DEUTSCHE NORM  Entwurf August 2014

DIN EN ISO 5530-1

=
Z

ICS 67.060 Einspriche bis 2014-09-18

Entwurf

Weizenmehl —

Physikalische Eigenschaften von Teigen —

Teil 1: Bestimmung der Wasserabsorption und der rheologischen
Eigenschaften mittels Farinograph (ISO 5530-1:2013);

Deutsche Fassung FprEN ISO 5530-1:2014

Wheat flour —
Physical characteristics of doughs —

Part 1: Determination of water absorption and rheological properties using a farinograph
(ISO 5530-1:2013);
German version FprEN ISO 5530-1:2014

Farines de blé tendre —

Caractéristiques physiques des pates —

Partie 1. Détermination de I'absorption d’eau et des caractéristiques rhéologiques au
moyen du farinographe (ISO 5530-1:2013);

Version allemande FprEN ISO 5530-1:2014

Anwendungswarnvermerk

Dieser Norm-Entwurf mit Erscheinungsdatum 2014-07-18 wird der Offentlichkeit zur Priifung und
Stellungnahme vorgelegt.

Weil die beabsichtigte Norm von der vorliegenden Fassung abweichen kann, ist die Anwendung dieses
Entwurfes besonders zu vereinbaren.

Stellungnahmen werden erbeten

— vorzugsweise online im Norm-Entwurfs-Portal des DIN unter www.entwuerfe.din.de bzw. fir Norm-
Entwirfe der DKE auch im Norm-Entwurfs-Portal der DKE unter www.entwuerfe.normenbibliothek.de,
sofern dort wiedergegeben;

— oder als Datei per E-Mail an nal@din.de moglichst in Form einer Tabelle. Die Vorlage dieser Tabelle kann
im Internet unter www.din.de/stellungnahme oder fur Stellungnahmen zu Norm-Entwirfen der DKE unter
www.dke.de/stellungnahme abgerufen werden;

— oder in Papierform an den Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) im
DIN, 10772 Berlin (Hausanschrift: Burggrafenstr. 6, 10787 Berlin).

Die Empfanger dieses Norm-Entwurfs werden gebeten, mit ihren Kommentaren jegliche relevanten
Patentrechte, die sie kennen, mitzuteilen und unterstiitzende Dokumentationen zur Verfigung zu stellen.

Gesamtumfang 34 Seiten

Coctiganta

Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 5530-1:2014-08


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08

E DIN EN ISO 5530-1:2014-08 — Entwurf —

Nationales Vorwort

Dieses Dokument enthalt unverandert die Internationale Norm 1SO 5530-1:2013, 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 5530-1:2013 hiermit zum einstufigen Annahmeverfahren (UAP)
vorgelegt.

Die Mitarbeit des DIN beim Europaischen Komitee fiir 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 5530-1:2014

CEN/TC 338

Sekretariat: AFNOR

Weizenmehl — Physikalische Eigenschaften von Teigen — Teil 1:
Bestimmung der Wasserabsorption und der rheologischen Eigenschaften
mittels Farinograph (ISO 5530-1:2013)

Farines de blé tendre — Caractéristiques physiques des pates — Partie 1: Détermination du comportement
Détermination de I'absorption d'eau et des caractéristiques rhéologiques au moyen du farinographe (ISO 5530-
1:2013)

Wheat flour — Physical characteristics of doughs — Part 1. Determination of water absorption and rheological
properties using a farinograph (ISO 5530-1:2013)

ICS:

Deskriptoren

Dokument-Typ: Europaische Norm
Dokument-Untertyp:

