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Nationales Vorwort

- Entwurf -

Dieses Dokument (prEN ISO 5530-2:2020) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse“ erarbeitet,

dessen Sekretariat von AFNOR (Frankreich) gehalten wird.

Das zustdndige nationale Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA ,Getreide und
Getreideerzeugnisse sowie Starke auch aus anderen Rohstoffen“ im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und
landwirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlief3en, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die
Nutzungsbedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafien auch fiir den

englischen Text.

Fiir die in diesem Dokument zitierten internationalen Dokumente wird im Folgenden auf die
entsprechenden deutschen Dokumente hingewiesen:

[SO 712

ISO 3696:1987
ISO 5530-1:2013
ISO 5725-1

ISO 5725-3

ISO 5725-5

ISO 5725-6

ISO 24333

siehe
siehe
siehe
siehe
siehe
siehe
siehe
siehe

DIN EN ISO 712

DIN ISO 3696:1991-06
DIN EN ISO 5530-1:2015-03

DIN ISO 5725-1
DIN ISO 5725-3
DIN ISO 5725-5
DIN ISO 5725-6
DIN EN ISO 24333

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument kénnen tber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch

eine Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen

Gegeniiber DIN EN ISO 5530-2:2015-03 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) Weizenmehl-Ringversuch 2016, der im AnhangC beschrieben wird, wurde durchgefiihrt und
ausgewertet, um die Wiederholbarkeit und Reproduzierbarkeit der in diesem Teil der ISO 5530
festgelegten Priifmethode zu bewerten;

b) Norm redaktionell iiberarbeitet.
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Europdisches Vorwort

Dieses Dokument (prEN ISO 5530-2:2020) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse” erarbeitet,
dessen Sekretariat von AFNOR gehalten wird.

Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen Umfrage vorgelegt.

Dieses Dokument wird EN ISO 5530-2:2014 ersetzen.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO/DIS 5530-2:2020 wurde von CEN als prEN ISO 5530-2:2020 ohne irgendeine Abdanderung
genehmigt.
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Vorwort

[SO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler
Normungsinstitute (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird
tiblicherweise von Technischen Komitees von ISO durchgefiihrt. Jede Mitgliedsorganisation, die Interesse an
einem Thema hat, fiir welches ein Technisches Komitee gegriindet wurde, hat das Recht, in diesem Komitee
vertreten zu sein. Internationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO
stehen, nehmen ebenfalls an der Arbeit teil. ISO arbeitet bei allen elektrotechnischen Normungsthemen eng
mit der Internationalen Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Die Verfahren, die bei der Entwicklung dieses Dokuments angewendet wurden und die fiir die weitere Pflege
vorgesehen sind, werden in den ISO/IEC-Direktiven, Teil 1 beschrieben. Es sollten insbesondere die
unterschiedlichen Annahmekriterien fiir die verschiedenen ISO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses
Dokument wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der 1SO/IEC-Direktiven, Teil 2 erarbeitet
(siehe www.iso.org/directives).

Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte beriihren
konnen. ISO ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen Patentrechte zu identifizieren.
Details zu allen wahrend der Entwicklung des Dokuments identifizierten Patentrechten finden sich in der
Einleitung und/oder in der ISO-Liste der erhaltenen Patenterklarungen (siehe www.iso.org/patents).

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und
bedeutet keine Anerkennung.

Fiir eine Erlauterung des freiwilligen Charakters von Normen, der Bedeutung ISO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitétsbewertungen sowie Informationen dartiber, wie ISO die Grundséitze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) beriicksichtigt, siehe www.iso.org/iso/foreword.html.

Das fiir dieses Dokument verantwortliche Komitee ist 1SO/TC 34, Food products, Unterkommittee SC 4,
Cereals and pulses.

Diese vierte Ausgabe ersetzt die dritte Ausgabe (ISO 5530-2:2012), die technisch tiberarbeitet wurde.

ISO 5530 besteht unter dem allgemeinen Titel Wheat flour — Physical characteristics of doughs aus den
folgenden Teilen:

— Part 1: Determination of water absorption and rheological properties using a farinograph
— Part 2: Determination of rheological properties using an extensograph

— Part 3: Determination of water absorption and rheological properties using a valorigraph

Documents
4 Document Sharing Hub

Full document details: E DIN EN ISO 5530-2:2020-06


http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-2-2020-06
http://www.avadocuments.com/doc/e-din-en-iso-5530-2-2020-06

- Entwurf - E DIN EN ISO 5530-2:2020-06
prEN ISO 5530-2:2020 (D)

1 Anwendungsbereich

Dieser Teil von ISO 5530 legt unter Verwendung eines Extensographen ein Verfahren zur Bestimmung
rheologischer Eigenschaften von Weizenmehlteig in einem Dehnversuch 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 Mehle aus Weizen (Triticum aestivum L.) geeignet.

