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Nationales Vorwort

Dieses Dokument enthalt unverandert die Internationale Norm ISO 17718:2013, 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 1ISO 17718:2013 hiermit zum einstufigen Annahmeverfahren (UAP)
vorgelegt.

Die Mitarbeit des DIN beim Europaischen Komitee flir Normung (CEN) wird fiir den Bereich des CEN/TC 338
Uber den Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA ,Getreide und Getreideerzeugnisse“ des Normenausschusses
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) wahrgenommen.

Fir die in diesem Dokument zitierten Internationalen Normen wird im Folgenden auf die entsprechenden
Deutschen Normen hingewiesen:

ISO 712 siehe DIN EN ISO 712

Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise
DIN EN ISO 712, Getreide und Getreideerzeugnisse — Bestimmung des Feuchtegehaltes —
Referenzverfahren
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Datum: 2014-08
FprEN ISO 17718:2014

CEN/TC 338

Sekretariat: AFNOR

Weizenvollkorn- und Weizenmehl (Triticum aestivum L.) — Bestimmung der
rheologischen Eigenschaften als Funktion von Kneten und
Temperaturanstieg (1ISO 17718:2013)

Farine et mouture compléte de blé tendre (Triticum aestivum L.) — Détermination du comportement rhéologique
des pétes en fonction du pétrissage et de I'augmentation de la temperature (ISO 17718:2013)

Wholemeal and flour from wheat (Triticum aestivum L.) — Determination of rheological behaviour as a function of
mixing and temperature increase (ISO 17718:2013)

ICS:

Deskriptoren

Dokument-Typ: Europaische Norm
Dokument-Untertyp:

Dokument-Stage: einstufiges Annahmeverfahren
Dokument-Sprache: D
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Vorwort

Der Text von ISO 17718:2013 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products®, Unteraus-
schuss SC 4 ,Cereals and pulses® der Internationalen Organisation fur Normung (ISO) erarbeitet und als
FprEN ISO 17718:2014 durch das Technische Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse*
Ubernommen, dessen Sekretariat vom AFNOR gehalten wird.
Dieses Dokument ist derzeit zum einstufigen Annahmeverfahren vorgelegt.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO 17718:2013 wurde vom CEN als FprEN ISO 17718:2014 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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Einleitung

Das Verhalten von Teig ist von zahlreichen Parametern abhangig. Einige dieser Parameter, wie z. B. Wasser-
aufnahme, Teigentwicklungszeit und Knetstabilitdt, stehen im direkten Zusammenhang mit der Qualitat und
Quantitat der Proteine, wahrend andere Parameter, wie z. B. Verkleisterung (Gelatinierung), Verkleisterungs-
stabilitdt und Retrogradation, mit den Eigenschaften der Starke zusammenhangen.

Der Mixolab®1) misst das Drehmoment zwischen zwei Knetarmen (Riihrfliigeln) beim Kneten, wahrend sich
die Temperatur in der Knetkammer verandert; das gibt die Méglichkeit, ausfiihrliche Informationen in Bezug
auf die Proben zu erhalten und somit ein besseres Verstandnis hinsichtlich der Eigenschaften des gepriiften
Weizens oder der Mehle zu bekommen.

1) Der Chopin-Mixolab® ist der Handelsname eines Produktes, das von Chopin Technologies geliefert wird. Diese
Information dient lediglich zur Unterrichtung der Anwender dieser Europaischen Norm und bedeutet keine Anerkennung
des genannten Produktes durch 1SO. Gleichwertige Produkte dirfen verwendet werden, wenn sie nachweislich zu den
gleichen Ergebnissen fiihren.
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1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm legt die Bestimmung der rheologischen Eigenschaften als Funktion von Kneten und
Temperaturanstieg fest. Sie gilt fur alle Proben von Weizenvollkorn- und Weizenmehl (Triticum aestivum L.),
die industriell oder im Laboratorium gemahlen wurden.

ANMERKUNG  Weizen kann im Laboratorium entsprechend der in ISO 27971 [5] oder in der Richtlinie der BIPEA
(Bureau Interprofessionnel des Etudes Analytiques/Interprofessional Bureau for Analytical Studies/Unabhangige
Organisation fiir Laboranalytik) BY.102.D.9302 [7] beschriebenen Verfahren gemahlen werden.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente, die in diesem Dokument teilweise oder als Ganzes zitiert werden, sind fir 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
(einschlieRlich aller Anderungen).

