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IVLV digital

Forschung und Ergebnis-
transfer im Online-Format

Auch fur das Jahr 2020 waren wieder zahlreiche Projektteam-
treffen und groRe Arbeitsgruppensitzungen des IVLV Wis-
sensnetzwerks geplant. Am 5./6. Februar kamen in Freising
86 Teilnehmer zusammen, um mehr Uber Verarbeitung und
Recyclingfahigkeit flexibler Verpackungen zu erfahren. Das
Organisationsteam um Andrea Liebmann vom Fraunhofer
IVV und der IVLV Geschaftsstelle erhielt sehr positives Feed-
back zum fachlichen Programm. Auch der Rahmen mit einer
gemdutlichen Abendveranstaltung in der Weihenstephaner
Berghiitt'n wurde sehr gelobt. Leider war dies die letzte groRRere
personliche Zusammenkunft des IVLV Wissensnetzwerks, die
unter BerUcksichtigung des Gesundheitsschutzes und gesetz-
licher Regelungen in 2020 durchgefuhrt werden konnte.
Dankenswerterweise waren die von
der IVLV geforderten Forschungs-
einrichtungen und ihre Indus-
triepartner im Anschluss
schnell bereit, Projektsit-
zungen per Webkonferenz
durchzufiihren. So konnte
die industrielle Gemein-
schaftsforschungsarbeit mit
dem so wichtigen direkten
Austausch und der Unterstit-
zung durch die Unternehmen
nahtlos fortgesetzt werden. Seit Méarz

2020 wurden 27 projektbegleitende Ausschusssitzungen
erfolgreich online durchgefiihrt. Die Teilnehmerzahl war, im
Vergleich zu den Sitzungen des Vorjahres, mit durchschnittlich
16 Personen sogar hoher. Naturlich konnen Webformate den
personlichen Austausch zwischen Wissenschaftlern und vie-
len Industrieexperten des IVLV Netzwerks nicht gleichwertig
ersetzen. Haufigere Onlinealternativen und hybride Live/
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Termine 2021

Editorial

Bei unserer Online-Mitgliederversamm-
lung Ende Oktober konnten wir auf ein
herausforderndes, aber fir die Ge-
meinschaftsforschung doch sehr erfolg-
reiches Jahr zurtckblicken. Ich wunsche mir, dass
auch Ihr Unternehmen hiervon profitieren konnte. Ge-
meinsam mit den Obleuten der Arbeitsgruppen, meinen
Vorstandskollegen und der gesamten IVLV Community
setzen wir uns weiter gerne daflr ein, dass unser VLV
Netzwerk gerade in Krisenzeiten mit Antworten auf die
Fragen der Zukunft unterstiitzt.

Bleiben Sie gesund!

Dr. Uwe Bretschneider,
Vorstandsvorsitzender IVLV e.V.
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Online-Formate, durch die noch mehr Unternehmensvertreter
ohne Reiseaufwand profitieren konnen, werden zukunftig aber
sicher beibehalten werden.

Auch die IVLV Arbeitsgruppensitzungen wurden schnell in On-
linetermine gewandelt. Ergebnistransfer und fachliche Dis-
kussionen im Web erfolgten im Juni bei den FREISINGER TA-
GEN: Digitalisierung in der Lebensmittelwertschopfungskette
(102 Teilnehmer), bei den FREISINGER TAGEN: Konformitat

von Lebensmittelverpackungen im Oktober (87 Teilnehmer)
und im November bei den FREISINGER TAGEN: Pflanzliche
Lebensmittel (95 Teilnehmer) sowie dem Praxisseminar Kon-
formitatsarbeit (35 Teilnehmer). Die IVLV Mitgliederversamm-
lung 2020 fand digital statt. Und auch der VVD Workshop Fu-
tureClean 2020 wurde am 03./04./05. November per Internet
aus Dresden Ubertragen, zu welchem nachfolgend genauer
berichtet wird.

IVLV Arbeitsgruppensitzung Hygienegerechte Produktion

VVD-WORKSHOP FutureClean 2020
Die bewahrte Adresse fur Trends und Innovationen
im Bereich Hygienegerechte Produktion und Reinigung

Zum zweiten Mal haben das Fraunhofer IVV in Dresden und
die IVLV zu ihrer gemeinsamen Veranstaltung »Future Clean«
eingeladen. Teilnehmende, Referierende und Organisations-
team blicken auf drei spannende Tage mit interessanten
Beitragen aus den Themenbereichen Hygienic Design, Reini-
gungsvalidierung, Desinfektion und Sterilisation sowie Inno-
vative Reinigungstechnologien zurlick. Zum ersten Mal fand
die Veranstaltung als dreitagiges digitales Event statt. Uber
80 Teilnehmende informierten sich und diskutierten anschlie-
Rend ausgiebig in Expertenrunden.

