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Dieses Dokument (EN ISO 27971:2015) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 „Food products“ in 
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 „Getreide und Getreideerzeugnisse“ erarbeitet, 
dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird. 

Diese Europäische Norm muss den Status einer nationalen Norm erhalten, entweder durch Veröffentlichung 
eines identischen Textes oder durch Anerkennung bis Dezember 2015, und etwaige entgegenstehende 
nationale Normen müssen bis Dezember 2015 zurückgezogen werden. 

Es wird auf die Möglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte berühren 
können. CEN [und/oder CENELEC] sind nicht dafür verantwortlich, einige oder alle diesbezüglichen 
Patentrechte zu identifizieren. 

Entsprechend der CEN-CENELEC-Geschäftsordnung sind die nationalen Normungsinstitute der folgenden 
Länder gehalten, diese Europäische Norm zu übernehmen: Belgien, Bulgarien, Dänemark, Deutschland, die 
ehemalige jugoslawische Republik Mazedonien, Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, 
Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Niederlande, Norwegen, Österreich, Polen, Portugal, 
Rumänien, Schweden, Schweiz, Slowakei, Slowenien, Spanien, Tschechische Republik, Türkei, Ungarn, 
Vereinigtes Königreich und Zypern. 

Der Text von ISO 27971:2015 wurde vom CEN als EN ISO 27971:2015 ohne irgendeine Abänderung 
genehmigt. 
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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 schließen 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 Teigprüfstück einer biaxialen Dehnung (unter Bildung einer Teig-
blase) durch Aufblasen des Teiges mit Luft ausgesetzt wird, was der Verformung ähnlich ist, der ein Teig in 
der Gärphase (Brotgärung) unterliegt. 

Die Aufzeichnung des in der Blase erzeugten Drucks durch die Verformung des Teigprüfstücks bis zu dessen 
Reißen liefert Informationen über: 

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

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

c) die Elastizität des Teiges während der biaxialen Dehnung; sie wird durch den Elastizitätsindex, Ie, 
angegeben; 

d) die Arbeit (Energie), die erforderlich ist, um die Teigblase bis zu dessen Reißen zu verformen; sie ist 
proportional zur Fläche des Alveogramms (Summe der Drücke während des Verformungsprozesses); 
sie wird durch den Parameter, W, angegeben. 

Das Verhältnis, P/L, ist eine Messung des Ausgleichs zwischen Festigkeit und Dehnbarkeit. 

Alveographen werden üblicherweise in der Weizen und Weizenmehl verarbeitenden Industrie für 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 für die Vermarktung, Auswahl und Bewertung der 
unterschiedlichen Weizensorten als auch auf der Stufe der Weiterverarbeitung durch die Backwaren-
industrie/Bäckereien eingesetzt (siehe Literaturhinweise). 
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Diese Internationale Norm legt ein Verfahren zur Bestimmung der rheologischen Eigenschaften verschie-
dener Teigarten mittels eines Alveographen fest, die aus Mehl von Weichweizen (Triticum aestivum L.) 
erhalten wurden, das durch industrielles Vermahlen oder Laborvermahlung hergestellt wurde. 

Sie beschreibt das alveographische Prüfverfahren sowie die Art und Weise der Anwendung einer 
Labormühle 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, einschließlich der Schrotung zwischen drei Riffelwalzen, der Verringerung der 
Korngröße zwischen zwei Glattwalzen sowie der Verwendung einer Zentrifugalsiebmaschine zur 
Klassierung der Erzeugnisse (siehe Abschnitt 8). 

 

Die folgenden Dokumente, die in diesem Dokument teilweise oder als Ganzes zitiert werden, sind für 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 
(einschließlich aller Änderungen).  

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

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

ISO 12099, Animal feeding stuffs, cereals and milled cereal product — Guidelines for the application of near 
infrared spectrometry 

 

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; zunächst widersteht sie dem Druck. Anschließend bläht sie sich 
entsprechend ihrer Dehnbarkeit zu einer Blase auf und reißt. Die Veränderungen des Teiges werden 
gemessen und in Form einer Kurve, bezeichnet als Alveogramm, aufgezeichnet. 

