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version prEN ISO 27971:2022

Inhalt Seite
2000 0 0B R0 (TR0 o) o o 9
0 ) 10
00 1T 1 U D, 11
1 Anwendungsbereich..... s ——————————_——_——————— 12
2 JAVEO) o 4 T L T ) 12
3 KurzbesSchreibung.......cimmiisssssssssssssssssssss s ssssssssss s sssssss s 12
4 T ¥ 1 74 L) 1 12
5 PrifeiNriChTUNG. . i e R R R 13
6 ProbDenale.... s ———————————————————— 16
7 Vorbereitung des Weizens fiir die Laborvermahlung ... 17
7.1 Reinigung der Laborprobe ... 17
7.2 D00 (N B L, 17
7.3 Bestimmung des Feuchtegehalts des Weizens.......cmimmmsmssmsssssssmssssssssssssssss 17
7.4 Vorbereitung des WeIZens ... 17
Y 1 1 =<3 1T 0 o LT, 17
7.4.2 Weizen mit einem anfinglichen Feuchtegehalt zwischen 13 % und 15 % (einstufige

2T 41 1 . 17
7.4.3 Weizen mit einem Feuchtegehalt von weniger als 13 % (zweistufige Benetzung)............ccouuuaus 18
7.4.4 Weizen mit einem Feuchtegehalt von mehr als 15 % (Vortrocknung mit anschlief3ender

Befeuchtung, wie vorstehend beschrieben) ... —————————— 18
8 Vermahlen im LabDor ... sssssssssssssssssnsss 18
8.1 B 1o 14 =) 10 T 18
8.2 Vermahlungsverfahren ... 19
2 2070 T T 1) 01 19
8.2.2  AUSFIOSUNG .o SRR RS 19
8.2.3 Homogenisieren von Mehl........commmmsssssssssssssssssssssssssssssssss 20
8.2.4 Lagerung des MEhIS ... s s s s 20
8.3 Angabe der Mahlergebnisse.........u——————————_———— 20
9 Vorbereitung und Versuch mit dem Alveographen........cummmmmmssssssms 21
9.1 B 00 0= L Tl U 21
9.2 Vorbereitende ArbeitSZANGE ... 22
9.3 11T 1) 1 24
9.4 Herstellung von TeigprifStilCKeNn ......uimmmmmsismsmsssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssasss 24



9.5 Messung mit dem AlVEOZIraphen ... ————— 28

9.5.1 Anfangsvorbereitungen ... ———————————— 28
9.5.2 Erster Arbeitsschritt: Anordnen des Teiglings auf der unteren Platte.........ccocnmmncrnsmsscsnsesnsansnns 28
9.5.3 Zweiter Arbeitsschritt: Biaxiale AUSAeNNUNE ... 30
9.6 Angabe der Ergebnisse des Versuchs mit dem Alveographen.........n. 31
0.6.1  AlIGEIMEINES ... AR AR E RS 31
9.6.2 Parameter HOChSEATUCK, P .....ccviciiiiieiississessessssssssssssssssssssssssssssssssssssss sssssssssssssss sensssssssssss sensssmsssnssnsssnssses 31
9.6.3 Mittlerer Abszissenwert beim ReIfREN, L .....cccuciioiiemimminmisissmissmisssssssssssssssssssssssnssssssssssssssnsssnssssssssssnssses 31
9.6.4 AusdehNUNGSINAEX, G ... AR 32
12 JCTRS TN D4 BT A L U] 1 (R (O 32
9.6.6 KurvenkonfigurationSverhaltnis, P/L ... 32
9.6.7 Verformungsarbeit, W ... s s s 32
10 g 14 1) 1) 33
10200 S 240 17223 1 U o U 33
B 1T Tt 13 g 1 T0] 1o o) 1 V) 33
10.2.1 Handelsiibliches Mehl: durch den Ringversuch ermittelte Grenzen.........c.cccoviinnsssnsnsssssssnsnsnsnans 33
10.2.2 Durch Laborvermahlung hergestelltes Mehl ... 33
10.3  VergleiChBIreNZen ... s ssssssssssssssssssssssssssssss s sessssssesssmssssnsmssssesssassnses 34
10.3.1 Handelsiibliches Mehl: durch die Eignungspriifungen ermittelte Grenzen ..........cussmsesssenns 34
10.3.2 Durch Laborvermahlung hergestelltes Mehl ... 34
10.4  UnNSICherheit.. i ———— 34
11 UntersuchungsberiCht .. s ————————————————— 35
Anhang A (informativ) Merkmale der Chopin-Dubois-CD1-Miihle.......ccciiinnnnsinnnnnn, 36
A1l SCNIOTUING c.cecrtsesscsesssassse s s e e R AR AR SRR AR AR AR AR R AR R AR AR EE AR R SR EE R RRR R R R R SR SRR AR R RS 36
A.2 FL L 00 1] 1 0 . 36
A3 Y T2 0 4= L) o - 36
A.3.1 Nach dem SCHIOTEN ... 36
A WO 207 V= Ul 0 () o U 0 1] 36
A4 R 23 9 10T 1 0T T . 37
A5 Leistungsindex der SCNIotung ... 37
A.6 LeistungsindeX der AUfIOSUNG.....c.ourummsmsmssmsmsmssmsmssssssssssmssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssassenssssssssnssass 37
A7 L ¥ o 1S 37
Anhang B (normativ) Zur Konditionierung von Weizen hinzuzufiigende Wassermenge...........cccssseuenes 39
Anhang C (informativ) Musterblatt fiir die Vermahlung........cccccvrmnnmsmsnmsnsmsmmmsssmssssssssssssssses 41
Anhang D (informativ) Umrechnungstabelle von L in G.......ccocovimnnmnnmnssssssssssssssssssssssssses 43
Anhang E (informativ) Daten des Ringversuchs und der Eignungspriifung fiir handelsiibliche