Die Fachvortrage des Themenblocks »Hygienic Design« be-
schaftigten sich mit den aktuellen Entwicklungen der Standards
groler Branchenverbande wie GSFI und EHEDG. Deren Harmo-
nisierungsbestrebungen, verbunden mit der konkreten Integra-
tion von Hygienic Design, versprechen eine gro3e Dynamik der
Thematik. Unternehmen sollten sich daher friihzeitig informie-
ren, die Thematik konstant verfolgen und gegebenenfalls auch
eine entsprechend kritische Uberpriifung des eigenen Produkt-
portfolios bzw. der Produktion, etwa durch Reinigungstests, in
Erwagung ziehen. Das Finale des ersten Veranstaltungstages
bildete die Vorstellung von aktuell unter der Schirmherrschaft
der IVLV laufenden Projekten. Dabei standen die Simulation von
Reinigungsvorgangen sowie der Einsatz additiv gefertigter Kom-
ponenten im hygienischen Umfeld im Fokus.

Das Thema »Reinigungsvalidierung« bildete den Auftakt des
zweiten Veranstaltungstages. In den Fachvortragen ging es

um Notwendigkeit und Methoden der mikrobiologischen
Validierung von Abflllmaschinen und die Voraussetzung
monetarer Optimierungen bei der Reinigungsvalidierung.
Abgerundet wurde der Themenbereich durch die Vorstellung
eines Schnelltests zum Nachweis von multiresistenten
Staphylococcus aureus. Die Nachmittags-Session des zwei-
ten Veranstaltungstages beschaftigte sich mit dem Themen-
bereich »Desinfektion und Sterilisation«. Expertinnen und
Experten stellten mit der UV-Desinfektion, der Sterilisation mit
Plasma-aktiviertem Wasser und Wasserdampf sowie neu-
artigen photodynamischen Beschichtungen zur Oberflachen-
desinfektion drei fur die Lebensmittelindustrie interessante
Technologien vor.

Am Finaltag standen »Innovative Reinigungstechnologien«
im Fokus. Hierbei ging es vor allem um Reinigungsverfahren,
welche noch keine breite Anwendung in der Lebensmittel-
industrie erfahren, jedoch das Potenzial dazu aufweisen. Préa-
sentiert wurden die Vorteile beim Einsatz von Trockendampf-
technik und Trockeneisreinigung in der Lebensmittelindustrie
sowie ein innovativer Prozessansatz zur Reinigung von Warme-
tauschersystemen durch Ausnutzung synergistischer Effekte.
Ubereinstimmendes Fazit der Teilnehmenden: Eine gelungene
Veranstaltung mit vielen neuen Impulsen.

SAVE THE DATE: Der nachste VVD Workshop »Future Clean«
findet am 2. und 3. November 2022 statt.
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IVLV Nachrichten!

Neumitglieder der IVLV e.V. (nach Branchen)

Maschinen- und Anlagenbau

Bosch Hausgerate GmbH

Die BSH Hausgerate GmbH ist eines der weltweit flhren-
den Unternehmen der Branche und der groRte Hausgera-
tehersteller in Europa. Neben den Globalmarken Bosch
und Siemens sowie Gaggenau und Neff umfasst das
BSH-Markenportfolio die lokalen Marken Thermador,
Balay, Profilo, Constructa, Pitsos und Coldex.

Lebensmittelherstellung und -verarbeitung

AVE - Absolut Vegan Empire GmbH

AVE bietet Handel und GroRverbrauchern ,Komplett-
Losungen” an: als Anlaufstelle fir ein veganes Produkt-
sortiment oder fir Beratung zu veganer Verpflegung. Dafur
steht ein pflanzliches Vollsortiment zur Verfligung: Von
Fleisch- und Milchprodukte-Ersatz (Ersatzprodukte) tber
vegane SuBigkeiten bis hin zu Gewirzmischungen.

Metzgerei Boneberger GmbH

Seit 1966 steht der Traditionsbetrieb fir kompromisslose
Frische und Qualitat. Vom Bauern bis zum Kunden kommt
alles aus einer Hand.

UNMILK GmbH

UNMILK stellt gesunde, nachhaltige und besonders leckere
pflanzliche Milchalternativen her. Die ersten Produkte sind
pflanzliche Protein-Drinks aus glutenfreiem Hafer und Erb-
senprotein.

