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Nationales Vorwort

Diese Europaische Norm enthalt unverandert die Internationale Norm ISO 27971:2008, die vom Technischen
Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) in
Zusammenarbeit mit dem Unterkomitee SC 4 ,Cereals and pulses® (Sekretariat: China) des Technischen
Komitees ISO/TC 34 ,Agricultural food products” erarbeitet wurde. Aufgrund der Ergebnisse der parallelen
Abstimmung im Rahmen der Wiener Vereinbarung ist diese Norm ebenso als Europaische Norm
EN ISO 27971:2008 erschienen.

Die Mitarbeit des DIN beim Europaischen Komitee flir Normung (CEN) wird fiir den Bereich des CEN/TC 338
.,Getreide und Getreideerzeugnisse“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) Uber den Arbeitsausschuss
NA 057-05-06 AA,Getreide und Getreideerzeugnisse“ wahrgenommen.

Fir die im Abschnitt 2 zitierten Internationalen Normen wird im Folgenden auf die entsprechenden Deutschen
Normen hingewiesen:

ISO 385 siehe DIN EN ISO 385
ISO 660 siehe DIN EN ISO 660
ISO 835 siehe DIN EN ISO 835
ISO 1042 siehe DIN EN ISO 1042

Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 385, Laborgeréte aus Glas — Biiretten
DIN EN ISO 660, Tierische und pflanzliche Fette und Ole — Bestimmung der Séurezahl und der Aziditét
DIN EN ISO 835, Laborgeréte aus Glas — Messpipetten

DIN EN ISO 1042, Laborgeréte aus Glas — Mel3kolben
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EUROPAISCHE NORM EN ISO 27971
EUROPEAN STANDARD
NORME EUROPEENNE Mai 2008

ICS 67.060

Deutsche Fassung

Getreide und Getreideerzeugnisse —

Weizen (Triticum aestivum L.) —
Bestimmung der Eigenschaften von Teig bei konstanter
Flussigkeitszufuhr zu handelsublichen Mehlen oder
Versuchsmehlen bei gleichen Versuchsmahlverfahren
mittels Alveograph
(ISO 27971:2008)

Cereals and cereal products — Céréales et produits céréaliers —
Common wheat (Triticum aestivum L.) — Blé tendre (Triticum aestivum L.) —
Determination of alveograph properties of dough at Détermination des propriétés alvéographiques d'une pate a
constant hydration from commercial or test flours and test hydratation constante de farine industrielle ou d'essai et
milling methodology méthodologie pour la mouture d'essai
(1SO 27971:2008) (ISO 27971:2008)

Diese Europaische Norm wurde vom CEN am 4. Februar 2008 angenommen.

Die CEN-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschaftsordnung zu erfillen, in der die Bedingungen festgelegt sind, unter denen
dieser Europaischen Norm ohne jede Anderung der Status einer nationalen Norm zu geben ist. Auf dem letzten Stand befindliche Listen
dieser nationalen Normen mit ihren bibliographischen Angaben sind beim Management-Zentrum des CEN oder bei jedem CEN-Mitglied auf
Anfrage erhaltlich.

Diese Europaische Norm besteht in drei offiziellen Fassungen (Deutsch, Englisch, Franzésisch). Eine Fassung in einer anderen Sprache,
die von einem CEN-Mitglied in eigener Verantwortung durch Ubersetzung in seine Landessprache gemacht und dem Management-Zentrum
mitgeteilt worden ist, hat den gleichen Status wie die offiziellen Fassungen.

CEN-Mitglieder sind die nationalen Normungsinstitute von Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland, Estland, Finnland, Frankreich,
Griechenland, Irland, Island, ltalien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, den Niederlanden, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal,
Rumanien, Schweden, der Schweiz, der Slowakei, Slowenien, Spanien, der Tschechischen Republik, Ungarn, dem Vereinigten Konigreich
und Zypern.

