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Verpackungstrends von Schutzgas bis Hochfrequenz

Die Fraunhofer IVV Jahrestagung 2009, Le-
bensmittel verpacken: «Qualitat — Conveni-
ence — Sicherheit» lieferte einen Uberblick
iiber aktuelle Themen im Bereich Verpa-
ckungen, Verarbeitungsanlagen, Abfiillan-
lagen und deren Technologien.

Die Anforderungen an die Herstellung und das
Verpacken von Lebensmitteln sind hoch. Hygie-
nisch und wirtschaftlich hergestellte Lebensmittel
werden sowohl von Konsumenten als auch vom
Handel erwartet. Und die Arten der Lebensmittel
andern sich mittel- und langfristig mit dem demo-
graphischen Wandel, der Weiterentwicklung und
den Veranderungen unserer Lebensweise.

Die Haltbarkeit vieler Lebensmittel wird durch
Licht und Sauerstoff beeinflusst. Derzeit arbeitet
die Verpackungsindustrie daran, Sauerstoff-Sca-
venger als absorbierendes Material bereits in die
Verpackungsfolie einzuarbeiten. Als aktive Pack-
stoffe sollen diese Folien den restlichen Sauer-
stoff aus der Packung binden oder das Fiillgut ge-
gen den migrierenden Sauerstoff aus der Aus-
senatmosphére schiitzen. Bei Kunststoffverbun-
den kénnen vor allem eisenbasierende Scavenger
Einsatz finden (z.B. Meniischalen fiir Fertiggerich-
te). Fir viele Lebensmittel fehlen aber noch pas-
sende Lésungen, da die Scavenger den Restsauer-
stoff hdufig nicht schnell genug entfernen kdnnen.

Active Packaging: Maglichkeiten

und Grenzen

Aktive Verpackungsmaterialien absorbieren ge-
zielt Stoffe aus Lebensmitteln und dem Kopfraum
von Packungen oder sie desorbieren Stoffe dort-
hin. Bei den aktiv absorbierten Stoffen handelt
es sich um Cholesterin, Ethylen, Fehlaromen, Was-
ser, Kohlendioxid und Laktose, bei den aktiv desor-
bierten Stoffen um antimikrobielle und antioxidati-
ve Substanzen, Aromastoffe, Ethylen, Kohlendi-
oxid, Sauerstoff und Wasser.

Das Fraunhofer Institut fiihrte diverse Versuche mit
Sorbinsdure beschichteten Folien erfolgreich durch.

Die  Wirksamkeit der
Keimreduktion an der
Oberflache (Weichkase)
von bis zu 106 Keimen
wurde nachgewiesen.
Im Allgemeinen handelt
es sich bei aktiven Ver-
packungen immer noch
um  Nischenprodukte.
Im Vergleich zu Japan,
den USA und Australien
werden sie im europai-
schen Raum kaum ein-
gesetzt. Die Griinde lie-
gen in Unklarheiten
zum Nutzen, den zu-
satzlichen Kosten, der hdufig unzureichenden Ak-
zeptanz durch den Verbraucher und in begrenzen-
den, rechtlichen Rahmenbedingungen.

Frischeprodukte mit Schutzgas

Obst und Gemiise sind atmende Produkte und stel-
len deshalb ganz besondere Anforderungen an die
Verpackung. Im Gegensatz zu lang haltbaren Le-
bensmitteln, die mdglichst dicht verpackt werden,
muss die Verpackung fiir atmende Produkte eine
hohe, aber definierte Durchldssigkeit gegeniiber
Wasserdampf und die Gase Sauerstoff bzw. Koh-
lendioxid gewahrleisten. Zur Einstellung einer
optimalen Feuchte sind verpackungstechnische
Massnahmen ndtig. Die Lésung der Wahl kdnnte
die Kombination mikroperforierter Packstoffe mit
feuchteregulierenden Packstoffen sein.

Easy Opening

Ein von der Arbeitsgemeinschaft industrieller

Forschungsvereinigung «Otto von Guericke» ge-

fordertes Forschungsprojekt «Easy Opening peel-

barer Verpackungen» widmete sich dieser The-
matik. Die Ziele des am Fraunhofer AVV Dresden
bearbeiteten Projektes waren:

1. Erarbeitung einer standardisierten Prifricht-
linie zur Ermittlung von Peel- und Offnungs-
kraften an heissgesiegelten, peelbaren Verpa-
ckungen.

Verpackung ist u.a. Schutz vor Verderb. Aber die Sicht aufs Produkt wirkt verkaufsfordernd.

2. Erarbeitung von Richtwerten fiir verbraucher-
freundliche Offnungskrafte (fiir Kundengrup-
pen Kinder, Erwachsene im berufsfahigen Alter
und Senioren).

Im Herbst wird die Arbeit auf der Homepage des

Fraunhofer-Institutes aufgeschaltet.

Hochfrequenzerhitzung von

verpackten Lebensmitteln

Am Fraunhofer IVV wurde eine Versuchsanlage
aufgebaut, die dieses Erhitzungsverfahren reali-
siert. Mit der neuartigen Kombination der elek-
trischen Hochfrequenzfelder (27,12 MHz) mit ei-
nem Wasserbad kénnen viele Einschrénkungen
der durchdringenden Erhitzung verpackter Lebens-

Die wichtigsten Trends und Anfor-
derungen an verpackte Lebensmittel

e erleichterte Handhabung und Zubereitung
(Convenience)

e |eichte Verpackungen

e recycelbare Verpackungen

e giinstiger Preis

e \lerpackung und Produkt miissen auffallen

e |ange Haltbarkeit

e keine Migration von unerwiinschten
Stoffen aus Verpackungen
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mittel tiberwunden werden. In den meisten Féllen
waurde die Erwdrmung um mehr als den Faktor 10
gegeniiber dem konventionellen Prozess beschleu-
nigt. Eine 2,7-kg-Briihwurst wurde beispielsweise
in 24 Minuten auf Brithtemperatur gebracht, wah-
rend der konventionelle Briihvorgang etwa 3,5
Stunden bendtigt. Das neue Erwarmungsverfahren
fur Lebensmittel in Kunststoff- und Glasverpa-
ckung zeigt ein vielversprechendes Potenzial.