ProLupin

Das Unternehmen stellt mit einem eigens entwickelten
Fraktionierungsverfahren aus Lupinen neue Zutaten fir
die industrielle Nahrungsmittelproduktion her.

Dienstleistung

CFD-Schuck Ingenieurgesellschaft mbH

Mit mehr als 30 Mitarbeitern verteilt auf 2 Standorte gehort
das Unternehmen zu den grof3ten, unabhangigen CFD
(Computational Fluid Dynamics)-Berechnungsdienstleis-
Deutschlands.

MDCTec Services GmbH

Die MDCTec Services GmbH ist ein Full Service Dienst-
leister fur kleine und mittlere Unternehmen. Sie bewertet
im Auftrag die Konformitat von Materialien und Gegen-
standen, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Be-
ruhrung zu kommen.

Packmittelherstellung

Aptar Freyung GmbH

Die Aptar Freyung GmbH ist Teil der Aptargroup (Aptar),
einem Zusammenschluss von ehemaligen Familienunter-
nehmen, die bereits zwischen 1940-1960 in den USA und
Europa gegriindet wurden. Es kamen im Laufe der Zeit
weitere Firmen in Lateinamerika und Asien hinzu. Aptar ist
WeltmarktfUhrer in der Verpackungs- und Dosierindustrie.

ES-Plastic GmbH

ES-Plastic stellt intelligente und innovative Verpackungs-
systeme her. Das Unternehmen produziert mit modernster
Technologie Schalen, Deckel, Becher, Sortiereinlagen und
Folien fir hochste qualitative und asthetische Ansprtiche.

Oecopac Grunert Verpackungen GmbH

Oecopac ist ein Hersteller fur Verpackungslosungen aus
Papier und Karton fur unterschiedlichste Produkte. Dabei
ist das Unternehmen auf Rundverpackungen spezialisiert.

ProVeg e.V

ProVeg ist eine international tatige Erndhrungsorganisation,
die sich dafir einsetzt, das globale Nahrungsmittelsystem
zu transformieren. Sie arbeitet dafir mit internationalen

Entscheidungsgremien, Regierungen, Nahrungsmittelpro-
duzenten, Investorengruppen, den Medien und der breiten
Offentlichkeit zusammen. ProVeg hat den Status eines
Standigen Beobachters des UN-RahmenUbereinkommens
Uber Klimaanderungen (UNFCCC), ist beim UN-Umwelt-
programm (UNEA) akkreditiert und hat den ,Momentum
for Change"-Preis der Vereinten Nationen erhalten.




IVLV Best Practice

Die Industrielle Gemeinschaftsforschung (IGF)

I ' ADE
B IN

GERMANY

als Garant fur den Werterhalt von ,Made in Germany"

Die AiF — Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsver-
einigungen ist ein industriegetragenes Innovationsnetzwerk
zur Forderung von Forschung, Transfer und Innovation im
Mittelstand. Als Mitglied der AiF bildet die IVLV e.V. eine Platt-
form fir die Organisation vorwettbewerblicher Vorhaben der
IGF im Bereich der Lebensmitteltechnologie und Verpackung.
Bereits vor mehr als 60 Jahren hat die Industrie die AiF ins
Leben gerufen und finanziert sie Uber ihre branchenspezifi-
schen Forschungsvereinigungen bis heute. Als Dachverband
leistet sie einen wichtigen Beitrag, die Volkswirtschaft
Deutschlands in ihrer Wettbewerbsfahigkeit nachhaltig zu
starken. Die branchenweite und branchentibergreifende IGF
bildet fur kleine und mittlere Unternehmen (KMU) eine ein-
zigartige Innovationsplattform, um neueste Erkenntnisse fur
die Weiterentwicklung von Produkten, Verfahren und Dienst-
leistungen sowie zu Fragen der Qualitatssicherung, des Um-
weltschutzes oder der Normung zu gewinnen. Die rund 100
Forschungsvereinigungen der AiF, darunter die IVLV fir die
Bereiche Chemie, Maschine, Packstoff/Packmittel, Lebens-
mittel/Fullgut, Pharma und Kosmetik, sorgen fur die qualifi-
zierte Auswahl der Themen gemals dem Bedarf der KMU. Eh-
renamtliche Gutachter bewerten die Forderantrage. Ist ein

Antrag bewilligt, bilden mehrere Unternehmen den projekt-
begleitenden Ausschuss und sichern damit die Praxisrelevanz
der Forschungsarbeiten. Die Ergebnisse der IGF stehen allen
interessierten Unternehmen zur Verfigung. Die Grolen-
ordnung, in der sich die Fordersummen bewegen, ist enorm.
So bewilligte das Bundesministerium fur Wirtschaft und
Energie (BMWi) allein im Jahr 2019 Fordermittel in Hohe von
180 Millionen Euro fiur die Umsetzung industrienaher IGF-
Projekte.

