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1 Kompletter Viskositatsmessplatz, bestehend aus AVS 350, Thermostat, Messstativen

und Viskosimetern.

OTTMAR HOFBECK*

Viskosimeter zur
Lebensmittelprufung

W Welche Typen von Vis-
Kosimetern sich fir welche
Anwendungen in der Lebens-
mittelprifung am besten
eignen, erfahren Sie im
folgenden Beitrag.

ie in der Lebensmittelindustrie zu

verarbeitenden Grundstoffe,

Halbfabrikate und Endprodukte
haben sehr unterschiedliche rheologi-
sche Eigenschaften. Herkunft, Tempera-
tur, Wassergehalt, Art der mechani-
schen Bearbeitung, Lagerzeitund Trans-
portbedingungen sind einige Faktoren,
die das iiberwiegend nicht-newtonsche
FlieBverhalien von fliissigen Lebensmit-
teln beeinflussen.

Eine Vielzahl von Fliissigkeiten in der
Lebensmittelproduktion zeigt aber auch
newtonsches Verhalten (es tritt keine
Anderung der Viskositit bei Einwirkung
von dulleren Kriften auf).

Die Kenntnis der Viskositiit ist fiir die
Lebensmittelpriifung und fiir den Le-
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bensmittelmaschinenbau in verschiede-
ner Hinsicht von Bedeutung, beispiels-
weise zur:

B Steuerung der technologischen Pro-
zesse (z.B. Rohrleitungen, Ventile und
Filter)

B Qualititsbewertung der Produkte

B Auslegung von Lebensmittelappara-
ten und Fordereinrichtungen

B Bestimmung des Anteils an viskosi-
titsbeeinflussenden Inhalts- und Zu-
satzstoffen (Eindickungsmittel, Stabili-
satoren, Binde- oder Geliermittel)

Typische Messaufgaben

in der Lebensmittelindustrie
B Viskositidt von Bierwiirze und Bier

Eine typische Messaufgabe in der Le-
bensmittelindustrie ist die Viskositits-
bestimmung von Bier und Bierwiirze.
Biere mit einer Viskositit > 1,7 mPas
sind schwer filtrierbar. Andererseits
wirkt eine hiohere Viskositit positiv auf
die Vollmundigkeit und die Schaumsta-
bilitdt. Im Gegensatz zu anderen Lin-
dern (z.B. England) wird hier in Deutsch-
land eine gewisse Schaumstabilitit des
Bieres gewiinscht. Eine Beschreibung
hieriiber ist in ,Brautechnische Analy-

senmethoden” der MEBAK in Freising-
Weihenstephan (Band 1 - 4.1.4.4.3) zu
finden.
m Viskositit
siften

Rohpress-Sifte mit einer hohen Vis-
kositiit lassen sich schwer kliren. Domi-
nierenden Einfluss auf die Viskositit hat
der Pektingehalt, der bei der Herstellung
von Fruchtsaftkonzentraten (denken wir
hierbei nur an Johannisbeeren) soweit
ansteigen kann, dass bei der Einlage-
rung der Konzentrate die Gefahr des Ge-
lierens besteht. Ein villiger Abbau des
Pektins ist auf Grund der erndhrungs-
physiologischen Bedeutung  uner-
wiinscht.

Durch gezielten pektinolytischen Ab-
bau im technologischen Abschnitt der
Schonung und Klirung der Sifte wird
versucht, einen optimalen Gehalt an Pek-
tin einzustellen. Da mittlerweile mehr
und mehr naturtriibe Sifte von den Ver-
brauchern gewiinscht werden, gewinnt
die Kontrolle des Pektingehaltes und der
zusitzliche Einsatz von Enzymen stark
an Bedeutung.

m Viskosititsbestimmung in der Zu-
ckerindustrie

Bei der Gewinnung und technischen
Verarbeitung von Saccharoselésungen
ist die Kenntnis der Viskositidt von be-
sonderem Interesse. Sie nimmt mit
wachsender Konzentration exponentiell
zu und hat damit einen maBgeblichen
Einfluss auf die Bereitschaft von Zu-
ckerlosungen zur Kristallisation.

So wird die Kristallisation einer Sac-
charoselosung mit zunehmender Kon-
zentration (Ubersittigung) zwar begiin-
stigt, nimmt jedoch mit zunehmendem
Anteil mehrerer Saccharide wieder ab.
Die Viskositdt erhéht sich mit steigender
Molekularmasse der Lisungskompo-
nenten.

