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Die Bestimmung des Wassergehaltes von Mehl
H. Suter,

Mettler Instrumente AG, Greifensee

Einleitung

Eine wichtige und hiufig durchgefiihrte Priifung bei der Untersuchung von
Mahlprodukten ist die Bestimmung des Wassergehaltes. Mehl mit einem Wasser-
gehalt unter 14%0 ist monatelang lagerfihig, wihrend bei mehr als 16%0 eine
Verschlechterung der Haltbarkeit eintritt (1).

Beim klassischen Verfahren wird das Mehl in einem Trockenschrank bei 130°C
wihrend festgelegten Zeiten, z. B. 90 (2) oder 60 Minuten (3), getrocknet.

Eine andere Methode zur gravimetrischen Bestimmung des Trocknungsver-
lustes ist das Infrarotverfahren, bei welchem das Lebensmittel mit einer Infrarot-
lampe bestrahlt wird. Diese Methode ist besonders fiir Produktionskontrollen
geeignet, wo Resultate in kiirzester Zeit vorliegen sollen. Die gute Warmetiber-
tragung durch Strahlung verkiirzt die Trocknungszeiten gegeniiber der Trocken-
schrankmethode, bei welcher die Erwirmung durch Konvektion und Wirme-
leitung erfolgt (4, 5).

In der vorliegenden Arbeit wurde der Wassergehalt von verschiedenen im
Handel erhiltlichen Mehltypen gravimetrisch sowohl nach der Trockenschrank-
als auch nach der Infrarotmethode bestimmt. Die Messungen wurden unter ver-
schiedenen Versuchsbedingungen durchgefiihrt und miteinander verglichen. Dabei
wurden auch die bestehenden Arbeitsvorschriften tiberpriift.

. Versuche
Gerdte

Zur Wasserbestimmung nach der Trockenschrankmethode wurde eine Analy-
senwaage verwendet. Das eingewogene Mehl wurde in einem gewdhnlichen Trok-
kenschrank bei Normaldruck getrocknet. Die Einstellung der Temperatur erfolgte
mit einer Genauigkeit von 1°C.

Zur Wasserbestimmung nach der Infrarotmethode wurde eine spezielle Ap-
paratur verwendet. Sie besteht aus einem Infrarottrocknungsgerit, welches auf
eine Prazisionswaage gesetzt werden kann. Die Substanz wird in eine auf einem
Schalentriger liegende und austarierte Aluminiumschale eingewogen und bei
einer bestimmten Strahlungsintensitit direkt auf der Waage getrocknet. Der Ge-
wichtsverlust kann wihrend der Trocknung auf der optischen Skala der Waage
abgelesen werden.
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Abbildung 1 zeigt den prinzipiellen Aufbau der Apparatur. Der Trocknungs-
aufsatz, d.h. das Infrarottrocknungsgerit, ist derart konstruiert, dafl die ange-
stammte Genauigkeit der Prizisionswaage nicht wesentlich gestort wird. Die
Strahlungsintensitit kann mit einem 6-Stufen-Schalter gewidhlt werden, wobei
eine bestimmte Stufe eine ganz bestimmte, gleichbleibende Leistung regelt. Die aus-
tretende Feuchtigkeit wird von seitlich eintretender Luft nach oben weggefiihrt,
wihrend der Luftaustritt aus der Waage durch Schleusen verhindert wird. Der
Wigefehler, herrilhrend von der laminaren Luftstromung und vom Verlust der
Wasserhaut der Aluminiumschale, betrigt maximal 5 mg. Bei Einwaagen von
5 g kann der Trocknungsverlust mit einer Genauigkeit von ca. 0,1 %o bestimmt
werden. '
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Abb. 1. Prinzip des Infrarottrocknungsgerites Mettler LP12.

Durchfiihrung

Bei den Bestimmungen nach der Trockenschrankmethode wurden ca. 5 g Mehl
auf 0,2 mg genau in ein Glaswigegefdfl (ca. 5 cm Durchmesser) eingewogen.
Die Trocknungen erfolgten bei 103—105°C und 128—130°C, wobei die Ge-
wichtsverluste fiir verschiedene Trocknungszeiten ermittelt wurden. Vor jeder
Riickwigung wurde das mit eingeschliffenem Deckel verschlossene Wigegefafd auf
Zimmertemperatur abgekiihlt. Die Angabe des Wassergehaltes, d. h. des Gewichts-
verlustes, erfolgte in Prozenten mit zwei Dezimalen.

Fir die Infrarottrocknung wurden 5 g Mehl auf 5 mg genau und in gleich-
mafliger Verteilung in eine Aluminiumschale (ca. 9,5 cm Durchmesser) eingewo-
gen. Die Trocknungen erfolgten auf den Leistungsstufen 1 bis 3, wobei die Ge-
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wichtsverluste in regelmifligen Zeitabstinden auf der Waagenskala abgelesen
wurden. Da das Gewicht bzw. der Gewichtsverlust mit einer Genauigkeit von
5 mg bestimmt werden konnte, wurde der Wassergehalt in Prozenten mit nur
einer Dezimalen angegeben.

