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PRESSEMITTEILUNG

Schaufenster Biobkonomie:
Den 6kologischen FulRabdruck von Backereien verbessern

Neues EIT Food-Projekt will mit Computermodellen Backereiablaufe optimieren, um
Lebensmittelabféalle sowie Energieverbrauch und CO2-Ausstol3 zu minimieren.

PRESSEFOTOS unter www.uni-hohenheim.de

Angefangen bei den verschiedenen Brotsorten Uber Brotchen, Brezeln und Croissants bis
hin zu sifRen Stickchen wie Puddingschnecken und Schweineohren —in unseren
Béackereien gibt es eine schier untiberschaubare Vielzahl an Backwaren. Doch diese
Vielfalt wird haufig teuer bezahlt: Was abends nicht verkauft worden ist, landet im Mull.
Dies ist nicht nur eine ungeheure Lebensmittelverschwendung, sondern verbraucht auch
unnotig Energie. Abhilfe schaffen will hier das EIT Food-Projekt , PrO4Bake”. Unter
Leitung des Forschungszentrums fir Bio6konomie an der Universitat Hohenheim in
Stuttgart hat sich ein internationales Konsortium aus Wirtschaft und Wissenschaft
zusammengeschlossen. Prof. Dr. Bernd Hitzmann vom Fachgebiet fir Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft ist unter anderem zustandig fur das Computermodell: , Mit Hilfe von
Simulationen wollen wir die Ablaufe in Backereien optimieren, was zu einer héheren
wirtschaftlichen und 6kologischen Effizienz fihrt. So kbnnen nicht nur die
Produktionskosten flr Backereien gesenkt, sondern auch das Fortschreiten des
Klimawandels verringert werden“, erklart er. Backereien, die an einer Kooperation
interessiert sind, kbnnen sich gern bei ihm melden. Kirzlich wurde PrO4Bake fir den EIT
Innovators Award 2020 nominiert, der im Dezember dieses Jahres verliehen werden soll.

»INn einer Backerei gibt es fir jedes Produkt einen festen Arbeitsablauf: Ein Schritt muss auf den
anderen folgen, angefangen beim Abwiegen der Zutaten, tber das Kneten des Teigs, die
notwendige Teigruhe, das Teilen und Formen sowie die Stiickgare bis hin zum Backen®,
beschreibt Prof. Dr. Hitzmann. ,Bei der Vielzahl an Produkten in den meisten Backereien miissen
diese Arbeitsablaufe ineinander greifen, die Kapazitaten von Menschen und Maschinen gut
geplant werden.”

Hier setzt das EIT Food-Projekt PrO4Bake an: Mit Hilfe von Computermodellen und ktinstlicher
Intelligenz sollen die taglichen Ablaufe in kleinen und mittelgrof3en Backereien optimiert werden.
Das betrifft sowohl die Menge der eingesetzten Rohstoffe als auch die effizientere Nutzung der
vorhandenen Maschinen sowie den Ablauf des Backprozesses. ,Backereien, die Interesse daran
haben, als Praxispartner an dem Projekt mitzuwirken, kénnen sich gerne mit uns in Verbindung
setzen.”
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Zudem sollen die Vorlieben der Verbraucher bertcksichtigt werden. So ist eine
Verbraucherbefragung Teil des Projektes, erarbeitet von Sozialwissenschaftlern der Universitat
Aarhus, bei der die Kunden beispielsweise Auskunft darliber geben sollen, ob sie es akzeptieren
wuirden, wenn abends das Angebot nicht mehr ganz so vielfaltig ware, oder ob sie dann den
Béacker wechseln wirden.

Prognose-Tool soll Produktionsplanung verbessern

Gleichzeitig soll ein Prognose-Tool entwickelt werden, das den Béackern hilft die bendtigten
Mengen besser abzuschatzen. ,Beim Abverkauf einzelner Produkte spielen viele Faktoren eine
Rolle“, erlautert Prof. Dr. Hitzmann. ,Am Wochenende und zu den Feiertagen kaufen die Leute
meist mehr und andere Produkte als an Wochentagen. In den Ferien dagegen sind viele im
Urlaub, da wird oft nicht so viel verkauft. Auch das Wetter kann eine Rolle spielen, ebenso wie
der Stadtteil, in der sich die Filiale befindet.”