. — |

EUROPAISCHES KOMITEE FUR NORMUNG
EUROPEAN COMMITTEE FOR STANDARDIZATION
COMITE EUROPEEN DE NORMALISATION

Management-Zentrum: rue de Stassart, 36 B-1050 Briissel

© 2008 CEN  Alle Rechte der Verwertung, gleich in welcher Form und in welchem Ref. Nr. EN ISO 27971:2008 D
Verfahren, sind weltweit den nationalen Mitgliedern von CEN vorbehalten.
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Vorwort

Dieses Dokument (EN ISO 27971:2008) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und
Getreideerzeugnisse®, dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird, in Zusammenarbeit mit dem
Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Agricultural food products® erarbeitet.

Diese Europaische Norm muss den Status einer nationalen Norm erhalten, entweder durch Veréffentlichung
eines identischen Textes oder durch Anerkennung bis November 2008, und etwaige entgegenstehende
nationale Normen mussen bis November 2008 zuriickgezogen werden.

Es wird auf die Mdglichkeit hingewiesen, dass einige Texte dieses Dokuments Patentrechte bertihren kdnnen.
CEN [und/oder CENELEC] sind nicht dafur verantwortlich, einige oder alle diesbezlglichen Patentrechte zu
identifizieren.

Entsprechend der CEN/CENELEC-Geschéaftsordnung sind die nationalen Normungsinstitute der folgenden
Lander gehalten, diese Europdische Norm zu ubernehmen: Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland,
Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta,
Niederlande, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal, Ruméanien, Schweden, Schweiz, Slowakei, Slowenien,
Spanien, Tschechische Republik, Ungarn, Vereinigtes Konigreich und Zypern.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO 27971:2008 wurde vom CEN als EN ISO 27971:2008 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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Einleitung

Der Gebrauchswert von Weizen wird durch eine Reihe von Eigenschaften bestimmt, die bei der Herstellung
von Backwaren, z. B. Brot, Zwieback und Keksen, von Nutzen sind.

Diese Eigenschaften schlielRen die wesentlichen viskoelastischen (rheologischen) Eigenschaften eines Teiges
ein, der aus Mehl nach Wasserzugabe durch Kneten erhalten wurde. Ein Alveograph wird verwendet, um die
Hauptparameter zu ermitteln, indem ein Teigprifstlick einer biaxialen Dehnung (unter Bildung einer
Teigblase) durch Aufblasen des Teiges mit Luft ausgesetzt wird, was der Verformung ahnlich ist, der ein Teig
in der Garphase unterliegt.

Die Aufzeichnung des in der Blase erzeugten Drucks durch die Verformung des Teigprifstlicks bis zum
Reilken liefert Informationen Uber:

den Widerstand des Teiges gegen Verformung oder dessen Festigkeit (Steifheit). Er wird durch den
Parameter maximaler Druck, P, angegeben;

die Dehnbarkeit oder die Mdoglichkeit, den Teig unter Bildung einer Blase aufzublasen. Sie wird durch die
Parameter Dehnbarkeit, L, oder Ausdehnungsindex, G, angegeben;

die Elastizitat des Teiges wahrend der biaxialen Dehnung. Sie wird durch den Elastizitatsindex, /., ange-
geben;

die Energie, die erforderlich ist, um die Teigblase bis zum Rei3en zu verformen; sie ist proportional zur
Flache des Alveogramms (Summe der Driicke wéahrend des Verformungsprozesses). Sie wird durch den
Parameter, W, angegeben.

Das Verhaltnis, P/L, ist eine Messung des Ausgleichs zwischen Dehnwiderstand und Dehnbarkeit.

Alveographen werden ublicherweise in der Weizen und Weizenmehl verarbeitenden Industrie fur folgende
Zwecke verwendet:

Auswahl und Bewertung unterschiedlicher Weizensorten und Handelsklassen von Weizen;
(Auf-)Mischen verschiedener Chargen von Weizen oder Mehl, um eine Charge mit vorgegebenen Werten
in Bezug auf die mit dem Alveographen bestimmbaren Kriterien (W, P und L) unter Einhaltung der
proportionalen Mischungsregeln herzustellen.

