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Befeuchtetes Mehl bringt Vorteile

Mehlbenetzung durch das Moistec-System erzielt bessere Backergebnisse und reduziert Mehlstaub [ Zurlickgetrocknetes Mehl staubt nicht

MANNHEIM (p). Kein Mehl-
staub mehr in den Atemwegen
des Backers und das Problem
Blickerasthma wane gelist. Guie
Aussichten hierfiir versprechen
die Mehlbenetzung. ecin neues
Verfahren bei der Teigaufberei-
tung, und staubarmes Trenn-
mehl. Beide Entwicklungen ma-
chen das Arbeiten in der Back-
stube nahezu frei von cinatem-
barem Mehlstaub, berichtet das
BGN-Magazin Akzente™ in der
Ausgahe 2/2009,

Die Idee der Mehlbenetzung
stammi vom Institut fiir Getrel-
deverarbeitung GmbH (IGV) aus
Nuthetal. Dort hatte man nach
Miglichkeiten gesucht, die Teig-
herstellung, die Verarbeitung
und die Backergebnisse von Brot
und Britchen zu verbessem. He-
rausgekommen ist die Mehlbe-
netzung, ein newes Verfahren bei
der Teigaufbereitung, das gleich
zwei Vorteile bringt: bessere Ba-
ckergebnisse und eine Reduzic-
rung der einatembaren Mehl-
stiube in der Backstube bis zu
98 Prozent.

Benetzen vor dem Kneten

Das Prinzip der Mehlbenet-
mung st einfach, der Effekt
enorm: Roggen- und Weizen-
mehle werden vor der eigentli-
chen Teigherstellung mit Wasser
henetzt. Das geschieht bei der
Dosierung in einem Rotations-
mischer vor der eigentlichen
Teigherstellung. Bei der Benet-
zung werden auf Partikelniveau
kleine Mehlstaubkirper be-
feuchtet. Mehl hat diblicherweise
eine Feuchte von 11 bis 15Pro-
zent. Durch das Benetzen kann
sein Feuchtigkeitsgehalt auf his

zu 30Prozent erhiht wer-
den, Nach der Benetzung
wird das Mehl sofort wei-
terverarbeitet - mit dem
Erfolg, dass es bel der
Mehleingabe und  beim
Kneten nicht mehr staubt,
Messungen der BGN haben
gereigt, dass mit der Mehl-
benetzung eine Staubredu-
zierung bis max. 98 Pro-
enl  <vyon rinatrmhnn‘n
Stauben [E-Staub) erreicht
wird. Die Lufi ist praktisch
frei  von ecinatembaren
Stauben,

Ein Bicker, der das
Mehlbenetzungsverfahren
langere Zeit testete, kam zu
folgenden Ergebnissen bei
der Teigverarbeitung:

P Das benetzte Mehl st
bei  der Weiterverarbeitung
praktisch staubfred.

P Die Knetzeiten sind deutlich
kiirzer.

» Dic hergestellten Weizenteige
sind wesentlich wolliger und
maschinengingiger.

» Durch  die  Wasserzugabe
steigt  die Teigausbeule won
155,6 TA auf 160 TA und der Teig
bleibt Fnger frisch.

» Die Teige kinnen linger ver-
arbeitet werden, ohne dass das
Backergebnis  negativ - beein-
flusst wird, Denn die Mehlbenet-
zung bewirkt eine bessere Ver-
netzung des Klebers, was die
Gartoleranz verlingert.

P Die Teige lassen sich leichter
aus dem Kneter entnehmen. Das
eriibrigt  das Beistiuben  von
Mehl beim Herausnehmen der
Teige aus den Bottichen.,

P Der Reinigungsaufwand in
der Backstube ist deutlich gerin-
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Biickermeister Hans Gebert mit dem von ihm mirdckgetrockneten Mehl, das in der im
Hintergrund stehenden Moistee-Ankage benetel wurde. Fotos: BGN

ger, da sich keine Mehlstiube
mehr auf den Maschinen, dem
Boden und den Anlagen abla-
germ.