ANMERKUNG  Dieser Teil der ISO 5530 basiert auf ICC 114 [3] und dem AACC-Verfahren 54-10.

2 Normative Verweisungen

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon
oder ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. 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

[SO 5530-1:2013, Wheat flour — Physical characteristics of doughs — Part1: Determination of water
absorption and rheological properties using a farinograph

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

31
Energie
Kapazitit, Arbeit zu verrichten

Anmerkung 1 zum Begriff:  Fiir die Anwendung dieses Teils von ISO 5530 wird die Energie als die Flache unter einer
aufgezeichneten Kurve bestimmt. Die Energie beschreibt die bei der Dehnung einer Teigprobe verrichtete Arbeit.

Anmerkung 2 zum Begriff: Bei Anwendung eines mechanischen Gerdats wird die Flache mit einem Planimeter
gemessen und in Quadratzentimeter angegeben. Bei elektronischen Gerdten wird diese Flache automatisch durch die
Software berechnet.

3.2

Dehnfihigkeit

E

zuriickgelegte Strecke des Schreiberpapiers ab dem Moment, ab dem der Haken das Priifstiick bertihrt, bis
zum Zerreifden (eines der Teigstrange) des Priifstiicks Bei elektronischen Gerdten wird das automatisch
durch die Software berechnet.

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 100g Mehl mit einem
Feuchtegehalt von 14,0 % Massenanteil angegeben.
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3.4

maximaler Widerstand

Rm

Mittelwert der maximalen Hohen der Extensographkurven der zwei Priifstiicke, vorausgesetzt, die Differenz
zwischen ihnen tiberschreitet ihren Mittelwert 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 Dehnfdhigkeit oder des Widerstandes nach 50 mm

m’
zuriickgelegter Strecke des Schreibpapiers, Rs(, und der Dehnfahigkeit. Bei elektronischen Geraten wird das

automatisch durch die Software berechnet
Anmerkung 1 zum Begriff:  Die Dehnzahl ist ein zusatzlicher Faktor bei der Bewertung des Teigverhaltens.

3.6

Widerstand bei konstanter Verformung

Mittelwert der Hohen der Extensographkurven von zwei Priifstiicken nach Verschiebung des
Schreiberpapiers um 50 mm, vorausgesetzt, die Differenz zwischen ihnen liberschreitet ihren Mittelwert um
nicht mehr als 15 %. Bei elektronischen Gerdten kann das automatisch durch die Software berechnet werden

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Siehe 9.3.2 und Bild 1.

3.7

Dehneigenschaften

Widerstand von Teig gegeniiber Dehnung und das Ausmaf, bis zu dem er unter festgelegten

Betriebsbedingungen bis zum Zerreifien gedehnt werden kann

Anmerkung 1 zum Begriff:  Der Widerstand wird in willkiirlichen Einheiten angegeben [Extensograph-Einheiten, EE
(en: extensograph units, EU)].

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

4 Kurzbeschreibung

Ein Teig aus Mehl, Wasser und Salz wird unter festgelegten Bedingungen in einem Farinographen
vorbereitet. Ein Priifstiick wird anschlieffend im Kugelhomogeniseur und der Wirkeinrichtung des
Extensographen standardgemaf? geformt. Nach einer festgelegten Zeit wird das Priifstiick gedehnt und die
dafiir erforderliche Kraft aufgezeichnet. Unmittelbar nach diesen Arbeitsgdngen wird das gleiche Priifstiick
zwei weiteren Zyklen aus Formen, Abstehen und Dehnung unterzogen.

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

5 Reagenzien

Es werden nur Reagenzien von anerkannter analytischer Qualitat verwendet, sofern nicht anders festgelegt,
und destilliertes oder demineralisiertes Wasser, das der Qualitdt 3 nach ISO 3696 entspricht.

5.1 Natriumchlorid von anerkannter analytischer Qualitat.
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6 Priifeinrichtung
Laborgerate, insbesondere folgende Gerate.

6.1 Extensographl mit Thermostat bestehend aus einem Wasserbad mit konstanter Temperatur (siehe
Anhang A), mit den folgenden Betriebseigenschaften:

— Rotationsfrequenz des Kugelhomogeniseurs: (83 + 3) min~1 (U/min);
— Rotationsfrequenz der Wirkeinrichtung: (15 + 1) min~1 (U/min);
— Geschwindigkeit des Hakens: (1,45 + 0,05) cm/s;

— Papier-Vorschubgeschwindigkeit: (0,65 + 0,01) cm/s; bei elektronischen Gerdten wird das automatisch
durch das Gerat aufgezeichnet;

— je Extensograph-Einheit ausgeiibte Kraft: (12,3 + 0,3) mN/EE [(1,25 % 0,03) gf/EE].