Dokument-Stage: einstufiges Annahmeverfahren
Dokument-Sprache: D

Documents

Document Sharing Hub

STD Version 2.5a

Full document details: E DIN EN ISO 5530-1:2014-08


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08

E DIN EN ISO 5530-1:2014-08

FprEN ISO 5530-1:2014 (D) — Entwurf —
Inhalt
T o T T o N
1 AnwendungSbereiCh ...
2 Normative VerweiSUNQGeN............eeeeeeeeeemenennnnennnnnnnnnnnnnnsnsnsssnsssssssssnsssssssssssssmsmnmsnsnsnnnnnns
3 ==Y o | = SR
4 (€T T To K= 1
5 REAGENZIEN ...ttt ——————
6 (€T - 1=
7 Probenalme ... e
8 DUrchflhrung ...
8.1 Bestimmung des Feuchtegehalts von Mehl...........ccccooiiiiiiiiniiincn s
8.2 Vorbereitung des Farinographen............cuueiiiiiiiiiiiisinissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnene
8.3 UntersuChUNGSMENQE.......ccccciiiininisissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnsnsnsnsnsnnnnnns
8.4 Allgemeine Regeln fiir die Bestimmung........cccccceviicccciemmiiin s cssssee e e e
9 Auswertung des Farinogramms und Berechnung abgeleiteter rheologischer

=T e 1= 4 E-od g F-1 i 1= o T SRR
9.1 N =Y 0 T 0T
9.2 Wasseraufnahme von Mehl ...
9.3 Eigenschaften beziiglich der Konsistenz von Teig........cccceiniiimiiniienninnssnsnisncinnns
10 o = A 1= T o
10.1 RIiNGVEISUCKHE .....ceeiiiiii s s s s s
10.2  WiederhOolpraziSion...........iiiiiiicir i
10.3  VergleiChPraziSion ...
1 Untersuchungsbericht ... s e
Anhang A (informativ) Beschreibung des Farinographen ........cccccccoiiccirrininnsccccseeeesennnnns
Anhang B (informativ) Beispiele fiir Farinogramme.............ccccoccmiiiinicccsecenennsssccsssseeesessnnns
Anhang C (informativ) Ergebnisse von Ringversuchen...........ccccooiiiiccisemrinnnnssccssssseessennnnns
LiteratUrhiNnWeISe ........coiiiciiiee s
2

Full document details: E DIN EN ISO 5530-1:2014-08

Documents

Document Sharing Hub


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-1-2014-08

E DIN EN ISO 5530-1:2014-08
— Entwurf — FprEN ISO 5530-1:2014 (D)

Vorwort

Der Text von ISO 5530-1:2013 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 5530-1:2014 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 5530-1:2013 wurde vom CEN als FprEN ISO 5530-1:2014 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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1 Anwendungsbereich

Dieser Teil von ISO 5530 legt unter Verwendung eines Farinographen ein Verfahren zur Bestimmung der
Wasseraufnahme von Mehlen und dem Knetverhalten von Teigen fest, die mit einem Verfahren mit konstanter
Mehimasse oder einem Verfahren mit konstanter Teigmasse hergestellt werden.

Das Verfahren ist geeignet fiir experimentelle und kommerzielle Teige aus Weizen (Triticum aestivum L.).

ANMERKUNG  Dieser Teil von ISO 5530 basiert auf ICC 115/1 [1] und dem AACC-Verfahren 54-21.2.2. [2]

2 Normative Verweisungen

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

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

3 Begriffe

Fir die Anwendung dieses Teils von ISO 5530 gelten die folgenden Begriffe.

3.1
Konsistenz
Widerstand eines zu knetenden Teigs in einem Farinographen bei festgelegter konstanter Geschwindigkeit

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Wird in arbitrédren Farinographeinheiten angegeben (siehe 3.2).

3.2

Farinograph-Einheit

FE

arbitrare Einheit fir die Konsistenz des Farinogramms

Anmerkung 1 zum Begriff: Fir die mathematische Formulierung von Farinograph-Einheiten, siehe 6.1.

Anmerkung 2 zum Begriff: Es auch mdglich, die ,Farinograph-Einheit (FE)“ als Drehmoment von 100 g, cm, gemessen
entlang der Achse des Messkneters, zu definieren.

3.3
maximale Konsistenz
am Ende der Teigentwicklungszeit gemessene Konsistenz

Anmerkung 1 zum Begriff: Fir die mathematische Formulierung der maximalen Konsistenz, siehe 9.2.
Anmerkung 2 zum Begriff: ~ Wird in Farinograph-Einheiten (FE) angegeben.
Anmerkung 3 zum Begriff: Siehe 3.7.

