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Forschungsziel: 

 
Die Qualität von aufgeschlagenen Feinen Back-
waren mit hohem Eianteil, z.B. Biskuit oder 
Sandkuchen, definiert sich neben dem Ge-
schmack und dem Nährwert vor allem über die 
Volumenausbeute, die Porenstruktur und die 
Zartheit der Krume. Sie ist im Wesentlichen das 
Resultat der Veränderungen der Eibestandteile 
sowie der Wechselwirkungen mit den anderen 
Rezepturkomponenten in Feinen Backwaren, vor 
allem Zucker, Fett sowie Mehl bzw. Stärke, im 
Verlauf der Herstellung des Gebäcks. Für die 
Funktionalität des Rohstoffes Ei sind sowohl die 
verschiedenen Bestandteile des Eigelbs, wie z.B. 
die LDL-Micellen, als auch die des Eiklars von 
Bedeutung. Im Rahmen von bereits abgeschlos-
senen Projekten sowie in weiteren Vorversuchen 
konnte nun gezeigt werden, dass allein durch die 
Vorbehandlung des Eigelbs in Kombination mit 
pasteurisiertem Eiklar die Eigenschaften der da-
mit hergestellten Feinen Backwaren in einem 
weiten Bereich variierbar waren. Derartige Effek-
te ließen sich für eine gezielte Einstellung der 
Backeigenschaften der Eiprodukte nutzen. Wei-
terhin stehen in der Forschungsstelle 2 neuent-
wickelte Eigelbfraktionen, z.B. LDL-Mizellen oder 
Livetine, zur Verfügung, deren spezifische Funk-

tionalität im Bereich Feine Backwaren noch weit-
gehend unerforscht ist. Durch die vorgesehene 
großtechnische Verfügbarkeit derartiger Fraktio-
nen ist es für die Eiproduktenindustrie von ho-
hem Interesse, diese auch ganz gezielt für den 
Bereich Feine Backwaren anbieten zu können. 
 
Bisher allerdings ist nicht bekannt, welche Ei-
genschaften die Eiprodukte bzw. deren Fraktio-
nen eigentlich haben sollen, um letztendlich in 
den unterschiedlichen Feinen Backwaren die je-
weils optimalen Gebäckeigenschaften erzielen zu 
können. Hier fehlen systematische Untersuchun-
gen an definierten Modellsystemen mit aufstei-
gender Komplexität, um bestimmte Effekte in 
der Masse, z.B. Aufschlag, oder im fertigen Ge-
bäck, z.B. Volumenerhaltung, den Eigenschaften 
des Eiproduktes zuordnen zu können. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens ist die Erarbeitung 
der notwendigen Erkenntnisse für eine zielge-
richtete Entwicklung von Eiprodukten zum Ein-
satz in aufgeschlagenen Feinen Backwaren am 
Beispiel Biskuit und Sandkuchen. Dabei sollen 
unter den Bedingungen der Backwarenherstel-
lung, insbesondere hinsichtlich Massebereitung 
und Backprozess, die Veränderungen im Eipro-
dukt beschrieben und die Wechselwirkungen mit 
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den übrigen Rohstoffen charakterisiert werden. 
Insbesondere sollen Aussagen zum Zustand der 
Proteine des Eiproduktes und dessen Verände-
rung während einer definierten Temperaturbe-
handlung in Anlehnung an den Backprozess ge-
wonnen werden. Parallel zu den Strukturver-
änderungen der Proteine werden die mechani-
schen Eigenschaften des Eiproduktes sowie die 
der Masse während einer analogen Temperatur-
behandlung messtechnisch erfasst. Hiermit soll 
ein geschlossenes Bild über die Vorgänge bei der 
Herstellung von Feinen Backwaren aus aufge-
schlagenen Massen als Grundlage für die Opti-
mierung der Eiprodukte für diese Anwendungen 
erarbeitet werden. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 

 
Der Gesamtumfang der pro Jahr in Deutschland 
hergestellten Eiprodukte liegt bei 250.000 t 
bzw. 250 Mio. € bezogen auf Vollei mit einem 
Exportanteil von ca. 50 Mio. Im Bereich der 
Eiproduktenherstellung sind ca. 200 überwie-
gend mittelständische Unternehmen tätig. Für 
diese Branche sind als wirtschaftlich relevante 
Vorteile durch das Projekt die Erweiterung der 
Produktpalette mit neuen, funktionellen Produk-
ten speziell für den Bereich Feine Backwaren 
sowie neue und verbesserte Kontrollmöglichkei-
ten für die Funktionalität ihrer Produkte zu er-
warten. 
 
Die Produktionsmenge an Feinen Backwaren 
liegt bei 744.000 t bzw. 2,15 Mrd. €, wobei 
nicht alle dieser Produkte auch Ei enthalten. 
Auch in diesem Wirtschaftszweig gehört der 
überwiegende Teil der Anwender der Eiprodukte 
zu den kleinen und mittelständischen Unterneh-
men. Die zu erwartenden Ergebnisse werden Ba-
sis für eine erweiterte Prozesskontrolle sein. 
Darüber hinaus eröffnen sie die Möglichkeit, 
Rohstoffe bzw. auch Zusatzstoffe, z.B. Auf-
schlagmittel, durch verbesserte Funktionalität 
der Eiprodukte einzusparen und Anforderungen 
an Eiprodukte genauer zu spezifizieren. Zudem 
ergeben sich auch erweiterte Möglichkeiten für 
die Herstellung von neuen Produkten. 
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