellen
festgestellten Werten und dem iiber alle Versuchsstellen
ermittelten Sortenmittelwert gebildet. Die fiir die verschie-
den Parameter bei allen Sorten berechneten Differenzen
wurden zueinander in Korrelation gebracht.

3 Ergebnisse
3.1 Charakterisierung des Untersuchungsmaterials

Die in die Untersuchung einbezogenen Proben wiesen
durchschnittlich einen hohen Feuchtklebergehalt von etwa
34 % auf. Zum Vergleich seien die Durchschnittswerte der
Ernten 1989 bis 2001 erwihnt, die im Bereich von 27,75
bis 33,65 % lagen. Beziiglich der Quellzahl lag das Proben-
sortiment mit durchschnittlich 18,3 ml im schwicheren
Bereich verglichen mit Mittelwerten von 17,6 bis 20,9 ml

aus der Periode 1989 bis 2001. Bei den Sedimentations-
werten, die bei etwa 55 ml lagen kam offenbar der héhere
Klebergehalt zum tragen, sodass nur in wenigen Jahren das
Niveau dieses Parameters hoher lag. Die Extensogramm-
Parameter Dehnbarkeit (Durchschnitt 185 mm) und
Dehnwiderstand (Durchschnitt 390 Extensogramm-Ein-
heiten) waren eher im unteren Bereich der bisherigen
Erfahrungsskala zu finden. Dennoch konnte auch bei der
niedrigeren Ascorbinsiuredosierung im Backversuch mit
510 ml ein Anstieg des durchschnittlichen Gebickvolu-
mens gegeniiber dem Tiefststand aus dem Jahr 2001 beob-
achtet werden. Auch die Teigverarbeitungseigenschaften
der untersuchten Mehle waren unter Beriicksichtigung der
sortenspezifischen Unterschiede durchaus zufriedenstel-
lend. Durch Erhéhung der Ascorbinsiuregabe kam es zu
einer deutlichen Zunahme der Gebickvolumina auf durch-
schnitdich etwa 566 ml/100g Mehl. Die Standardabwei-
chungen der Mittelwerte lagen im in der Sortenpriifung
tiblichen Bereich, sodass nicht mit der Schwichung von
Korrelationen durch zu geringe Variabilitit der herangezo-
genen Stichproben zu rechnen ist.

Die Korrelationen von Feuchtklebergehalt und Quellzahl
mit dem Gebickvolumen waren vergleichsweise deutlich
ausgeprigt (Tabelle 1), wobei in guter Ubereinstimmung
mit den Ergebnissen vergangener Jahre vor allem die Bezie-
hung zwischen Gebickvolumen und Quellzahl gut war. Der
langjihrige Trend des stetig abnehmenden Einflusses des
Klebergehaltes scheint auf die Ergebnisse des Backversuches
jedoch durch die wieder stirker zu Tage tretende Beziehung
mit dem Gebickvolumen vermindert zu sein. Wieder gefun-
den werden konnte sowohl der Zusammenhang zwischen
Feuchtklebergehalt und Dehnbarkeit als auch zwischen
Quellzahl und Dehnwiderstand. Das Gebickvolumen kor-
relierte jedoch nur mit dem Dehnwiderstand.

Tabelle 1: Zusammenhang (r?) zwischen Qualititskennzahlen und Volumsausbeuten

Table 1:  Correlation (r?) between Quality Parameters and Baking Volumes
Lineare Regressionsgleichungen Regressionsgleichungen 2. Ordnung
Linear Equations Equations of 2°4 Order
DBKT | DWST | DVOL | VoL, | VOLU,, VOLU,, | VOLU,, | DWsT
GLUT 0,3763 0,0125 0,1174 0,2087 0,2614 QZ00 0,3559 0,3204 0,4445
QZ00 0,0048 0,444 0,0228 0,3213 0,2575 DWST 0,3079 0,3271
SEDW 0,2487 0,1454 0,1241 0,508 0,5237
DBKT 0,0101 0,0332 0,0358
DWST 0,0228 0,2857 0,2466
VOLU,, 0,0672 0,8461
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3.2 Beziehungen zwischen Qualititskennzahlen und
Backergebnissen bei unterschiedlichen Ascor-
binsiuregaben

