Staubfrei arbeiten

Durch gezielte Mehlbenetzung besteht die Mdglichkeit, bei der Teigaufarbeitung
die Belastung durch Mehlstaub zu verringern, und so das Problem von
Backerasthma zu vermeiden.

as Backerasthma gehort in
DDeutschIand zu den haufigsten

Berufskrankheiten, wenngleich
seit 1996 ein riickldufiger Trend der
Anzahl gemeldeter Erkrankungsfalle zu
beobachten ist. Um dieser Krankheit
aber effektiv entgegentreten zu kdnnen
und die jahrlich anfallenden Kosten von
{iber 80 Mio. Euro seitens der BGN zu
vermeiden, wahre es allerdings not-
wendig, den Mehlstaub in der Backstu-
benluft praktisch auf Null zu reduzieren,
das Problem Béckerasthma wiirde sich
dann im wahrsten Sinn von selbst in
Luft aufldsen. Dieses Szenario war lan-
ge Zeit Utopie, inzwischen besteht aber
mit der Technik der Mehlbenetzung ge-
nau diese Mdglichkeit.
Das Prinzip der Mehlbenetzung ist da-
bei sehr einfach, der Effekt allerdings
enorm: Mehl wird vor der eigentlichen
Teigherstellung bei der Dosierung in
einem Rotationsmischer mit Wasser
benetzt und bei der anschlieBenden
Verarbeitung ist das benetzte Mehl
praktisch staubfrei.
Auf die Idee der Mehlbenetzung kam
das Institut fir Getreideverarbeitung
(IGV) als man dort nach Méglichkeiten
suchte, die Teigherstellung, die Verar-
beitung und die Backergebnisse von

Das MoisTec System von Reimelt stand zu Versuchszwecken des
IGV und der BGN in der 1. Deutschen Bickerfachschule in Olpe.
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Durch die Benetzung des Mehls kann die Staubfreisetzung um bis zu 98% redu-

ziert werden. Das Mehl fallt praktisch staubfrei zu Boden bzw. in den Behiilter.

Brot und Brétchen zu verbessern. Das
Resultat war ein mit der Firma Rei-
melt neu entwickeltes Verfahren, das
MoisTec System, das bei der Teigauf-
bereitung zwei Vorteile besitzt: bessere
Backergebnisse und eine Reduzierung
der einatembaren Mehlstdube in der
Backstube um bis zu 98 Prozent.

Funktionsprinzip

Der zu benetzende Trockenstoff wird
dabei zundchst durch einen Spiral-
forderer (0. &.) in das zylinderférmige
Benetzungsaggregat dosiert. Nach
Verlassen des Spiralférderers féllt das
Mehl im freien Fall auf ein mit spezi-
ellen Leiteinrichtungen konstruiertes
drehendes, konisch ausgefiihrtes
Zylinderteil, welches das Mehl weit-
gehend bis zu den Einzelpartikeln
dispergiert. Das auf diese Weise fein
verteilte Pulver fallt anschliefend
durch einen von einem Fliehkraftzer-
stduber erzeugten Fliissigkeitsfilm
und wird auf dieses Weise benetzt.
Die Zudosierung der Netzfliissigkeit

erfolgt dabei tiber eine Hohlwelle.

[n einer anschlieBenden Mischzone
erfolgt eine weitere Feinverteilung
durch stiftformige Elemente, wobei
durch die dosierte Flissigkeitsmenge
die gewlinschte Produktfeuchte nahe-
zu beliebig einstellbar ist.

Die tatsachliche Mischzeit betrdgt
max. 2 Sekunden, wobei die Erwér-
mung des Mehls beim Mischprozess
selber relativ gering ist. Der Grad
der Erwarmung richtet sich nach den
Ausgangstemperaturen, der Durch-
satzmenge des Trockenstoffs, der
Netzfliissigkeitsmenge, der Rotor-
drehzahl sowie den inhaltsstoftlich
bedingten Besonderheiten des zu
vermischenden Mehls. Bei der Auf-
netzung von Weizenmehl von 14 %
auf ca. 26 % betragt die Erwédrmung
beispielsweise etwa 3-5 °C.