Alveographen werden sowohl auf der vorgelagerten Stufe fur die Vermarktung, Auswahl und Bewertung der

unterschiedlichen Sorten als auch auf der Stufe der Weiterverarbeitung durch die Backwaren-
industrie/Backereien eingesetzt (siehe Literaturhinweise).
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1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm legt ein Verfahren der Anwendung eines Alveographen zur Bestimmung der
rheologischen Eigenschaften verschiedener Teigarten fest, die aus ,Weich®- bis ,Hart“-Weizenmehl (Triticum
aestivum L.) erhalten wurden, das durch industrielles Vermahlen oder Vermahlen im Laborversuch hergestellt
wurde.

Sie beschreibt das alveographische Priifverfahren sowie die Art und Weise der Anwendung einer Labormuihle
zur Herstellung von Mehl in zwei Stufen:

Stufe 1: Vorbereitung des Weizens zum Vermahlen, damit die Kleie leichter vom Endosperm getrennt
werden kann (siehe Abschnitt 7);

Stufe 2: die Vermahlung selbst, die ein Schrotungssystem mit drei Riffelwalzen, die Verringerung der

KorngréRe zwischen zwei Glattwalzen und die Verwendung einer Zentrifugalsiebmaschine zur
Klassierung der Erzeugnisse umfasst (siehe Abschnitt 8).

2 Normative Verweisungen

Die folgenden zitierten Dokumente sind fur die Anwendung dieses Dokuments erforderlich. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlie3lich aller Anderungen).

ISO 385, Laboratory glassware — Burettes

ISO 660, Animal and vegetable fats and oils — Determination of acid value and acidity

ISO 712, Cereals and cereal products — Determination of moisture content — Routine reference method

ISO 835, Laboratory glassware — Graduated pipettes

ISO 1042, Laboratory glassware — One-mark volumetric flasks

ISO 7700-1, Check of the calibration of moisture meters — Part 1: Moisture meters for cereals

3 Kurzbeschreibung

Das Verhalten von Teig, der aus einer Mischung verschiedener Mehltypen, Salz und Wasser unter
standardisierten Bedingungen hergestellt wurde, wird bei der Verformung bewertet. Eine Teigscheibe wird
einem konstanten Luftstrom ausgesetzt, dem sie zunachst widersteht. Anschlielend dehnt sie sich
entsprechend ihrer Dehnbarkeit zu einer Blase und reif3t. Die Veranderungen des Teiges werden gemessen
und in Form einer Kurve, bezeichnet als Alveogramm, aufgezeichnet.

4 Reagenzien

Wenn nicht anders festgelegt, sind nur Reagenzien von anerkannter Analysenreinheit und destilliertes oder
vollentsalztes Wasser oder Wasser von gleichartiger Reinheit zu verwenden.

4.1 Natriumchloridlésung, hergestellt durch Lésen von (25 + 0,2) g NaCl in Wasser und anschlieRendes

Auffillen auf 1 000 ml. Diese Lésung darf nicht langer als 15 Tage aufbewahrt werden, und die Temperatur
muss bei der Verwendung (20 + 2) °C betragen.
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4.2 Raffiniertes Pflanzendl, mit geringem Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren, wie z. B. Erdnuss-
Ol. Es ist moglich, Olivendl zu verwenden, wenn dessen Saurezahl geringer ist als 0,4 (bestimmt nach
ISO 660). Das Ol ist lichtgeschiitzt in einem geschlossenen Behélter aufzubewahren und regelméaRig
(mindestens alle 3 Monate) zu ersetzen.

Alternativ kann flissiges Paraffin (auch als ,weiches Paraffin“ bekannt) mit einer Sdurezahl von héchstens
0,05 und mit der geringstmoglichen Viskositat [hdchstens 60 mPa es (60 cP) bei 20 °C] verwendet werden.

4.3 Kaltentfettungsmittel, optimale Sicherheit?).

5 Gerite
Es ist die Ubliche Laborausristung ist zu verwenden und insbesondere die folgende:

51 Mechanischer Getreidereiniger, ausgestattet mit Sieben zur Reinigung von Weizen, in Uberein-
stimmung mit den Anforderungen des Herstellers.

5.2 Kegel- oder Riffelprobenteiler.
5.3 Analysenwaage, Fehlergrenzen 0,01 g.

5.4 Glasbiirette, mit einem Fassungsvermdgen von 50 ml, nach ISO 385, Klasse A, unterteilt in 0,1-ml-
Schritten, am Stativ angebracht.

