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Extensograph (ISO 5530-2:2012);

Deutsche Fassung FprEN ISO 5530-2:2014

Wheat flour —
Physical characteristics of doughs —
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Partie 2: Détermination des caractéristiques rhéologiques au moyen de I'extensographe
(ISO 5530-2:2012);
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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 fir Stellungnahmen zu Norm-Entwdrfen 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.
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Nationales Vorwort

Dieses Dokument enthalt unverandert die Internationale Norm 1SO 5530-2:2012, 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 5530-2:2012 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
ISO 5530-1 siehe DIN EN ISO 5530-1

Nationaler Anhang NA
(informativ)

Literaturhinweise

DIN EN ISO 712, Getreide und Getreideerzeugnisse — Bestimmung des Feuchtegehaltes —
Referenzverfahren

DIN EN ISO 5530-1, Weizenmehl — Physikalische Eigenschaften von Teigen — Teil 1: Bestimmung der
Wasserabsorption und der rheologischen Eigenschaften mittels Farinograph
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CEN/TC 338

Datum: 2014-08
FprEN ISO 5530-2:2014

CEN/TC 338

Sekretariat: AFNOR

Weizenmehl — Physikalische Eigenschaften von Teigen — Teil 2:
Bestimmung der rheologischen Eigenschaften mittels Extensograph
(1ISO 5530-2:2012)

Farines de blé tendre — Caractéristiques physiques des pates— Partie2: Détermination des
caractéristiques rhéologiques au moyen de I'extensographe (ISO 5530-2:2012)

Wheat flour — Physical characteristics of doughs — Part 2: Determination of rheological properties using an
extensograph (ISO 5530-2:2012)

ICS:
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Vorwort

Der Text von ISO 5530-2:2012 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products®, Unteraus-
schuss SC 4 ,Cereals and pulses® der Internationalen Organisation fir Normung (ISO) erarbeitet und als
FprEN I1SO 5530-2:2014 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 5530-2:2012 wurde vom CEN als FprEN ISO 5530-2:2014 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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1 Anwendungsbereich

Dieser Teil von ISO 5530 legt unter Verwendung eines Extensographen ein Verfahren zur Bestimmung
rheologischer Eigenschaften von Weizenmehlteig in einem Dehnverfahren fest. Die aufgezeichnete Last-
Dehnkurve wird verwendet, um die allgemeine Qualitdt von Mehl und seine Reaktion auf Zusatzstoffe zu
beurteilen.

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

ANMERKUNG  Dieser Teil der ISO 5530 basiert auf ICC 114 [3].

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

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

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

31
Energie
Kapazitat, Arbeit zu verrichten

Anmerkung 1 zum Begriff: Fir die Anwendung dieses Teils von ISO 5530 wird die Energie als die Flache unter einer
aufgezeichneten Kurve bestimmt. Die Energie beschreibt die verrichtete Arbeit, wenn eine Teigprobe gedehnt wird.

Anmerkung 2 zum Begriff: Die Flache wird mit einem Planimeter gemessen und in Quadratzentimeter angegeben.

3.2

Dehnféhigkeit

E

zurlickgelegte Strecke des Schreiberpapiers ab dem Moment, ab dem der Haken das Prifstlick beriihrt, bis
zum Zerreilen (eines der Teigstrange) des Prifstlicks

Anmerkung 1 zum Begriff: Siehe 9.4 und Bild 1.

3.3

Extensograph-Wasseraufnahme

erforderliches Wasservolumen zur Herstellung eines Teiges mit einer Konsistenz von 500 Farinograph-
Einheiten (FE) nach 5 min Kneten unter festgelegten Betriebsbedingungen

Anmerkung 1 zum Begriff: Die Extensograph-Wasseraufnahme wird in Milliliter je 100 Gramm Mehl mit Feuchtegehalt
von 14,0 % des Massenanteils angegeben.

1)  Wird verdffentlicht. (Uberarbeitung von ISO 5530-1:1997)

Documents
4 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 5530-2:2014-08


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-2-2014-08
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-2-2014-08

E DIN EN ISO 5530-2:2014-08
— Entwurf — FprEN ISO 5530-2:2014 (D)

3.4

maximaler Widerstand

Rm

Durchschnitt der maximalen Hohen der Extensographkurven der zwei Prifstlicke, vorausgesetzt, die Differenz
zwischen ihnen Uberschreitet ihren Durchschnittswert um nicht mehr als 15%

Anmerkung 1 zum Begriff: Siehe 9.3.1 und Bild 1.

3.5
Dehnzahl (R/E)
Quotient des maximalen Widerstandes, R,,, und der Dehnféhigkeit oder des Widerstandes nach 50 mm, Ry,

und der Dehnfahigkeit

Anmerkung 1 zum Begriff: Das Verhaltnis ist ein zusatzlicher Faktor bei der Bewertung des Teigverhaltens.

3.6

Widerstand bei konstanter Verformung

Durchschnitt der Hohen der Extensographkurven von zwei Prifsticken nach Verschiebung des Schreiber-
papiers um 50 mm, vorausgesetzt, die Differenz zwischen ihnen Uberschreitet ihren Durchschnittswert um
nicht mehr als 15 %

Anmerkung 1 zum Begriff: Siehe 9.3.2 und Bild 1.

3.7

Dehneigenschaften

(Teig) Widerstand von Teig gegeniiber Dehnung und das Ausmalf}, bis zu dem er unter festgelegten Betriebs-
bedingungen bis zum Zerreil’en gedehnt werden kann

Anmerkung 1 zum Begriff: Der Widerstand wird in relativen Einheiten angegeben (Extensograph-Einheiten, EE).

Anmerkung 2 zum Begriff: Das Ausmalfd der Dehnung wird in Millimeter oder Zentimeter angegeben.

4 Prinzip

Ein Teig aus Mehl, Wasser und Salz wird unter festgelegten Betriebsbedingungen in einem Farinographen
vorbereitet. Ein Prifstlick wird anschliefend im Kugelhomogeniseur und der Teigwalze des Extensographen
standardgeman geformt. Nach einer festgelegten Zeit wird das Prifstiick gedehnt und die daftir erforderliche
Kraft aufgezeichnet. Unmittelbar nach diesen Arbeitsvorgdngen wird das gleiche Prifstlick zwei weiteren
Zyklen aus Formen, Abstehen und Dehnung unterzogen.

Die GroéRe und Form der gewonnen Kurven beschreiben die physikalischen Eigenschaften des Teiges. Diese
physikalischen Eigenschaften beeinflussen die Endanwendungsqualitat des Mehls.

5 Reagenzien

Es durfen nur als analysenrein anerkannte Reagenzien verwendet werden, sofern nicht anders festgelegt, und
destilliertes oder demineralisiertes Wasser oder Wasser aquivalenter Reinheit.

5.1 Natriumchlorid

6 Gerat

Ubliche Laborgeréate und insbesondere folgende:
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