Von allen untersuchten Korrelationen ist die zwischen den
Gebickvolumina bei unterschiedlicher Ascorbinsiuredo-
sierung mit 2 = 0,8461 am stirksten und bestitigt hiermit
die Annahme, dass Weizen unterschiedlicher Qualitit weit-
gehend gleich auf die Erhéhung der Ascorbinsiurekonzen-
tration im Teig reagieren (Tab. 1). Bei der Differenz zwi-
schen den bei unterschiedlichen Ascorbinsiuregaben erziel-
ten Gebickvolumina konnten in 2 Fillen, nimlich mit dem
Feuchtklebergehalt und dem Sedimentationswert angedeu-
tete Korrelationen beobachtet werden. Die Bezichung der
Quellzahl bzw. des mit dieser in Zusammenhang stehenden
Dehnwiderstandes zum Gebickvolumen wurde durch An-
wendung der héheren Ascorbinsiurekonzentration ge-
schwicht. Diese Schwichung war besonders im Falle der
Quellzahl deutlich. Wurden anstatt der linearen Regression
quadratische Regressionsgleichungen angewandt, kam es
bei der hoheren Ascorbinsiurekonzentration zu einer
wesentlichen Verbesserung der Korrelationen, da ab dem
Erreichen bestimmter Werte bei Quellzahl und Dehn-
widerstand offenbar keine weitere Zunahme des Gebick-
volumens mehr eintritt. Die Korrelation zwischen Quell-
zahl und Dehnwiderstand wurde durch Anwendung qua-
dratischer Regressionsgleichungen nicht verindert.

Die Beziechungen zwischen dem Feuchtklebergehalt und
den Gebickvolumina bei beiden angewandten Ascorbinsiu-
rekonzentrationen waren bei Berechnung der intervarietalen
Korrelationen nicht mehr zu finden (Tab. 2). Die Korrela-
tionen von Quellzahl und Dehnwiderstand zu den Volu-
menwerten wurden jedoch deutlich verstirke. Die Korrela-
tionen konnten durch Anwendung quadratischer Regressi-
onsgleichungen geringftigig verbessert werden. Diese Verbes-
serung betraf alle Korrelationen in etwa gleichem Mafle. Die
intervarietale Korrelation zwischen Quellzahl und Dehnwi-
derstand war ebenfalls erheblich besser als die Gesamtkorre-

lation. Die Differenz zwischen den bei verschiedenen Ascor-
binsidurekonzentrationen erhaltenen Volumina zeigte keine
intervarietale Korrelation zu den Parametern Feuchtkleber-
gehalt, Quellzahl und Dehnwiderstand sowie zum sorten-
spezifischen Gebickvolumen. Die intravarietalen Zusam-
menhinge waren im Allgemeinen wesentlich schwiicher aus-
geprigt als die intervarietalen. Auffillig war nur der etwas
hohere intravarietale Korrelationskoeffizient von r2 = 0,1517
zwischen dem Feuchtklebergehalt und dem Gebickvolumen
bei der héheren Ascorbinsiuregabe.

3.3 Auswirkungen der Ascorbinsiuredosierung auf die
Ergebnisse der Sortenpriifung

Bei Anordnung der Sorten und Priifstimme nach den
Durchschnittswerten ihrer Gebickvolumina kam es zu
unterschiedlichen Rangordnungen bei der Anwendung
unterschiedlicher Ascorbinsiurekonzentrationen. Es konn-
ten jedoch keine Abhingigkeiten des Ausmafles bzw. der
Richtung des Platzwechsels innerhalb der Rangordnung von
Quellzahl und Feuchtklebergehalt festgestellt werden. Im
Pannonischen Raum kam es zu Wechseln tiber bis zu 5 Plit-
ze, wihrend in den {ibrigen Gebieten Anderungen in der Rei-
henfolge der Sorten um héchstens 2 Plitze festgestellt wer-
den konnten. Dieser Effekt ist durch die stirkere Ahnlichkeit
der Sorten hinsichtlich ihrer Qualititseigenschaften im Pan-
nonischen Gebiet zu erkliren, da in diesem Bereich fast aus-
schlieflich Qualititsweizen gepriift werden. Die hier ange-
wandte Anordnung der Sorten und Priifstimme nach den
erreichten Gebickvolumina darf keinesfalls mit der Einstu-
fung in Qualititsklassen verwechselt werden. Im Trockenge-
biet entsprach ein Wechsel um 4 Rangstufen etwa einer Volu-
mendifferenz von 12 ml und 5 Rangstufen entsprachen etwa
18 ml, also weit weniger als das einer Qualititsklasse ent-
sprechende Volumeniquivalent. Die in den iibrigen Gebie-
ten zu beobachtenden Rangordnungswechsel von maximal
2 Plitzen entsprechen Differenzen von 4 bis 18 ml.

