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Übersicht instrumentelle Analyseverfahren zur Ermittlung der 
Teigklebrigkeit

Inwieweit stimmen die Ergebnisse instrumenteller Analyseverfahren mit der 
humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit überein? 

Methode nach 
Ghorbel

Zentrifugen 
Methode

Fragestellung

CTM Methode
Warburtons

Methode Abkipp-Methode
Chen/Hoseney

Methode

Möller & Nirschl (2017)
Laukemper et. al. 2019
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Henry et al., 1989; Martin and Stewart, 1990, 1991; Pena et al., 1990: sensorische Bewertung durch
einen erfahrenen Technologen oder Bäcker. Identifizierung klebriger Teige (ohne Quantifizierung). 

Humansensorische Teigklebrigkeitsmethoden in 
der Literatur

Henry et al., 1989

Martin and Stewart, 1990

„very very sticky“ 

„not sticky“ 
VVS = very very sticky; VS = very sticky; NS = not sticky

Dahliwal and MacRitchie, 1990

0-5 = not sticky; 5-10 = marginally sticky; 11-15 = sticky; 16-20 = very sticky
Wang et al. (1994)

„not sticky“ „very sticky“ 

Dahliwal and MacRitchie, 1990; Wang et al. (1994): Quantitative sensorische Bestimmung mit
Bewertungsschema aber ohne Panel
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- Erster Eindruck ist entscheidend
- Kontaktzeit
- Selbstständiges Ablösen („runter fällt“) oder Abziehen
- Dauer der Ablösezeit von Hand und Tablette
- Benötigter Kraftauswand für die Ablösung des 

Teiges von den Fingern
- Verformung des Teiges beim Abziehen

- Sound
- Weiche des Teiges
- Faden ziehen
- Teigreste an den Händen 
- Teiganhaftung beim Kneten 
- Druckstabilität
- Feuchtigkeit des Teiges

Sensorische Beurteilung der Teigklebrigkeit ohne Anweisung (15 Personen)

Sensorische Bewertung der Teigklebrigkeit ohne 
Anweisung

- Mit den Fingern auf die frische Teigoberfläche drücken
- Teig zwischen Daumen und Zeigefinger zusammendrücken und auseinanderziehen
- Mit dem Zeigefinger andrücken und abziehen, dann von Tablette abziehen, wieder andrücken und 

abziehen, Teig auseinander ziehen, zwischen Finger und Daumen andrücken und lösen
- Mit Zeige- und Mittelfinger leicht auf Teigoberfläche drücken, mehrmals wiederholen 
- Mit Zeige- und Mittelfinger schnell auf die Teigoberfläche drücken und schnell ablösen, 20 % 

Deformation
- Teig in die Hände nehmen, zusammendrücken und auseinanderziehen 

Ausschlagende Kriterien zur Beurteilung der Teigklebrigkeit (15 Personen)

Gemeinsame Erstellung eines Prüfschemas mit Beachtung folgender Faktoren:

- Genaue Definition des Prüfwerkzeugs (Finger/Hand)

- Definition der Kontaktdauer zwischen Fingern und Teig, 

- Festlegung Deformationsweg und -geschwindigkeit

- Festlegung des Prüfbereichs am Teig

- Schulung des Panels
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I) Teigeigenschaften: 
Beschreibung der Durchführung
1) Waschen und Temperieren der Hände (20 °C), 10 sec Lufttrocknen
2) Zeige und Mittelfinger senkrecht auf frische Teigoberfläche drücken (1 cm tief), Kontaktdauer, 

senkrechte Ablösung nach oben (je eine Sekunde)
A) Benötigte Ablösekraft

B) Kohäsions- oder Adhäsionsbruch

C) Ablösedauer/Haftweg (mit Angabe des Haftwegs in mm)

D) Gesamteindruck der Klebrigkeit E) bei der Verarbeitung 

Herangehensweise bei der Bestimmung der 
humansensorischen Teigklebrigkeit I 

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard x

Geringe Ablösekraft Hohe Ablösekraft

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard x

Kein Teigrückstand

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard x

Geringe Haftdauer

Teig 1 2 3 4 5 6

Standard x

Viel Teigrückstand

Lange Haftdauer

Geringe Klebrigkeit Hohe Klebrigkeit

I) Teigeigenschaften
II) Kontaktdauer auf Oberfläche 
III) Einflussfaktoren Handoberfläche 

mural24.de
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II) Kontaktdauer auf Oberfläche (1 & 60 min)
Beschreibung der Durchführung (Bewertungskriterien wie bei I) ohne E):
Teig wird von außen umfasst und bei einer konstanten Geschwindigkeit (1 cm/sec) senkrecht nach oben 
abgezogen. 