Resultate

In den Tabellen 1 bis 3 sind die nach der Trockenschrankmethode bei ver-
schiedenen Temperaturen und Trocknungszeiten erhaltenen Resultate zusam-
mengestellt. Bei allen Versuchsbedingungen wurden Doppelbestimmungen durch-

gefiihrt. Die nach der Infrarotmethode bestimmten Trocknungsverluste sind aus
den Tabellen 4 bis 6 ersichtlich.

Tabelle 1 Weiffmehl (Trockenschrankmethode)

Trocknungsverlust (/)
Troecknungszeit
(min)
103—105"C 128—130tC

60 13:31 13,16 14,15 14,17
120 13,61 13,96 14,22 14,18
180 13,68 13,55 14,26 14,16
240 13,64 13,59 14,28 14,15

Tabelle 2 Halbweifimehl (Trockenschrankmethode)

Trocknungsverlust (/)
Trocknungszeit
(min)
103—105°C 128—130°C

60 11,90 12,20 12,80 12,83
120 12,32 12,44 12,83 12,86
180 12,34 12,43 12,82 12,85
240 12,35 12,45 — —

Tabelle 3  Ruchmebl (Trockenschrankmethode)

Trocknungsverlust ("/s)
Trocknungszeit
(min)
103—105°C 128—130°C

60 13,08 12,83 13,68 13,70
120 13,27 13,18 13,72 13,74
180 13,25 1531 13,76 13,73
240 13,26 13,32 13.77 13575
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Tabelle 4 Weifimehl (Infrarotmethode)

Trocknungsverlust ()
Trocknungszeit
(min)
Stufe 1 Stufe 2 Stufe 3
13 {5 s 11,5 13,5 13,8 1:3:9 13,8
20 13,0 12,7 14,0 14,0 14,2 14,0
30 13,6 13,4 14,1 14,1 14,2 14,1
40 13,8 135 14,1 14,1 — —
50 13,8 13,5 R s e e

Tabelle 5 Halbweifimehl (Infrarotmethode)

Trocknungsverlust (%)
Trocknungszeit
(min)
Stufe 1 Stufe 2 Stufe 3
10 9.6 9,6 — 111 12,5 12,2
20 12,4 12,0 12,6 12,8 131 13,0
30 - — 12,8 12,9 13,1 13,0
40 12,6 12,4 12,8 12,9 — —
50 12,6 125 — — — —
Tabelle 6 Ruchmebl (Infrarotmethode)
Trocknungsverlust (%)
Trocknungszeit
(min)
Stufe 1 Stufe 2 Stufe 3
10 11,2 11,9 12,0 — 13,0 129
20 13,2 13;3 136 13,6 137 13,8
30 135 13,5 13,8 13,8 13,8 13,9
40 13,6 13,6 13,8 13,8 13,8 13,9
50 13,6 13,6 — — — —

Diskussion der Ergebnisse

Aus den Messungen geht hervor, dafl die Resultate von den Versuchsbedin-
gungen abhingig sind. Je nach Trocknungstemperatur oder Strahlungsintensitdt
werden unterschiedliche Werte erhalten. Diesbeziiglich ist die Wasserbestimmung
aus dem Trocknungsverlust empirisch. Der Literaturhinweis (5), daf bei Mehl
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keine Gewichtskonstanz erreicht werden kann und die Resultate durchwegs von
den Trocknungszeiten abhangig sind, konnte jedoch nicht bestitigt werden. Im
Trockenschrank bleibt das Gewicht nach 1 bis 2 Stunden konstant. Die Dif-
ferenz der Trocknungsverluste fiir die Temperaturen 103—105°C und 128—130°C
betrdgt jedoch 0,5 bis 0,6%. Nach der Infrarotmethode wird die Gewichtskon-
stanz nach wesentlich kiirzeren Trocknungszeiten erreicht, auf Stufe 3 bereits
nach 20 bis 30 Minuten. Die Differenz der Trocknungsverluste zwischen den
Stufen 3 und 1 betrdgt 0,3 bis 0,5%. Am besten stimmen die auf der Leistungs-
stufe 3 erhaltenen Resultate mit den nach der Trockenschrankmethode bei 130°C
ermittelten Meflwerten iiberein. Es sei noch erwihnt, dafl zusitzlich Trocknungs-
versuche auf den Leistungsstufen 4 bis 6 durchgefiihrt wurden. Unter diesen Ver-
suchsbedingungen wird jedoch das Mehl braun, und es kann keine Gewichts-
konstanz erreicht werden.

Zusammenfassung

Der Wassergehalt von verschiedenen Mehltypen wurde sowohl nach der Trocken-
schrank- als auch nach der Infrarotmethode bestimmt. Die Infrarottrocknung eignet sich
besonders dann, wenn die Resultate in kurzer Zeit vorliegen sollen. Die Untersuchungs-
ergebnisse werden diskutiert.

Résumé

La teneur en eau de différentes espéces de farine a été déterminée par deux mé-
thodes différentes: La premiére utilisant une étuve seéche, la deuxiéme utilisant un dis-
positif infrarouge. Le séchage par infrarouge exécuté avec un appareil d’un nouveau type
est plus rapide que le séchage a I’étuve.
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