Einige Gerdte haben eine andere Kalibrierung fiir die Abweichung der Kraft/Einheit. Das festgelegte
Verfahren kann bei diesen Gerdaten angewendet werden, allerdings muss die abweichende Kalibrierung bei
einem Vergleich der Ergebnisse mit Gerdten, die wie vorstehend beschrieben Kkalibriert wurden,
berticksichtigt werden.

ANMERKUNG Ein elektronischer Extensograph kann verwendet werden, siehe A.5.

6.2 Farinograph?, verbunden mit einem Thermostat mit Betriebseigenschaften nach ISO 5530-1.

6.3 Waage, mit einer Genauigkeit von 1+0,1 g.

6.4 Spatel, aus nicht metallischem Werkstoff.

6.5 Erlenmeyerkolben mit 250 ml Fassungsvermogen.

7 Probenahme

Die Probenahme ist nicht Teil des in dieser Internationalen Norm festgelegten Verfahrens. Ein empfohlenes
Probenahmeverfahren ist in ISO 24333 [2] angegeben.

Es ist wichtig, dass das Laboratorium eine wirklich reprasentative Probe erhélt, die wahrend des Transports
und der Lagerung nicht beschadigt oder verandert wurde.

1 Dieses Dokument wurde auf der Grundlage des Brabender-Extensographen erarbeitet, der ein Beispiel fiir ein
geeignetes handelsiibliches Produkt ist. Diese Angabe dient nur zur Unterrichtung der Anwender dieses Dokuments
und bedeutet keine Anerkennung des genannten Produkts durch ISO. Andere Gerate diirfen verwendet werden,
wenn sie nachweisbar zu vergleichbaren Ergebnissen fiihren.

2 Der Farinograph ist die Herstellerbezeichnung des Produkts, geliefert von Brabender. Diese Angabe dient nur zur
Unterrichtung der Anwender dieses Dokuments und bedeutet keine Anerkennung des genannten Produkts durch
ISO. Gleichwertige Produkte diirfen verwendet werden, wenn sie nachweisbar zu identischen Ergebnissen fiihren.
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8 Durchfiihrung

8.1 Bestimmung des Feuchtegehalts von Mehl

Der Feuchtegehalt von Mehl wird unter Verwendung des Verfahrens nach ISO 712 bestimmt.
8.2 Vorbereitung der Messgeraite

8.2.1 Vor Verwendung des Messgeréats wird der Thermostat des Farinographen (6.2) eingeschaltet und das
Wasser bis zum Erreichen der erforderlichen Temperaturen zirkulieren gelassen. Vor und wahrend der
Verwendung werden die Temperaturen

— des Thermostats;

— der Knetkammer des Farinographen, in der fiir diesen Zweck vorgesehenen Offnung; und
— der Kammer des Extensographen tiberpriift.

Alle Temperaturen miissen (30 + 0,2) °C betragen.

8.2.2 Bei mechanischen Geraten wird die Halterung des Stiftes des Extensographen so eingestellt, dass ein
Nullwert erhalten wird, wenn eine Teigschale mit ihren beiden Befestigungselementen
(Teig(halte)klammern) plus einer Masse (,Massestiick“) von 150 g an der vorgesehenen Stelle angeordnet
wird. Bei elektronischen Gerdten ist die Nullpunkteinstellung so programmiert, dass sie automatisch zu
Beginn der Messung erfolgt.

8.2.3 In die Mulde jedes Teigschalentrdagers wird etwas Wasser gegeben, so dass der Boden vollstindig
bedeckt ist, um eine Kkonstante Luftfeuchte zu erhalten, und die Trager, Teigschalen und
Befestigungselemente werden mindestens 15 min vor der Verwendung in der Kammer angeordnet.

8.2.4 Bei mechanischen Gerdten wird der Messkneter des Farinographen von der Antriebswelle
abgekoppelt und die Position der Gegengewichte so eingestellt, dass der Zeiger bei einem mit festgelegter
Rotationsfrequenz laufendem Motor (siehe ISO 5530-1:2013, 6.1) keinen Ausschlag zeigt. Der Motor wird
ausgeschaltet und anschlieflend mit dem Messkneter verbunden. Bei elektronischen Geridten ist die
Nullpunkteinstellung so programmiert, dass sie automatisch zu Beginn der Messung erfolgt.

