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Vielzahl empirischer Analysesyteme in den vorgestellten "_lTI
Vortragen der diesjahrigen Tagung

DoughLAB Texture Profile Analysis Rheofermentometer

Kiefer-Rig — T Textur

- Chen-Hoseney E
‘"' »I \ 7 |

Optisches System Volumeter Rheometer
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Humansensorik
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Messmethoden entlang des Produktionsverlaufs

Rohware

Inhaltsstoffe
Verkleisterungseigenschaften
Wasseraufnahme

Dehnungseigenschaften
Verarbeitungseigenschaften
Netzwerkausbildung
Gasentwicklung

Gashalteeigenschaften
Volumenentwicklung
Morphologie

TUTI

= HPLC
- DSC
= DoughLAB

= TPA

= Rheometer

- Rheofermentometer
= CLSM

- Backversuche
= \/Olumeter

= Optische Systeme
— TPA

Fur jeden Prozessschritt werden unterschiedliche
Messsysteme bendétigt
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Nachteile von Einzelanalysen TI_ITI

Kostenfaktoren:

Hoher Rohstoffeinsatz

Hohe Material- und
Personalkosten

Undefinierter Eintrag von mechanischer Energie

Maogliche Verfalschung von Messdaten

S

?

. 4

Erschwerte Aufklarung von genauen
Ursachen-Wirkungs-Beziehungen

a
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Anforderungen an ein neues Analysesystem TI_ITI

Mehl- und
Teigeigenschaften

3] ( pixabay.com
NN geiranke
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Bisheriges Vorgehen TI_ITI

Herkdmmliche Kneter

()

v~ ,Geschlossenes” System

v~ Hochdefinierter Energieeintrag bei der

‘ Teigherstellung

¥~ Moglichkeit der Temperierung

v~ Neuartige Einblicke in den Knetvorgang

@® Energieverlust durch
Wandgleitung

® .GroRke* Probenvolumina notig

‘ Probentransport und Handling
zum nachsten Prozessschritt
notig

I3 )
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Eine mogliche L6sung TI.ITI

Herkdmmliche Kneter Rheometer

()

—

‘ Energieverlust durch v~ ,Geschlossenes” System
Wandgleitung

v~ Hochdefinierter Energieeintrag bei der

® .GroRe* Probenvolumina nétig Teigherstellung

X Probentransport und Handling ¥~ Moglichkeit der Temperierung
zum nachsten Prozessschritt

notig v~ Neuartige Einblicke in den Knetvorgang

I3 )
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Projekt Rheokneten TI.ITI

Rheokneten — Entwicklung einer Analysemethode flur die kombinierte Erfassung von Mehl-und
Teigverarbeitungseigenschaften

FEI/AIF Nr.: 20227 N

Laufzeit: 01.11.2018 — 30.04.2021

TUTI

Technische Universitat Minchen

2] pixabay.com
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Arbeitshypothese TI_ITI

Kneten/ Strukturieren Gashaltung Erhitzen

Energie Zelt/Temperatur\ Temperatur

<> ) Sl | S|
S S S

Differente Belastungsarten in einem Rheometer wahrend einer Imitation des
Knetprozesses fuhrt zur Ausbildung von Teigstrukturen

1] . pixabay.com fragamormor.blogg.se shutterstock.com modernistcuisine.com
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Visualisierung der Teigstrukturausbildung mittels TI.ITI
Konfokalmikroskopie (CLSM)

Konfokale

Lochblenden

~~~~~~~~~~ Detektor

anton-paar.com

Stirke ) Objektiv

Objekt (Teig)

————r————— Im Brennebene

Nicht in Brennebene

3] Jekle et al. 2009, Beck et al. 2010
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Zusammenfassung TI.ITI

Neues Analysesystem

Hochdefinierte Strukturausbildung wéhrend des Knetens

Spezifische Herleitung von Ursachen-Wirkungs-Beziehungen

Exakte Charakterisierung der Mehl-, Teigverarbeitungs-
& Endprodukteigenschaften

Neuer Einblick ins Kneten

3] pixabay.com anton-paar.com
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Herzlichen Dank ... TI.ITI

gefordert durch

... fur lhre Aufmerksamkeit L-JFG

Weihenstephaner Institut fiir
Getreideforschung

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

geférdert durch/via

: — , :)
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e Miwswnd DR EANAHAUNGSINDUSTRIE £V

Das 0. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde (ber die AiF im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Rheokneten — die Entwicklung einer neuen e e
Methode fir die kombinierte Erfassung von a———
Mehl- und Teigverarbeitungseigenschaften

Technische Universitat Minchen

Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie
Weihenstephaner Steig 20

D-85354 Freising

Tel: +49 8161 71 2694

Fax: +49 8161 71 3883

E-Mail: leonhard.vidal@tum.de
lbgt.wzw.tum.de
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