1 ] 1 45
Anhang F (informativ) Ringversuchsdaten fiir im Laboratorium gemahlenes Mehl.........ccccocsnrnererenes 55
Anhang G (informativ) Anweisungen fiir die routinemifdige Wartung des Alveographen .........ccceuuee. 70
G.1 VOr jedem VerSUCH ... s s s e sas s s 70
G.2 7 ) (] 70
G.3 WOCHENTIICH ..t e 70
G.4 1700 4T U ol 70
G.5 -1 113 ol 71
Anhang H (informativ) Beurteilung der proteolytischen Aktivitiat im Weizen (7. aestivum L.)

£ L) 0 =Y 1) 72
H.1 AllGEIMEINES ...t RS RS R R 72
H.2 KUrzbeSChrelbDUNE ... s s s s e s 72
H.3 L ) 1174 L= 72
H.4 PrifeinriChtung ... s 72
H.5 Probenahme und Probenvorbereitung.....c. s 72
H.6 Vorbereitung und Versuch mit dem Alveographen ... 72



I8 =) 2 L0 D 00T Y <N 74

Bilder

Bild 1 — Die Teile Kneter und Alveograph der Modelle Alveo NG und Alveo PC ........c.osnmmsmsmsessssnsnsenes 15
Bild 2 — Die Teile Kneter und Alveograph des Modells Alveolab..........ccooinimnnmnmsnmnns 16
Bild 3 — Durchflussregelsystem (fiir die Modelle Alveo NG oder Alveo PC) ... 16
Bild 4 — Einstellung des MeSSATUCKS ....ccummmmmmsmmmmsmssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsss 22
Bild 5 — Extrusion und Schneiden des Teiges......cmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassassssas 27
Bild 6 — Auswalzen der TeigstilCKe.......oim s ———————————————— 27
Bild 7 — Schneiden der Teigstiicke und Uberfiihren auf die PIAatte ........oemsesmmessesssessssssessssssssssessssssens 27
Bild 8 — Anordnen der Teigstiicke auf der Alveograph-Einheit (Alveo NG und Alveo PC)......cccsusnsesusans 29
Bild 9 — Anordnen der Teigstiicke auf der Alveograph-Einheit (Modell Alveolab) ..........ccocouvriiinirncnnnns 30
33 L Il VAT 0 a1 ) 31

Bild E.1 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von W (Daten aus den Eignungsprifungen)...... s 45

Bild E.2 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von P (Daten aus den Eignungsprifungen) ... 46

Bild E.3 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von L (Daten aus den Eignungspriifungen) ... 46