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

3 Begriffe
Fir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

3.1

Wasseraufnahme

Wasservolumen, das erforderlich ist, um einen Teig mit einer maximalen Konsistenz von (1,10 £ 0,05) Nm zu
erhalten

Anmerkung 1 zum Begriff: Die Wasseraufnahme wird in Milliliter je 100 g Mehl mit einem Feuchtegehalt von 14 %
Massenanteil angegeben.

3.2
Zeit T1
fur den Teig erforderliche Zeit, um die Ziel-Konsistenz C1 von (1,10 + 0,05) Nm zu erreichen

Anmerkung 1 zum Begriff: Die Entwicklungszeit wird in Minuten angegeben.

33
Stabilitat
berechnete Zeit, wahrend der der Teig eine Konsistenz gréRer als C1 — 11 % x C1 erreicht

4 Kurzbeschreibung

Das Verhalten von Teig wird bestimmt, wenn dieser einer kombinierten Knet- und Wa&rmebehandlung
wahrend einer konstanten Temperaturphase ausgesetzt wird, der eine Aufheizphase folgt, die dann bei hoher
Temperatur gehalten wird und mit anschlieRender Abkihlung. Wasser wird dem Mehl zugegeben, um eine
maximale Teigkonsistenz von (1,10 + 0,05) Nm wahrend der ersten konstanten Temperaturphase zu
erreichen.

Der Teig wird zuerst bei einer Anfangstemperatur von 30 °C zwischen zwei Knetarmen geknetet, die mit
80 U/min gegenlaufig rotieren. Das vom Teig zwischen den beiden Knetarmen erzeugte Drehmoment wird
aufgezeichnet. Das Kneten wird fortgesetzt, dabei wird die Temperatur in Schritten von 4 °C/min auf 90 °C
erhoht. Die Temperatur wird anschlieend bei geregelten 90 °C fir 15 min gehalten. Der Teigkneter wird dann
in Schritten von 4 °C/min auf 50 °C abgekuhlt.

Die Teigkonsistenz, dhnlich wie die Temperatur, wird wahrend der Untersuchung aufgezeichnet. Die Ergeb-
nisse stellen Informationen in Bezug auf Kleberfestigkeit, Starkeverkleisterung, Retrogradation und Enzym-
aktivitat, sowie Uber alle Wechselwirkungen zur Verfligung, die wahrend des Prozesses zwischen den Teig-
komponenten auftreten.
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5 Reagenzien

Es ist ausschliel3lich destilliertes oder vollentsalztes Wasser oder Wasser von gleichartiger Reinheit zu
verwenden.

6 Gerate
Es ist die Ubliche Laborausristung zu verwenden und insbesondere die folgende:
6.1  Chopin-Mixolab®"), einschlieRlich der folgenden Komponenten:

6.1.1 Antriebsmotor, geeignet zur Bereitstellung einer Rotationsgeschwindigkeit der Knetarme von
80 U/min.

6.1.2 Wasservorratsbehilter, der Wasser (Abschnitt 5) enthalt, dessen Temperatur thermostatisch bei
30 °C gehalten wird.

6.1.3 Teigkneter, mit einer Knetkammer, zwei Aufnahmeflanschen und zwei abnehmbaren Knetarmen.
6.1.4 Abnehmbare Abdeckung, zur Positionierung der Wasser-Einspritzdise.
6.1.5 Wasser-Einspritzdiise, ausgerustet mit vier Zufihrungskanalen.

6.1.6 Software, zur Programmierung der Prifbedingungen und zur Messung und Aufzeichnung der
Prifergebnisse.

6.2 Laborwaage, mit der auf £ 0,1 g gewogen werden kann.

6.3 Labormiihle, Typ Hammermiihle?), ausgestattet mit einem 0,8-mm-Sieb zur Herstellung eines Voll-
kornmehls mit festgelegter homogener Partikelgréfe.

Die Leistungsfahigkeit der Labormiihle sollte in regelmafigen Abstanden mit einer Probe von gemahlenem
Korn Uberprift werden. Die gemahlene Probe muss die in Tabelle 1 angegebenen Spezifikationen erfillen.

Tabelle 1
Maschenweite des Menge des durch das Sieb hindurch-
Siebes gegangenen Weizenvollkornmehls
um %
710 100
500 95 bis 100
210 bis 200 <80

7 Probenahme

Die Probenahme ist kein Bestandteil des in dieser Internationalen Norm festgelegten Verfahrens. Ein
empfohlenes Probenahmeverfahren ist in ISO 24333 [4] enthalten.