5.5 Rotationsmischer2), zum Benetzen von Getreide und Mischen von Mehl, einschlieRlich folgender
Vorrichtungen:

5.5.1 Riihrwerk mit konstanter Geschwindigkeit.

5.5.2 Zwei Riihrwerksschnecken, eingebaut in den Weithalskolben, mdglichst tGber den Stopfen (eine fir
das Benetzen von Weizen, eine fur das Mischen von Mehl).

5.5.3 Mehrere Weithalskolben aus Kunststoff, mit einem Fassungsvermdgen von je 2 |.
5.6 Versuchsmiihled) (Labormiihle), manuell bedient (siche Anhang A).

5.7 Volistindiges Alveographensystem (zu den Spezifikationen und Merkmalen der Zubehorteile siehe
Tabelle 1) mit folgenden Geraten:

5.7.1 Kneter [fur die Modelle MA 82, MA 87 und MA 95 siehe Bild 1 a); fur das Modell NG siehe Positionen
a in Bild 2 und Bild 3] mit einer genauen Temperaturregelung zur Herstellung von Teigproben.

1) ITECMA ,Securclean ER" ist ein Beispiel fur geeignetes handelsibliches Produkt. Diese Information dient lediglich
zur Unterrichtung der Anwender dieser Europdischen Norm und bedeutet keine Anerkennung des genannten
Produktes durch ISO.

2) Der Chopin-MR-2-Liter-Rotationsmischer ist ein Beispiel fir geeignetes handelsiibliches Produkt. Diese Information
dient lediglich zur Unterrichtung der Anwender dieser Europaischen Norm und bedeutet keine Anerkennung des
genannten Produktes durch 1SO.

3) Die Chopin-Dubois-CD1-Versuchsmiihle ist ein Beispiel fir geeignetes handelstibliches Produkt. Diese Information
dient lediglich zur Unterrichtung der Anwender dieser Europaischen Norm und bedeutet keine Anerkennung des
genannten Produktes durch ISO.
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5.7.2 Hydraulikmanometer oder Alveolink?) [fiir die Modelle MA 82, MA 87 und MA 95 siehe Bild 1 b); fir
das Modell NG siehe Positionen b in Bild 2 und Bild 3] zum Aufzeichnen der Druckkurve.

5.7.3 Alveograph®) [fiir die Modelle MA 82, MA 87 und MA 95 siehe Bild 1 ¢); fiir das Modell NG siehe
Positionen ¢ in Bild2 und Bild 3] mit genauer Temperaturregelung, zur biaxialen Verformung von
Teigprufstiicken. Er hat zwei Ruhekammern, von denen jede Uber funf Platten verfligt, auf denen die
Teigprufsticke vor der Verformung angeordnet werden kénnen.

5.8 Biirette, mit den Geraten geliefert, mit einem Fassungsvermdgen von 160 ml, unterteilt in Schritten von
0,1 % des Feuchtegehaltes.®)

5.9 Zeitmessgerat, nur fir die Verwendung mit dem Modell MA 82.
5.10 Planimetrische MaReinteilungen, geliefert mit den Geraten, die kein Alveolink enthalten.

5.11 System zur Aufzeichnung der Bedingungen der Versuchsumgebung (Temperatur und relative
Luftfeuchte), wie in 8.1 und 9.1 festgelegt.

5.12 Messkolben, mit einem Fassungsvermogen von 1 000 ml, nach ISO 1042, Klasse A.

5.13 Pipette, mit einem Fassungsvermdogen von 25 ml, unterteilt in 0,1-ml-Schritten, nach ISO 835,
Klasse A.

6 Probenahme

Eine reprasentative Weizen- oder Mehlprobe sollte an das Laboratorium geliefert worden sein. Sie darf
wahrend des Transports oder der Lagerung nicht beschadigt oder verandert worden sein.

Die Probenahme ist kein Bestandteil des in dieser Internationalen Norm festgelegten Verfahrens. Empfohlene
Probenahmeverfahren sind in ISO 2170 [1], ISO 6644 [6] und ISO 13690 [7] angegeben.