Von diesem Erfolgsmodell konnten sich die beteiligten Akteure
bei einem Treffen am 24. September 2020 in Libeck ein Bild
machen. Gastgeber war die Jurgen Lohrke GmbH, ein nord-
deutsches Familienunternehmen, welches Hygienelosungen
fur die Getranke- und Lebensmittelindustrie anbietet und sich
laufend fur Innovationen engagiert. Von offizieller Stelle nah-
men als Gaste die Bundestagsabgeordnete Prof. Claudia
Schmidtke (Ausschuss fir Gesundheit), Frau Andrea Weil3ig,
Geschaftsfihrerin des Ressorts Forschungspolitik bei der AiF
und Dr.-Ing. Tobias Voigt, Geschaftsfihrer der IVLV e.V,, teil.
Die Jurgen Lohrke GmbH ist seit Uber zehn Jahren IVLV Mit-
glied und war als dieses bisher an ca. 20 Forschungsvorhaben
aktiv beteiligt, aktuell wird in drei laufenden Projekten mitge-

ivLv



arbeitet, die sich mit Entkeimung und Reinigung beschaftigen:

- Surrogat: Identifizierung geeigneter Surrogate fur Aspergil-
lus-Spezies zur mikrobiologischen Validierung UV-basierter
Entkeimungsverfahren, IGF 20924 N

- BaRes: Experimentell gestitzte Basismodelle fiir die indus-
triegerechte numerische Reinigungssimulation, IGF 19968 BG

+ BionicJet: Entwicklung und Validierung eines Verfahrens zur
Erzeugung von impulssammelnden Hammerstrahlen fur die
Spritzreinigung nach bionischem Vorbild des Schiitzenfi-
sches, IGF 20843 BR

Diese Projekte und Ergebnisse aus bereits abgeschlossenen

Forschungsvorhaben wurden beim sogenannten ,IGF-Mat-

ching” vorgestellt. Die Vorteile, sich in projektbegleitenden

Ausschlssen zu engagieren, liegen flr Geschaftsfihrer Mar-

tin Lohrke auf der Hand:

»Durch Forschungs- und Entwicklungsprojekte,

die in Kooperation mit Branchenpartnern und
Hochschulen durchgefiihrt werden, verfiigen wir iiber
innovative Methodenkenntnisse, um die steigenden
Hygieneanforderungen in der Lebensmittelindustrie
zukunftssicher zu erfiillen. Der Wissenstransfer durch
die Industrielle Gemeinschaftsforschung ist fiir die
Weiterentwicklung unserer Produkte, aber auch fiir un-
sere tagliche Arbeit von grundsatzlicher Bedeutung.”

Auch MdB Prof. Claudia Schmidtke konnte sich Uberzeugen,
dass die vom Bund bereitgestellten Forschungsgelder hochst
effektiv verwendet werden:

Der groRe Vorteil der Industriellen Gemein-

schaftsforschung liegt darin, dass die For-
schungsideen direkt aus der Anwendung, aus den
Unternehmen, kommen. Bei meinem Besuch konnte
ich sehen, wie in meinem Wahlkreis Losungen fiir eine
saubere Zukunft entstehen. Auch an diesen konkreten
Beispielen aus dem weltweit agierenden mittelstandi-
schen Familienunternehmen Jiirgen Lohrke GmbH
wird deutlich, dass das Geld fiir die Projektforderungen
der angewandten Forschung gut angelegt ist.”

Durch den Geschaftsflhrer der IVLV Dr.-Ing. Tobias Voigt
wurde weiter verdeutlicht, wie breitgefachert und sinnvoll
allein durch das Wissensnetzwerk der IVLV die Forschungs-
ergebnisse in die Praxis einflieRen:

Der gesamte deutsche Mittelstand profitiert

von den technologieoffenen, brancheniiber-
greifenden und vorwettbewerblichen Projekten der In-
dustriellen Gemeinschaftsforschung. Allein in unserer
Forschungsvereinigung sind 245 Mitgliedsunterneh-
men engagiert, davon 156 klein oder mittelstandisch.
Aktuell haben wir 33 laufende Vorhaben, an denen 326
Industrievertreter in projektbegleitenden Ausschiissen
involviert sind. Erganzt wird dies durch sieben direkt
von der IVLV geforderte Gemeinschaftsforschungs-
projekte. Uber unser Netzwerk kommen die Ergebnisse
etwa 1600 Unternehmen zugute. Die 6ffentliche For-
derung der Industriellen Gemeinschaftsforschung
entfaltet somit liber die IVLV groRe Hebelwirkung und
leistet einen groRen Beitrag zur Starkung der Wettbe-
werbsfahigkeit der beteiligten Unternehmen und zur
nachhaltigen, hochwertigen und sicheren Lebensmit-
telversorgung der Zukunft. Auch am Beispiel der
Jiirgen Lohrke GmbH wird sichtbar, dass der For-
schungsbedarf bei KMU, insbesondere in unserer
Branche, standig steigt. Innovationen sind, erst recht
in Zeiten von Covid-19, existenziell fiir den Fortbestand
der Unternehmen.”

So beweist sich die Wichtigkeit des Forschungsnetzwerkes
der IGF immer wieder und leistet auch einen wesentlichen
Beitrag, den internationalen Wert der Marke ,Made in Ger-
many” auf einem hohen Niveau zu halten.

VLV Nachrichten!



AG Pflanzliche Lebensmittel

Pflanzlicher ,Fleischgenuss” mit gutem Gewissen
AromaBurger: Entwicklung eines Fermentationsverfahrens
zur gezielten Generierung von Fleischaromen in texturierten
Proteinen zur Anwendung in pflanzlichen Burgerpatties

[

Es ist mittlerweile hinlanglich bekannt, dass die industrielle
Fleischproduktion mit vielen negativen Konsequenzen fir das
Klima, die Umwelt und das Wohl der Tiere einhergeht. Viele
Verbraucher reagieren darauf mit einer steigenden Nachfrage
nach pflanzlichen Fleischalternativen, die in Bezug auf Ge-
schmack und Verarbeitung maoglichst ahnlich zu dem tieri-
schen Original sein sollen.

Jedoch haben pflanzliche Proteinquellen flr die Herstellung
von Fleischalternativen von sich aus keinen fleisch-ahnlichen
Eigengeschmack und weisen haufig Fehlaromen wie grin-
grasige Noten und einen bitter-adstringierenden Geschmack
auf. Um deren Nachteile zu Uberdecken, ist die Zugabe von
Aromen im Endprodukt bisher unerlasslich. Das wiederum
verlangert die Zutatenliste und stoRt bei den Verbrauchern
mitunter auf Ablehnung.

Eine Moglichkeit das sensorische Profil pflanzlicher Protein-
quellen fir den Einsatz in Fleischalternativen zu optimieren,
stellt die Fermentation dar. Durch Fermentation lasst sich das
sensorische Profil von Proteinen modifizieren, indem Fehla-
romen maskiert werden und neue Aromaeindricke entstehen.
Die Mechanismen der Fermentation werden beispielsweise
fur die Herstellung von Sojasaucen verwendet. So sind einige

Pflanzlicher Burgerpattie auf Erbsenbasis

Mikroorganismen in der Lage, wirzige und fleischartige Aro-
maeindrlcke zu bilden. Diese Fahigkeiten der Mikroorganis-
men sollen sich im Projekt ,AromaBurger” zu Nutze gemacht
werden. Mit dem Rohstoff Erbsenprotein und verschiedenen
Starterkulturen wird versucht, gezielt fleischartige Aromaein-
driicke, wie fleischig, rostig, wirzig, brihig und fettig im End-
produkt zu generieren.

Die Projektidee entstand innerhalb der IVLV Arbeitsgruppe
Pflanzliche Lebensmittel am Fraunhofer IVV und wurde 2019
als Vorschlag fur direkt mit IVLV Finanzmitteln geforderte Pro-
jekte eingereicht. Auf diese Weise kommen jahrlich Projektideen
aus den unterschiedlichen Arbeitsgruppen der IVLV. Die Mitglie-
der der IVLV stimmen am Jahresende Uber die in der Auswahl
befindlichen Projektideen ab. So bekamen 2019 ,AromaBurger”
und weitere sechs Projekte aus den Bereichen Hygiene, Kon-
formitat, Verpackungsmaterialien und Pflanzliche Lebensmittel
den Zuschlag. Die anschlieRenden Forschungsarbeiten laufen
jeweils ein Jahr, auch mit dem Ziel, auf Basis der Ergebnisse
der kleiner dimensionierten Vorprojekte spéter einen Antrag auf
ein grol3es offentlich gefordertes IGF-Vorhaben zu stellen.

