FACHARTIKEL Marz 2018

Lebensmittelsicherheit:
Schlechte Einflusse bleiben draul3en

Verpackungen sind fir die Haltbarkeit von Lebensmitteln
unverzichtbar. Sie schiutzen die Ware vor schadlichen Einflissen und
verhindern das Wachstum gesundheitsschéadlicher Keime. Moderne
Lebensmittelverpackungen gewadhrleisten heute ein Hochstmald an
Schutz fur die Verbraucher. Durch das Zusammenspiel aus optimalem
Verpackungsmaterial, Haltbarmachung und langfristiger Dichtigkeit
stehen fir Lebensmittelhersteller optimal zugeschnittene Verfahren
zur Verflgung. Die wichtigsten Anbieter dieser Technologie werden
ihre Weiterentwicklungen erneut auf der FachPack 2018 prasentieren.

Schutz nach AufRen und Innen

Lebensmittelverpackungen haben die primére Aufgabe Lebensmittel zu
schutzen. Sie sollen vermeiden, dass Produkte austrocken und die
Entstehung von Keimen verhindern. Aber auch Licht, Sauerstoff,
Wasserdampf, Verschmutzung und Fremdgeruch sind schadlich fir
Lebensmittel. In diesem Zusammenhang ist die Barrierewirkung besonders
wichtig. Sie wird durch die technologischen Eigenschaften des
Verpackungsmaterials bestimmt und wird bei Folienverpackungen stets an
die Anforderungen des Produkts und der Produktion angepasst. Aktuell
befassen sich Unternehmen und Forschungseinrichtungen damit, wie sich
die Dicke dieser Verbundfolien reduzieren lasst. So ist es beispielsweise
Ziel eines Forschungsprojekts des Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik
und Verpackung IVV, durch dinnere Folien den Verpackungsbedarf zu
reduzieren, ohne dabei die Schutzfunktion zu verringern (Quelle:
Fraunhofer Institut) Bei der Wahl der richtigen Barrierewirkung und
Kombination geeigneter Polymere greifen die Hersteller auf langjéahrige
Erfahrungen und neue Entwicklungen zuriick, Uber die sie auf der
FachPack im September 2018 umfassend informieren werden.

Verbundfolien sind mit Sperrschichtfolien versehen, die nicht nur vor dem
Luftsauerstoff schiitzen, sondern auch fir das Verpacken unter
Schutzatmosphare (Modified Atmosphere Packaging, MAP) unerlasslich
sind. Denn sie verhindern das Austreten von Schutzgasen wie Stickstoff
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oder CO? aus der Verpackung. Durch den Einsatz von MAP wird die
Haltbarkeit der Produkte um Tage, teilweise sogar Wochen verlangert, in
denen sie dem Verbraucher zur Verfigung stehen. Als Vorteile werden
genannt, dass sich dadurch die Verkaufszahlen so mit jedem zusétzlichen
Tag erhohen. In den letzten Jahren haben viele renommierte Unternehmen
bewiesen, dass MAP zu erfolgreichen Produktverkédufen und vergréRRerten
Marktanteilen fihren (Quelle: Linde Group). Nordamerika ist nach wie vor
der grofite Markt fir MAP-Verpackungen, gefolgt vom asiatisch-pazifischen
Raum und Europa. In Europa ist laut der Studie von DecisionDatabase
Deutschland der Markt mit dem groRten Wachstum in diesem Bereich
(Quelle: Desicion Databases).

Unterschéatzte Klassiker

Der Klassiker mit der bis heute besten Barriereeigenschatft ist nach wie vor
die Konservendose: Hermetisch versiegelt und keimfrei verpackt, schitzt
sie durch ihre Stabilitat den Inhalt vor Schaden. Vorurteilen, dass sie
schwer und beim Offnen umstandlich sei, entgegnet die Initiative
Lebensmitteldose, dass viele Anbieter ihre Dosen inzwischen mit
Offnungslaschen und Peel-Deckel versehen, um dem Convenience-
Gedanken entgegenzukommen. Ebenso wird berichtet, dass Hersteller das
Gewicht der Weillblechdosen konstant reduzieren konnten (Quelle:
Verband Metallverpackungen). In Form von Drehverschliissen oder
Kapseln wird Weil3blech mit den Vorziigen von Glasbehéltern kombiniert.
Letztere punkten vor allem bei sauren Inhalten, Milchprodukten oder
Babynahrung, da Glas nicht mit dem Inhalt reagiert und sich somit keine
unerwinschten Stoffe l6sen. Aufgrund dieser Vorteile hat Glas als
Verpackungsmaterial seinen festen Platz fir bestimmte Produktgruppen.
Das Aktionsforum Glasverpackung spricht davon, dass etwa 26 Prozent
aller produzierten Behalterglaser spater zur Verpackung von Lebensmitteln
eingesetzt werden. Um herauszufinden, welche Verpackung deutsche
Verbraucher bei Sauerkonserven bevorzugen, hat das Aktionsforum
Glasverpackung das Marktforschungsinstitut GfK mit einer Umfrage
beauftragt. Dabei stellte das Institut einem reprasentativen Anteil der
deutschen Bevolkerung die Frage: ,Sie stehen im Supermarkt vor dem
Regal: Welche Verpackungsart wahlen Sie fir eingemachtes Gemuse, wie
z. B. Rotkohl oder Sauerkraut?“ 60,9 Prozent der Befragten bevorzugten
fur Sauerkonserven Verpackungen aus Glas (Quelle: Aktionsforum
Glasverpackung). Beim Offnen erkennt der Konsument die Unversehrtheit
des Inhalts am Ploppen, das durch das Vakuum im Glas entsteht. Solange
das Vakuum intakt ist, ist das Lebensmittel sicher.
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Sicher im luftleeren Raum