4) Beispiel fur ein geeignetes handelsubliches Produkt. Diese Information dient lediglich zur Unterrichtung der
Anwender dieser Europaischen Norm und bedeutet keine Anerkennung des genannten Produktes durch I1SO.

5) Die in dieser Internationalen Norm festgelegten Verfahren basieren auf den Modelle MA 82, MA 87, MA 95 und NG
des CHOPIN-Alveographen.

6) In dieser Internationalen Norm ist ,Gehalt“ als ,Massenanteil zu verstehen (siehe ISO 80000-9 [8]), d.h. in einer
Mischung das Verhaltnis von Substanzmasse zu Mischungsmasse.
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a) Kneter

Legende

1 Schaltergriff A in Stellung 2

2  Pumpenpotentiometer

3 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms

b) Manometer c) Alveograph
Bild 1 — Komponenten der Alveographen Modelle MA 82, MA 87 und MA 95
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Legende
1 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms

a Kneter
b Aufzeichnungsgerat mit Integrator
¢ Alveograph (mit Alveolink Aufzeichnungsgerat mit Integrator)

Bild 2 — Baugruppe eines Alveographen vom Typ NG mit einem Aufzeichnungsgerat mit Integrator
"Alveolink"
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Legende
1 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms

a Kneter
b Manometer mit Aufzeichnung
¢ Alveograph (mit Hydraulikmanometer mit Aufzeichnung)

Bild 3 — Baugruppe eines Alveographen vom Typ NG mit einem Hydraulikmanometer mit
Aufzeichnung
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Tabelle 1 — Spezifikationen und Merkmale von Zubehorteilen, die fiir den Versuch benétigt werden

Quantitét Srertund
Umlauffrequenz der Knetschaufel (60 +2)Hz
Hohe von Fuhrungsschienen fur die Ausrollwalze (12,0 £0,1) mm
Grofder Durchmesser der Ausrollwalze (40,0 £0,1) mm
Kleiner Durchmesser der Ausrollwalze (33,3+0,1) mm
Innendurchmesser der Teigschneidevorrichtung (46,0 £0,5) mm

Durchmesser der Offnung, die beim Offnen der beweglichen Platte entsteht (der den

effektiven Durchmesser des zu untersuchenden Prifstlicks bestimmt) (55,0£0,1) mm

Theoretischer Abstand zwischen der fest stehenden und der beweglichen Platte nach

dem Befestigen (ist gleich der Dicke des Prufstiicks vor dem Aufblasen) (2,67+0,01) mm

Luftvolumen, das automatisch eingespritzt wird, um das Prufstlck vor dem Aufblasen der

Blase abzuldsen? (18 £2) ml
Lineargeschwindigkeit des Umfangs der Registriertrommel (5,5+0,1) mm/s
Luftstrom? zum Sicherstellen des Aufblasens (96 £2) I/h
Drehung der Trommel des Manometers (von Halt zu Halt) 55+ 1)s

a8 Einige altere Gerate sind mit einem birnenférmigen Gummiball zur manuellen Injektion der zum Abldsen des
Prifstlicks bendtigten 18 ml ausgestattet.

b Zum Einstellen der Durchflussmenge des Luftstromerzeugers, die zum Aufblasen der Blase verwendet wird, ist die
Duse anzubringen (Bild 4), um einen festgelegten Druckabfall zu erzeugen (und einen Druck zu erhalten, der einer
Hohe von 92 mm Hg (12,3 kPa) auf der Anzeige des Manometers entspricht). Die Durchflussmenge der Luft wird mit
dem genormten Druckabfall eingestellt, um einen Druck zu erhalten, der einer Héhe von 60 mm Hg (8,0 kPa) auf der
Anzeige des Manometers entspricht, d. h. (96 + 2) I/h (siehe Bild 4 und Bild 5).

7 Vorbereitung des Weizens fur die Versuchsvermahlung

7.1 Reinigung der Laborprobe

Die Laborprobe ist in eine mechanische Reinigungseinrichtung (5.1) zu geben, um sicherzustellen, dass
samtliche Steine und Metallbruchstiicke entfernt sind, um eine Beschadigung der Walzen beim Vermahlen zu
vermeiden. Zur Entfernung der eisenhaltigen Metallbruchstlicke kann auch eine Magnetvorrichtung eingesetzt
werden.