Glucosesirupe haben bei gleichem
Verzuckerungsgrad — unterschiedliche
Saccharidfraktionen, woraus ein ver-
schiedenartiges viskoses Verhalten re-
sultiert. Da sie als Kristallisationsver-
hinderer bei der Herstellung von Siif3-
waren genutzt werden, ist die Viskositit
ein wichtiger technologischer Parame-
ter. Soll unser Kaubonbon nach kurzer
Zeit zum Zahnbrecher werden?

W Viskositdtsmessung in der Milchin-
dustrie

Durch die unterschiedliche Herkunft
und Zusammensetzung der Milch und
Milchprodukte ergibt sich ein sehr ver-
schiedenartiges rheologisches Verhalten
der Milchprodukte.

Die Viskositdt von Milch, Rahm, Kon-
densmilch usw. wird vom Fettgehalt, der
Trockenstoffkonzentration und in star-
kem Mafe von den Verarbeitungsbedin-
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gungen, z.B. der Homoge-
nisierung,  beeinflusst.

Der Zusatz von Hydrokol- &0
loiden (Dickungs-, Binde-

und Geliermittel) sowie &0
von Stabilisatoren wirkt

stark viskosititserho- || =
hend. Zur Aufklirung ih- |

rer chemischen Struktur || *
und Wirkung in Verbin-

dung mit den Milchkom- | x el
|).f|nnnlv.n gibt die Viskosi- | 7 TRy
titsmessung wertvolle In- T *"“"'--..___M
formationen. -
Denn: Wer michtie ||| o 00003 05010 00015 00020 00025
i Konsentidion metml

schon seinen erfrischen-

den Trinkjogurt bereits

nach zwei Tagen Kiihlschr dnk aus rl(\r

Flasche loffeln?

Die Ziele der
Viskositatsmessung
m Optimierung der Maischbarkeit bei
Bier
® Auswahl der Filtrationsstrategie und
des -zeitpunkts
m Qualitdtsbewertung von Malz und
Wiirze im Bier
® Bereitstellung von Informationen zur
Auslegung von Apparaten und Anlagen
® Charakterisierung des Gelierverma-
gens von Pektinen u.a. durch Bestim-
mung der Grenzviskositétszahl
B Gewinnung von Steuerparametern fiir
den pektinolytischen Prozess zur Opti-
mierung der Klirung und Schénung von
Obst- und Fruchtsiften

B s

2 Charakterisierung des Geliervermo-
gens von Pektinen u.a. durch die Bestim-
mung der Grenzviskositat.

m Uberwachung der Technologie (z.B.
autom. Dosier- und Abfiillanlagen)

m Qualitidtshewertung (Geschmack,
Farbstabilitit, Haltbarkeit u.d.)

B Rezepturentwicklung

Messtechnische Losung

der Applikationen

Nachdem iiberpriift wurde, ob die zu
untersuchende Lebensmittelfliissigkeit
hinreichend als newtonsches Fluid be-
handelt werden kann, sind prinzipiell
alle Typen von Kapillar-Viskosimetern
einsetzbar. Schwierigkeiten kinnen sich

bei der Erfassung des Fliissigkeitsme-
niskus ergeben.

Milchprodukte lassen sich infolge der
geringen Transparenz und der Nach-
laufeffekte im Viskosimeter nur schwer
optoelektronisch (Lichtschranke) detek-
tieren. Der Einsatz von TC-Viskosime-
tern erfordert eine hiufige griindliche
Reinigung, da die Thermistoren infolge
Inkrustation zur Verschmutzung neigen.

Einfacher ist die Viskosititsmessung
von Bier, Fruchtsiften u.d. Da diese Fliis-
sigkeiten meist zum Schiaumen neigen,
hat sich der Einsatz von Ostwald-Visko-
simetern, auch Mikro-Ostwald-Viskosi-
metern bei automatischen Messungen,
bewiihrt. Die Standardabweichung bei
Viskosititsmessungen von Bierwiirze
mit Ostwald-/ Mikro-Ostwald-Viskosi-
metern betrug 0,004 mPas, gegeniiber
0,02 mPas bei Messungen mit dem
Héppler-Viskosimeter. Ahnlich gute Er-
fahrungen wurden bei Viskosititsmes-
sungen von Fruchtsiften gemacht.
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Mochten Sie mehr Uber unser gesamtes Viskosimetrie-Programm
wissen, dann besuchen Sie unsere Internetseiten.

Dort finden Sie ausfiihrliche Beschreibungen lber unsere Geréate
zur automatischen Bestimmung der Viskositét.
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