Produktqualitat

P Dic meisten Qualitatsvorteile
gibt es beim Weizenbrot. Es hil-
det sich cin besseres Aroma, Der
Stand der Teige ist besser, so dass
sie beim Abbacken nicht so stark
zerlaufen und die Brotlaibe ins-
gesamt runder werden. AuBer-
dem ist bel Weizenteigen das Po-
renbild gleichmabiger und fei-
ner

P Auch bei Roggen-Mischbro-
ten [60:40) haben die Teige mehr
Stand und sind maschinengan-
giger. Ansonsten gibt es keine
groflen Unterschiede zum her-
kimmlichen Verfahren.

¥ Keine Verinderungen sind
bei reinen Roggenbroten fest-
stellbar,

P  Weizenbritchen sehen ins-
gesamt besser aus, der Ausbund
ist besser. Sie haben mehr Aro-
ma und ein griferes Volumen,

Die Firma Reimelt Compo-
nents bictet unter Moistec-5ys-
tem” wverschiedene Mehlbenet-
sungsanlagen fiir dic gesamie

Normales Roggenmehl [Type 997) unter dem Rasterclek-
tronenmikroskop: Viele kleine Stoubpartikel.

Backbranche an - vom Kleinbe-
trieh bis zum industriellen Back-
betrieh. Das Verfahren der Be-
netzung von  pulverfirmigen
staubenden Produkten wird sich
in der Zukunft nicht nur auf
Mehle beschrinken. Weitere
Einsatzbereiche der Benetzung
sind angedacht und auch teil-
weise in der Erprobung.

Feinstaubarmes Trennmehl

Trennmehle werden in der
Teigaufarbeitung, besonders bei
Wirkvorgingen, cingesetzt. Bei
Verwendung normaler Roggen-
und Weizenmehle ist die Atem-
luft hédufig stark mit Staubparti-
keln belastet, Das ist eine der
Hauptursachen filr das Entste-
hen von Bickerasthma, Benetz-
tes Mehl wieder trocknen, um
cin staubarmes Trennmehl fir
die Teigverarbeitung zu erhalten
- diese Tdee entwickelie die BGN
aus dem Verfahren der Mehlhe-
netzung und fragie: Wie verhill
bew. verdndert sich das Staub-
verhalten von Mehl, wenn ¢s be-
netzt und wieder zurbickgetrock-
net wird?

Untersuchungen der BGN er-
gaben: Das Staubungsverhalten
der benetzten wund zurickge-

trackneten Mehle ist stark
verandert. Besonders Par-
tikel, die zur einatembaren
Mehlstaubfraktion zdhlen,
sind durch das Verfahren
2u griferen Mehlpartikeln
[Agglomeraten)  zusam-
mengeballt {Fotos unten).
Dadurch gibt es eine Redu-
zierung der Partikel in der
cinatembaren Staubfraked-
on [E-Fraktion) gegeniber
dem Ausgangsmehl von 86
Prozent beim Wirken, ge-
messen am Arbeitstisch.

Idee aus der Praxis

Die Umsetzung des Ver-
fahrens wurde im Backbe-
trich Gebert in Markthreit
durchgefiihn, Bickermeis-
ter Hans Gebert  hatte
schlieflich die Idee, wie das be-
netzte Mehl einfach und mit we-
nig Aufwand rurlickgetrocknet
werden kann: im Backofen.

Dazu wird als Erstes Mchl im
Rotationsmischer mit  Wasser
aufl 28 Prozent Feuchtigkeitsge-
halt benetzt, Dann wird es um-
gehend locker auf ein Backblech
gesiebt [Schichtdicke ca. Iem)
und im Backofen bei hohen
Temperaturen von etwa 250°C
kurz getrocknet. Danach wird es
wieder gesiebt und abgekiihit,

Vergleichende Staubmessun-
gen der BGN wiihrend des Hand-
wirkens am Arbeitstisch in der
Backstube zeigen bel gleichen
Arbeitsabliiufen

» bei normalem Mehl: Staub-
einwirkung betrigt 6,7 mgm?

P bei zuriickgetrocknetem
Mehl: Staubeinwirkung betrag
1 mg/m?

Die Messergebnisse  lassen
daraufl schliefen, dass bei staub-
armen Mehlen die zusammenge-
ballten Mehlstaubpartikel wih-
rend des Wirkens stabil bleiben
und feine Stiube nicht mehr
freigesetzt werden.

Informationen:
iba: Holle 10: Stand G31 [Reimelt]

Roggenmchl benetzt und ruriickgetrocknet: Einatembare
Sthiube sind ru grifieren Partikeln nunammengeball