Das Laboratorium sollte eine reprasentative Probe erhalten, die wahrend des Transports oder der Lagerung
nicht beschadigt oder verandert worden sein darf.

2) Die Labormihlen LM 3100 und LM 120 sind Beispiele fiir geeignete, im Handel erhéltliche Gerate. Diese Angabe
dient nur zur Unterrichtung der Anwender dieser Internationalen Norm und bedeutet keine Anerkennung dieser Produkte
durch ISO.
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8 Durchfiihrung

8.1 Allgemeines
Die Umsetzung dieser Internationalen Norm in Bezug auf Vollkornmehl erfordert einen Mahlvorgang.

Wird die Probe als Mehl geliefert, wird bei 8.3 fortgefahren.

8.2 Mahlen der Probe

200 g bis 300 g der gereinigten Kdrner werden entsprechend den Festlegungen in den Anweisungen des
Herstellers der Muhle gemahlen (6.3).

8.3 Bestimmung des Feuchtegehalts des Mehls

Der Feuchtegehalt des Mehls oder der gemahlenen Probe wird wie in ISO 712 festgelegt bestimmt.

8.4 Vorbereitung des Messgerites

Es wird sichergestellt, dass die Wasser-Einspritzdise oberhalb des Wasservorratsbehalters angebracht ist.

Der Mixolab®1) (6.1) wird 30 min vor der ersten Untersuchung in Betrieb genommen.

Eine Wasserstandsanzeige wird zur Uberpriifung eingesetzt, ob eine ausreichende Menge an Wasser
(Abschnitt 5) im Vorratsbehalter (6.1.2) ist.

Es ist sicher zu stellen, dass die Knetkammer, der Aufnahmeflansch sowie die Knetarm-Baugruppe (6.1.3) gut
verbunden sind und dieser Teigkneter montiert ist.

Die abnehmbare Abdeckung (6.1.4) wird geschlossen.
8.5 Vorbereitung der Untersuchung

8.5.1 Allgemeines
Es gibt zwei Arbeitsschritte:
a) Bestimmung der Wasseraufnahme von Mehl oder Vollkornmehl;

b) Bestimmung der rheologischen Eigenschaften des Mehls oder Vollkornmehls.

8.5.2 Bestimmung der Wasseraufnahme

8.5.21 Das Programm-Menu (6.1.6) wird zur Festlegung des Protokolls zur Durchfuhrung der Unter-
suchung verwendet: Chopin+ fir Mehl und Chopin Wheat+ fir Vollkornmehl.

8.5.2.2 Das Programm-MenU (6.1.6) wird zur Einstellung der Untersuchungsbedingungen verwendet, die
den Feuchtegehalt des Mehls (8.3) festlegen und eine 55%ige Wasseraufnahme (Hydration) einstellen (die
Basislinie von 14 % wird automatisch ausgewahit).

8.5.2.3 Die Laborwaage (6.2) wird zum Abwéagen der vom Gerat (Programm) (6.1.6) ausgewiesenen
Mehimenge verwendet.

8.5.2.4 Die Untersuchung wird gestartet und das eingewogene Mehl wird in den Teigkneter (6.1.3)
gegeben.
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8.5.2.5 Die Wasser-Einspritzdiise (6.1.5) wird an der entsprechenden Stelle (iber der Abdeckung
positioniert. Es ist wichtig, auf die Software-Anzeige (6.1.6) zu warten, bevor die Duse positioniert wird.

8.5.2.6 Wenn die Kurve ihren Peak erreicht hat und ein Anzeichen einer absteigenden Kurve zu erkennen
ist, wird die Untersuchung beendet und der Ablesewert fir C,,,,, aufgezeichnet.

Wird das maximale Drehmoment, C

max: (1,10 = 0,05) Nm erreicht, ist die vollstandige Aufnahme der Kurve flr
45 min moglich.

8.5.2.7 Die Einspritzdiise wird von der abnehmbaren Abdeckung (6.1.4) entfernt und Uber dem Wasser-
vorratsbehalter (6.1.2) positioniert.

8.5.2.8 Die Kammer des Teigkneters und die Knetarme (6.1.3) werden entfernt und gereinigt.

8.5.2.9  Der Teigkneter wird wieder zusammengesetzt und zuriick in den Mixolab®1) gesetzt.

8.5.3 Volistandige Untersuchung

8.5.3.1 Das Programm-Meni (6.1.6) wird zur Festlegung des Protokolls zur Durchflihrung der Unter-
suchung verwendet: Chopin+ fur Mehl und Chopin Wheat+ fir Vollkornmehl.