 

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

  hergestellt durch Lösen von (25  0,2) g Natriumchlorid (NaCl) in Wasser 
und anschließendes Auffüllen auf 1 000 ml. Diese Lösung darf nicht länger als 15 Tage aufbewahrt werden, 
und die Temperatur muss bei der Verwendung (20  2) °C betragen. 

 mit geringem Anteil an mehrfach ungesättigten Fettsäuren, wie z. B. 
Erdnussöl. Es ist möglich, Olivenöl zu verwenden, wenn dessen Säurezahl geringer ist als 0,4 (bestimmt nach 
ISO 660). Das Öl wird lichtgeschützt in einem geschlossenen Behälter aufbewahrt und regelmäßig 
(mindestens alle 3 Monate) ersetzt. 

Alternativ  (auch als „weiches Paraffin“ bekannt) mit einer Säurezahl von höchstens 0,05 
und mit der geringstmöglichen Viskosität [höchstens 60 mPa s (60 cP) bei 20 °C]. 

Full document details: DIN EN ISO 27971:2015-11

http://www.avadocuments.com/doc/din-en-iso-27971-2015-11
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-iso-27971-2015-11


 

Full document details: DIN EN ISO 27971:2015-11

http://www.avadocuments.com/doc/din-en-iso-27971-2015-11
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-iso-27971-2015-11


nur für die Verwendung mit dem Modell MA 82. 

geliefert mit den Geräten, die kein Alveolink enthalten. 

 (Temperatur und relative 
Luftfeuchte), wie in 8.1 und 9.1 festgelegt. 

 Fassungsvermögen 1 000 ml, nach ISO 1042, Klasse A. 

Fassungsvermögen 25 ml, unterteilt in 0,1-ml-Schritten, entsprechend den Anforderungen 
von ISO 835, Klasse A. 
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1 Schaltergriff A in Stellung 2 
2 Pumpenpotentiometer 
3 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms 
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1 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms 
a Kneter, Modell NG 
b Aufzeichnungsgerät mit Integrator, Modell NG 
c Alveograph, Modell NG (mit Aufzeichnungsgerät mit Integrator, Modell NG) 
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1 Mikroventil zur Einstellung des Luftstroms 
a Kneter, Modell NG 
b Aufzeichnungsgerät, Modell NG 
c Alveograph, Modell NG (mit Hydraulikmanometer mit Aufzeichnung) 
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Umlauffrequenz der Knetschaufel (60  2) Hz 

Höhe von Führungsschienen für die Ausrollwalze (12,0  0,1) mm 

Großer 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 Öffnung, die beim Öffnen der beweglichen Platte entsteht (der den 
effektiven Durchmesser des Prüfstücks bestimmt) 

(55,0  0,1) mm 

Theoretischer Abstand zwischen der fest stehenden und der beweglichen Platte nach 
dem Befestigen (ist gleich der Dicke des Prüfstücks vor dem Aufblasen) 

(2,67  0,01) 
mm 

Luftvolumen, das automatisch eingespritzt wird, um das Prüfstück vor dem Aufblasen 
der Blase abzulösena 

(18  2) ml 

Lineargeschwindigkeit des Umfangs der Registriertrommel 
(5,5  0,1) 
mm/s 

Luftstromb zum Sicherstellen des Aufblasens (96  2) l/h 

Umlaufzeit der Trommel des Manometers (von Halt zu Halt) (55  1) s 

a Einige ältere Geräte sind mit einem birnenförmigen Gummiball zur manuellen Injektion der zum Ablösen des 
Prüfstücks benötigten 18 ml ausgestattet. 

