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Ubersicht instrumentelle Analyseverfahren zur Ermittlung der TI_ITI
Teigklebrigkeit

Zentrifugen Methode nach EChen/Hoseney
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Fragestellung

Inwieweit stimmen die Ergebnisse instrumenteller Analyseverfahren mit der
humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit Gberein?

Méller & Nirschl (2017)
- Laukemper et. al. 2019
BN sctrinke winopal.com
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Humansensorische Teigklebrigkeitsmethoden in

der Literatur

TUTI

Henry et al., 1989; Martin and Stewart, 1990, 1991; Pena et al., 1990: sensorische Bewertung durch
einen erfahrenen Technologen oder Backer. Identifizierung klebriger Teige (ohne Quantifizierung).
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,very very sticky”

3 Full baking formula
Siouxzland

,not sticky*”

Full baking formula
Bannatl

Martin and Stewart, 1990

TABLE 3
Pentosan and fi-Glucan Content of Flour from Twelve Rye-derived and
Six Normal Wheat Samples

Wheat variety/line Pentosan  f-Glucan ;Dougir\\

(%) (%) [ stickiness™\
Rye-derived /

Amigo 1-41 024 [ VVS
Benno 1:39 023 | VVS ‘
M3344 126 027  wvs |
Glennson 1-40 028 ‘ Vs
Seri 82 153 014 'S
Genaro 81 128 025 | vs |
Ures 121 028 | Vs ‘
Substitution line Caribo IB/IR 1-31 026 | VS
SUNG4A 146 021 | vs |
QT2870 121 018\ vs )
SUN89D 128 023\ vs /
Disponent 1-49 021 \Ns /

Henry et al., 1989

VVS = very very sticky; VS = very sticky; NS = not sticky

Dahliwal and MacRitchie, 1990; Wang et al. (1994): Quantitative sensorische Bestimmung mit

Bewertungsschema aber ohne Panel

,not sticky”

B Wang et al. (1994)

wvery sticky”

TABLE V1. Effects on dough stickiness of variations in the amounts of water solubles in
Rours of translocation lines and recurrent parents

Per cent / N
protein ’/ \
Per cent of water in reconstituted / Stickiness |
Wariety solubles fraction flour score |
Cook 115 121 | 9 |
100 (Original flour) 1149 | 5 |
75 117 L1} |
SUN 8900 100 (Original flour) 12:8 18 |
75 125 | 6 |
1135 12:0 \ 9 |
100 (Original flour) 1149 & |
75 17 3
M33450 100 (Original flour) 127 9
75 123 1

Dahliwal and MacRitchie, 1990

0-5 = not sticky; 5-10 = marginally sticky; 11-15 = sticky; 16-20 = very sticky

Feirdnke
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Sensorische Bewertung der Teigklebrigkeit ohne
Anweisung

Gemeinsame Erstellung eines Priifschemas mit Beachtung folgender Faktoren:
- Genaue Definition des Prufwerkzeugs (Finger/Hand)
» - Definition der Kontaktdauer zwischen Fingern und Teig,

- Festlegung Deformationsweg und -geschwindigkeit

- Festlegung des Prufbereichs am Teig

- Schulung des Panels

B
EEM getrinke
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Herangehensweise bei der Bestimmung der

humansensorischen Teigklebrigkeit |

I) Teigeigenschaften:
Beschreibung der Durchfuhrung

)
I)
10

Teigeigenschaften

Kontaktdauer auf Oberflache
Einflussfaktoren Handoberflache

1) Waschen und Temperieren der Hande (20 °C), 10 sec Lufttrocknen
2) Zeige und Mittelfinger senkrecht auf frische Teigoberflache dricken (1 cm tief), Kontaktdauer,

senkrechte Ablésung nach oben (je eine Sekunde)

A) Benotigte Ablosekraft
Geringe Abldsekraft

Hohe Abldsekraft

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard X

B) Kohasions- oder Adhadsionsbruch

Kein Teigrickstand Viel Teigrickstand
Teig 1 2 3 4 5 6
Standard | x

C) Ablosedauer/Haftweg (mit Angabe des Haftwegs in mm)

Geringe Haftdauer

Lange Haftdauer

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard X

D) Gesamteindruck der Klebrigkeit E) bei der Verarbeitung
Geringe Klebrigkeit

Hohe Klebrigkeit

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard X

Standardrezeptur:
Mehl, Wasser, Salz,

Zucker, 0|
Netto-TA: 155

Enzymzugabe, TA

mural24.de

getrdanke
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Herangehensweise bei der Bestimmung der TI_ITI
humansensorischen Teigklebrigkeit 1l & Il

Il) Kontaktdauer auf Oberflache (1 & 60 min)
Beschreibung der Durchfiihrung (Bewertungskriterien wie bei |) ohne E):
Teig wird von aufden umfasst und bei einer konstanten Geschwindigkeit (1 cm/sec) senkrecht nach oben

abgezogen.