Bei mechanischen Gerdten wird der Messkneter mit einem Tropfen Wasser zwischen der hinteren Platte und
jeder der Knetschaufeln benetzt. Es wird liberpriift, 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 Schiissel betrieben werden. Wenn der Ausschlag 5 FE Ubersteigt, wird der Messkneter
griindlicher gereinigt oder es werden andere Ursachen fiir Reibung beseitigt. Bei elektronischen Geraten
erfolgt die Schmierung der Knetschaufeln mit Silikonfett.

Bei mechanischen Gerdaten wird die Halterung des Stiftes so eingestellt, dass vom Zeiger und dem
Schreiberstift identische Werte erhalten werden.

Bei mechanischen Gerdten wird der Dampfer so eingestellt, dass bei laufendem Motor die Zeit, die der Zeiger
benotigt, um sich von 1 000 FE auf 100 FE zu bewegen, (1,0 + 0,2) s betragt.

8.2.5 Das zum Mehl hinzugefiigte Wasser sollte eine Temperatur von (30 £+ 0,5) °C aufweisen.
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8.3 Priifmenge
Erforderlichenfalls wird das Mehl auf eine Temperatur zwischen 25 °C und 30 °C erwarmt.

Ein Aquivalent von 300 g Mehl mit einem Feuchtegehalt von 14 % Massenanteil wird auf 0,1 g abgewogen.
Die Masse, in Gramm, wird mit m bezeichnet; siehe ISO 5530-1:2013, Tabelle 1, fiir m als Funktion des
Feuchtegehalts.

Das Mehl wird in den Messkneter des Farinographen gegeben. Der Messkneter wird abgedeckt und bleibt bis
zum Ende des Knetens (8.4.2) abgedeckt, aufier fiir die kiirzest mogliche Zeit, wenn Wasser hinzugefiigt und
der Teig abgekratzt werden muss (siehe ISO 5530-1:2013, A.1.2).

8.4 Herstellung des Teigs

8.4.1 Eine Menge von (6,0 + 0,1) g Natriumchlorid (5.1) wird in den Erlenmeyerkolben (6.5) gefiillt. Die
Menge an Wasser, die bendétigt wird, um einen Teig von angestrebter Konsistenz herzustellen, wird
hinzugefiigt und das Salz geldst.

8.4.2 Das Mischen des Mehles erfolgt im Messkneter des Farinographen bei der festgelegten
Rotationsfrequenz (siehe 1SO 5530-1:2013, 6.1) fiir 1 min oder etwas langer. Die Salzlésung (8.4.1) wird
innerhalb von weniger als 25 s durch einen Trichter in die mittlere Offnung des unteren Teils des Deckels
gegossen, nachdem eine komplette Minutenlinie des Schreiberpapiers am Stift vorbeigelaufen ist oder bei
elektronischen Geradten automatisch aufgezeichnet wurde. Wenn sich der Teig bildet, werden die Seiten der
Schiissel mit dem Spatel (6.4) abgekratzt, um alle anhaftenden Partikel dem Teig hinzuzufiigen, ohne den
Messkneter anzuhalten. Ist die Konsistenz zu fest, wird etwas mehr Wasser hinzugefiigt, um eine Konsistenz
von 500 FE nach dem 5-miniitigen Kneten zu erhalten. Das Kneten wird beendet und der Messkneter wird
gereinigt.

Um die Messung und das Ablesen zu vereinfachen, darf das Schreiberpapier wahrend des Vorknetens des
Mehls vorwarts geschoben werden. Es darf nicht riickwarts geschoben werden. Bei den elektronischen
Geraten wird die Zeit registriert, die Messung kann zu einem beliebigen Zeitpunkt beginnen.

ANMERKUNG 1 Bei dlteren Modellen des Farinographen, deren Knetschiissel durch eine einzelne Platte ohne
Dosierdffnung in der rechten Ecke abgedeckt wird (siehe ISO 5530-1:2013, A.1.2), wird die Salzlosung in die rechte
vordere Ecke der Knetschiissel gegossen.

ANMERKUNG 2 Wenn der erste Teig die Anforderungen nach 8.4.3 erfillt, konnen Priifstiicke aus ihm geformt (8.4.4)
und gedehnt werden (8.5.1).

8.4.3 Zusatzliche Knetvorgiange werden nach Bedarf durchgefiihrt, bis ein Teig erhalten wird:
— bei dem die Salzlésung und das Wasser innerhalb von 25 s hinzugefiigt wurden;

— bei dem die Konsistenz, gemessen in der Mitte der Kurve nach 5-miniitigem Kneten, zwischen 480 FE
und 520 FE liegt.