b Zum Einstellen der Durchflussmenge des Luftstromerzeugers, die zum Aufblasen der Blase verwendet wird, ist 
die Düse anzubringen (Bild 4), um einen festgelegten Druckabfall zu erzeugen (und einen Druck zu erhalten, der 
einer Höhe von 92 mm H2O (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 Höhe von 
60 mm H2O (8,0 kPa) auf der Anzeige des Manometers entspricht, d. h. (96  2) l/h (siehe Bild 4 und Bild 5). 
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1 Rändelring 
2 Düse 
3 Düsenhalter 
4 Abdeckplatte 

 

Eine repräsentative Weizen- oder Mehlprobe sollte an das Laboratorium geliefert worden sein. Sie darf 
während des Transports oder der Lagerung nicht beschädigt oder verändert worden sein. 

Die Probenahme ist kein Bestandteil des in dieser Internationalen Norm festgelegten Verfahrens. 
Empfohlene Probenahmeverfahren sind in ISO 24333 [1] angegeben. 

 

 

Die Laborprobe wird in eine mechanische Reinigungseinrichtung (5.1) gegeben, um sicherzustellen, dass 
sämtliche Steine und Metallbruchstücke entfernt werden, um eine Beschädigung der Walzen beim 
Vermahlen zu vermeiden. Zur Entfernung der eisenhaltigen Metallbruchstücke kann auch eine Magnet-
vorrichtung eingesetzt werden. 

 

Die Einwaage (Prüfmenge) muss für die Ausgangsmasse des Weizens repräsentativ sein. Mit einem Proben-
teiler (5.2) wird die Laborprobe homogenisiert und geteilt, bis die für die Laborvermahlung erforderliche 
Masse plus die Masse für die Bestimmung des Feuchtegehalts erhalten ist. Die Weizenmindestmasse der 
Einwaage zum Vermahlen muss 800 g betragen. 
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Der Feuchtegehalt der Einwaage wird wie in ISO 712 festgelegt oder unter Anwendung eines Schnellmess-
gerätes bestimmt, dessen Messwert nicht mehr als  0,4 g Wasser je 100 g der Probe vom Bezugswert 
abweicht (siehe ISO 7700-1). 

 

 

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

 

Eine Einwaage (mindestens 800 g) Weizen wird mit einer Waage (5.3) auf 1 g eingewogen und in den 
Mischer geschüttet. 

Die erforderliche Menge an Wasser (siehe Tabelle B.1) wird mit der Bürette (5.4) direkt oder nach dem 
Wägen auf 0,5 g zum Getreide hinzugefügt. 

Unmittelbar nach der Zugabe von Wasser wird der mit der Rührwerksschnecke, die für den Gebrauch mit 
Weizen vorgesehen ist, versehene Stopfen in den Kolben eingesetzt. Der Inhalt wird einige Sekunden kräftig 
geschüttelt und anschließend auf den Rotationsmischer (5.5) gestellt. 

Der Rotationsmischer wird (30  5) min (Zeitdauer, die erforderlich ist, um das Wasser gleichmäßig auf der 
Oberfläche der Körner zu verteilen) laufen gelassen. 

Der Kolben wird für eine Zeitdauer stehengelassen, die die Gesamtdauer der Benetzung, des Schüttelns und 
des Ruhens auf (24  1) h nicht überschreitet. 

 

Da eine höhere Menge an Wasser erforderlich ist, wird diese in zwei Hälften geteilt und in zwei Schritten 
während der Vorbereitungszeit hinzugefügt. 

Es wird wie in 7.4.2 beschrieben vorgegangen, wobei nur die Hälfte der erforderlichen Gesamtmenge an 
Wasser verwendet wird (siehe Tabelle B.1). 

Der Kolben wird wie in 7.4.2 beschrieben geschüttelt und mindestens 6 h stehengelassen. 

Die zweite Hälfte der Gesamtmenge des Wassers wird innerhalb der 6.  und 7. Stunde hinzugefügt. 

Nach Zugabe der zweiten Hälfte wird der Kolben wieder (30  5) min geschüttelt und anschließend eine 
Zeitdauer stehengelassen, die die Gesamtdauer der Benetzung, des Schüttelns und des Ruhens von 
(24  1) h nicht überschreitet. 