Ill) Eigenschaften der Handoberflache
Beschreibung der Durchfiihrung: Definierte Auftragung Grenzschichten & Abkuhlung/Erwarmung der
Testfinger/Handoberflache. Weitere Versuchsdurchfuhrung & Bewertungskriterien wie bei |).

Temperatur bei allen Versuchen: 24.0 + 1.8 °C
Erwarmung auf 33.0 + 1.9 °C
Abkuhlung auf16.0 £ 1.9 °C

nass bemehit olig

40009

- worldartsme.com

Feirdnke
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik TI_ITI
Einfluss Teigeigenschaften

Chen/Hoseney Methode
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» Instrumentelle Ergebnisse stimmen (mit Ausnahmen) mit der humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit Gberein
» Ausnahme Rezeptur M -> wird insgesamt als "softer" bewertet -> "Softness" beeinflusst die sensorischen Bewertung

» Abweichungen Bewertung Haftweg: nur humansesorisch signifikante Unterschiede zu erkennen

B
HEM zetrénke
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik TI_ITI

Einfluss Teigruhe

Chen/Hoseney Methode
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» Instrumentelle Ergebnisse stimmen mit der humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit Uberein

> Signifikante Unterschiede in Teigriickstanden -> wird instrumentell nicht bericksichtigt

B
EEM getrinke
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik TI_ITI

Einfluss Teigruhe

Chen/Hoseney Methode
20
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» Anstieg der Klebrigkeit bei Rezeptur X und M durch Teigruhe nur instrumentell stark erkennbar
» Humansensorisch als "softer" und nur gering klebriger bewertet
B
BN getrinke
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Ergebnisse Klebrigkeit auf Oberflache
Einfluss Kontaktdauer

Humansensorische Bewertunqg
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ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/jfoodeng

Contents lists available at ScienceDirect

Journal of Food Engineering

» Kontaktdauer 1 — Klebrigkeit 1
Time-dependent adhesion behavior between dough and contact surfaces in

» Haftweg bestimmt den Gesamteindruck bakeries

Rita Laukemper, Mario Jekle", Thomas Becker

Technical University of Munich, Chair of Brewing and Beverage Technology, Research Growp Cereal Technology and Process Engineering, 85354, Freising, Germany

» Instrumentelle Analysemdoglichkeit an verschiedenen Kontaktoberflachen?

BN getrinke
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Ergebnisse Einflussfaktoren Hand TI_ITI

Auswirkungen Grenzschicht und Temperatur Sondod 2002180
Warm: 33.0+1.9°C
Humansensorische Bewertung Kalt: 16.0 £ 1.9 °C
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» Grenzschicht — Klebrigkeit | starkster Effekt bei Mehl & Wasser
» Mehl — geringe OFE; Teigoberflache — hydrophob — wasserabweisend (Beispiel Kaugummi im Mund)

» Temperaturabkihlung — Klebrigkeit | — ? Weitere Untersuchungen erforderlich

Instrumentelle Analyse der Einflussfaktoren moglich? \/ (fasst alle) — Ergebnisse zeigen gleiche Effekte
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Zusammenfassung TI_ITI

Fazit

\&s ;‘

o0 Instrumentelle Teigklebrigkeitsanalytik mit humansensorischer Wahrnehmung vergleichbar
(Ausnahmen: Haftdauer, Teigruckstande)

0 Hohe Relevanz humansonsorischer Analytik bei der Ermittlung praxisrelevanter Kriterien &
Einflussfaktoren

o0 Spannende Moglichkeiten zur Anpassung/Erweiterung der Methoden fur weitere
Analysemoglichkeiten (z.B. Ermittlung Teigrickstande, Temperatureinfluss)

o0 Neue Erkenntnisse zu kontaktoberflachenrelevanten Einflussfaktoren —

Anwendungsmoglichkeiten in der Praxis?

Bl getrinke
BB technologie  Rita Laukemper | Bewertung der Teigklebrigkeit — Instrumentelle vs. humansensorische Analyseverfahren | 26. Marz 2019

12



Herzlichen Dank ... TI.ITI
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