3.4

Wasseraufnahme von Mehl

Wasserabsorption von Mehl

Volumen an Wasser, das erforderlich ist zur Herstellung eines Teiges mit einer maximalen Konsistenz von
500 FE unter festgelegten Betriebsbedingungen

Anmerkung 1 zum Begriff: Die Wasseraufnahme wird in Milliliter je 100 g Mehl von 14,0 % (Massenanteil) Feuchte-
gehalt mit einer Genauigkeit von 0,1 ml angegeben.
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3.5

Teigentwicklungszeit

TEZ

Scheitelzeit

Zeit seit der Zugabe von Wasser bis zu dem Punkt auf der Kurve unmittelbar vor dem ersten Anzeichen des
Abfalls der maximalen Konsistenz

Anmerkung 1 zum Begriff: In den Fallen, bei denen zwei Maxima beobachtet werden, muss das zweite Maximum fir
die Bestimmung der Teigentwicklungszeit verwendet werden.

Anmerkung 2 zum Begriff: Siehe Bild 1 und 9.3.
Anmerkung 3 zum Begriff: ~ Wird in Minuten mit einer Genauigkeit von 0,1 min angegeben.

3.6

Stabilitat

Zeitdifferenz zwischen dem Punkt, bei dem der obere Teil der Kurve zum ersten Mal die Linie von 500 FE
schneidet und dem letzten Punkt, wo er diese Linie verlasst

Anmerkung 1 zum Begriff: Dieser Wert gibt im Allgemeinen einige Hinweise hinsichtlich der Toleranz von Mehl
gegenuber Kneten.

Anmerkung 2 zum Begriff.: ~ Wenn die maximale Konsistenz von der (500 + 20) FE-Linie abweicht, sollte die Linie dieser
Konsistenz verwendet werden, um die Uberschneidungen abzulesen.

Anmerkung 3 zum Begriff: Die Stabilitat wird in Minuten mit einer Genauigkeit von 0,5 min angegeben.

3.7

Grad der Erweichung

Differenz zwischen dem Mittelpunkt der Kurve an dem Punkt, wo sie beginnt abzufallen und dem Mittelpunkt
der Kurve, 12 min nach diesem Punkt

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Wird in Farinograph-Einheiten (FE) angegeben.

Anmerkung 2 zum Begriff: In Fallen, bei denen zwei Spitzenwerte (Peaks) auftreten, muss der zweite Spitzenwert
verwendet werden.

Anmerkung 3 zum Begriff: Der Grad der Erweichung muss auf 5 FE gerundet angegeben werden.

Anmerkung 4 zum Begriff: ~ Wenn eine andere Zeit bei der Anwendung dieses Verfahrens verwendet wird, muss dies in
dem Untersuchungsbericht beschrieben werden, zusammen mit der Information Gber das verwendete Referenzverfahren.
Die festgelegte Zeit betragt tblicherweise 12 min.

3.8

Knettoleranz-Index

MTI

Differenz zwischen dem Spitzenwert der Kurve bei der Scheitelzeit (TEZ) und dem Spitzenwert der Kurve
5 min nachdem die Scheitelzeit erreicht wurde

Anmerkung 1 zum Begriff.: ~ Wird in Farinograph-Einheiten (FE) angegeben.

3.9

Farinograph-Qualitatskennzahl

FQN

Abstand entlang der Zeitachse zwischen dem Punkt der Zugabe von Wasser und dem Punkt, an dem die
Hohe des Mittelpunkts der Kurve im Vergleich zu der Hohe des Mittelpunkts der Kurve bei TEZ um 30 FE
abgefallen ist

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Wird in Millimeter mit einer Genauigkeit von 1 mm angegeben.
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4 Grundsatze

Mit Hilfe eines Farinographen erfolgt das Messen und Erfassen der Konsistenz von Teig, wie er aus Mehl und
Wasser geformt wird, wie er quillt und wie er sich Uber die Zeit verandert.

ANMERKUNG Die maximale Konsistenz von Teig wird durch Anpassung der hinzugefiigten Wassermenge auf einen
festen Wert eingestellt. Die richtige Hinzugabe von Wasser, welches als die Wasseraufnahme bezeichnet wird, wird fur
die Erlangung einer vollstdndigen Knetkurve, deren verschiedenen Merkmale zu den rheologischen Eigenschaften
(Starke) des Teigs flihren, bendtigt.

5 Reagenzien

Es darf nur destilliertes oder demineralisiertes Wasser oder Wasser aquivalenter Reinheit verwendet werden.