 

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

Die Laborprobe wird in einer dünnen Schicht verteilt, um den Austausch zwischen Getreide und Luft zu 
optimieren. Das Getreide wird an einem trockenen Ort an der Luft mindestens 15 h trocknen gelassen. 

Der Feuchtegehalt wird erneut bestimmt (7.3). 
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BM

 

 

 

ER

 (1) 

Dabei ist 

Hf der Feuchtegehalt des erhaltenen Mehls, in Prozent (bestimmt nach ISO 712); 

Hb der Feuchtegehalt der Mehleinwaage zum Mahlen vor der Benetzung, in Prozent (bestimmt nach 
ISO 712); 

Mf die Masse des gesamten erhaltenen Mehls, in Gramm; 

Mb die Weizenmasse der Einwaage zum Mahlen vor der Benetzung, in Gramm. 

                                                                 

5) Die Werte sind aufzurunden: 47,4 wird 47 und 47,5 wird 48. 
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Das Ergebnis wird auf 0,1 % Masseanteil angegeben. 

Der prozentuale Anteil an Kleie, S, wird nach Gleichung (2) berechnet: 

S  [Ms/(Mb  Me)]  100 (2) 

Der prozentuale Anteil an Dunst, R, wird nach Gleichung (3) berechnet: 

R  [Mr/(Mb  Me)]  100 (3) 

Dabei ist 

Ms die Masse der Kleie, in Gramm; 

Mr die Masse an Dunst, in Gramm; 

Mb die Anfangsmasse des Weizens zum Mahlen vor der Konditionierung, in Gramm; 

Me die Masse, in Gramm, des hinzugefügten Wassers (numerisch gleich dem Volumen, Ve, in Milliliter, 
des hinzugefügten Wassers). 

Als Ergebnis wird die nächstliegende ganze Zahl angeben. 

 

 

Eine Umgebungstemperatur zwischen 18 °C und 22 °C bei einer relativen Luftfeuchte zwischen 50 % und 
80 % wird sichergestellt. 

Es wird sichergestellt, dass die verschiedenen Teile der Apparatur (Kneter, Alveograph, Aufzeichnungsgerät, 
Bürette, Werkzeuge usw.) sauber sind. 

Es wird überprüft, ob sich der F-Schieber in der Extrusionsöffnung befindet, um Verluste an Mehl oder 
Auslaufen von Salzlösung zu vermeiden. 

Es wird sichergestellt, dass die Temperatur des Kneters (5.7.1) zu Beginn des Versuchs (24,0  0,5) °C 
beträgt; die Temperatur des Alveographen muss ständig auf (25,0  0,5) °C eingestellt sein. 

ANMERKUNG Ein Temperaturanstieg in dem Kneter während des Knetprozesses ist normal und für das zu prüfende 
Mehl charakteristisch. Das bei den NG Modellen vorhandene Steuer- und Regelteil sollte nicht benutzt werden. 

Es wird regelmäßig nach dem vom Hersteller empfohlenen Verfahren überprüft, ob der Hydraulikkreislauf 
des Gerätes dicht ist (kein Luftaustritt). 

Mit der Düse (siehe Tabelle 1, Fußnote b) wird die Einstellung des Luftstroms überprüft, wobei der 
festgelegte Druckverlust [siehe Bild 1 c), Position 1 in Bild 2 und Bild 3 sowie Bild 4 und Bild 5] erzeugt wird 
durch Einstellung: 

a) des Luftstromerzeugers auf einen Druck, der 92 mm H2O (12,3 kPa) auf der Anzeige des Hydraulik-
manometers oder auf dem Bildschirm des Aufzeichnungsgerätes entspricht; 

b) des Mikroventils zur Einstellung des Luftstroms auf einem Druck, der 60 mm H2O (8,0 kPa) auf der 
Anzeige des Manometers oder auf dem Bildschirm des Aufzeichnungsgerätes entspricht. 

