Er der lighedstegn mellem proteinprocent og kvalitet af hvede til human konsum?
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Der er en lang række af faktorer, som påvirker hvedes egnethed til human konsum, dvs. egnethed til brød-, kiks- og kagefremstilling. En del af disse faktorer er landmanden selv herre over, såsom sortsvalg, dyrkningspraksis samt høst, tørring og lagring. Men også klimaet påvirker i høj grad kvaliteten af det høstede hvede i såvel positiv som negativ retning. Hvedens kvalitative egnethed er dog betinget af tre basale faktorer. Det er proteinindhold, hårdhed og glutenstyrke.

· Proteinindholdet af kernerne er vigtigt, da højproteinmel giver et potentielt større brødvolumen, større vandabsorption og giver brød med bedre holdbarhed. 

· Hårde hveder har en hård endosperm (frøhvide). Endospermen, der indeholder ca. 80% af kernens protein, består primært af store kantede celler, der er fyldt med stivelse, og har yderst mod frøskallen et lag endospermceller med et forholdsvis stort indhold af fedt og proteinstoffer. Hårde hvedetyper kræver mere energi til formaling, hvorved et stort antal af stivelsescellerne bliver fysisk beskadiget. Bløde hvedetyper producerer derimod mel med et lavt niveau af beskadiget stivelse. Eftersom beskadigede stivelsesceller optager mere vand end intakte stivelsesceller, optager hårde hveder mere vand end bløde hveder. Durumhvede er som type en meget hård hvede. Amerikanske og canadiske vårhveder er typiske hårde hvedetyper, medens det, vi kalder vinterbrødhvede i Danmark, er af middel hårdhed, og de vinterhvedetyper, vi kalder foderhveder, repræsenterer de bløde hvedetyper.

· Mængden af gluten er afgørende for vandoptagelsen, da gluten kan optage 2-3 gange sin egenvægt i vand. Når hvedemel blandes med vand, danner de vanduopløselige lagerproteiner en glutenmatrix, et komplet sammenhængende netværk i hvilket bestanddele som stivelse og dannede gasser er indkapslet. Ved æltning trækkes proteinerne ud til en tynd proteinfilm. Gluten danner derved strukturen i dejen, som er bestemmende for de elastiske egenskaber og brødvolumen. Mellem forskellige hvedesorter er der observeret forskelle i elasticiteten af glutenmatrixen og proteinets evne til at danne aggregater (samle dejen). God elasticitet og evnen til at danne aggregater er basale krav for dannelse af en brøddej. Man kan på grund af den tætte sammenhæng mellem proteinindhold og glutenindhold bruge proteinindholdet som en indikator for hvedens indhold af gluten.

Ud over disse tre parametre er det vigtigt, at der er et lavt indhold af enzymet α-amylase, der nedbryder stivelse. Dette måles med en faldtals test. Møllerierne og bagerierne foretager derudover prøveformaling, kemiske og fysiske analyser på mel og dej, samt prøvebagning på potentielle brødhvedepartier. Herved opnås de ultimative oplysninger til at vurdere hvedens egnethed til brødfremstilling.

I de senere år er der udviklet en række gode hurtiganalyser, der giver en god indikation af kvaliteten. Således kan man i hvede bestemme protein-, vand- og  stivelsesindhold i kernerne ved hjælp af spektrale analyser som NIT (Nær Infrarød Transmission). I de kommende år vil der formentlig komme flere kvalitative informationer via NIT analyserne. 

Kernehårdhed, der er en parameter, man bruger til klassifikation af hvede i bl.a. USA og Canada, kan også måles direkte på kornet med hurtiganalyser. Hårdhedsbestemmelse vil formodentlig være et godt nyt mål for dansk hvedes egnethed til brødfremstilling. Herved får man et godt og forholdsvis nemt kvalitetsmål.





