8.4.4 Ein Trager mit zwei Teigschalen wird der Kammer des Extensographen (6.1) entnommen; ihre
Befestigungselemente werden entfernt.

Der Teig wird dem Messkneter entnommen. Ein Priifstiick von (150 + 0,5) g wird abgewogen. Es wird in den
Kugelhomogeniseur gegeben und 20 Umdrehungen der Platte werden durchgefiihrt. Der Teig wird dem
Kugelhomogeniseur entnommen und einmal durch die Wirkeinrichtung gegeben, wobei sichergestellt wird,
dass das Priifstiick mit dem Boden zuerst mittig in den hinteren Teil eintritt. Das Priifstlick wird von der
Wirkeinrichtung aus in die Mitte einer Teigschale gerollt und befestigt. Der Zeitgeber wird auf 45 min
eingestellt. Ein zweites Priifstiick wird auf dieselbe Art gewogen, als Kugel verarbeitet, geformt und befestigt.
Der Trager mit zwei Teigschalen und Priifstiicken wird in der Kammer angeordnet.
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Sehr klebrige Teige (z. B. wenn Teig an der Wirkeinrichtung oder Walze verbleibt) diirfen vor dem Eingeben
in die Wirkeinrichtung leicht mit Reismehl oder Starke bestdubt werden.

Bei Teigen mit erheblicher elastischer Relaxation (die dazu fiihrt, dass der obere Teil der Teigschale beim
Einbringen des Teigs angehoben wird) sollten die Befestigungselemente fiir ein paar Sekunden
heruntergedriickt werden, um sicherzustellen, dass sie den Teig angemessen halten.

Der Farinograph-Messkneter wird gereinigt.
8.5 Versuchsdurchfiihrung

8.5.1 Genau 45 min nach Befestigung des ersten Priifstiicks wird die erste Teigschale auf dem
Waagebalken des Extensographen (6.1) angeordnet; der Ubergang zwischen den zwei Hélften der Teigschale
muss auf der linken Seite liegen, damit er wahrend der Bewegung nicht vom Dehnhaken beriihrt wird. Der
Stift wird auf eine Kraft von Null eingestellt (nicht notwendig bei elektronischen Geraten). Der Dehnhaken
wird sofort in Gang gesetzt.

Das Priifstiick wird beobachtet (siehe 9.4, Absatz 2). Nach dem Reifien des Stiicks wird die Teigschale
entfernt.

ANMERKUNG  Bei neueren Modellen von Extensographen kehrt der Haken automatisch in die obere Position zurtick.
Bei dlteren Modellen ist es notwendig, durch einen Schalter den Haken nach dem Zerreif3en des Priifstiicks anzuhalten
und die Riickkehr in die obere Position einzuleiten.

8.5.2 Der Teig wird von der Teigschale und dem Haken genommen. Die nach 8.4.4 festgelegten Kugel- und
Formschritte werden mit diesem Priifstiick wiederholt. Der Zeitgeber wird auf 45 min zurtickgestellt.

8.5.3 Das Schreiberpapier wird auf die gleiche Startposition wie bei der Kraft beim ersten Priifstiick
zuriickgesetzt (nicht notwendig bei elektronischen Geraten). Der Dehnvorgang (8.5.1) wird mit dem zweiten
Priifstiick wiederholt. Der Teig wird von der Teigschale und dem Haken genommen. Die nach 8.4.4
festgelegten Kugel- und Formschritte werden mit dem zweiten Priifstiick wiederholt.

8.5.4 Die Dehn-, Kugel- und Formschritte, wie in 8.5.1 bis 8.5.3 festgelegt, werden wiederholt und die
geformten Priifstiicke wieder in die Kammer eingebracht. Diese Schritte erfolgen nach etwas mehr als
90 min nach dem Ende des Knetens.

8.5.5 Die in 8.5.1 festgelegten Schritte werden wiederholt, wiederum durch die Dehnung beider
Priifstiicke. Diese Schritte erfolgen nach etwas mehr als 135 min nach dem Ende des Knetens.

8.5.6 Es gibt weitere Varianten von diesem Verfahrens und deren Auswertungen. Sie gelten jedoch nicht
fiir die Verwendung mit dieser Norm. Um schnelle und zeitsparende Messungen durchzufiihren, kann ein
anderes Verfahren geeignet sein. Der Unterschied zu dem Standardverfahren liegt in den Ruhezeiten.
Dehnungen nach 45 min, 90 min und 135 min nach dem Kneten werden ersetzt durch Dehnungen nach
30 min, 60 min und 90 min nach dem Kneten. Die Form und Linge der gewonnenen Kurve unterscheiden
sich von denen eines Standard-Extensogramms. Wenn das Kurzverfahren angewendet wird, muss dies im
Untersuchungsbericht angegeben werden.

