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Forschungsziel: 

Die Produktion von Backwaren unterliegt 

einem hohen Qualitäts- und Kostendruck, der 

in den vergangenen Jahren zu einer gestiege-

nen Automatisierung bei Bäckereianlagen 

geführt hat. Die kontinuierliche Beförderung 

einzelner Teiginhaltsstoffe (Mehl, Wasser, 

Hefe etc.), pumpfertiger Teigvorstufen (Vor-

teige, Sauerteige, Quell- und Brühstücke) 

sowie der finalen Teige erlangt somit eine 

immer größere Bedeutung. Dem Vorteil einer 

effizienten und kostengünstigen Produktion 

steht jedoch die Erzielung und Erhaltung einer 

hohen Produktqualität gegenüber. Insbeson-

dere die Einhaltung hygienischer Qualitäts-

merkmale gilt als limitierender Faktor bei der-

zeitigen automatisierten Bäckereianlagen. Der 

Trend geht daher hin zu geschlossenen Reini-

gungsverfahren (Cleaning-in-Place, CIP), wie 

sie typischerweise in anderen Bereichen der 

Lebensmittelindustrie erfolgreich eingesetzt 

werden.  

CIP-Verfahren führen jedoch wie alle anderen 

Reinigungsprozesse bei nicht ausreichender 

Reinigungsqualität zu nicht-tolerierbaren Pro-

duktrückständen. Bei solchen CIP-Reini-

gungsverfahren wird die Anlage ohne we-

sentliche Demontage auf produktberührten 

Flächen mittels definierter Reinigungssequen-

zen bestehend aus sauren, basischen und 

desinfektiösen Mitteln gereinigt. Bei ge-

schlossenen Rohrleitungssystemen ist bisher 

die Beurteilung des Abreinigungserfolgs von 

stärke-protein-basierten Produkten nur limi-

tiert detektierbar. Daher beruhen aktuelle CIP-

Reinigungsverfahren auf empirischen Versu-

chen, die keinen wissenschaftlich belegten 

Zusammenhang zwischen Reinigungssequen-

zen und tatsächlicher Abreinigung hinsichtlich 

rheologischer Teigeigenschaften erlauben. 

Des Weiteren werden weder Parameter, wie 

die Reinigungszeit, die Menge an Reini-

gungsmittel noch die Fließgeschwindigkeit 

der Spülflüssigkeit (0,5 - 3,0 m/s) definiert 

betrachtet.  

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die Ab-

reinigung pumpfähiger realer Teigmatrizen 

durch Cleaning-in-Place (CIP) zu untersuchen 
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… ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) 

gefördert durch/via: 

 
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernährungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn,  

wird über die AiF im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)  

vom Bundesministerium für Wirtschaft und Energie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefördert. 

und zu optimieren. In Hinblick auf die Bewer-

tung der Abreinigungsqualität werden qualita-

tive und quantitative Rückstandsanalysen der 

Verschmutzung mittels Spektralphotometer, 

Inline-Sensortechnologie sowie gravimetri-

scher und bildanalytischer Verfahren durch-

geführt. In Abhängigkeit der Zusammenset-

zung und des strukturellen Zustandes realer 

Teigmatrizen sollen definierte CIP-Sequenzen 

schrittweise entwickelt werden. 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Die Entwicklung optimaler Reinigungsverfah-

ren für teil- bzw. vollautomatisierte Produkti-

onsanlagen ist ein essentieller Aspekt hin-

sichtlich einer ökonomischen und hygieni-

schen Produktion von Backwaren. Erhöhte 

Kosten ergeben sich für kleine und mittel-

ständische Betriebe derzeit durch schwer 

kalkulierbare Produktionsstopps und Ausga-

ben für Reinigungspersonal und Reinigungs-

mittel.  

Die Ermittlung von Hintergründen zur CIP-

Fähigkeit getreidebasierter Teige in kontinu-

ierlichen Rohrleitungssystemen ist ein bislang 

weitgehend unerforschtes Gebiet. Die Korre-

lation zwischen der Abreinigbarkeit realer 

Teigmatrizen unterschiedlicher rheologischer 

Eigenschaften und der Auslegung einzelner 

CIP-Sequenzen (Zeit, Temperatur, Art und 

Konzentration des Reinigungsmittels, Volu-

menstrom) würde insbesondere für Hersteller 

von Bäckereimaschinen als auch für backwa-

renproduzierende Firmen eine enorme Weiter-

entwicklung bieten. Neben einer erheblichen 

Kosteneinsparung durch Reduktion von Rei-

nigungskosten und Produktionsausfällen wird 

das Risiko für die Herstellung ekelerregender 

sowie gesundheitsschädigender Lebensmittel 

minimiert. Die Ergebnisse könnten auch auf 

andere Industriezweige mit ähnlichen Inhalts-

stoffen bzw. (zäh-)flüssigen Produkteigen-

schaften (Klebstoffindustrie, Hersteller von 

Hydrokolloiden etc.) übertragen werden und 

der deutschen Industrie zu Wissensvorsprün-

gen verhelfen. 
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