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Zusammenfassung

Innovative Lagerkonzepte in Haushaltskiihlgeriten

Die Qualitdt der Lebensmittellagerung im privaten Haushalt wird maBgeblich durch
die Lagertemperatur bestimmt. Daneben spielen die Luftfeuchte sowie die
Zusammensetzung der Lageratmosphire eine entscheidende Rolle fiir die
Aufrechterhaltung der Ausgangsqualitit von Frischeprodukten.

Aus der Analyse der Lagerprobleme im privaten Haushalt, den produktspezifischen
Lageranforderungen von Lebensmitteln sowie den Lagergegebenheiten in
Haushaltskiltegeriten werden in der vorliegenden Arbeit Potenziale zur Verbesserung
von Lagersystemen, mit dem Schwerpunkt pflanzlicher Lebensmittel und Brotwaren,
analysiert. Es stehen hierbei die Qualitdtserhaltung sowie die Verldngerung der
Haltbarkeit auf Basis innovativer Lagerkonzepte im Vordergrund.

Mittels sensorischer Analytik und Frischmassebewertung werden die Effekte von
Lageratmosphérenreinigung, modifizierter Atmosphérenlagerung und kontrollierter
Feuchtebedingungen auf Obst- und Gemiiseprodukte in Kéltegerdten analysiert und
konventionellen Lagerbedingungen gegeniibergestellt. Bei Lagerung in einer
Gemiiseschale mit Mischbeladung kann eine verbesserte Haltbarkeit durch den Einsatz
von Ethylenabsorbern zur Lageratmosphérenreinigung nachgewiesen werden. Die
Anwendung modifizierter Lageratmosphéren auf Basis von Unterdrucklagerung und
Stickstoffanreicherung bieten im privaten Haushalt Vorteile durch eine Verringerung
von Transpirations- und Respirationsverlusten. Auch die luftdichte Lagerung bietet bei
gleichzeitiger Temperaturkontrolle durch Gewéhrleistung des Frischmasseerhalts
optimierte Lagerbedingungen.

Im Bereich der Brotlagerung werden die Effekte von Kiihlschranklagerung bei
verschiedenen Temperaturniveaus sowie einer Koppelung von Kiihlschranklagerung
mit modifizierten Atmosphédren auf die Brothérteentwicklung und sensorische Qualitét
ermittelt. Je niedriger die gewahlte Lagertemperatur ist, desto stirker ausgeprégt ist die
Brothirteentwicklung. Diese Lagerunterschiede konnen jedoch sensorisch vom
Verbraucher nicht klar differenziert werden, v.a. mit Zunahme der Lagerdauer. Da
erniedrigte Temperaturen die Lagerdauer durch die Einddimmung des mikrobiellen
Verderbs erhdhen, bietet die Kiihlschranklagerung dem Verbraucher Vorteile.

Modifizierte Atmosphéren bieten hier keine zusitzlichen Lagervorteile.



Abstract

Innovative storage concepts in private home refrigeration

The most important factor for food storage quality in private homes is storage
temperature. Next to temperature, storage humidity and storage atmosphere have a
huge impact on quality retention in perishable goods.

Based on a close analysis of main storage problems in private homes, the identification
of product specific storage requirements and the description of the current status in
private home refrigeration storage, improvement potentials in home storage concepts
are evaluated. Quality retention as well as shelf life extension properties of innovative
home storage concepts are analysed with special focus on fruit and vegetable and
bread storage.

The benefits of storage atmosphere cleaning, modified atmosphere storage and
humidity control on fresh produce storage in home refrigeration are analysed in
comparison with conventional storage systems. The basis of evaluation are sensory
evaluation and fresh weight retention analysis.

The positive effects of ethylene removal from a mixed crisper load are shown. The
application of modified atmosphere storage in private homes, in terms of low pressure
and N, storage, show storage benefits as transpiration losses are reduced along with a
reduction in respiration activity. It is shown that airtight storage concepts have a high
potential in ensuring quality retention due to humidity control, low temperature levels
provided.

The impact of different refrigerator temperature levels and modified atmosphere
storage on bread firmness development and sensory quality is analysed in a bread
storage concept evaluation. Even though reduced storage temperatures result in
increased bread firmness, the consumer is not able to differentiate low temperature
stored breads from conventionally stored breads by sensory analysis. As reduced
temperature levels increase shelf life as microbial growth is slowed down, chilled
bread storage offers storage benefits. Home scale modified atmospheres show no

impact on sensory quality improvement or microbial control.
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