9 Angabe der Ergebnisse

9.1 Allgemeines

Um Berechnungen zu erleichtern, darf ein Computer verwendet werden. Der Extensograph muss durch
Anschluss eines elektrischen Ausgangs fiir die Ubertragung der Daten an einen Computer modifiziert

werden. Mit geeigneter Software wertet der Computer das Diagramm nach 9.2 bis 9.5 aus und dokumentiert
das Diagramm und die Ergebnisse.
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9.2 Wasseraufnahme

Die Wasseraufnahme des Extensographen, angegeben in Milliliter je 100 g Mehl mit einem Feuchtegehalt
von 14 % Massenanteil, wie in ISO 5530-1:2013, 9.1, festgelegt, wird fiir den 300-g-Messkneter berechnet.

9.3 Dehnwiderstand
9.3.1 Maximaler Widerstand

Als maximaler Dehnwiderstand, R,,,, wird der Mittelwert der maximalen Hohen der Extensographkurven

(siehe Bild 1) der zwei Priifstiicke verwendet, vorausgesetzt, die Differenz zwischen ihnen iiberschreitet
ihren Mittelwert um nicht mehr als 15 %.

Samtliche Mittelwerte von R, 45, R,90 und R,135 werden im Bericht angegeben (die Mittelwerte werden
durch elektronische Gerate automatisch berechnet).

9.3.2 Widerstand bei konstanter Verformung

Einige Anwender bevorzugen es, die Hohe der Kurve bei einer festgelegten Dehnung des Priifstiicks zu
messen, die in der Regel einer Verschiebung von 50 mm des Schreiberpapiers oder der elektronischen
Darstellung entspricht. Die Dehnung wird von dem Moment an gemessen, ab dem der Haken das Priifstiick
bertihrt, d. h.,, wenn sich die Kraft plotzlich von Null unterscheidet. Dieser Parameter wurde im Ringversuch
nicht bewertet.

Als Ergebnis des Dehnwiderstands bei konstanter Verformung, Rs, wird der Mittelwert der Hohen der

Extensographkurven nach Verschiebung des Schreiberpapiers oder der elektronischen Darstellung um
50 mm (siehe Bild 1) der zwei Priifstiicke verwendet, vorausgesetzt, die Differenz zwischen ihnen
tiberschreitet ihren Mittelwert um nicht mehr als 15 %.

Samtliche Mittelwerte von Rs 45, R50 90 Und Rs 135 werden im Bericht angegeben (die Mittelwerte werden
durch elektronische Gerate automatisch berechnet).

Aufgrund der grofleren Vertiefung der Teigschale wird ein widerstandsfahigeres Priifstiick bei einer
Verschiebung des Schreiberpapiers oder der elektronischen Darstellung um 50 mm in geringerem Ausmaf3
gedehnt, als ein weniger widerstandsfahiges Priifstiick. Es ist méglich, durch Verwendung einer geeigneten
Schablone, den Widerstand aller Priifstiicke bei der gleichen Netto-Dehnung abzulesen. Die Verwendung
einer solchen Schablone muss in dem Untersuchungsbericht angegeben werden.

9.4 Dehnfihigkeit, £

Die Dehnfahigkeit E ist die zuriickgelegte Strecke des Schreiberpapiers oder der elektronischen Darstellung
von dem Moment an, ab dem der Haken das Priifstiick beriihrt bis zum ZerreifRen (einer der Teigstriange) des
Priifstiicks. Zerreifden ist in der Extensographkurve entweder durch sanftes Abfallen der Kurve bis fast zur
Null-Kraft oder durch einen plétzlichen Bruch der Kurve ablesbar (siehe Bild 1).

Nach dem Bruchpunkt hangt der Verlauf der Aufzeichnung von der Tragheit des Hebelsystems und dem
Zeitabstand zwischen dem Bruch der zwei Strange des Priifstiicks ab. Fiir die Bestimmung der Dehnfahigkeit
muss die Kurve weiterlaufen, ab dem Bruchpunkt entlang einer kreisférmigen Ordinatenlinie (gestrichelte
Linie in Bild 1) bis hinab zur Null-Kraft. Um den Bruchpunkt auf der Kurve richtig zu bestimmen, muss das
Prifstiick beobachtet werden, wahrend es reifdt.

Als Ergebnis der Dehnfihigkeit wird die mittlere Strecke der Extensographkurven der zwei Priifstiicke
verwendet, vorausgesetzt, die Differenz zwischen ihnen iiberschreitet ihren Mittelwert nicht um mehr als
9 %.