Tabelle 2: Intervarietale Zusammenhinge (r?) zwischen Qualititskennzahlen und Volumenausbeuten
Table 2:  Variety Specific Correlations (r?) berween Quality Parameters and Baking Volumes

Lineare Regressionsgleichungen Regressionsgleichungen 2. Ordnung
Linear Equations Equations of 24 Order

DVOL VOLU,, VOLU,, VOLU,, VOLU,, DWST
GLUT 0,0394 0,0619 0,082
QZ00 0,0234 0,4181 0,3343 QZ00 0,4668 0,3708 0,5192
DWST 0,045 0,4394 0,3819 DWST 0,4597 0,4155
VOLU 0,0577 0,8023
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4 Diskussion

Beim verwendeten Probematerial konnte abweichend vom
Trend der letzten Jahre wieder ein engerer Zusammenhang
zwischen Feuchtklebergehalt und Gebickvolumen festge-
stellt werden. Dieses Ergebnis ist insofern unerwartet, als
der Klebergehalt der untersuchten Proben im Durchschnitt
relativ hoch war und somit nicht als qualititslimitierender
Faktor in Betracht kommt. Dennoch war klar zu erkennen,
dass der wesentlichere Einfluss auf die Backqualitit, wenn
sie nach der herkdmmlichen Methode unter Verwendung
von 1 g Ascorbinsiure pro 100 kg Mehl festgestellt wird,
von Quellzahl und Dehnwiderstand ausgeiibt wird. Bei
Erhshung der Ascorbinsiuregabe auf 2 g pro 100 kg Mehl
war dieser Effekt nicht mehr in diesem Mafle zu beobach-
ten. Die Korrelationskoeffizienten der Gesamtkorrela-
tionen von Feuchtklebergehalt und Quellzahl mit dem
Gebickvolumen waren bei Anwendung der héheren Ascor-
binsiurekonzentration etwa gleich, da die Korrelation des
Feuchtklebergehaltes mit dem Gebickvolumen verbessert
und jene zur Quellzahl geschwicht wurde. Bei Anwen-
dung der héheren Ascorbinsiurekonzentration erreicht der
Dehnwiderstand Werte, bei welchen es zu keiner nennens-
werten Steigerung des erreichbaren Gebickvolumens mehr
und somit zu einer Abschwichung der linearen Korrelation
kommt. Diese Abflachung der Regressionslinien zwischen
Dehnwiderstand und Gebickvolumen kann durch Anwen-
dung quadratischer Regressionsgleichungen besser nachge-
bildet werden als durch die lineare Regression. Die Verbes-
serung der Korrelation durch Anwendung quadratischer
Regressionsgleichungen konnte auch deutlich beobachtet
werden. Daraus ergibt sich aber, dass der Einfluss des Dehn-
widerstandes auf das erreichbare Gebickvolumen vor allem
im oberen Qualititsbereich deutlich zuriickgeht. Das Ziel
der Anwendung héherer Ascorbinsiuregaben bei den Back-
versuchen fiir die Sortenpriifung, nimlich die Einschrin-
kung der Dominanz des Einflusses des Dehnwiderstandes
und der mit diesem korrelierenden Parameter kann somit
als grundsitzlich erreicht betrachtet werden. Wie aus den
Resultaten jedoch weiter hervorgeht, war die Wirkung der
Erhshung der Ascorbinsiuregabe nicht nur auf die Schwi-
chung der in den letzten Jahren immer stirker werdenden
Beziehung zwischen Dehnwiderstand und Gebickvolumen
beschrinkt. Die zwischen Feuchtklebergehalt, Sedimenta-
tionswert und der Differenz der Gebickvolumina bei 1 und
2 g Ascorbinsiure pro 100 kg Mehl erkennbaren Korrela-
tionen weisen auf die verstirkte Bedeutung des Feuchtkle-
bergehaltes durch Anwendung der héheren Ascorbinsiure-
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gabe hin. Dadurch ist eine Aufwertung kleberreicher Sor-
ten in der Wertpriifung zu erwarten.

