DIN EN ISO 27971:2015-11 (D)

Getreide und Getreideerzeugnisse - Weizen (Triticum aestivum L.) - Bestimmung der
Eigenschaften von Teig bei konstanter Flissigkeitszufuhr zu handelstiblichen
Mehlen oder Versuchsmehlen bei gleichen Versuchsmahlverfahren mittels
Alveograph (ISO 27971:2015); Deutsche Fassung EN ISO 27971:2015

Inhalt Seite
0 ) 4
20 0 1010 5
1 ANWendunNGShereiCh... i ———————————————— 6
2 NOIrmative VEIrWeISUNGEN ... s s st s sn s snassmsssmsssas s ansnans 6
3 KUrzbeSChrelbDUNE... .o ss s s e s e e e 6
4 e ) 14 L) 6
5 ) o L, 7
6 PrODENAaNIME. ... ————— 14
7 Vorbereitung des Weizens fiir die Laborvermahlung ... 14
71 Reinigung der LabDOrProbe ... sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssas 14
7.2 00 1N B TR 14
7.3 Bestimmung des Feuchtegehalts des Weizens........cummmmmsmmsmmmssmmmsssmsssssssssssssssssssses 15
7.4 Vorbereitung des WEIZEIS ...ttt sssssssssssssssasssssssssses 15
741 AlIZEIMEINES ... RS A 15
7.4.2 Weizen mit einem anfinglichen Feuchtegehalt zwischen 13 % und 15 % (einstufige

3723 1L 1A 1 0 15
7.4.3 Weizen mit einem Feuchtegehalt von weniger als 13 % (zweistufige Benetzung)..........ccccovunses 15
7.4.4 Weizen mit einem Feuchtegehalt von mehr als 15 % (Vortrocknung mit anschlief3ender

Befeuchtung, wie vorstehend beschrieben) .......cm—————————————— 15
8 Vermahlen il Labor ... s s ssssssss s ssasssssssssses 16
8.1 AlIZEIMEINES ..o s 16
8.2 Vermahlungsverfahren ... s s ssns 16
£ /20 Y 1D 011100 16
e 0 N1 (0 1 16
8.2.3 Homogenisieren von Mehl........mssssssssssssssss s 17
8.2.4 Lagerung des MEhIS ... s sssssssssssssssssss s sssssss s s s as 17
8.3 Auswertung der Mahlergebnisse ... ———————————————— 17
9 Vorbereitung und Versuch mit dem Alveographen.........————n 18
9.1 R 00 =) 1 ol U 18
9.2 Vorbereitende ArbeitSgANGE ... —————————————— 19
9.3 08 L] ) 21
9.4 Herstellung von TeigprifStilCKeN ... ssssssssssssssssseses 21
9.5 Messung mit dem AlVEOgraphen ... ——————————————— 25
9.5.1 AnfangsSvOrbereitUNGeN ... s s s E e R R R RS 25
9.5.2 Erster Arbeitsschritt: Anpassen des TeigprifStilcKes ... . 26
9.5.3 Zweiter Arbeitsschritt: Biaxiale AUSAENNUNG ......cccvnmrmsmrmsmssmsmsmsssssmsmssssss s 27
9.6 Auswertung des Versuchs mit dem Alveographen .........———— 28
0.6.1  AlIGEIMEINES ... SRR AR AR AR R RS RRR R R RS 28
9.6.2 Parameter HOChSEATUCK, P ....ccccviiiieriiiiisennesisssisssssssssssss s ssssssssssssssssssssssssss sass sess sensssnssssssnsssmsssmsssnssnssnssss 28
9.6.3 Mittlerer Abszissenwert beim ReIfReN, L .....ccciiiieiimminiinismismismississss s s sssssssssssssssssssssmsssnssssssassnsss 28



9.6.4 AUSAehNUNGSINAEX, G ....ccccieicrnirisiniisssissssssssssssss A A A e AR E R SRR E SRR R SRR R SRR RS 29

B RSN D4 P2 T 0 1A 1z L] 0 00 U 29
9.6.6 KurvenkonfigurationsSverhaltnis, P/L ... s 29
9.6.7 Deformationsarbeit, W....... s ————————— 29
10 o 14 ), 30
10.1  RINGVEISUCKE ..o R R AR A AR 30
10.2  WiederhOIGIreNZEN ....ccuiciismsursesmssssssmssssssssissssssssssssss s sssas s s s EAEEEE AR SRR R AR R R AR R AR R R R SRR R RS 30
10.2.1 Handelsiibliches Mehl: durch den Ringversuch ermittelte Grenzen...........mn. 30
10.2.2 Durch Laborvermahlung hergestelltes Mehl ..., 30
300 T 53 e U U4 ¥ =) 1 | 31
10.3.1 Handelsiibliches Mehl: durch die Eignungspriifungen ermittelte Grenzen ........c.oummmsmssssssssenes 31
10.3.2 Durch Laborvermahlung hergestelltes Mehl ... 31
102 S 015 T3 U] 1 =3 ¢ U 31
11 UntersuchungsberiCht ... ———————————— 32
Anhang A (informativ) Merkmale der Chopin-Dubois-CD1-Milhle........ccccummmmmmimssssssss 33
Al SCRTOTUNG ..ttt SRS R SRR SRR R R AR AR AR R AR R RS AR R R R R R 33
A.2 N0 i (013 0 33
A3 SIEDMALETIAL cciriririsire s ——————————————————————— 33
2 WO T V= U 4 T 4 ol o 33
0 VO 207 V= Ul 0 (23 o U0 0 1] D 33
A4 VerMaNIUNG ..o s AR R R R R E AR R R R AR AR R SRR AR SRR AR SRR R R R SR RS 33
A5 Leistungsindex der SCHIOtUNE ... s ssass 34
A.6 Leistungsindex der AuflOSung..........ousssss———————n, 34
A.7 L 34
Anhang B (normativ) Zur Konditionierung von Weizen bendtigte Wassermenge..........cocuuuesmsessssssssssens 35
Anhang C (informativ) Musterblatt fiir die Vermahlung.........ccvnininnnssn. 37
Anhang D (informativ) Umrechnungstabelle von L nach G ... 38
Anhang E (informativ) Daten des Ringversuchs und der Eignungspriifung fiir handelsiibliches

L (= 1 41
Anhang F (informativ) Ringversuchsdaten fiir im Laboratorium gemahlenes Mehl.........cccoconnrinsennnnns 53
Anhang G (informativ) Anweisungen fiir die routineméaf3ige Wartung des Alveographen ...........ceerenns 73
G.1 VOr jedem VerSUCH . ....cuiisnsisisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssnssssssnsssnssssnsnsassnses 73
G.2 7 ) (] 73
G.3 WOCHENTIICH .o R AR AR 73
G.4 MONATIICKH oo 74
G.5 1 4 gl 74
Anhang H (informativ) Bewertung der proteolytischen Aktivitiat im Weizen (T. aestivum L.)

£ L= 0\ =] 1 75
H.1 F L0 1 T 1, 75
H.2 Kurzbeschreibung....... s 75
H.3 LT YL 1 174 L) o . 75
H.4 ) - . 75
H.5 Probenahme und Probenvorbereitung....... s 75
H.6 Herstellung und Alveographen-Versuch ... 75
LIteratUrNINWEeISE e s eSS RS 77



		2026-06-21T14:00:07+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