Mehl hat iiblicherweise eine Feuch-
te von 11-15%. Durch das Benetzen
besteht die Moglichkeit den Feuch-
tigkeitsgehalt auf bis zu 30% zu er-
héhen.
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Nach der Benetzung ist das Mehl so-
fort weiterzuverarbeiten — mit dem
Erfolg, dass es bei der Mehleingabe
und beim Kneten nicht mehr staubt.
Messungen der BGN haben zeigt,
dass man mit der Mehlbenetzung
gine Staubreduzierung bis max. 98
Prozent von einatembaren Stduben
erreicht, die Luft ist praktisch frei von
einatembaren Stauben (Durchmesser
von kleiner als 100 pm).

Trocknung von benetztem
Mehi

Das benetzte Mehl (Schichtdicke
ca. 1 cm) ist im Backofen bei hohen
Temperaturen von etwa 250°C kurz
2u trocknen. Danach wird es wieder
gesiebt und abgekiihlt. Vergleichende
Staubmessungen der BGN wahrend
des Handwirkens mit normalem und
zuriickgetrocknetem Mehl am Ar-
beitstisch zeigen, dass bei gleichen
Arbeitsablaufen die Staubeinwirkung
bei normalem Mehl 6,7 mg/m? betrégt
und bei zurtickgetrocknetem Mehl nur
1 mg/ md,

Die Messergebnisse lassen darauf
schliefen, dass bei staubarmen
Mehlen die zusammengeballten
Mehlstaubpartikel wahrend des Wir-
kens stabil bleiben und sich feine
Stiube nicht mehr freisetzen.

Langer lagerfahig

Durch die thermische Behandiung im
Ofen reduziert sich die natirliche Kei-
menbelastung des Ausgangsmehls
gbenfalls sehr stark. Das anschlieRend
wieder unter einen Feuchtigkeitsgehalt
von 15 % zuriickgetrocknete Mehl ist
dadurch lange lagerfahig. Das bestéti-
gen entsprechende Lagerversuche und
Keimbestimmungen beim IGV.
Trennmehle werden in der Teigaufar-
beitung, besonders bei Wirkvorgangen,
gingesetzt. Bei Verwendung norma-
ler Roggen- und Weizenmehle ist die
Atemiuft héufig stark mit Staubparti-
keln belastet. Das ist eine der Haupt-
ursachen fiir das Entstehen von Backer-
asthma.

Untersuchungen der BGN ergaben: Das
Staubungsverhalten der benetzten und
zuriickgetrockneten Mehle ist stark ver-
andert. Besonders Partikel, die zur ein-

atembaren Mehlstaubfraktion z&hlen,

sind durch das Verfahren zu groReren

Mehlpartikeln (Agglomeraten) zusam-

mengeballt.

Die Ergebnisse im Einzelnen:

- Fast keine PartikelgroRen unter 12 pm
mehr bei Mehlen, die auf 28 % Feuch-
te mit Wasser benetzt und zuriickge-
trocknet wurden.

- Reduzierung der Partikel in der ein-
atembaren Staubfraktion gegeniiber
dem Ausgangsmehl von 86 % beim
Wirken am Arbeitstisch.

Ruswirkungen der Mehibenet-
amg auf die Teigrheologie

Nur wenn Wasser den Mehlkérper
erreicht, kénnen biophysikalische und
biochemische Mikroprozesse starten.
Dies funktioniert natirlich umso besser,
je leichter das Wasser den Mehlkdrper
erreichen kann. Wird also Wasser auf
Partikelniveau mit dem einzelnen Mehl-
korper zusammengebracht, kann man
von einer optimalen Teilchen-Benet-
zung sprechen. Das zundchst oberflach-
lich aufgebrachte Wasser kann nun die
Mehlpartikel durchfeuchten (hydratisie-
ren) und entsprechende L&sungs- und
Quellungsvorgange initiieren. Je nach
Stoffsystem werden die nun hydrati-
sierten Mehlpartikel tiber erste Verkle-
bung- und Vernetzungsprozesse zusam-
mengefihrt. Der Teig beginnt sich zu
strukturieren.

