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Warum Teige an Oberflachen kleben
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Struktur der Arbeitsflachen und -materialien sowie Kontaktdauer wirken sich auf Teighaftung aus
— Ergebnisse sollen Lebensmittelsicherheit garantieren und Produktivitat in Backereien steigern

Beim Backen bleiben haufig Teigreste an der Arbeitsplatte, an Schiisseln oder Kne-
telementen kleben. Das fihrt in Backereien zu Produktionsausfallen. (Bild: Amadeus
Bramsiepe/KIT)

Weihnachtszeit ist Platzchenzeit. Fir viele hat das grof3e Backen
bereits begonnen. Wer gern nascht, freut sich tiber die Teigreste,
die an Knethaken oder Schissel kleben bleiben. Doch auch in
Backereien oder Industriebetrieben bleiben nicht unerhebliche
Mengen des Teiges an Transportbandern und Gartichern haf-
ten. Das fuhrt im schlimmsten Fall zu Hygieneproblemen und
Produktionsausféllen. Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler des Karlsruher Instituts fir Technologie (KIT) und der TU
Minchen haben untersucht, wie sich Kontaktzeit und Oberfla-
chenstrukturen der unterschiedlichen Arbeitsmaterialien auf die
Teighaftung auswirken.

Teige haften gerne fest an allen Oberflachen, mit denen sie beim Ver-
arbeiten in Berihrung kommen. Die Folge: Es werden zuséatzliche
Hilfsstoffe wie teure Spezialmehle, die nicht stauben, bendtigt, die
Reinigung wird aufwendiger, die Maschinen stehen wahrenddessen
still und es kommt zu Produktionsausfallen. Speziell auf Gartichern,
wie man sie fir manche Brotteige oder Hefeteig braucht, schimmeln
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Teigreste aulRerdem sehr schnell, da sie im Gérschrank bei Tempe-
raturen um die 30 Grad und hoher Luftfeuchtigkeit liegen. Die Tlcher
mussen daher immer wieder ersetzt werden.

~Wir haben deshalb untersucht, welchen Einfluss die Kontaktdauer
von Teig und Werkstoff hat und wie sich die Oberflachenstruktur der
Werkstoffe auf die Teighaftung auswirkt®, sagt Sebastian Moeller vom
Institut fur Mechanische Verfahrenstechnik und Mechanik des KIT.
Mit einem Laser-Raster-Mikroskop nahmen die Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler die Struktur der Oberflachen von Gartiichern,
Transportbandern und Backblechen aus Edelstahl auf. Die Bilder
werteten sie dann nach Oberflachenparametern wie Rauheitswerte,
Hohenverteilung des Materials und Aufteilung des Oberflachenprofils
in Spitzen-, Kern- und Talbereiche aus.

.Mit Versuchen in einer Zentrifuge haben wir auerdem die Haftkréafte
von Teig ermittelt. Dabei haben wir Teigproben von den unterschied-
lichen Arbeitsmaterialien geschleudert. Wir fanden heraus, dass auch
die Dauer des Kontakts zwischen Teig und Oberflache dafir ent-
scheidend ist, wie stark er klebt“, so Moeller. Nach kurzer Kontaktzeit
blieb am Edelstahl und an Transportbandern deutlich mehr Teig kle-
ben als an Gartiichern. Bei den Transportbéndern beeinflussten Waf-
fel- oder Rippenstruktur die Klebrigkeit des Teiges. Sie verringerten
die Kontaktflache zum Teig, sodass sich geringere Adhéasionskrafte
entwickelten. Bei den Gartuchern konnte man erst nach langerer Kon-
taktdauer einen Unterschied zwischen den Materialien beobachten.
svor allem an Tlchern aus Polyester blieb deutlich mehr Teig kleben
als an Baumwollgéartiichern. Eine Zunahme der Teighaftung war mit
langerer Kontaktdauer aber bei allen Materialien zu erkennen®, sagt
Sebastian Moeller. Zu gleichen Ergebnissen kamen die Partner von
der TU Minchen mit einer Kippapparatur im Labormaf3stab.

Im néchsten Schritt wurden Gartucher tber zwolf Wochen in einer
Backerei getestet. ,Nach sechs Wochen bildeten sich auf allen Gér-
tichern Mehl- und Teigruckstande. Da diese dann sehr schnell ver-
derben konnen, sollte man die Ticher wechseln®, empfiehlt Moeller.
Durch Reinigungsvorgange wie das Abblrsten und Waschen rauten
sich auRerdem die Polyestergarticher auf, der Teig klebt damit weni-
ger stark fest. Die Baumwolltiicher hingegen bekamen eine flachere
Struktur, was die Teighaftung verstarkte. ,Je rauer und luftdurchlas-
siger ein Material ist, desto geringer das Haftverhalten. Besonders
stark klebt der Teig bei den Backblechen, die ja keine Luft durchlas-
sen“, so Sebastian Moeller.
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Auf den Gartiichern bilden sich im Labor nach
zwolf Wochen gesundheitsschadliche und zell-

stoffzersetzende Keime. (Bild: Richard-Sebastian
Moeller/KIT))
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Die Ergebnisse der Studie sollen in Zukunft dabei helfen, Materialien
und Werkstoffe auszuwéhlen oder zu entwickeln, an denen Teige we-
niger stark haften und auf denen sich weniger Keime bilden. So wol-
len die Wissenschaftler Hygiene und Produktivitdt von Béackereien
steigern, die Rohstoff-, Entsorgungs- und Reinigungskosten senken
und die Arbeitssicherheit erh6hen.

Als ,,Die Forschungsuniversitét in der Helmholtz-Gemeinschaft“
schafft und vermittelt das KIT Wissen fir Gesellschaft und Um-
welt. Ziel ist es, zu den globalen Herausforderungen mafgebli-
che Beitrage in den Feldern Energie, Mobilitat und Information
zu leisten. Dazu arbeiten rund 9 300 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter auf einer breiten disziplinaren Basis in Natur-, Ingenieur-,
Wirtschafts- sowie Geistes- und Sozialwissenschaften zusam-
men. Seine 26 000 Studierenden bereitet das KIT durch ein for-
schungsorientiertes universitares Studium auf verantwortungs-
volle Aufgaben in Gesellschaft, Wirtschaft und Wissenschaft
vor. Die Innovationstatigkeit am KIT schléagt die Briicke zwischen
Erkenntnis und Anwendung zum gesellschaftlichen Nutzen,
wirtschaftlichen Wohlstand und Erhalt unserer naturlichen Le-
bensgrundlag

Das KIT ist seit 2010 als familiengerechte Hochschule zertifiziert.

Diese Presseinformation ist im Internet abrufbar unter:
www.sek.kit.edu/presse.php

Die Fotos stehen in der hdchsten uns vorliegenden Qualitat auf
www.kit.edu zum Download bereit und kénnen angefordert werden
unter: presse@kit.edu oder +49 721 608-47414. Die Verwendung der
Bilder ist ausschlie3lich in dem oben genannten Zusammenhang ge-
stattet.
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