7.2 Prifmenge

Die Prifmenge muss fur die Ausgangsmasse des Weizens reprasentativ sein. Mit einem Probenteiler (5.2) ist
die Laborprobe zu homogenisieren und zu teilen, bis die fir die Versuchsvermahlung erforderliche Masse plus
die Masse fur die Bestimmung des Feuchtegehalts erhalten ist. Die Mindestweizenmenge der Prifmenge zum
Vermahlen muss 800 g betragen.

7.3 Bestimmung des Feuchtegehalts des Weizens
Der Feuchtegehalt der Prifmenge ist wie in 1SO 712 festgelegt oder unter Anwendung eines

Schnellmessgerates zu bestimmen, dessen Messwert nicht mehr als + 0,4 g Wasser je 100 g der Probe vom
Bezugswert abweicht (siehe ISO 7700-1).
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Legende
1 Randelring
2 Duse
3 Dusenhalter
4 Abdeckplatte

Bild 4 — Durchflussregelsystem
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I cm?= |E x |R
Test No. Date
ALVEOGRAPH ) 1
Object >
Moisture content % (Addition of water ml) 3
Laboratory: Temperature °C Relative humidity % 2
-4
92 mm W=654x [S[ __|= x10J 5
6
P[] Jxt1=[Jom| 7
The coefficient 6,54 is valid for:
1° a drum rotation time of 55 s start to finish Pao x1,1= I:]"‘"‘ 8
2° an air flow equivalent to a pressure of 9
60 mm on the manometer 2 —
60 mm 3° a manometer with coefficient of 1.1 I cm?= 19
4° a value for P,y corresponding to a — Pay 11
volume of inflating air of 200 ml le = - :] 12
or40 mmof L
13
P 14
=[]
16
6= 7
I cm?= |2N x |ZF
S com? L]
/l ‘l/ /

Legende

1 Schwimmerkurve

2 Basislinie bei Nulldruck
3 parallele Linien

Bild 5 — Einstellung des Messdrucks
7.4 Konditionierung des Weizens

7.41 Allgemeines

Die Konditionierung des Weizens zum Vermahlen erleichtert die Trennung der Kleie vom Endosperm. Der
Zielwert des Feuchtegehalts ist (16 = 0,5) %.

7.4.2 Weizen mit einem anfanglichen Feuchtegehalt zwischen 13 % und 15 % (einstufige Benetzung)

Eine Prifmenge von (800 £ 1) g Weizen ist mit einer Waage (5.3) einzuwagen und in den Mischer zu
schutten.

Die erforderliche Menge an Wasser (siehe Tabelle B.1) ist mit der Burette (5.4) direkt oder nach dem Wagen
auf 0,1 g zum Getreide hinzuzufligen.

Unmittelbar nach der Zugabe von Wasser ist der mit der Rihrwerksschnecke, die fir den Gebrauch mit
Weizen vorgesehen ist, versehene Stopfen in den Kolben einzusetzen. Der Inhalt ist fir einige Sekunden
kraftig zu schitteln und anschlieend auf den Rotationsmischer (5.5) zu stellen.

Der Rotationsmischer ist fur (30 + 5) min (Zeitdauer, die erforderlich ist, um das Wasser gleichmaRig auf der
Oberflache der Kdrner zu verteilen) laufen zu lassen.

Der Kolben ist fur eine Zeitdauer stehen zu lassen, die die Gesamtdauer der Arbeitsschritte der Benetzung,
des Schuttelns und des Ruhens auf (24 + 1) h nicht Gberschreitet.
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7.4.3 Weizen mit einem Feuchtegehalt von weniger als 13 % (zweistufige Benetzung)

Da eine hohere Menge an Wasser erforderlich ist, ist diese in zwei Halften zu teilen und in zwei Schritten
wahrend der Konditionierung hinzuzufigen.

Weiter ist wie in 7.4.2 beschrieben vorzugehen, wobei nur die Halfte der erforderlichen Gesamtmenge an
Wasser zu verwenden ist (siehe Tabelle B.1).