Die teigrheologischen {Verfor-

TECHNOLOGIE

Eine Spirale transportiert das Mehl pneumatisch nach oben.

inhaltsstoffe von Roggen gegeniiber
Weizen, sind teigstabilisierende Effekte
beim Roggen durch den Einsatz einer
gezielten Mehlbenetzung nicht zu er-
warten.

Samtliche Roggenmischbrote, deren
Meh! (Weizen+Restmehl Roggen)
vor dem Kneten benetzt wurde (auf
28% absolute Feuchte), wiesen aber
eine verbesserte Lockerung auf. Mit
steigendem Weizenanteil wurde eine
leichte Zunahme der Teigkonsistenz
festgestellt, die Gérstabilitat nahm zu.
Diese Effekte entsprechen erwartungs-
gemal den Beobachtungen an reinem
Weizenteig.

Die Untersuchungen zum teigrheolo-
gischen Verhalten von Roggenmisch-
brotteigen aus benetzten Mehlen
zeigen, dass die veranderten Eigen-
schaften auf den Anteil Weizenmehl

mungs- und FlieRverhalten) Ei-

Anzeige

genschaften von Weizenteigen

aus benetztem Meh! {ca. 25-

28% absolute Feuchte) konnen

wie folgt zusammengefasst

werden:

- komplexere Strukturierung der
Teigbeschaffenheit

-schnelle Wasseraufnahme
beim Knetprozess

- ausgepragtes Nachsteifever-
halten wahrend der Teigruhe

- ausgepragte Gértoleranz
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zurlickzufiihren sind. Insgesamt be-
trachtet, wirkt sich eine zielgerichtete
Benetzung von Roggenmehl in keinem
Fall negativ auf die Teig- und Gebé&ck-
eigenschaften aus. Da ein reiner Rog-
genbrotteig ohnehin die Ausnahme
ist, sind beim Einsatz der Benetzung in
Mischmehlsystemen ahnliche Vorteile
7u erwarten wie bei reinen Weizent-
gigen — in ihrer Intensitdt natirlich
abhangig vom jeweiligen Weizenanteil
im Rezept.

Einfluss benetzter Mehle

auf die Verarheitungseigen-
schaften von Teigen
Grundsétzlich ist festzustellen, dass
sich, bedingt durch die komplexere
Strukturierung der Teige aus be-
netzten Mehlen, eine Verbesserung
der Aufarbeitungseigenschaften der
Teige ergibt. Diese lasst sich bedingt
durch vergleichende Untersuchungen
im Extensographen (erhthter Dehn-
widerstand der Teige bei gleich blei-
bender Dehnbarkeit} bzw. mittels
Rheofermenter (deutlich verzbgerter
CO,-Verlust aus der Teigbeschaffen-
heit bei Garen) nachweisen. Diese
Untersuchungen gestatten allerdings
nur tendenzielle Voraussagen (iber
die tatséachlichen Verbesserungen der
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In Backversuchen konnten die verbesserten Eigenschaften durch
Benetzung gezeigt werden: Links mit, rechts ohne Benetzung.

Das Mehl wird durch den Spalt in der Mitte des Zylinders mit einem
Feuchtigkeitsfilm benetzt und anschiieBend von Stiften vermischt.

Aufarbeitungscharakteristik der Teige
—den echten Beweis muss man letzt-
lich im Produktionsprozess antreten.
Um die praxisrelevante Bedeutung
von Weizenteigen aus benetzten
Mehlen darzustellen, wurde das Be-
netzungsaggregat direkt vor einen
kontinuierlichen Kneter installiert
und ein Brotchenteig mit einer TA
von 158 hergestellt. Die ermittelte
Wasseraufnahme des eingesetzten
Weizenmehles lag bei 59,6 %. Die
Verarbeitung des Teiges erfolgte iiber
eine Brdtchenanlage (ECO-Line 4000,
Fa. Lippelt) vollig reibungslos.

Das Staubmehl vor der Stiipfeleinrich-
tung konnte auf ein Minimum redu-
ziert werden.