Es wird überprüft, ob die Platte des Alveographen horizontal ist. 
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Ist ein Manometer mit Aufzeichnung eingesetzt, wird das Zeitmessgerät (5.9) zur Überprüfung der Umlauf-
zeit der Registriertrommel nach dem vom Hersteller empfohlenen Verfahren eingesetzt. 

 

 

1 Linie des Schwimmers 
2 Basislinie bei Nulldruck 
3 Parallele 

 

Zu Beginn des Versuchs muss die Temperatur des Mehls identisch mit der Umgebungstemperatur sein. 

Der Feuchtegehalt des Mehls wird nach dem in ISO 712 festgelegten Verfahren oder mittels eines 
Nahinfrarotspektroskopie-Gerätes bestimmt, dessen Leistung ISO 12099 entspricht und als Minimum 
SEP  0,15 % ist; bestimmt über den gesamten Anwendungsbereich dieser Norm. Aus Tabelle 2 sind die 
Mengen an Natriumchlorid-Lösung (4.1), die in 9.3 verwendet werden, um den Teig herzustellen, zu 
entnehmen. 
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% ml % ml % ml 

8,0 155,9 11,0 142,6 14,0 129,4 

8,1 155,4 11,1 142,2 14,1 129,0 

8,2 155,0 11,2 141,8 14,2 128,5 

8,3 154,6 11,3 141,3 14,3 128,1 

8,4 154,1 11,4 140,9 14,4 127,6 

8,5 153,7 11,5 140,4 14,5 127,2 

8,6 153,2 11,6 140,0 14,6 126,8 

8,7 152,8 11,7 139,6 14,7 126,3 

8,8 152,4 11,8 139,1 14,8 125,9 

8,9 151,9 11,9 138,7 14,9 125,4 

9,0 151,5 12,0 138,2 15,0 125,0 

9,1 151,0 12,1 137,8 15,1 124,6 

9,2 150,6 12,2 137,4 15,2 124,1 

9,3 150,1 12,3 136,9 15,3 123,7 

9,4 149,7 12,4 136,5 15,4 123,2 

9,5 149,3 12,5 136,0 15,5 122,8 

9,6 148,8 12,6 135,6 15,6 122,4 

9,7 148,4 12,7 135,1 15,7 121,9 

9,8 147,9 12,8 134,7 15,8 121,5 

9,9 147,5 12,9 134,3 15,9 121,0 

10,0 147,1 13,0 133,8 16,0 120,6 

10,1 146,6 13,1 133,4  

10,2 146,2 13,2 132,9 

10,3 145,7 13,3 132,5 

10,4 145,3 13,4 132,1 

10,5 144,9 13,5 131,6 

10,6 144,4 13,6 131,2 

10,7 144,0 13,7 130,7 

10,8 143,5 13,8 130,3 

10,9 143,1 13,9 129,9 

ANMERKUNG Das Volumen der beim Kneten hinzuzufügenden Natriumchloridlösung (4.1), VNaCl, wird nach der 
Gleichung berechnet: 

VNaCl  191,175  (4,411 75  Hf) 

Dabei ist Hf der Feuchtegehalt des Mehls. 

Diese Werte wurden berechnet, um eine gleich bleibende Wasseraufnahme zu erhalten, d. h. gleichwertig einem Teig, 
der aus 50 ml Natriumchloridlösung (4.1) und 100 g Mehl mit einem Feuchtegehalt von 15 % hergestellt wurde. 
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250 g Mehl, auf 0,5 g eingewogen (5.3), werden in den Kneter (5.7.1) gegeben. Der Deckel wird mit der 
Verriegelungseinrichtung gesichert. 

Gleichzeitig wird der Motor eingeschaltet und das Zeitmessgerät bei den Modellen MA 82 gestartet sowie 
eine Bürette (5.8) zur Zugabe der entsprechenden Menge an Natriumchloridlösung (4.1) durch die Öffnung 
im Deckel verwendet. 