6 Gerate
Ubliche Laborgerate und insbesondere folgende:
6.1 Farinograph?) (sieche Anhang A), mit folgenden Betriebsbedingungen:

— langsame Rotationsfrequenz der Knetschaufeln: (63 +2) min~! (Umdrehungen/Minute); das Verhaltnis
der Rotationsfrequenzen der Knetschaufeln muss 1,50 + 0,01 betragen;

— Drehmoment fiir jede Farinographeinheit:

— bei einem Messkneter fiir 300 g: (9,8 + 0,2) mN m/FE [(100 + 2) gf cm/FE];

— bei einem Messkneter fiir 50 g: (1,96 + 0,04) mN m/FE [(20 + 0,4) gf cm/FE];

— Papier-Vorschubgeschwindigkeit: (1,00 + 0,03) cm/min.
6.1.1 Biiretten.
a) bei einem Messkneter fiir 300 g, Abstufungen von 135 ml bis 225 ml in 0,2 ml Abstanden.
b) bei einem Messkneter fir 50 g, Abstufungen von 22,5 ml bis 37,5 ml in 0,1 ml Abstanden.
6.1.2 Thermostat, mit zirkulierendem Wasser fiir eine konstante Temperatur (30°+ 0,2) °C.
6.2 Waage, mit einer Messgenauigkeit von + 0,1 g.

6.3 Spachtel, diinn, aus weichem Kunststoff.

7 Probenahme

Die Probenahme ist kein Bestandteil des in diesem Teil von I1SO 5530 festgelegten Verfahrens. Ein
empfohlenes Probenahmeverfahren ist in ISO 24333 [3] angegeben.

Es ist wichtig, dass das Laboratorium eine Probe erhalt, die tatsachlich reprasentativ ist und die wahrend des
Transports und der Lagerung nicht beschadigt oder verandert worden ist.

1) Dieser Teil von ISO 5530 wurde auf der Grundlage des Brabender Farinograph erarbeitet, welcher ein Beispiel flir ein
geeignetes handelsibliches Produkt ist. Diese Angabe dient nur zur Unterrichtung der Anwender von ISO 5530 und
bedeutet keine Anerkennung dieses genannten Produkts durch ISO. Andere Gerate kdnnen verwendet werden, wenn
nachgewiesen werden kann, dass sie vergleichbare Ergebnisse erzielen.
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8 Durchfiihrung

8.1 Bestimmung des Feuchtegehalts von Mehl

Der Feuchtegehalt von Mehl wird mit dem Verfahren nach ISO 712 bestimmt.

8.2 Vorbereitung des Farinographen

ANMERKUNG Siehe weitere Einzelheiten in Bezug auf Eigenschaften des elektronischen Farinographen und die
Durchfihrung in A.4.

8.2.1 Vor der Verwendung wird der Thermostat des Farinographen (6.1.2) eingeschaltet und Wasser
solange zirkuliert, bis die bendtigte Temperatur erreicht wird. Vor und wahrend der Verwendung wird die
Temperatur des Thermostats und der Knetschiissel in der dafiir vorgesehenen Offnung uberpriift. Die
Temperatur in der Knetschussel muss (30 + 0,2) °C betragen.

Die Temperatur im Laboratorium sollte zwischen 18 °C und 30 °C betragen.

8.2.2 Der Messkneter wird von dem Antriebsbolzen abgekoppelt und die Position der Gegengewichte so
eingestellt, dass der Zeiger bei einem mit festgelegter Rotationsfrequenz laufendem Motor (siehe 6.1) keinen
Ausschlag zeigt. Der Motor wird ausgeschaltet und anschlieRend der Messkneter verbunden.

8.2.3 Der Messkneter wird mit einem Tropfen Wasser zwischen der hinteren Platte und jeder der
Knetschaufeln benetzt. Es wird Uberprift, dass der Ausschlag des Zeigers innerhalb des Bereichs von
(0 +5) FE liegt, wenn die Knetschaufeln des Messkneters mit der festgelegten Rotationsfrequenz in der
leeren, sauberen Schissel rotieren. Wenn der Ausschlag 5 FE Ubersteigt, wird der Messkneter gruindlicher
gereinigt oder es werden andere Ursachen fiir Reibung beseitigt

8.2.4 Die Halterung des Stiftes wird so eingestellt, dass vom Zeiger und dem Tintenschreiber identische
Werte erhalten werden.

