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Zusammenfassung zum Schlussbericht

Entwicklung ofenfester Verpackungen mit kontrollierter
Wasserdampfdurchlassigkeit zur Qualitatsverbesserung und
Ressourcenschonung von Backwaren (BackPack)

Jedes Jahr werden in alleine in Deutschland 800000 t Backwaren entsorgt, da diese das
Mindesthaltbarkeitsdatum erreichen oder nicht mehr der gewiinschten Qualitdt der
Konsumenten entsprechen. Durch die Entwicklung einer hitzebestéandigen und daher
backfahigen Verpackung mit zusatzlichen feuchteregulierenden Eigenschaften soll diesem
Problem begegnet werden.

Erste Tests mit verschiedenen Materialen (PET, Cellulose) zeigen trotz leichten Verziehen
und Verfarben eine grundsatzliche Hitzebestandigkeit der Materialien bei bis zu 210°C. Fur
die Feuchteregulierung werden die Folien erst perforiert und anschlieBend mit einem
hitzebestandigen Dispersionslack beschichtet. Diese Kombination soll fir niedrige
Durchlassigkeit bei niedrigen Temperaturen und durch das Aufquellen des Lacks fur sehr
hohe Durchlassigkeit bei hohen Temperaturen und Luftfeuchtigkeiten sorgen. Dadurch soll
das beim Backen vom Produkt abgegebene Wasser abtransportiert werden. Die
grundsatzliche Funktionalitdt konnte dabei nachgewiesen werden. Allerdings konnte die
Lackschicht nicht alle Perforationen vollstdndig schliel3en, wodurch die Durchlassigkeit auch
bei niedrigen Temperaturen erhdht ist. Dennoch wurden vergleichende Backversuche mit
verschiedenen Backwaren durchgefiihrt. Aufgrund des geanderten Warmetransports durch
das Backen in der Folie zeigen sich gewisse Unterschiede zu den Referenzprodukten. So
bildet sich bei den Produkten, welche in der Folie gebacken wurden, eine weniger résche
Kruste. Daher werden fiur die abschlieRenden groRen Backversuche vor allem Produkte
ohne intensiver Kruste, wie z.B Milchbrétchen und Ciabatta untersucht und sensorisch
evaluiert.

Die sensorische Evaluierung zeigt z.B., dass die in PET-Folie gebacken Milchbdtchen siuRer
und buttriger bewertet werden, als die Referenzprodukte. Dies kann durch eine veranderte
Kinetik der Maillard Reaktion erklart werden und als Ansatzpunkt fir weitere und detaillierte
Versuche verwendet werden.

IVLV-Mitglieder konnen den vollstandigen Projektabschlussbericht auf unserer Homepage
herunterladen. Hierzu ist nur eine Anmeldung in der Rubrik ,Meine IVLV" erforderlich. Nicht-
Mitglieder kdnnen den  Abschlussbericht bei der IVLV-Geschéftsstelle unter
office@ivlv.org anfordern.


https://www.ivlv.org/meine-ivlv/
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