Jeder der Mittelwerte von Eys, Eqq und E; 35 wird auf ganze Millimeter angegeben.
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9.5 Energie

Die Energie wird als die unter der aufgezeichneten Kurve liegende Flache definiert. Die Energie beschreibt
die bei der Dehnung einer Teigprobe verrichtete Arbeit. Die Flache wird mit einem Planimeter gemessen und
in Quadratzentimeter angegeben oder im Rahmen der Software automatisch berechnet.

9.6 Dehnzahl (R/E)

Die Dehnzahl R/E ist der Quotient des Widerstandes R, oder Rs, und der Dehnfahigkeit. Die Dehnzahl ist ein
zusatzlicher Faktor bei der Bewertung von Teigverhalten.

0 50 100 150 x/mm

Legende

F Kraft

x  Zeit oder Dehnung

E Dehnfahigkeit

R, maximaler Widerstand

Rcy Widerstand nach Verschiebung des Schreiberpapiers um 50 mm

Bild 1 — Reprisentatives Extensogramm, das hiufig bestimmte Werte darstellt

10 Prazision
10.1 Wiederholprazision

Die absolute Differenz zwischen zwei unabhdngigen einzelnen Untersuchungsergebnissen, die unter
Anwendung desselben Verfahrens an identischem Untersuchungsmaterial in demselben Laboratorium durch
denselben Bearbeiter unter Verwendung mit derselben Gerateausriistung innerhalb eines kurzen
Zeitabstands erhalten wird, wird in nicht mehr als 5 % der Fille grofer als die in Tabelle 1 angegebenen
Werte sein.

Tabelle 1 — Mit einem Extensographen ermittelte Daten der Wiederholprizision

Eigenschaft Ergebnisse der Wiederholprizision
Maximaler Widerstand 86,29
Dehnfihigkeit 135 17,32
Energie 135 20,07
Dehnzahl (R,,/E) 135 0,81
Dehnzahl (Rs,/E) 135 0,72
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10.2 Vergleichprizision

Die absolute Differenz zwischen zwei einzelnen Untersuchungsergebnissen, erhalten unter Anwendung
desselben Verfahrens an identischem Untersuchungsmaterial in verschiedenen Laboratorien mit
unterschiedlichen Bearbeitern unter Verwendung verschiedener Gerateausriistung, wird in nicht mehr als
5 % der Falle grof3er sein als die in Tabelle 2 angegebenen Werte.

Tabelle 2 — Mit einem Extensographen ermittelte Daten der Vergleichprazision

Eigenschaft Ergebnisse der Vergleichprazision
Maximaler Widerstand 126,81
Dehnfihigkeit 135 30,86
Energie 135 38,86
Dehnzahl (R,,/E) 135 1,04
Dehnzahl (R5y/E) 135 1,12

11 Untersuchungsbericht

Der Untersuchungsbericht muss mindestens die folgenden Angaben enthalten:

a) samtliche Informationen, die fiir die vollstandige Identifizierung der Probe erforderlich sind;

b) dasangewendete Probenahmeverfahren, falls bekannt;

c) dasverwendete Untersuchungsverfahren, mit Verweisung auf diesen Teil von ISO 5530-2:2012;

d) alle Verfahrensdetails, die nicht in diesem Teil von ISO 5530 festgelegt sind oder als optional angesehen
werden, zusammen mit Details {iber alle Ereignisse, die die Untersuchungsergebnisse beeinflusst haben
konnten;

e) das (die) erhaltene(n) Untersuchungsergebnis(se);

f) falls die Wiederholprazision tiberprift wurde, das erhaltene Endergebnis.
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Anhang A
(informativ)

Beschreibung des Extensographen

A.1 Allgemeine Beschreibung

Der Extensograph umfasst zwei Teile:

a)
b)

die Extensograph-Einheit selbst (A.2);

ein Thermostat fiir das zirkulierende Wasser (A.3).

Der Extensograph wird gemeinsam mit dem Farinograph verwendet, welcher ebenfalls einen Thermostat
umfasst (siehe ISO 5530-1).

A.2 Extensograph-Einheit

A.2.1 Allgemeines

Die Extensograph-Einheit ist auf einer schweren gusseisernen Platte mit vier Nivellierschraube montiert und

besteht aus:

a) einem Kugelhomogeniseur oder Rundformer (A.2.2);

b) einer Wirkeinrichtung oder Former (A.2.3);

c) Teigschalen und Befestigungselementen, um die Priifstiicke zu halten, sowie Teigschalentragern;

d) einem Garkabinett mit drei Bereichen (Kammern) (A.2.4);

e) eine Vorrichtung zum Dehnen eines Priifstiicks (A.2.5);

f)  Mittel, um den Dehnwiderstand und die Dehnfahigkeit des Priifstiicks in Form von Extensogrammen zu

erfassen (A.2.6).