Im Rahmen dieses Forschungsvorhabens werden nun zwei
unterschiedliche Prozessvarianten geprtft, um fleischahnli-
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chen Aroma- und Geschmackseindriicke zu erreichen (siehe
Abb.1). In Prozessvariante 1 wird ein Erbsenproteinisolat fer-
mentiert und anschlieRend sprihgetrocknet und zu Textura-
ten extrudiert. In Prozessvariante 2 werden Erbsentexturate
eingesetzt, welche zuerst rehydriert und anschlielfend fer-
mentiert werden. Die entstehenden fermentierten Texturate
aus beiden Ansatzen werden zusammen mit weiteren Zutaten
in eine Burgerrezeptur eingearbeitet. Diese Burgerpatties wer-
den sensorisch im Vergleich zu pflanzlichen Benchmarkpro-
dukten mit Aromastoffen bewertet. Erste Ergebnisse der sen-
sorischen Beurteilung nach der Fermentation zeigen, dass ei-
nige Starterkulturen in der Lage sind, fleischartige und wiirzige
Aromaeindricke zu erzeugen. Zudem konnte der Geschmack
,hach Erbse" reduziert werden. Ausgehend davon wird das
Fermentationsverfahren der ausgewahlten Mikroorganismen
weiter variiert, um die optimalen Fermentationsparameter zu
etablieren.

Das innovative Verfahren der Aromagenerierung durch Fer-
mentation pflanzlicher Proteine ist gerade fir KMU, denen
haufig eine firmeneigene Forschungs- und Entwicklungsab-
teilung fehlt, von groRem wirtschaftlichem Nutzen. Zum einen
wird ihnen eine Leitlinie an die Hand gegeben, welches opti-
malen Fermentationsverfahren sie je nach Verarbeitung des
Rohstoffs Erbse zutreffend einsetzen kdnnen. Zum anderen

fiir Industrie und Forschung

Prozessvariante 2

Erbsen Texturat

‘ Rehydrierung
Spriihtrocknung

Extrusion (Texturate)

4

Prozessvariante 1

Erbsenproteinisolat

Fermentation

EEm > &

Fermentation

fm

Einarbeitung in Burger Rezeptur

Abb1.: Generierung von fleischartigen Aromaeindriicken
Prozessvariante 1: aus Erbsenproteinisolat
Prozessvariante 2: aus Erbsentexturat

konnen sie geschmacklich attraktive, pflanzliche Burgerpatties
anbieten und damit gleichzeitig mit einer kiirzeren Zutatenliste
beim Verbraucher punkten.

Das Vorhaben finden Sie auch online in unserer Projekt-
datenbank: https://www.ivlv.org/project/aromaburger/

Die IVLV lebt vom Engagement vieler
kompetenter Personlichkeiten. Einige von
ihnen lernen Sie hier nach und nach kennen.

Josef Sutter ist Produktmanager Offsetfarben flr den Verpackungs- und Blechdruck bei der hubergroup
Deutschland GmbH. Seit vielen Jahren engagiert er sich fir die IVLV, besonders im Bereich der recht-
lichen Konformitat von Lebensmittelverpackungen. Die zugehorige Arbeitsgruppe vertritt er nach vorheri-
ger Stellvertretung seit 2016 als Obmann der IVLV Mitgliedsunternehmen. Den Teilnehmern der jahrlichen
Freisinger Tage ,Konformitat” ist er durch seine angenehme und kompetente Moderation bekannt.

An neuen wissenschaftlichen Erkenntnissen zu Le-
bensmittelverpackungen und besonders an deren
Eingang in die internationale Richtliniengestaltung
habe ich grolRes Interesse. Bei angestrebter Nach-
haltigkeit und Wiederverwendung verandern sich
Materialen und Gestaltung von Verpackungen
schnell. Aus Sicht der Druckfarben mussen wir hier
frih und bestmaglich informiert bleiben. Das IVLV
Netzwerk Uber alle Wertschopfungsstufen hilft uns
hierbei und ich engagiere mich gerne, auch wie in
diesem Jahr neu durch Moderation per Kamera.
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AG Hygienegerechte Produktion

3D-Druck in der Lebensmittelindustrie
HygAM: Okonomische & technologische — \.\
Qualifizierung des metallischen 3D-Drucks =
fur die hygienische Anwendung <1
In Anlagen der Lebensmittel-
und Pharmaindustrie

3 Druck fiir Metall in Pulverbett

In der Lebensmittel- und Pharmaindustrie kommen haufig in-
dividuelle Anlagen aus dem Sondermaschinenbau zum Ein-
satz. Diese leistungsstarken, flexiblen Anlagen werden in ge-
ringer Stlickzahl hergestellt und missen hohe Anforderungen
hinsichtlich der Hygiene erfillen. Insbesondere jene Bauteile,
die in direkten Kontakt mit den Erzeugnissen kommen, mus-
sen Hygienic Design Kriterien erflllen und daher sehr gut rei-
nig- sowie desinfizierbar sein.