Besonders auffallig war die glatte
Teiglingsoberflache nach dem Rund-
wirken.

Durch den Einsatz des benetzten
Mehles war es sogar noch méglich,
die Teigausbeute fiir einen Brot-
chenteig bis auf 153 zu erhdhen, ohne
die maschinelle Verarbeitbarkeit des
Teiges zu geféhrden.

In unterschiedlichen Backversuchen
wurde immer wieder deutlich, dass
Kleingeb&cke, die man unter Verwen-
dung benetzter Weizenmehle her-
gestellte, eine glatte, gleichmalige
und zartsplittrige Kruste aufwiesen.
Ursache ist vermutlich die sehr gute
Verteilung der Starke gleich zu Beginn
des Knetprozesses, sowie die beson-
ders feine und intensive Strukturie-
rung der Teigmatrix (-beschaffenheit).
Wiahrend der ersten Backphase kon-
densiert der Dampf an der besonders
glatten Oberflache — die intensive
Wiérmeilbertragung geschieht beson-
ders gleichméafig — und bedingt durch
die gleichmalige Verteilung der Star-
kekorner in der Oberfléche verkleistert
diese auch sehr gleichmalig.

Nutzen fiir das Backgewerbe

Mit dem entwickelten Benetzungsag-
gregat (Mois Tec von Reimelt) steht
ein leistungsfahiges kontinuierlich
und diskontinuierlich arbeitendes Ag-
gregat zur Yorbenetzung von Mehlen
zur Verfligung, dessen Funktionswei-
se sich konsequent an den teigrheolo-
gischen Zusammenh&ngen orientiert

- Die Verwendung von vorbenetzten
Mehlen ermdglicht in bestimmten
TA-Bereichen eine Erhéhung der
Schiittwassermenge von bis zu
2—3% unter Beibehaltung der Aufar-
beitungscharakteristik des Teiges.

-Im Grunde konnen alle Mahlipro-
dukte von Weizen und Roggen be-
netzt werden.

Die Realisierung einer Mehlfeuchte

zwischen 25 % und 30 % erméglicht

eine nahezu staubfreie Dosierung des

Mehles bei Sicherung gewiinschter

teigrheologischer Effekte. Die we-

sentlichste Mehlstaubquelle in der

Backerei (Rohstoffdosierung und Teig-

macherei) wird drastisch reduziert.

Durch den Benetzungsvorgang andert

sich in Abhangigkeit von der aufge-

netzten Wassermenge deutlich das

Rieselverhalten der Mehle. Wahrend

unbenetztes Mehl (ca. 14% Feuchte)

den Benetzer unter einem grofRen

Staubnebel verldsst, ist bei 28%

Mehlfeuchte optisch kein Stauben

mehr festzustellen. Ursache dafir

ist die Aggregierung der benetzten

Mebhlpartikel in der Mischzone des

Benetzungsaggregates, die je nach

der aufgebrachten Netzwassermenge

starker oder schwécher ausfallt.

Mit zunehmender Mehlfeuchte nimmt

der Anteil der feinen KorngréRenfrak-

tionen (< 90 pm und 90 bis 112 ym)
drastisch ab. Entsprechend deutlich
steigt der Anteil gréberer Korngro-

Renfraktionen (> 250 um), wobei der

deutlichste Sprung in einem Mehl-

feuchtebereich zwischen 25% und

30% festzustellen ist. Der Einfluss

der Netzwassermenge auf den Aggre-

gierungsgrad des benetzten Mehles
kommt dabei sehr gut zum Ausdruck.

Fasst man die Resultate zusammen,

ist festzustellen, dass sich durch die

Erhohung der Mehlfeuchte von 14 %

auf 25% die Sedimentationszeit von

{iber 12 s auf unter eine Sekunde dra-

stisch reduziert, wobei die Quantitét

der Staubbelastung um ca. 2/3 zu-

riickgeht. Dieses Messprinzip korreli-

ert sehr gut mit der von der IGV GmbH

angewandten Methode der Siebung
riickgetrockneter benetzter Mehle.

rt/thielen@backmedia.info

Tel.: 0234 90199-15