Wenn der Feuchtegehalt des Mehls unter 10,5 % liegt, wird die Bürette (5.8) verwendet, um eine Menge an 
Natriumchloridlösung hinzuzufügen, die einem Feuchtegehalt von 12 % entspricht, d. h. 138,2 ml. Mit einer 
Pipette (5.13) wird eine Menge an Natriumchloridlösung hinzugefügt, die gleich der Differenz zwischen dem 
in Tabelle 2 angegebenen Wert und den bereits in der Maschine befindlichen 138,2 ml ist. 

Dem Teig wird die Möglichkeit geben, sich in 1 min zu bilden, dann wird der Motor ausgeschaltet, der Deckel 
wird geöffnet und mit Hilfe eines beigelegten Kunststoffspachtels werden Mehl und am F-Schieber (siehe 
Bild 6) und in den Ecken des Kneters anhaftender Teig wieder eingemischt. Dieser Arbeitsgang sollte 
weniger als 1 min in Anspruch nehmen. Dieser Vorgang kann in zwei Teilen durchgeführt werden, wobei der 
Knetmaschine erlaubt wird, ungefähr 10 mal zwischen dem ersten und zweiten Vorgang zu routieren.  

Der Deckel wird geschlossen, anschließend wird der Motor wieder angelassen und der Teig 6 min geknetet. 
Während dieser Zeitdauer wird das für die Extrusion benötigte Zubehör eingeölt. 

Das Kneten wird nach insgesamt 8 min (entsprechend der Summe der Teigbildungs- und Einarbeitungs-
zeiten) beendet, anschließend werden die Teigstücke extrudiert (Modell NG verfügt über eine selbsttätige 
Ausschaltung). 

 

Die Drehrichtung der Knetschaufel wird umgekehrt. Die Extrusionsöffnung wird durch Anheben des 
F-Schiebers geöffnet und einige Tropfen Öl (4.2) werden auf die zuvor angebrachte Auffangplatte gegeben. 
Die ersten Zentimeter des Teigs werden mit dem Messer/Spachtel in der Nähe der Führungsschiene in einer 
reinen Abwärtsbewegung entfernt (siehe Bild 6). 

Wenn sich der Teigstreifen auf einer Ebene mit den Kerben auf der Extrusionsplatte befindet, wird der Teig 
schnell mit dem Messer/Spachtel abgeschnitten. Das Teigstück wird auf eine zuvor eingeölte Edelstahlplatte 
auf dem Ausrolltisch geschoben (erstes Teigstück) (siehe Bild 6). 

Nacheinander werden fünf Teigstücke ohne Anhalten des Motors extrudiert, wobei jedes Mal die zuvor 
eingeölte Auffangplatte zurückgestellt wird. Die ersten vier Teigstücke werden so auf dem Ausrolltisch 
angeordnet, dass deren Extrusionsrichtung ihrer Hauptachse entspricht [Bild 7 a)]. Das fünfte Teigstück 
wird auf der Extrusionsplatte belassen. Der Motor wird ausgeschaltet. 

ANMERKUNG Erfahrene Mitarbeiter sind in der Lage, jedes Teigstück in der gleichen Zeit auszurollen, zu schneiden 
und in die Ruhekammer zu überführen, die für die Extrusion des nächsten Teigstücks benötigt wird. 
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1 F-Schieber 4 Knetschaufel 
2 Teig 5 Messer/Spachtel 
3 Auffangplatte a Schnittrichtung bei dem extrudierten 

Teigstreifen 

Die vier Teigstücke werden mit einer zuvor eingeölten Stahlwalze ausgerollt; die Walze wird 12-mal, 6-mal 
in jede Richtung, nacheinander entlang der Führungsschienen hin- und herbewegt [siehe Bild 7 a)]. 

Mit der Schneidvorrichtung wird mit einer glatten Bewegung von jedem Teigstreifen ein Prüfstück 
geschnitten [siehe Bild 7 b)]. Der gesamte überschüssige Teig wird entfernt. 
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