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Beantworte folgende Fragen.

1. Wird Mehl mit Wasser vermischt, beginnen korneigene Amylasen mit dem Abbau der Starke zu Maltose. Ist die Zugabe

von Wasser notig, damit die starkespaltenden Enzyme wirksam werden?

Begrilinde deine Antwort.
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2. Begriinde, warum sich Hefe nicht als Backtreibmittel fiir Roggenmehlprodukte eignet.

3. Erklare, warum Milch, die langere Zeit ungekdihlt steht, sauer wird und eine bréckelige Konsistenz bekommt.

4, Erklare, warum sich Sauren als Konservierungsmittel eignen.

5. Begriinde, warum es nicht mdglich ist, durch Garung einen Wein herzustellen, der einen Alkoholgehalt von
40 Volumenprozenten aufweist.

6. Erklare folgende Begriffe: Pentosane, Melasse, Griinmalz, Zerealien, Chymosin, Kelter, Lese
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