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Weizenmehl (Triticum aestivum L.) – 
Messung der Stärkebeschädigung mittels amperometrischer Methode 
(ISO 17715:2013); 
Deutsche Fassung FprEN ISO 17715:2014 

Flour from wheat (Triticum aestivum L.) – 
Amperometric method for starch damage measurement (ISO 17715:2013); 
German version FprEN ISO 17715:2014 

Farine de blé tendre (Triticum aestivum L.) – 
Méthode ampérométrique pour le mesurage de l´endommagement de l´amidon 
(ISO 17715:2013); 
Version allemande FprEN ISO 17715:2014 
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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument enthält unverändert die Internationale Norm ISO 17715:2013, die vom Unterkomitee SC 4 
„Cereals and pulses“ (Sekretariat: SAC, China) des Technischen Komitees ISO/TC 34 „Food 
products“ (Sekretariat: AFNOR, Frankreich) erarbeitet wurde. Auf Grund des Beschlusses des CEN/TC 338 
„Getreide und Getreideerzeugnisse“ wird ISO 17715:2013 hiermit zum einstufigen Annahmeverfahren (UAP) 
vorgelegt. 

Die Mitarbeit des DIN beim Europäischen Komitee für Normung (CEN) wird für den Bereich des CEN/TC 338 
über den Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA „Getreide und Getreideerzeugnisse“ des Normenausschusses 
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) wahrgenommen. 
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Vorwort 

Der Text von ISO 17715:2013 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 „Food products“, Unteraus-
schuss SC 4 „Cereals and pulses“ der Internationalen Organisation für Normung (ISO) erarbeitet und als 
FprEN ISO 17715:2014 durch das Technische Komitee CEN/TC 338 „Getreide und Getreideerzeugnisse“ 
übernommen, dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird. 

Dieses Dokument ist derzeit zum einstufigen Annahmeverfahren vorgelegt. 

Anerkennungsnotiz 

Der Text von ISO 17715:2013 wurde vom CEN als FprEN ISO 17715:2014 ohne irgendeine Abänderung 
genehmigt. 
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Einleitung 

Der Gehalt an beschädigter Stärke ist ein wesentlicher Parameter der Mehlqualität, da er direkt die 
Wasseraufnahmekapazität des Mehls beeinflusst. Deshalb wird dieser Parameter in der Agrar- und 
Nahrungsmittelindustrie angewendet. 

In der Vergangenheit beruhte eine Anzahl von Verfahren auf verschiedenen Prinzipien, die zur Abschätzung 
dieses Gehaltes an beschädigter Stärke entwickelt wurden; jedoch ist der Vergleich der Ergebnisse infolge 
der angewendeten unterschiedlichen Prinzipien und Maßeinheiten schwierig. 

Ein Laborgerät wird der Bestimmung des Gehaltes an beschädigter Stärke fest zugeordnet, das ein 
amperometrisches Verfahren anwendet sowie eine Auswahl von Maßeinheiten entsprechend der individuellen 
Referenzen ermöglicht. 
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