3D-Druckverfahren sind optimal fir die Individualfertigung
geeignet, auf dem derzeitigen Entwicklungsstand gibt es je-
doch Entwicklungspotential bzgl. der Reinigbarkeit der ent-
stehenden Oberflachen. Hierin liegt das Ziel des Vorhabens
HygAM: die Qualifizierung des metallischen 3D-Drucks, im
Speziellen des Laser-Strahlschmelzens, fir die hygienische
Anwendung in Anlagen der Lebensmittel- und Pharmaindu-
strie. Das Forschungsvorhaben, finanziert durch Mittel der In-
dustriellen Gemeinschaftsforschung, wird ausgefihrt durch
die beiden Fraunhofer-Institute IVV (Ansprechpartner: Mat-
thias Joppa) und IWU (Ansprechpartner: Sebastian Stelzer)
in Dresden.

Die verfahrensspezifischen Vorteile des Laser-Strahlschmel-
zens, wie die flexible werkzeuglose Fertigung sehr komplexer
und konventionell nicht herstellbarer Strukturen und Geome-
trien (siehe Abb.1), gehen einher mit verfahrensspezifischen
Eigenheiten und Grenzen.

So weisen funktionale innere und dul3ere Oberflachen je nach
Werkstoff, Ausrichtung und Prozessparametern flr die End-

Scanner

Beschichter Entstehendes Bauteil

Pulverbett

Pulvervorrat

Abb.1: schematische 3D-Druck Prozessdarstellung

anwendung oft unzulangliche Oberflacheneigenschaften auf,
welche erst durch eine entsprechende Nachbearbeitung den
Anforderungen gerecht werden. Die Untersuchungen wurden
mit Projektstart auf innenliegenden Oberflachen und dabei
konkret auf drei in der Praxis relevante, fluidfihrende Geo-
metrieformen (gerader Kanal, Umlenkung und X-Stlick) fo-
kussiert. Erste Ergebnisse belegen u.a. eine hohe Rauigkeit
(vgl. Abb.2), die nicht den Hygiene-Anforderungen entspricht
und zudem von der verwendeten 3D-Druck-Anlage abhangt.
Da innenliegende Oberflachen flur konventionelle Nachbear-
beitungstechnologien nur bedingt oder gar nicht zuganglich
sind, mussen spezielle Verfahren wie Hirtisieren, Stromungs-
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schleifen und Elektropolieren geometriespezifisch eingesetzt
werden. Deren jeweilige Verfahrensgrenzen und Einsatzmog-
lichkeiten werden in HygAM ermittelt. Zusatzlich erfolgen Un-
tersuchungen zur Steigerung der Ausgangsoberflachenqgua-
litat durch Optimierung der 3D-Druck-Parameter fiir Edelstahl.
Zur Prifung der Auswirkungen einer verdnderten Oberfla-
chenqualitat auf die mikrobielle und makroskopische Reinig-
barkeit werden am Fraunhofer IVV umfangreiche Reinigungs-
experimente durchgefihrt.

Ein anderer wichtiger Fokus liegt auf der Bauteilgeometrie.
Infolge der additiven Fertigung beim 3D-Druck ist es moglich,
unkonventionelle Geometrieformen zu realisieren. Ein vielver-
sprechender Ansatz zur Steigerung der makroskopischen Rei-
nigbarkeit von Bauteilen ist der Einsatz makrostrukturierter
Oberflachen. Vertiefungen, Wolbungen oder Spiralstrukturen
in der Oberflache konnen genutzt werden, um die Stromung
gezielt zu beeinflussen und Reinigungsgeschwindigkeiten zu
erhohen. Als erstes Untersuchungsszenario wurde die Reini-
gung von Oberflachen mit Vertiefungen wie bei einem Golfball,
sogenannten Dimples, in einem geraden Rohr in Simulationen
nachgebildet (siehe Abb.3).

