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Abstract

The corn flour yield semolina is an important quality characteristic for use in food
processing industries. In this study, two important parameters relating the grain
hardness including floating index and semolina yield were studied on different maize
varieties (hybrids, populations and landraces). The results showed that the difference
among the variety types was more recognizable in floating index compared to semolina
yield.

Einleitung und Zielsetzung

Die Hohe der GrieRausbeute ist ein Schllisselparameter fur die Eignung einer Maissorte
in der Lebensmittelverarbeitung. Sie wird im Wesentlichen durch den glasigen, harten
Anteil im Endosperm des Maiskorns bestimmt (Ackermann, 2014; Lutke Entrup et al.,
2013). Je nach Sortentyp variiert der Anteil. Hartmaissorten haben einen hdheren als
Zahnmaissorten, mitteleuropaische Landsorten meist einen héheren Anteil im Vergleich
zu Hybridsorten.

Es gibt zwei unterschiedliche Methoden die GrieBausbeute zu bestimmen. Beim
Flotationstest (1) wird der Anteil der GrieRausbeute indirekt Uber die Anzahl der
dichteren, und dadurch héarteren Koérner ermittelt. Beim Mabhltest (2) wird die
GrieRausbeute direkt anhand der Korngréenzusammensetzung bestimmt. Ziel war es,
die Messmethoden auf ihre Anwendungseignung zu prifen und festzustellen, wie grof3
der Einfluss des Sortentyps auf die GrieRausbeute ist.

Methoden

Der Flotationstest wurde basierend auf der von Weber et al. 2014 beschriebenen
Methode durchgefiihrt. Dabei wurden 100 Kérner in eine Losung eingebracht und der
gesunkene Anteil der Korner gezéhlt. Ein hoher Flotationsindex bedeutet einen
geringen Anteil an schweren Kdrnern, dementsprechend eine geringe Griel3ausbeute.
Im Mabhltest wurden 100 Gramm Maiskdrner in einer handelsublichen Muhle (Typ
Mockmill 200) mit der Mahleinstellung 2 gemabhlen, in drei Fraktionen gesiebt (<0,3 mm,
0,3-1,6 mm, >1,6 mm) und gewogen. Es wurden 33 Hybridsorten, 15 Populationen und
33 Landsorten aus dem Anbau 2022 in Ruhstorf an der Rott analysiert.
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Ergebnisse und Diskussion

Der Flotationstest ergab eine Differenzierung zwischen den Sorten und Sortentypen.
Die héchsten Flotationsindizes, mit wenig Unterschieden zwischen den Sorten und
damit niedrigsten GrieRausbeuten wiesen die Hybridsorten auf (Abb. 1), im Gegensatz
zu den Landsorten, die deutlich hohere GrielRausbeuten und eine deutlich hohere
Varianz zwischen den Sorten zeigten. Mit dem Mabhltest (Abb. 2) konnten keine
Unterschiede zwischen Sorten und Sortentyp gemessen werden. Der Flotationstest
ermoglichte zwar eine Differenzierung in der GrieBausbeute, ist aber eine teure und
zeitaufwandige Methode. Die Messung der GrieRausbeute mit der Mahimethode mittels
handelsiiblicher Haushaltsmihle erwies sich als ungeeignet. Die empfohlene
Mabhleinstellung ergab keine ausreichende Differenzierung.

Schlussfolgerungen

Beide Methoden erweisen sich nur bedingt tauglich (zu teuer und aufwéandig, zu wenig
genau). Mdéglicherweise ist die direkte Bonitur am Korn geeigneter. Dazu wird das Korn
halbiert und der Anteil an hartem glasigem Endosperm bewertet. Dies soll in einem
neuen Versuch gepruft werden.
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