Bild E.4 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von G (Daten aus den Eignungspriifungen)......cummmmmmmmmmsmsmsmssssssssssssssssssssss 47

Bild E.5 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von P/L (Daten aus den Eignungsprifungen).......ssssssssssssssns 48

Bild E.6 — Zusammenhang zwischen der Vergleichstandardabweichung und den Mittelwerten
von I (Daten aus den Eignungsprifungen).....ccmmmmmmmsmmmssssmssssssssssssssssssssss 48

Bild F.1 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den
Mittelwerten von Wi s 56

Bild F.2 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den
1\ DT A ) 1T ) 1 57

Bild F.3 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den
Mittelwerten VON Q... s s s 58

Bild F.4 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den
MILEEIWEITEI VOIL L ..ociieiinisnsessnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsas s sassss s sassnsansnssnssssnssnasssnssnssssssnssns 58

Bild F.5 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Priazision und den
MIttEIWEIteN VON P/L....ciuicssssssiscsmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssss ssssssssssas sess sassssssssassesssasssss sassssesssasnsssasasasss 59



Bild F.6 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den

MITEEIWEITEI VOI Lo 1iueiiieeiiinsrisnnsisssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssss sasnssasns sasnssssnssssnssasns sasnssssnsssnssnsnnsss 60
Bild F.7 — Zusammenhang zwischen den Standardabweichungen der Prazision und den

Mittelwerten des AusmahlungsSgrades ......ummmmmmsmmms—————————————————— 61
Tabellen

Tabelle 1 — Spezifikationen und Merkmale von Zubehoérteilen, die fiir den Versuch benétigt

23 o 1= o 16
Tabelle 2 — Volumen der Natriumchloridlosung (4.1), das beim Knetprozess hinzuzufiigen ist ........ 22
Tabelle B.1 — Konditionierung von 800 g Weizen auf einen Masseanteil der Feuchte von 16 % ........ 40

Tabelle D.1 — Umrechnung der Linge, L, in die Ausdehnung, G, nach der Gleichung (4):

L T 43
Tabelle EE1 — Zusammenfassung der Gleichungen fiir die Vergleichprizision fiir
handelsiibliches Mehl (Daten aus den Eignungsprifungen) ..., 48
Tabelle E.2 — Erinnerung an die Ausgangsgleichungen fiir die Wiederhol- und
Vergleichprizision fiir handelsiibliches Mehl (Daten aus den Eignungspriifungen)............... 49
Tabelle E.3 — Praktische Anwendung der Gleichungen fiir die Wiederholprazision fiir
handelsiibliches Mehl (Daten aus dem Ringversuch) ... 49
Tabelle E.4 — Praktische Anwendung der Gleichungen fiir die Vergleichprazision fiir
handelsiibliches Mehl (Daten aus den Eignungsprifungen) ... 51
Tabelle F.1 — Statistische Ergebnisse fiir W von im Laboratorium gemahlenem Mehl .........cccocesurnnnene 55
Tabelle F.2 — Statistische Ergebnisse fiir P von im Laboratorium gemahlenem Mehl..........ccoconnnsurannnns 56
Tabelle F.3 — Statistische Ergebnisse fiir G von im Laboratorium gemahlenem Mehl...........cocosnennnesens 57
Tabelle F.4 — Statistische Ergebnisse fiir L von im Laboratorium gemahlenem Mehl...........cccceuininnnnne 58
Tabelle F.5 — Statistische Ergebnisse fiir P/L von im Laboratorium gemahlenem Mehl..........cc.cccceerunen. 59
Tabelle F.6 — Statistische Ergebnisse fiir Ic von im Laboratorium gemahlenem Mehl ...........coconnnruracnnns 60
Tabelle F.7 — Statistische Ergebnisse fiir den Ausmahlungsgrad von im Laboratorium
gemahlenem MeR] ... ——————————————————— 60

Tabelle F.8 — Praktische Anwendung der Gleichungen fiir die Wiederholpriazision bei im Labor
gemahlenem Meh] ... ——————————————— 62

Tabelle F.9 — Praktische Anwendung der Gleichungen fiir die Vergleichprizision bei im Labor
gemahlenem Meh] ... ——————————————————— 65



		2024-05-08T09:00:33+0000
	DIN Deutsches Institut fuer Normung e. V.
	Dokument ist zertifiziert