Eine Dehnvorrichtung und Mittel zur Datenerfassung sind in Bild A.1 schematisch dargestellt.

A.2.2 Kugelhomogeniseur

Der Kugelhomogeniseur besteht aus einem bodenlosen Kasten mit einem belasteten Deckel. Unter dem
Kasten rotiert eine flache Platte; in ihrer Mitte befindet sich eine Nadel, die den Teig aufspiefdt. Die

Rotationsfrequenz des Kugelhomogeniseurs muss (83 + 3) min—! betragen.

Wasser aus dem Thermostat zirkuliert durch die hohlen Seitenwande des Kastens, um seine Temperatur zu
regulieren.

Einige Gerite, die vor dem Jahr 1965 hergestellt wurden, kénnen eine Rotationsfrequenz von 112 min~—1!
aufweisen. Wenn so ein Gerat verwendet wird, wird dies im Untersuchungsbericht angegeben.
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A.2.3 Wirkeinrichtung

Die Wirkeinrichtung besteht aus einer horizontalen Walze, die sich in einem offenen Zylinder mit einer
Rotationsfrequenz von (15 #+ 1) min—! dreht. Im Zylinder ist eine Metallplatte an der Innenwand befestigt.
Der Teig wird dadurch einer Formung zwischen der Walze und der Metallplatte unterzogen.

Wasser aus dem Thermostat zirkuliert durch den hohlen offenen Zylinder, um seine Temperatur zu regeln.
A.2.4 Garkabinett

Das temperierte Garkabinett besteht aus drei Bereichen, jeder fiir einen Teigschalentrager mit jeweils zwei
Teigschalen und mit jeweils einer Ttr.

Nachdem die Priifstiicke als Kugel verarbeitet und geformt wurden, ruhen sie in den Teigschalen auf den
Teigschalentrdagern im Garkabinett. Jeder Teigschalentrager tragt zwei Teigschalen und hat eine Mulde, die
Wasser zur Verhinderung von Hautbildung auf den Priifstiicken enthalt.

A.2.5 Dehnvorrichtung

Das zylindrische Prifstiick in einer Teigschale wird durch zwei Arme an einer Seite eines schwenkbar
angebrachten Hebels, der auf der anderen Seite ein Gegengewicht tragt, in einer horizontalen Position
gehalten. Ein Haken, der die Mitte der oberen Seite des Priifstlicks beriihrt, wird durch einen elektrischen
Motor vertikal mit einer Geschwindigkeit von (1,45 £ 0,05) cm/s nach unten bewegt und dehnt dadurch das
Priifstiick. Die Bewegung des Teighakens nach unten wird solange fortgesetzt, bis das Priifstiick reif3t.

Der Mechanismus, der den Dehnhaken betreibt, hat automatische Positionsschalter, die die Bewegung
beenden, wenn der Haken entweder die obere oder untere Grenze erreicht. In neueren Extensograph-

Modellen kehrt der Haken bei Erreichen der unteren Position automatisch in seine obere Position zuritick.

Der Widerstand des Teiges gegen Dehnung fiihrt zu einer nach unten gerichteten Bewegung des Hebels, der
die Teigschale mit dem Priifstiick tragt.

A.2.6 Schreiber
Die Bewegung des Hebels, der die Teigschalen mit dem Priifstiick tragt, wird durch ein weiteres Hebelsystem
auf einen Stift Gibertragen, der sich dadurch iiber ein Papierband bewegt und die Bewegung in Form eines

Extensogramms aufzeichnet.

Bewegungen des Hebelsystems und Schreiberstifts werden durch einen in Ol getauchten Kolben gedampft;
der Kolben ist mit dem Hebel, der die Teigschale tragt, verbunden.

Das Papier fiir das Aufzeichnungsgerdt wird in Form einer Rolle bereitgestellt. Es wird durch einen
elektrischen Schrittmotor mit einer Geschwindigkeit von (0,65 * 0,01) cm/s bewegt. In Langsrichtung
verfiigt es iiber eine aufgedruckte Skala in Zentimeter. Uber seine Breite verfiigt es {iber einen Teilkreis
(Radius 200 mm) mit willkiirlichen Einheiten von 0 EE bis 1 000 EE.

Bei den elektronischen Geradten wird das Signal digital registriert und in der Software angezeigt.

A.3 Thermostat
Der Thermostat besteht tiblicherweise aus einem Tank mit Wasser und den folgenden Bestandteilen.

a) Ein elektrisches Heizelement.
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