Der Kolben ist wie in 7.4.2 beschrieben zu schiitteln und fir mindestens 6 Stunden stehen zu lassen.

Die zweite Halfte der Gesamtmenge des Wassers ist nach 6 bis 7 Stunden hinzuzuflgen.

Nach Zugabe der zweiten Halfte ist der Kolben wieder fiir (30 + 5) min zu schitteln und anschlieRend fiir eine
Zeitdauer stehen zu lassen, die die Gesamtdauer der Arbeitsschritte der Benetzung, des Schittelns und des

Ruhens von (24 £ 1) h nicht Uberschreitet.

7.44 Weizen mit einem Feuchtegehalt von mehr als 15 % (vorausgehende Trocknung gefolgt von
Konditionierung, wie oben beschrieben)

Der Weizen muss getrocknet werden, um einen Feuchtegehalt unter 15 % zu erhalten.

Die Laborprobe ist in einer diinnen Schicht zu verteilen, um den Austausch zwischen Getreide und Luft zu
optimieren. Das Getreide ist an einem trockenen Ort an der Luft fir mindestens 15 Stunden trocknen zu
lassen.

Es ist mit einer erneuten Bestimmung des Feuchtegehalts (7.3) fortzufahren.

AnschlieRend ist der Weizen nach 7.4.2 oder 7.4.3, abhangig vom neuen Feuchtegehalt, zu konditionieren.

8 Vermahlen im Labor

8.1 Allgemeines

Die Versuchsmuhle (5.6) muss mit den Einstellungen des Herstellers angewendet werden. Es durfen keine
zusatzlichen Gewichtsstlicke verwendet werden und die (Zug-)Spannung auf der Arbeit verrichtenden Seite
der Feder darf nicht geandert werden.

Das Ergebnis der Vermahlung hangt von mehreren Faktoren ab:

a) Raumklima, das einen Endfeuchtegehalt des Mehls zwischen 15,0 % und 15,8 % ermdglicht (Weizen
sollte bei einer Umgebungstemperatur zwischen 18 °C und 23 °C und bei einer relativen Luftfeuchte
zwischen 50 % und 75 % vermahlen werden);

b) Zustand der Siebe: Die Siebflache muss unverandert sein. Falls ein Sieb beschadigt ist, muss es unver-
zuglich ersetzt werden;

c) Zustand und Einstellung der Schlagmuhle: Abgenutzte Messer verringern den Ausmahlungsgrad;

d) Einhaltung von FlieRgeschwindigkeiten: Die Effektivitat der Walze und die Effektivitdt des Sichtung
hangen stark von einer gleichmafRigen Zufihrgeschwindigkeit ab. Die Geschwindigkeit, mit der die
Erzeugnisse die Siebtrommel durchlaufen, kann (iber die Messereinstellung?) in den Schlagmiihlen
eingestellt werden.

7) Zwei einstellbare Messer in der Mitte und am Ende der Schlagmiihle auf der Schrotseite, vier Messer am Ende der
Auflésungsseite.
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8.2 Vermahlungsverfahren

8.2.1 Schrotungssystem
Das Gerét ist einzuschalten.

Die Zufuhrgeschwindigkeit ist so einzustellen, dass der konditionierte Weizen in (5% 1) min die Muhle
durchlaufen kann.

Der aufbereitete Weizen (7.4) ist in den Beschickungstrichter der Muhle zu schitten und gleichzeitig ist das
Zeitmessgerat zur Uberprifung der Mahldauer zu starten.

Nachdem die letzten Weizenkdrner durchgelaufen sind, ist die Muhle fir weitere (180 + 30) s laufen zu
lassen, um sicherzustellen, dass das Sieb vdllig leer ist.

Nach dem Anhalten der Muhle sind die Fraktionen von Kleie, Grie® und Mehl auf 0,1 g zu wagen (5.3).

Der prozentuale Gehalt an erhaltenem Griel3, verglichen mit dem Gewicht des verwendeten Weizens, ist zu
berechnen, wobei das Ergebnis auf eine Dezimalstelle anzugeben ist.