Die eben beschriebenen Zusammenhiinge wurden jedoch
durch Berechnung inter- und intravarietaler Korrelationen
nur teilweise belegt. Die Differenz zwischen den Volumina
konnte zum Feuchtklebergehalt, der Quellzahl und zum
Dehnwiderstand weder in eine inter- noch in eine intrava-
rietale Korrelation gebracht werden. D. h., dass nicht gesagt
werden kann, die Volumenzunahme durch héhere Ascor-
binsiuredosierung wiirde mit der sortenspezifischen Héhe
der genannten Parameter in Zusammenhang stehen bzw.
durch deren standortbedingte Variation innerhalb einer
Sorte beeinfluf$t werden. Ebenso fehlen Hinweise auf den
Einfluss des sortenspezifischen Feuchtklebergehaltes auf das
Gebickvolumen. Ein angedeuteter Zusammenhang konnte
allerdings zwischen dem standortspezifischen Feuchtkleber-
gehalt und dem Gebickvolumen bei erhéhter Ascorbinsiu-
regabe gefunden werden. Dies deutet ebenfalls auf eine
gewisse Aufwertung der Bedeutung des Proteingehaltes
durch diese MafSnahme hin. Bei den durch intervarietale
Berechnungsweise verbesserten Korrelationen von Quell-
zahl und Dehnwiderstand mit den Gebickvolumina konn-
te die bereits bei den Gesamtkorrelationen gemachte Beob-
achtung, dass die Korrelationen durch hshere Ascorbinsiu-
regabe geschwiicht werden, bestitigt werden. Die Ergebnis-
se zeigen aber ebenso, dass die Quellzahl auch bei stirkerem
Einsatz von Ascorbinsiure in engem Zusammenhang mit
der Backqualitit einer Sorte steht. Bei zusammenfassender
Betrachtung zeigen die Korrelationen zwischen den ver-
schiedenen Qualititsparametern und vor allem mit den
Gebickvolumina bei verschieden Ascorbinsidurekonzentra-
tionen jedoch, dass einiges fiir eine Stirkung der Bedeutung
des Feuchtklebergehaltes und eine Schwichung des Zusam-
menhanges zwischen Quellzahl und Backqualitit bei hohe-
rer Ascorbinsiuregabe spricht. Die Ergebnisse sind aber kei-
nesfalls eindeutig. Es muss auch darauf hingewiesen werden,
dass die zwischen den Parametern beobachteten Korrelatio-
nen starken jahrgangsbedingten Schwankungen unterwor-
fen sind und die Darstellung der Backversuche eines Jahr-
ganges daher vor allem der Abschitzung der grundsitzlichen
Auswirkung einer Mafinahme dienen kann (WERTEKER,
2003).

Die eingangs gestellte Frage, in welchem Ausmafl die
Anwendung héherer Ascorbinsiurekonzentrationen die
Einstufung der Sorten beeinflusst kann auf Grund der vor-
liegenden Ergebnisse in dem Sinne beantwortet werden,
dass am bestehenden Sortenspektrum keine Umstufungen
als Folge der modifizierten Methodik zur Diskussion ste-
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hen. Die festgestellten Anderungen der Differenzen zwi-
schen den Volumenwerten der Sorten sind zu gering, um
Anderungen von Einstufungen zu rechtfertigen. Die Er-
héhung der Ascorbinsiurekonzentration bei den Backver-
suchen schafft jedoch die Moglichkeit, dass in Zukunft der
Protein- bzw. Feuchtklebergehalt der Priifstimme wieder
verstirkt in die Ergebnisse der Untersuchungen einflieffen
kann und die Bedeutung von Quellzahl und Dehnwider-
stand etwas reduziert wird, sodass weiterhin die Ziichtung
von Sorten mit ausgewogenem Verhiltnis von Klebermen-
ge und Kleberqualitit gefordert wird.
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