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Warum Teige an Oberflidchen kleben

Weihnachtszeit ist Pldtzchenzeit. Fiir viele hat das groRe Backen bereits begonnen. Wer gern nascht, freut
sich iiber die Teigreste, die an Knethaken oder Schiissel kleben bleiben. Doch auch in Biackereien oder
Industriebetrieben bleiben nicht unerhebliche Mengen des Teiges an Transportbandern und Gartiichern
haften. Das fiihrt im schlimmsten Fall zu Hygieneproblemen und Produktionsausfillen.
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler des Karlsruher Instituts fiir Technologie (KIT) und der TU
Miinchen haben untersucht, wie sich Kontaktzeit und Oberflichenstrukturen der unterschiedlichen
Arbeitsmaterialien auf die Teighaftung auswirken.

Weihnachtszeit ist Platzchenzeit. Fiir viele hat das grofte Backen bereits begonnen. Wer gern nascht, freut sich liber die
Teigreste, die an Knethaken oder Schiissel kleben bleiben. Doch auch in Backereien oder Industriebetrieben bleiben
nicht unerhebliche Mengen des Teiges an Transportbandern und Gartiichern haften. Das fiihrt im schlimmsten Fall zu
Hygieneproblemen und Produktionsausfillen. Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler des Karlsruher Instituts fiir
Technologie (KIT) und der TU Miinchen haben untersucht, wie sich Kontaktzeit und Oberflichenstrukturen der
unterschiedlichen Arbeitsmaterialien auf die Teighaftung auswirken.

Teige haften gerne fest an allen Oberfliachen, mit denen sie beim Verarbeiten in Berlihrung kommen. Die Folge: Es
werden zusitzliche Hilfsstoffe wie teure Spezialmehle, die nicht stauben, benétigt, die Reinigung wird aufwendiger, die
Maschinen stehen wihrenddessen still und es kommt zu Produktionsausfillen. Speziell auf Gartiichern, wie man sie fiir
manche Brotteige oder Hefeteig braucht, schimmeln Teigreste auRerdem sehr schnell, da sie im Garschrank bei
Temperaturen um die 30 Grad und hoher Luftfeuchtigkeit liegen. Die Tiicher miissen 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 fiir
Mechanische Verfahrenstechnik und Mechanik des KIT. Mit einem Laser-Raster-Mikroskop nahmen die
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler die Struktur der Oberflichen von Gartiichern, Transportbandern und
Backblechen aus Edelstahl auf. Die Bilder werteten sie dann nach Oberflichenparametern wie Rauheitswerte,
Hohenverteilung des Materials und Aufteilung des Oberflachenprofils in Spitzen-, Kern- und Talbereiche aus.
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»Mit Versuchen in einer Zentrifuge haben wir aulterdem die Haftkrafte von Teig ermittelt. Dabei haben wir Teigproben
von den unterschiedlichen Arbeitsmaterialien geschleudert. Wir fanden heraus, dass auch die Dauer des Kontakts
zwischen Teig und Oberflache dafiir entscheidend ist, wie stark er klebt®, so Moeller. Nach kurzer Kontaktzeit blieb am
Edelstahl und an Transportbdndern deutlich mehr Teig kleben als an Gartiichern. Bei den Transportbdndern
beeinflussten Waffel- oder Rippenstruktur die Klebrigkeit des Teiges. Sie verringerten die Kontaktfliche zum Teig,
sodass sich geringere Adhasionskrafte entwickelten. Bei den Gartiichern konnte man erst nach langerer Kontaktdauer
einen Unterschied zwischen den Materialien beobachten. ,,Vor allem an Tiichern aus Polyester blieb deutlich mehr Teig
kleben als an Baumwollgartiichern. 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 Miinchen mit
einer Kippapparatur im LabormaRstab.

Im nachsten Schritt wurden Gartiicher Giber zwolf Wochen in einer Backerei getestet. ,,Nach sechs Wochen bildeten sich
auf allen Gartiichern Mehl- und Teigriickstande. Da diese dann sehr schnell verderben kdnnen, sollte man die Tiicher
wechseln®, empfiehlt Moeller. Durch Reinigungsvorgange wie das Abbiirsten und Waschen rauten sich aufterdem die
Polyestergirtiicher auf, der Teig klebt damit weniger stark fest. Die Baumwolltiicher hingegen bekamen eine flachere
Struktur, was die Teighaftung verstarkte. ,,Je rauer und luftdurchladssiger ein Material ist, desto geringer das
Haftverhalten. Besonders stark klebt der Teig bei den Backblechen, die ja keine Luft durchlassen®, so Sebastian Moeller.

Die Ergebnisse der Studie sollen in Zukunft dabei helfen, Materialien und Werkstoffe auszuwadhlen oder zu entwickeln,
an denen Teige weniger stark haften und auf denen sich weniger Keime bilden. So wollen die Wissenschaftler Hygiene
und Produktivitdt von Backereien steigern, die Rohstoff-, Entsorgungs- und Reinigungskosten senken und die
Arbeitssicherheit erhohen.

Als ,,Die Forschungsuniversitit in der Helmholtz-Gemeinschaft“ schafft und vermittelt das KIT Wissen fiir Gesellschaft
und Umwelt. Ziel ist es, zu den globalen Herausforderungen maRgebliche Beitrdage in den Feldern Energie, Mobilitat und
Information zu leisten. Dazu arbeiten rund 9 300 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter auf einer breiten disziplindren Basis
in Natur-, Ingenieur-, Wirtschafts- sowie Geistes- und Sozialwissenschaften zusammen. Seine 26 ooo Studierenden
bereitet das KIT durch ein forschungsorientiertes universitares Studium auf verantwortungsvolle Aufgaben in
Gesellschaft, Wirtschaft und Wissenschaft vor. Die Innovationstitigkeit am KIT schligt die Briicke zwischen Erkenntnis
und Anwendung zum gesellschaftlichen Nutzen, wirtschaftlichen Wohlstand und Erhalt unserer natiirlichen
Lebensgrundlagen.

Weiterer Pressekontakt: Sandra Wiebe, Pressestelle, Tel.: +49 721 608-46212, sandra.wiebe@kit.edu
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Beim Backen bleiben haufig Teigreste an der Arbeitsplatte, an Schiisseln oder Knetelementen kleben. Das fiihrt in
Bickereien zu Produktionsausfillen.
(Bild: Amadeus Bramsiepe/KIT)
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Auf den Gértiichern bilden sich im Labor nach zw6lf Wochen gesundheitsschadliche und zellstoffzersetzende Keime.
(Bild: Richard-Sebastian Moeller/KIT))
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