III) Eigenschaften der Handoberfläche
Beschreibung der Durchführung: Definierte Auftragung Grenzschichten & Abkühlung/Erwärmung der 
Testfinger/Handoberfläche. Weitere Versuchsdurchführung & Bewertungskriterien wie bei I). 

Herangehensweise bei der Bestimmung der 
humansensorischen Teigklebrigkeit II & III

worldartsme.com

Temperatur bei allen Versuchen: 24.0 ± 1.8 °C 
Erwärmung auf 33.0 ± 1.9 °C
Abkühlung auf 16.0 ± 1.9 °C
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik
Einfluss Teigeigenschaften 
Chen/Hoseney Methode

 Abweichungen Bewertung Haftweg: nur humansesorisch signifikante Unterschiede zu erkennen

Humansensorische Bewertung
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 Ausnahme Rezeptur M -> wird insgesamt als "softer" bewertet -> "Softness" beeinflusst die sensorischen Bewertung

 Instrumentelle Ergebnisse stimmen (mit Ausnahmen) mit der humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit überein
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik
Einfluss Teigruhe
Chen/Hoseney Methode

Humansensorische Bewertung
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 Instrumentelle Ergebnisse stimmen mit der humansensorischen Wahrnehmung der Teigklebrigkeit überein

 Signifikante Unterschiede in Teigrückständen -> wird instrumentell nicht berücksichtigt
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Ergebnisse Instrumentell vs. Humansensorik
Einfluss Teigruhe
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Chen/Hoseney Methode

Humansensorische Bewertung
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60 min Teigruhe

 Anstieg der Klebrigkeit bei Rezeptur X und M durch Teigruhe nur instrumentell stark erkennbar
 Humansensorisch als "softer" und nur gering klebriger bewertet 
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60 min Teigruhe
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Ergebnisse Klebrigkeit auf Oberfläche 
Einfluss Kontaktdauer  

1 min

60 min

 Kontaktdauer ↑ → Klebrigkeit ↑
 Haftweg bestimmt den Gesamteindruck
 Instrumentelle Analysemöglichkeit an verschiedenen Kontaktoberflächen?

Humansensorische Bewertung
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Ergebnisse Einflussfaktoren Hand 
Auswirkungen Grenzschicht und Temperatur
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Humansensorische Bewertung 

Instrumentelle Analyse der Einflussfaktoren möglich?

 Grenzschicht → Klebrigkeit ↓ stärkster Effekt bei Mehl & Wasser 
 Mehl → geringe OFE; Teigoberfläche → hydrophob → wasserabweisend (Beispiel Kaugummi im Mund) 

 Temperaturabkühlung → Klebrigkeit ↓ → ? Weitere Untersuchungen erforderlich

√ (fasst alle) → Ergebnisse zeigen gleiche Effekte

bemehlt feucht ölig

Standard: 24.0 ± 1.8 °C 
Warm: 33.0 ± 1.9 °C
Kalt: 16.0 ± 1.9 °C
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Zusammenfassung 

vs. 

 Reproduzierbarkeit
 Schnell 
 Geringe Probenmenge
 Geringer Personalaufwand
 Vergleichbare Messwerte (Kraft, Weg,...) 

 Defizite bei Vergleichbarkeit zur sensorischen 
Wahrnehmung: Haftdauer 

 Keine Berücksichtigung Kohäsions-oder 
Adhäsionsbruch (→ Teigrückstandsmenge)

 Defizite bei praxisnaher Analyse von 
Einflussfaktoren (Hand/OF)

 Spezielle Vorbereitung der Proben (Extrusion)

 Reproduzierbarkeit abhängig von Panel 
(intensive Schulung erforderlich)

 Sehr zeitaufwendig, hohe Probenmenge
 Keine Messwerte, Anpassung der Skala 

erforderlich (Vergleichbarkeit Ergebnisse an 
unterschiedlichen Tagen begrenzt möglich) 

 Analyse verschiedener Kriterien 
(Teigrückstände, Haftdauer am Finger,…)

 Anpassung der Kriterien nach Praxisrelevanz
 Praxisnahe Analyse von relevanten 

Einflussfaktoren (u. a. Teigvariation, 
Grenzschicht)

o Instrumentelle Teigklebrigkeitsanalytik mit humansensorischer Wahrnehmung vergleichbar

(Ausnahmen: Haftdauer, Teigrückstände)

o Hohe Relevanz humansonsorischer Analytik bei der Ermittlung praxisrelevanter Kriterien & 

Einflussfaktoren

o Spannende  Möglichkeiten zur Anpassung/Erweiterung der Methoden für weitere 

Analysemöglichkeiten (z.B. Ermittlung Teigrückstände, Temperatureinfluss) 

o Neue Erkenntnisse zu kontaktoberflächenrelevanten Einflussfaktoren → 

Anwendungsmöglichkeiten in der Praxis?

Fazit
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