Fur das Vakuumieren von Kunststoffverpackungen wird die Luft aus der
Lebensmittelverpackung abgesaugt und damit das Keimwachstum
gehemmt. Da ein zerstortes Vakuum leicht an der Verpackung erkannt
werden kann, lasst sich verdorbene Ware schnell identifizieren. Die dabei
eingesetzten Vakuummaschinen sind in unterschiedlichen
Grolienordnungen und fir verschiedenste Anwendungen erhéltlich — von
Vakuumgeraten fur einzelne Verpackungen, wie sie beispielsweise in
Metzgereien oder GroRRkichen verwendet werden, bis hin zu
automatischen Bandmaschinen fiir gro3e Lebensmittelhersteller.

Zur Verlangerung der Haltbarkeit von vakuumverpackten Lebensmitteln
eignet sich der HPP-Prozess (High Pressure Processing), der vermehrt
zum Einsatz kommt. Vorteile dieses Verfahrens sind, dass sie pathogene
Keime inaktivieren, dabei jedoch das Lebensmittel unbeschadet lassen. Die
Wirksamkeit der Hochdruckbehandlung bei verpackten Fleischwaren wurde
unter anderem in einem Projekt in Zusammenarbeit mit dem
DLG-Ausschuss fir Lebensmitteltechnologie untersucht (Quelle: DLG).

SchweilRen und Siegeln

So gut die Materialien und Verfahren zur Haltbarkeitsverlangerung auch
sein mogen, am Ende kommt es doch darauf an, ob die Verpackung dicht
bleibt. Deshalb kommt der Siegel- und Schweildtechnik eine nicht zu
unterschatzende Rolle zu. Je nach Bedarf kann der Anwender aus drei
gangigen Verfahren wahlen. Die beiden am haufigsten angewandten
Siegeltechniken sind das Heil3siegeln, bei dem Folien miteinander oder mit
einem Tray verbunden werden sowie das Kaltsiegeln, bei dem Materialien
verklebt werden. Letzteres empfiehlt sich vor allem beim Verpacken von
empfindlichen Lebensmitteln, die durch eine mogliche Warmeentwicklung
in Mitleidenschaft gezogen werden kdnnten. Ein drittes Verfahren, das zum
Verschweilen von Verpackungen eingesetzt wird, nutzt moderne
Ultraschalltechnik. Diese relativ junge Anwendung spielt ihre Vorteile
insbesondere  beim  VerschlieBen von pastdsen Lebensmitteln,
verzehrfertigen Salaten oder kiichenfertig zerkleinertem Gemuse in Beuteln
aus. Beim UltraschallschweiRen werden keinerlei Klebstoffe oder
Losungsmittel bendtigt, um Kunststoffe miteinander zu verbinden. Dieses
Verfahren bringt fur Hersteller daher vor allem vor dem Hintergrund der
kirzlich verscharften EU-Verordnung Nr. 10/2011 Vorteile mit sich, die sich
namlich gerade auf ,mehrschichtige Materialien und Gegenstande aus
Kunststoff, die durch Klebstoffe zusammengehalten werden® bezieht
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(Quelle:  EUR-Lex). Hersteller von  Ultraschallsiegel-Technologie
argumentieren, dass diese Losung den aktuellen Anspriichen von
Industrie 4.0 entgegenkomme. Denn sie lasst sich einfach in
Verpackungsmaschinen integrieren und sichert hohe Taktzahlen. Unter
dem Aspekt der Lebensmittelsicherheit punktet diese Option insofern, als
sie trotz Produktresten und Nasse im Nahtbereich Kapseln,
Getrankekartons, Beutel oder Schalen dicht versiegelt.

Uber die FachPack

Die FachPack ist die européische Fachmesse fir Verpackungen, Prozesse
und Technik. An drei kompakten Messetagen prasentiert sie vom
25. bis 27. September 2018 in Nirnberg ihr umfassendes Fachangebot
rund um die Prozesskette Verpackung fur Industrie- und Konsumgditer. Mit
ihrem neuen Markenauftritt ,Morgen entsteht beim Machen® prasentiert sich
die FachPack frischer, starker wund profilierter. Dabei ist sie
I6sungsorientiert, konkret und bleibt verlasslich sowie pragmatisch wie
immer. Mit ihrem einzigartigen Messeportfolio aus den Bereichen
Packstoffe und Packmittel, Packhilfsmittel, Verpackungsmaschinen,
Etikettier- und Kennzeichnungstechnik, Maschinen und Geréate in der
Verpackungsperipherie, Verpackungsdruck und -veredelung, Intra- und
Verpackungslogistik sowie Services fur die Verpackungsindustrie ist die
FachPack der Branchentreff des europaischen Verpackungsmarktes, der
Fachbesucher aus allen verpackungsintensiven Branchen anzieht:
Lebensmittel/Getranke, Pharma/Medizintechnik, = Kosmetik, = Chemie,
Automotive sowie weiterer Konsum- und Industriegiter. www.fachpack.de
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Alle Fachartikel, Pressetexte sowie weiterfiihrende Infos, Fotos und Videos im
Newsroom unter: www. fachpack.de/news

Weitere Services fir Journalisten und Medienvertreter unter:
www.fachpack.de/presse
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