Mehlbenetzung contra Asthma

Reimelt hat mit dem neuen ,MoisTec-System” ein Anlagenverfahren
entwickelt, das Schluss machen soll mit der Hauptursache fiir Bickerasthma.
Das Prinzip: Wasser bindet den gesundheitsschidlichen Mehlfeinstaub.

Reimelt Components, der Ge-
schiftsbereich der Reimelt Hen-
schel GmbH, Rédermark, hat ein
anlagenbasiertes Verfahren ent-
wickelt, mit dem der bei der Teig-
herstellung in jedem Backerei-
betrieb anfallende und gefiirch-
tete - weil gesundheitsgefahr-
dende - Mehlfeinstaub sich nach
Angaben der Verantwortlichen
gravierend verringern lasst. Im

Die Darstellung zeigt den Unterschied: Mehistaubentwickiung ohne (1)

Instituts flir Getreideverarbei-
tung GmbH, Nuthetal (IGV). Hier-
bei wird das Mehl aus einem
Schiittgutbehélter mittels For-
derschnecke zum Mischerkopf
transportiert und dort mit einem
vorgegebenen Wasservolumen
benetzt. Das feindispers verteilte
Wasser initiiert ein Verkleben der
Mehlpartikel, sodass die feinen,
einatembaren Mehlpartikel zu

und mit (r.) Benetzung des Mehls durch Wasser.

Backgewerbe gelten diese Mehl-
staube als Hauptfaktor bei der
Entstehung bzw. Verschlimme-
rung von allergischen Erkrankun-
gen der Atemwege. Selbst am so
genannten Béckerasthma bereits
Erkrankte konnen laut Reimelt
bei Einsatz des ,MoisTec-Sys-
tems” wieder beschwerdefrei ih-
rer Tatigkeit nachgehen.

Das in der Mehlbenetzungsania-
ge umgesetzte Verfahren ist eine
Gemeinschaftsentwicklung ~ der
Reimelt Henschel GmbH und des

KorngréBen zusammenwachsen,
die der Gesundheit nicht schaden
kdnnen.

In umfangreichen Testreihen der
Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel und Gaststatten (BGN) und
der IGV wurde nachgewiesen,
dass sich bei einer Feuchte des
Mehls von etwa 30% die Mehl-
staubentwicklung mit Partikel-
durchmessern von <100 ym um
bis zu 98% verringert. Ohne eine
Benetzung konnte dieser Mehl-
feinstaub bislang iiber die Atem-

Die Mehlbenetzungsanlage ,MoisTec-

System” soll die Mehlistaubentwicklung

um bis zu 98% verringern.

wege in die Lunge gelangen und
Allergien ausldsen - bis hin zum
chronischen Asthma bronchiale,
dem so0 genannten Backer-
asthma.

VORTEILE AUCH FUR
DIE BACKWAREN

In den Praxistests habe sich ge-
zeigt, dass durch die Anreiche-
rung des Mehls mit Wasser auch
die Verarbeitungseigenschaften
sowie die Qualitat der Teige und
damit der Backwaren verbessert
werden konnten. Die Knetzeiten
fielen daraufhin kiirzer aus und

die Teige lieRen sich leichter aus
dem Kneter entnehmen. Vor al-
lem Weizenteige seien wesent-
lich wolliger und maschinengén-
giger ausgefallen. Daraus her-
gestellte Backwaren zeichneten
sich durch ein besseres Aroma
aus und blieben durch die zuge-
filhrte Wassermenge langer
frisch.

Auf der iba 2009 in Diisseldorf
prasentiert Reimelt Components
in Halle 10 (Stand G31) das ,Mois-
Tec-System” anschaulich in Be-
trieb. Weitere Informationen
dazu finden Interessierte unter
www.reimelt-moistec.de. B
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