8.5.3.2 Das Programm-Meni (6.1.6) wird zur Einstellung der Untersuchungsbedingungen benutzt, das den
in der vorhergehenden Untersuchung ermittelten Wert fir die Wasseraufnahme (8.5.2), den in (8.3)

bestimmten Feuchtegehalt der Probe sowie das in der vorhergehenden Untersuchung erhaltene
Drehmoment, C,, 5, (8.5.2) verwendet.

8.5.3.3 Die Laborwaage (6.2) wird zum Abwagen der vom Gerat (Programm) (6.1.6) ausgewiesenen
Mehlimenge verwendet.

8.5.3.4 Die Untersuchung wird gestartet und das eingewogene Mehl wird in den Teigkneter (6.1.3)
gegeben.

8.5.3.5 Die Wasser-Einspritzdiise (6.1.5) wird an der entsprechenden Stelle (iber der Abdeckung
positioniert. Es ist wichtig, auf die Software-Anzeige (6.1.6) zu warten, bevor die Diise positioniert wird.

8.5.3.6  Das Verhalten des Teiges wird wahrend der ersten Minuten der Untersuchung aufgezeichnet.

Wenn das maximale Drehmoment, C, .. (1,10 £0,05) Nm erreicht wird, ist die vollstandige Aufnahme der
Kurve flr 45 min moglich, sofern C,,, nicht (1,10 £ 0,05) Nm erreicht, wird die Untersuchung beendet, der
Ablesewert flir C,,,, aufgezeichnet und zum Arbeitsschritt 8.5.2.6 zurlickgekehrt.

8.5.3.7 Die Einspritzdiise wird von der abnehmbaren Abdeckung (6.1.4) entfernt und Uber dem Wasser-
vorratsbehalter (6.1.2) positioniert.

8.5.3.8 Die Kammer des Teigkneters und die Knetarme (6.1.3) werden entfernt und gereinigt.
8.5.4 Aufzeichnung der Parameter

8.5.4.1 Messpunkte fiir die Wasseraufnahme

C1 entspricht der Ziel-Konsistenz, die erreicht werden muss (die erste maximale Konsistenz des Teiges).
Diese muss im Bereich von 1,05 Nm bis 1,15 Nm liegen.
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8.5.4.2 Parameter, die Informationen zum Verhalten des Teiges geben

C2 ist die minimale Konsistenz wahrend der Aufnahme der Kurve und entspricht dem niedrigsten Punkt der
Kurve nach C1, wenn die auf die Knetkammer aufgebrachte Temperatur ansteigt.

C3 ist die maximale Konsistenz, die nach der Starkeverkleisterung erreicht wird und entspricht dem Wert der
Peak-Konsistenz, der nach C2 ermittelt wurde, oder dem Wert der Konsistenz am Ende der 90 °C-Phase,
sofern kein Peak vorhanden ist. C3 hangt mit dem Quellen der Starkekdrner unter Einwirkung der Warme
zusammen.

C4 ist die minimale Konsistenz nach der Starkeverkleisterung und entspricht dem Rickgang der Konsistenz
nach C3 wahrend der Knetperiode bei 90 °C. Dieser Riuckgang kann nur berechnet werden, wenn er 89 %
des C3-Wertes erreicht.

C5 ist die Endkonsistenz des Teiges und entspricht der Teigkonsistenz am Ende der Untersuchung, nach der
AbkUhlphase.

Die Stabilitéat entspricht der berechneten Zeit wahrend der Teig eine Konsistenz beibehalt, die groRer als
C1-11% x C1ist.

Die Zeit 71 entspricht der Zeit, die erforderlich ist, um das Drehmoment C1 zu erreichen.

Die Temperaturen D1, D2, D3, D4 und D5 entsprechen einer Abschatzung der Teigtemperaturen bei den
Merkmalen der Untersuchungspunkte C1, C2, C3, C4 und C5.

9 Auswertung

Die Ergebnisse fur die Drehmomente C1, C2, C3, C4 und C5 werden mit einer Genauigkeit von 0,01 Nm
angegeben.

Die Stabilitat, 7s, und die Zeit 71 werden mit einer Genauigkeit von 0,01 min angegeben.

Die Abschatzungen der Teigtemperatur (D1, D2, D3, D4 und D5) werden mit einer Genauigkeit von 0,1 °C
angegeben.

Siehe Bilder A.1 und A.2.