Alle diese Faktoren sollen erfasst und analysiert werden und anschlieend in die Entwicklung des
Prognosetools einflieRen. Ziel ist die Produktpalette an die voraussichtliche Nachfrage
anzupassen und in der Backstube nur noch so viel zu produzieren, wie anschlielend auch
verkauft wird — und damit sowohl die Abfallmenge als auch den Energieverbrauch mdglichst
gering zu halten.

Optimierung mit Algorithmen, die von der Natur inspiriert sind

Kernstiick von PrO4Bake ist eine Computersimulation, die fUr eine bessere, effizientere
Auslastung der Maschinen sorgen soll. ,Meistens gibt es irgendwo einen Flaschenhals, also eine
Engstelle, die standig ausgelastet ist und so die weiteren Arbeiten behindert”, beschreibt Prof. Dr.
Hitzmann. ,Wenn man diese kennt, kann man auch etwas dagegen unternehmen. Unter
Umstanden hilft es, wenn der Béacker in einen besseren Kneter oder einen neuen Ofen investiert.”

Das Team rund um Prof. Dr. Hitzmann nutzt fir das Computermodell Optimierungsalgorithmen,
die bisher in anderen Anwendungsbereichen eingesetzt worden sind: ,Diese
Optimierungsstrategien sind dabei der Natur abgeschaut, wie zum Beispiel der
Partikel-Schwarm-Algorithmus. Er beschreibt das Verhalten von Vogelschwérmen beispielsweise
bei der Suche nach Futterquellen. Wo eine Taube frisst, sind bald viele."

Diese Herangehensweise erlaubt es, auch duRRere Einfliisse auf den Produktionsprozess mit zu
bertcksichtigen. So ist Mehl ein Naturprodukt, das von Charge zu Charge variieren und
unterschiedliche Verarbeitungs- und Backeigenschaften aufweisen kann. Auch bei der
verwendeten Hefe handelt es sich um lebende Zellen, die sich unterschiedlich verhalten kdnnen.

Ziel: Produktionsablaufe in kleinen und mittelgrof3en Béckereien optimieren

~Anders als in der groRRindustriellen Produktion kénnen handwerklich arbeitende Béckereien
darauf individuell reagieren, und genau diese méchten wir unterstiitzen. Das Ziel soll es sein,
unter den gegebenen Bedingungen die kirzeste Produktionszeit zu finden, dabei die Maschinen
optimal auszunutzen, sowie die energetisch giinstigste Version zu finden, also den
Energieverbrauch und den CO ,-Ausstol3 zu minimieren.”
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Am Ende soll eine Computeranwendung kleinen und mittelgroRen Backereien helfen, sich mit
optimierten Backplanen an die wirklich benétigte Menge und Produktpalette anzupassen, um den
Energieverbrauch und die Lebensmittelverschwendung zu senken. Die endgultige Umsetzung in
einen nutzbaren Prototyp soll die Firma Siemens tbernehmen. Die anschliel3ende
Kommerzialisierung erfolgt in Form von Schulungen fir Backereien auf Grundlage der
entwickelten Softwareldésung durch die Firma Campden BRI Ungarn in Zusammenarbeit mit dem
Konsortium, um die Reichweite — zunéchst in Europa — zu erhéhen.

Weitere Informationen

PrO4Bake auf EIT Food

HINTERGRUND: PrO4Bake (Optimization of bakery processes by a computational tool
together with consumer feedback to minimize ecological footprint and food waste)

Ziel von PrO4Bake ist es, unter Verwendung von Computermodellen die taglichen Ablaufe in
Backereien zu optimieren. Diese Optimierung bezieht sich dabei auf die Menge eingesetzter
Rohstoffe, auf eine effizientere Nutzung der vorhandenen Maschinen und den Ablauf des
Backprozesses. Hiermit kann der dkologische FuRabdruck und die Menge der
Lebensmittelabfalle minimiert werden.

In dem EIT Food-Projekt hat sich unter der Leitung der Universitat Hohenheim ein Konsortium
aus Wirtschaft und Wissenschaft zusammengeschlossen. Koordiniert wird das Projekt von Dr.
Nadja Reinhardt vom Forschungszentrum fur Biobkonomie an der Universitat Hohenheim.
Weitere Mitglieder sind die Universitaten Aarhus, Lund und Turin, das Institut fiir Tiervermehrung
und Lebensmittelforschung der Polnischen Akademie der Wissenschaften, der spanische
Nationale Forschungsrat CSIC, sowie die Unternehmen Siemens und Campden BRI Ungarn.