8.2.5 Der Dampfer wird so eingestellt, dass bei laufendem Motor die bendtigte Zeit flir den Zeiger, sich von
1000 FE auf 100 FE zu bewegen, (1,0 + 0,2) s betragt. Das sollte zu einer Bandbreite von ungefahr 60 FE bis
90 FE fuhren.

8.2.6 Die Burette (6.1.1) wird mit Wasser mit einer Temperatur von 30 °C befullt. Die Zeit, um von 0 ml auf
225 ml oder von 0 ml auf 37,5 ml zu flief3en, darf nicht langer als 20 s betragen.

8.3 Untersuchungsmenge

Erforderlichenfalls wird das Mehl auf eine Temperatur zwischen 25 °C und 30 °C erwarmt.

8.3.1 Verfahren mit konstanter Mehlmasse

Ein Aquivalent von 300 g Mehl (bei einem Messkneter fiir 300 g) oder 50 g (bei einem Messkneter fiir 50 g)
mit einem Feuchtegehalt von 14 % Massenanteil wird auf 0,1 g genau abgewogen (6.2). Diese Masse, in
Gramm, ist m; siehe Tabelle 1, fir m als Funktion des Feuchtegehalts.

Die Untersuchungsmenge wird in den Messkneter gegeben. Der Messkneter wird abgedeckt und bleibt bis

zum Ende des Knetens abgedeckt, auller flr die kirzest mogliche Zeit, wenn Wasser hinzugefiigt und der
Teig heruntergekratzt werden muss. Die durch den Thermostat kontrollierte Erwarmung wird eingeschaltet.
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Tabelle 1 — Masse von Mehl, in Gramm, dquivalent zu 300 g und 50 g

— Entwurf —

mit einem Feuchtegehalt von 14 % Massenanteil

Feuchtegehalt Masse, m, von Mehl aquivalent zu
% Massenanteil 3009 50¢g
9,0 283,5 47,3
9,1 283,8 47,3
9,2 2841 47,4
9,3 284,5 47,4
9,4 284.8 47,5
9,5 285,1 47,5
9,6 285,4 47,6
9,7 285,7 47,6
9,8 286,0 47,7
9,9 286,3 47,7
10,0 286,7 47,8
10,1 287,0 47,8
10,2 287,3 47,9
10,3 287,6 47,9
10,4 287,9 48,0
10,5 288,3 48,0
10,6 288,6 48,1
10,7 288,9 48,2
10,8 289,2 48,2
10,9 289,6 48,3
11,0 289,9 48,3
11,1 290,2 48,4
11,2 290,5 48,4
11,3 290,9 48,5
11,4 291,2 48,5
11,5 291,5 48,6
11,6 291,9 48,6
11,7 292,2 48,7
11,8 292,5 48,8
11,9 292,8 48,8
12,0 293,2 48,9
12,1 293,5 48,9
12,2 293,8 49,0
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Tabelle 1 (fortgesetzt)

Feuchtegehalt Masse, m, von Mehl aquivalent zu
% Massenanteil 3009 50¢g
12,3 2942 49,0
12,4 2945 491
12,5 294.9 491
12,6 295,2 49,2
12,7 295,5 49,3
12,8 295,9 49,3
12,9 296,2 49,4
13,0 296,6 49,4
13,1 296,9 49,5
13,2 297,2 49,5
13,3 297,6 49,6
13,4 297,9 49,7
13,5 298,3 49,7
13,6 298,6 49,8
13,7 299,0 49,8
13,8 299,3 49,9
13,9 299,7 49,9
14,0 300,0 50,0
14,1 300,3 50,1
14,2 300,7 50,1
14,3 301,1 50,2
14,4 301,4 50,2
14,5 301,8 50,3
14,6 302,1 50,4
14,7 302,5 50,4
14,8 302,8 50,5
14,9 303,2 50,5
15,0 303,5 50,6
15,1 303,9 50,6
15,2 304,2 50,7
15,3 304,6 50,8
15,4 305,0 50,8
15,5 305,3 50,9
15,6 305,7 50,9
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