10 Prazision

10.1 Ringversuche
Siehe Anhang B. Die von dieser Ringversuch-Kampagne abgeleiteten Werte dirfen nicht auf andere Para-

meter des Mixolab®1), andere Konzentrationsbereiche oder auf Vollkornmehle und Mehle von anderen
Getreidearten als Weizen (Triticum aestivum L.) angewendet werden.
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10.2 Wiederholgrenzen,

Die Wiederholgrenze ist der Wert, unter dem die absolute Differenz zwischen zwei unter Wiederhol-
bedingungen gewonnenen Untersuchungsergebnissen mit einer Wahrscheinlichkeit von 95 % erwartet

werden kann.

Wasseraufnahme, s,0:7=0,29x2,8=0,8

C2: r=0,013 x 2,8 = 0,04
C3:r=0,019x 2,8 = 0,05

C4: r=0,029 x 2,8 = 0,08

C5: r=0,078 x 2,8 = 0,22

Stabilitét, Ts: » = (0,090 2 x Ts + 1,276 2) x 2,8
Zeit, T1: r= (0,081 4 x T1 + 0,125 2) x 2,8
D1:7=0,567 x 2,8 =1,6
D2:r=0,651x2,8=1,8
D3:7=0,781x28=22

D4: r=0,767 x 2,8 = 2,1

D5:r=0,741x2,8=2,1

10.3 Vergleichgrenzen, R

Die Vergleichgrenze ist der Wert, unter dem die absolute Differenz zwischen zwei unter Vergleich-
bedingungen gewonnenen Untersuchungsergebnissen mit einer Wahrscheinlichkeit von 95 % erwartet

werden kann.

Wasseraufnahme, u,0: R=0,75x2,8=21

C2: R = 0,027 x 2,8 = 0,08
C3: R = 0,076 x 2,8 = 0,21

C4: R =0,090 x 2,8 = 0,25

C5: R=0,190 x 2,8 = 0,53

Stabilitat, 7s: R = (~0,151 3 x Ts + 2,201 4) x 2,8
Zeit, T1: R=(0,1716 x 71 + 0,114 7) x 2,8
D1:R=0,970x 2,8 =27
D2:R=1,585x2,8=4,4
D3:R=1,691x28=47

D4: R = (0,379 8 x D4 + 33,649) x 2,8

D5:R=2,724 x28=7,6
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10.4 Kritische Differenz, d

10.4.1 Allgemeines

Die kritische Differenz ist die Differenz zwischen zwei Mittelwerten, die aus zwei Untersuchungsergebnissen
unter Wiederholbedingungen erhalten wurden.

10.4.2 Vergleich von zwei Gruppen von Messungen in einem Laboratorium

Die kritische Differenz fiir den Vergleich von zwei Mittelwerten, die aus zwei Untersuchungsergebnissen unter
Wiederholbedingungen in einem Laboratorium erhalten wurden, ist:

doy =285, |t :2,8sr\/I:1,98sr
’ 21’!1 2n2 2

Dabei ist (sind)

Sy die Standardabweichung der Wiederholprazision;

nq, np die zu den jeweiligen Mittelwerten zugehorige Anzahl von Untersuchungsergebnissen — in
diesem Fall sind 4 und n, gleich 2.

10.4.3 Vergleich von zwei Gruppen von Messungen in zwei Laboratorien

Die kritische Differenz fur den Vergleich von zwei Mittelwerten, die in zwei verschiedenen Laboratorien aus
zwei Untersuchungsergebnissen unter Wiederholbedingungen erhalten wurden, ist:

dcr =28 Sr\/SI% _Sr2(1 —zi—i] =284/s83 0552
m

Dabei ist (sind)

Sy die Standardabweichung der Wiederholprazision;
SR die Standardabweichung der Vergleichprazision;

nq, ny die zu den jeweiligen Mittelwerten zugehdrige Anzahl von Untersuchungsergebnissen — in
diesem Fall sind n4 und n, gleich 2.

10.5 Unsicherheit, «

Die Unsicherheit, u, ist ein Parameter, der die Verteilung der Werte wiedergibt, die verniinftigerweise dem
Messwert zugeordnet werden kdnnten. Diese Unsicherheit wird durch eine statistische Verteilung der
Ergebnisse des Ringversuchs angegeben und durch die empirische Standardabweichung charakterisiert.

Fir jeden Parameter kann die Unsicherheit als +2sg angesehen werden, dabei ist sg die in dieser
Internationalen Norm angegebene Standardabweichung der Vergleichprazision.
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