8.2.2 Auflosungssystem
Das Gerét ist einzuschalten.

Die Zufiihrgeschwindigkeit ist so einzustellen, dass der nach 8.2.1 hergestellte Griel3 in (5 + 1) min die Muhle
durchlaufen kann.

Der GrieR ist in den Beschickungstrichter zu schiitten und gleichzeitig ist das Zeitmessgerat zur Messung der
Mahldauer zu starten.

Nachdem die letzten Grielkdrner durchgelaufen sind, ist die Muhle fiir weitere (180 £ 30) s laufen zu lassen,
um sicherzustellen, dass das Sieb vdllig leer ist.

Das vorstehende Auflésungsverfahren ist zu wiederholen, wenn die Masse des aus dem Schrotungssystem
erhaltenen GrielRes 48 %8) oder mehr der Masse des benetzten Weizens ist.

Nach dem Anhalten der Mihle sind die gesammelte Dunstfraktion und die umgewandelten Mehlfraktionen auf
0,1 g (5.3) zu wagen.

Es ist sicherzustellen, dass das Mahlverhaltnis, BM, (Summe der Massen der Mahlerzeugnisse geteilt durch
die Gesamtmasse des benetzten Weizens) mindestens 98 % entspricht.

ANMERKUNG  Ein Ergebnis von weniger als 98 % deutet auf GbermaRig abgenutzte Schlager oder ein Hindernis in den
Sieben hin, das dazu fiihrt, dass ein Teil des Erzeugnisses in der Siebtrommel verbleibt.

8.2.3 Mischen von Mehl

Das in den Prozessen von Schroten und Aufldsen erhaltene Mehl ist in dem Weithalskolben (5.5.3) zu
schutten.

Der mit der Rihrwerksschnecke (5.5.2), die flir den Gebrauch mit Mehl vorgesehen ist, versehene Stopfen ist
in den Kolben einzusetzen, und der Kolben ist auf den Mischer (5.5) zu stellen.

Es ist fur (20 £ 2) min zu mischen.

8) Die Werte sind aufzurunden: 47,5 wird 48 und 48,5 wird 49.
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Die Rihrwerksschnecke (5.5.2) ist zu entfernen und durch den Kolbenstopfen zu ersetzen. Das Mehl kann
jetzt fur den Versuch mit dem Alveographen verwendet werden.

8.2.4 Lagerung von Mehl

Der das Mehl enthaltende Kolben ist in dem Raum aufzubewahren, in dem der Versuch mit dem
Alveographen durchgefihrt wird.

8.3 Auswertung der Mahlergebnisse

Der Extraktionsgrad, ER, von Mehl, das aus dem auf wasserfreier Bezugsbasis gereinigten Weizen gewonnen
wurde, ist nach Gleichung (1), in Prozent, zu berechnen:

_ (100 - H¢)- Mg
(100 - Hy,)- M,

=100 (1)

Dabei ist
H; der Feuchtegehalt des erhaltenen Mehls, in Prozent (bestimmt nach ISO 712);

Hy, der Feuchtegehalt der Mehlprifmenge zum Mahlen vor der Konditionierung, in Prozent (bestimmt
nach ISO 712);

M; die Masse des gesamten erhaltenen Mehls, in Gramm;

M,, die Masse des Weizens der Priifmenge zum Mahlen vor der Benetzung, in Gramm.
Das Ergebnis ist auf 0,1 % Masseanteil anzugeben.
Der prozentuale Anteil an Kleie, S, ist nach Gleichung (2) zu berechnen:

§ = [Mg/(My, + M)] - 100 2)
Der prozentuale Anteil an Dunst, R, ist nach Gleichung (3) zu berechnen:

R = [MJ(My, + M)] - 100 3)
Dabei ist

Mg die Masse der Kleie, in Gramm;

M, die Masse an Dunst, in Gramm;

M, die Masse der Weizenpriifmenge zum Mahlen vor der Benetzung (7.2), in Gramm;

M, die Masse, in Gramm, des hinzugefligten Wassers (numerisch gleich dem Volumen, V, in Milliliter,
des hinzugefiigten Wassers).

Als Ergebnis ist die nachstliegende ganze Zahl anzugeben.
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