Projektstart war Anfang des Jahres 2020, das Projekt lauft zwei Jahre

HINTERGRUND: EIT Food

EIT Food (https://www.eitfood.eu) ist eine pan-europaische Initiative des Europaischen Instituts
fur Innovation und Technologie (EIT, Einrichtung der Europaischen Union) zur Férderung von
Unternehmertum und Innovationen im Lebensmittelbereich.

Sie setzt sich dafiir ein, das Lebensmittelsystem nachhaltiger, gestinder und vertrauenswiuirdiger
zu machen. Der Verbraucher sowie die Unterstlitzung und der Wissenstransfer hin zu kleinen und
mittleren Unternehmen in Europa spielen hierbei eine zentrale Rolle.

Mitglieder von EIT Food sind wichtige Player aus dem internationalen Lebensmittelbereich: fast
100 Partner aus fuhrenden Unternehmen, Forschungseinrichtungen, kleinen und mittleren
Unternehmen und Universitaten aus 13 Landern.

HINTERGRUND: Wissenschaftsjahr 2020/21 — Biobkonomie

In den Jahren 2020 und 2021 steht das Wissenschaftsjahr im Zeichen der Biobkonomie — und
damit einer nachhaltigen, biobasierten Wirtschaftsweise. Es geht darum, nattrliche Stoffe und
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Ressourcen nachhaltig und innovativ zu produzieren und zu nutzen und so fossile und
mineralische Rohstoffe zu ersetzen, Produkte umweltvertraglicher herzustellen und biologische
Ressourcen zu schonen. Das ist in Zeiten des Klimawandels, einer wachsenden Weltbevélkerung
und eines drastischen Artenriickgangs mehr denn je notwendig. Das vom Bundesministerium fir
Bildung und Forschung (BMBF) ausgerichtete Wissenschaftsjahr Biotkonomie riickt das Thema
ins Rampenlicht.

Die Biookonomie ist das Leitthema der Universitat Hohenheim in Forschung und Lehre. Sie
verbindet die agrarwissenschaftliche, die naturwissenschaftliche sowie die wirtschafts- und
sozialwissenschaftliche Fakultat. Im Wissenschaftsjahr Biobkonomie informiert die Universitat
Hohenheim in zahlreichen Veranstaltungen Fachwelt und Offentlichkeit zum Thema.

HINTERGRUND: Forschungszentrum Bio6konomie an der Universitat Hohenheim

Die Herausforderungen der Biodkonomie sind komplex und in starkem Mal3e von
Forschungsanstrengungen abhangig. Antworten sind nur méglich, wenn Wissenschaftler
interdisziplinar Uber ihre Fachgrenzen hinaus zusammenarbeiten.

Die Aufgabe des Forschungszentrums Biodkonomie ist es, diese interdisziplinare Thematik
gezielt und nachhaltig an der Universitat zu etablieren und durch die erfolgreiche Einwerbung von
Fordermitteln umzusetzen. Daflir unterstiitzt es die Forschenden fakultatsiibergreifend bei
Antragsstellung und/oder Leitung nationaler und internationaler Verbundprojekte, koordiniert
internationale Netzwerkprojekte und Plattformen und wirkt wesentlich bei der Suche nach
maoglichen Projektpartnern, der Zusammenstellung des Konsortiums sowie beim Entwickeln der
Projektidee, dem Antragsschreiben, der Kommunikation und der Abstimmung mit dem
Fordermittelgeber mit.

Text: Stuhlemmer / Elsner

Kontakt fir Medien:

Prof. Dr. Bernd Hitzmann Universitat Hohenheim, Fachgebiet Prozessanalytik und Getreidewissenschaft
T +49 711 459 23286, E Bernd.Hitzmann@uni-hohenheim.de

Dr. Nadja Reinhardt, Universitat Hohenheim, Forschungszentrum fir Biobkonomie
T +49 711 459 24331, E nadja.reinhardt@uni-hohenheim.de
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