EU-Gesetzgebung vor neuen
Herausforderungen

Die Gesetzgebung fiir die sichere Herstellung und
Verwendung von Bedarfsgegenstanden und Ver-
packungsmaterialien fiir den Lebensmittelkontakt
wurde in den spaten 70er- und frithen 80er-Jahren
konzipiert. Seit diesen Anfangen der Gesetzge-
bung auf diesem Gebiet haben sich enorme Ent-
wicklungen vollzogen. Dies nicht nur auf der Ver-
packungsmaterial- und Lebensmittelseite, son-
dern auch hinsichtlich des wissenschaftlichen
Erkenntnisfortschritts. Gemeint sind: hochkomple-
xe Mehrschichtverbunde, in den meisten Féllen
bedruckt und in vielen Fallen mit Kleberschich-
ten (mit entsprechenden Migrationspotenzialen)
auf der einen Seite und Lebensmittel, die mehr
auf die Bedirfnisse (Convenience usw.) in unserer
heutigen Zeit ausgerichtet sind. Auf der anderen
Seite das Aufkommen von Recyclingtechnologien,
die es erlauben, solche Verpackung fir die Wie-
derverwendung in Lebensmittelverpackung zu re-
zyklieren.

Die Entwicklung im Bereich der sogenannt akti-
ven und intelligenten Verpackungen, die auch Na-
no-Partikel enthalten konnen, l8sen bei den Kon-
sumenten ein Unbehagen aus. Fiir die noch vielen
offenen und noch zu 6ffnenden «Baustellen», fir
die es bislang noch keine oder keine zufrieden-
stellende spezifische Gesetzgebung gibt, ist ein
systematisches und rasches Vorgehen gefordert.
(Text: Walter Strahm und Pius Eberhard,
Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP)

Uber das Fraunhofer Institut IVV

Das Technikum des Fraunhofer Instituts in D-
Freising ist eine wichtige Ansprechstelle zu
Fragen tiber Verpackungen. Das IVV (Fraunho-
fer Institut fir Verfahrenstechnik und Verpa-
ckungen) gehdrt zur Fraunhofer-Gesellschaft,
welche mehr als 80 Forschungseinrichtungen,
davon 57 Fraunhofer-Institute an 40 Standor-
ten in ganz Deutschland fir angewandte For-
schung in Europa betreibt. Die Organisation
beschaftigt 15000 Mitarbeiterinnen.
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Golits et Terroirs Messe 2010

Golts et Terroirs, die grosste Schweizer Regio-
nalprodukte-Messe in Bulle FR, endete am 1.11.
2010. Mehr als 40000 Besucher aus der ganzen
Schweiz degustierten sich durch das kulinarische
Angebot der 280 handwerklichen Aussteller. An
der Messe fanden auch die europaischen Bécker-
Wettkdmpfe statt sowie die Jurierung fiir die

» Robert Favre, Prasident
der MPV-Sektion Lausanne,
die Waadtlander
Charcuterie-Vereinigung
am AQC-IGP-Stand. Fiir die
Kasefiillung  von

vertrat

Cordon
bleu empfiehlt er als beson-
ders pfiffige Variante den
Freiburger Vacherin, hier
prasentiert  von  seiner
Stand-Nachbarin
Raboud.

Schmelzeigenschaften eig-

Isabelle
Beziiglich ~ der

net sich jeder Halbhartkése,
aber mit einer Spezialitat
kann die Metzgerei ihre
Cordons bleus aufwerten.

Ays-d'Enhaut Région

A Michel Combremont, Patron der Boucherie-charcuterie
campagnarde in I'Etivaz VD, bietet seit 15 Jahren Fleisch
und Wirste von Alpschweinen an. Es handelt sich um
Fleisch von Tieren, die in kleiner Zahl und mit viel Auslauf
auf den Alpkéasereien gehalten werden und der Molken-
verwertung dienen. Die Produkte sind nur einige Monate
nach dem Alpabzug erhéltlich.

Swiss Bakery Trophy, dem Pendant zur ABZ-Qua-
litatspramierung fir Béckereien, Konditoreien
und Confiserien. An der 4. Swiss Bakery Trophy
gewann die Béckerei-Konditorei Ehliger in Hoch-
dorf und Meggen bei Luzern den erstmals verlie-
henen Swiss Bakery Champion-Titel. 1400 Pro-
dukte von 240 Betrieben aus der ganzen Schweiz
wurden getestet. Die Jury aus Experten und Kon-
sumenten vergab 600 Gold-, Silber- und Bronze-
medaillen. «foodaktuell» prasentiert einige Im-
pressionen der Messe. Mehr zur Swiss Bakery
Trophy folgt demnéachst.

(Recherche, Bilder und Legenden: Alain Grandjean)

A Demonstration im Wursten am Stand der SFF: Der Frei-

burger Lehrling Mario Julmy stellt Waadtl&nder Bratwiirs-
te mit dem Handfiiller her.



