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5. ZUSAMMENFASSUNG

zZur Herstellung walzengetrockneter Getreideflocken wird eine
Mehl-Wasser-Suspension angeriihrt und diese nach einem Kochpro-
zess walzengetrocknet. Die Auswirkung einzelner Parameter des
Herstellungsverfahrens auf die Lagerstabilitdt des Endproduk-

tes wurde untersucht.

Die getrockneten Flocken wurden auf einen konstanten Wasser-
gehalt (8-lo%) aufgefeuchtet, bei 20°C und bei -25°C gelagert
und periodisch durch sensorische Priifung und analytische Be-
stimmung des Hexanals (eines der Hauptprodukte der Fettoxida-

tion) beurteilt.

Die Durchfiihrung der sensorischen Geruchstests zur Erfassung
der Lagerstabilitdt erwies sich als sehr schwierig und ergab
keine zuverldssigen Resultate. Der Grund liegt wohl in den

relativ kleinen Unterschieden zwischen oxidierten und nicht

oxidierten Getreideflocken.

Einen starken Einfluss auf die Lagerstabilitdt haben die ver-
wendeten Rohstoffe. Flocken, die aus verschiedenen Mehlen her-
gestellt wurden, wiesen recht unterschiedliche Oxidationsbe-
stdndigkeit auf. Die Verwendung von Mehl im frisch vermahlenen
Zustand fihrte zu einem wesentlich stabileren Produkt als die

Verarbeitung nach viermonatiger Lagerung.

Durch Rohstoffbehandlungen wie Toasten des Mehls oder Entioni-
sieren des Wassers konnten Stabilitdtsverbesserungen erzielt

werden.

Im weiteren erwies sich eine méglichst tiefe Temperatur beim
Herstellen der Mehl-Wasser-Suspension und ein intensives Vor-

kochen als giinstig.

Sauerstoffausschluss beim Anrithren der Suspension fiihrte iber-

raschenderweise zu Produkten mit sehr geringer Lagerstabilitét.
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Eine Verlidngerung der Einrihrdauer von 3 auf 30 min lieferte

stabilere Produkte.

Keinen Einfluss auf die Haltbarkeit hatte ein Zusatz von Soja-
Lipoxygenase in der HShe der urspriinglichen Aktivitdt des

Mehls und der Zusatz von Ascorbinsdure (loo p.p.m.). Geeigne-
te Antioxidantien und Lagerung unter Stickstoffatmosphdre er-

héhten dagegen die Lagerstabilitdt sehr effektiv.

Fiir das Auftreten von Brdunungsreaktionen widhrend des Herstel-

lungsprozesses konnten keine Anhaltspunkte gefunden werden.
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SUMMARY

Drum-dried cereal flakes are prepared by mixing flour into
water and drum-drying this suspension after a cooking-process.
The influence of the different production steps on storage

stability of the final products were investigated.

The dried flakes were humidified to a constant water content
(8-10%) and stored at 20°C and at -25°C. Periodically they
were examined by sensory evaluation and by gaschromatographic
determination of hexanal (one of the main products of fat oxi-

dation).

The investigation of storage stability by sensory evaluation
did not lead to reliable results. Differences in the smell
between oxidized and fresh flakes may be too small for definite

detection.

Raw materials showed marked influence on storage stability.
Flakes prepared with different flours had rather different
susceptibilities to lipid oxidation. The use of flour direct-
ly after milling gave more stable products than processing

the meal after four months storage. Treatments of raw materials
such as toasting of the flour or deionising the water improved

oxidation stability.

Also either preparation of the flour-water~-suspensions at low

temperatures or intense precooking were advantageous.

Exclusion of oxygen during mixing the suspension surprisingly
lead to products with very poor storage stabilities. Extension

of mixing time to half an hour produced more stable products.

The addition of soybean lipoxygenase at a concentration level
of the original content in flour or an addition of ascorbic

acid (loo p.p.m.) had no influence on flake stability. Suitab-
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le antioxidants and storage under nitrogen were very effecti-

ve in increasing oxidative stability.

There was no evidence of browning reactions during the manu-

factering process.