Zielgrolien bildeten der Stofftransport kohasiv getrennter Ver-
schmutzungen, die Wandschubspannung auf der Oberflache
und das Verdrangungsverhalten einer hoherviskosen Ver-
schmutzung. Die Dimple-Form wurde durch die Bertcksich-
tigung scharfkantiger und verrundeter Dimples sowie von Ver-
tiefungen mit angepasstem Offnungswinkel variiert. Dabei
zeigte sich, dass die Reinigung zwar im raumlichen Mittel be-
schleunigt werden kann, lokal jedoch die Reinigung langsamer
als im glatten Rohr erfolgt. Aktuell wird versucht, eine optimal
strukturierte Oberflache zu finden, um die Reinigbarkeit auf
der gesamten Innenflache zu verbessern.

Zur Validierung der Projektergebnisse werden in Abstimmung
mit dem projektbegleitenden Ausschuss konventionell auf-
wendig gefertigte Beispielbaugruppen gesucht, welche durch
ein 3D-Druckteil substituiert werden. Die Eignung dieser 3D-
Druck Bauteile wird dann anhand derselben umfangreichen

AuRenflache Ra = 5um

[] 0.005

001 {m)
00aTs

Abb.3: Dimple-Struktur auf der Innenoberflache eines
geraden Rohrs mit simulationsbasierter Darstellung der
Reinigungsgeschwindigkeit

Tests Uberprift und anhand der zuvor festgelegten hygieni-
schen, technologischen und okonomischen Kriterien bewer-
tet. Zum Abschluss des Projekts und als wesentlicher Be-
standteil zur Ubertragung der Projektergebnisse in die Wirt-
schaft soll im letzten Arbeitspaket ein Merkblatt mit Hand-
lungsempfehlungen fir den metallischen 3D-Druck entstehen.
Dieses soll dem zukUnftigen Konstrukteur beispielsweise Stra-
tegien zum Modellaufbau und die notwendigen Nachbearbei-
tungsschritte aufzeigen.

Das Vorhaben finden Sie auch online

in unserer Projektdatenbank:
https://www.ivlv.org/project/3d-druck-in-der-
lebensmittelindustrie-hygam/

Uberhangflache Ra = 30 — 40um

Abb.2: unterschiedliche Oberflachenrauheiten eines Ausschnittes einer fluidfiihrenden tropfenformigen Innengeometrie
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Projektstarts im laufenden Jahr 2020

Hier finden Sie eine Ubersicht iiber unsere seit 01. Januar 2020 gestarteten Projekte. Aufgelistet sind alle 6f-
fentlich geforderten IGF-Vorhaben und direkt durch die IVLV finanzierten Projekte, gegliedert nach ihrer Zuge-

horigkeit zu IVLV Arbeitsgruppen (AG).

AG Schokoladentechnologie

FreMiScho

Sicherung konstanter sensorischer Qualitat von Milch-
schokoladen durch Anpassung der verfahrenstechnischen
Parameter und Auswahl der Rohstoffe, IGF 21455 N.

Kontaktintensitat Il

Auswirkungen des Kontakts zwischen Schokolade, Ful-
lung bzw. Form oder Kihlband auf die Fettreifbildung
von Pralinen mit Nusseinlagen, IVLV Projekt.

AG Pflanzliche Lebensmittelproteine

AMOR

Amarant als Quelle fir Omega-Fettsauren und glutenfreie
Korner: Markergestutzte Ztchtung und Sortenauswabhl
zur Gewinnung funktioneller gesunder Ole und Rohstoffe
fur die Lebensmittelverarbeitung, CORNET 267 EN.

AromaBurger

Entwicklung eines Fermentationsverfahrens zur gezielten
Generierung von Fleischaromen in texturierten Proteinen
zur Anwendung in pflanzlichen Burgerpatties, IVLV Pro-
jekt, wird ausfuhrlich in dieser Ausgabe der IVLV Nach-
richten! vorgestellt.

DPP-IV
Untersuchung und Erhohung von DPP-IV Inhibitoren in
malzbasierten Matrizen, IGF 21157 N.

{ .
- & . ~
. !-.hﬁ e

Fettaustauschsysteme

Entwicklung eines Bewertungstools zur Charakterisie-
rung der fettahnlichen Eigenschaften von pflanzlichen
Fettaustauschstoffen & aktueller Marktiberblick tber
derzeit verfiighare Fettaustauscher, IVLV Projekt.

AG Erhalt der Lebensmittelqualitat

Surrogat

Identifizierung geeigneter Surrogate fiir Aspergillus-Spe-
zies zur mikrobiologischen Validierung UV-basierter Ent-
keimungsverfahren, IGF 20924 N.

AG Verpackungsmaterialien

BioPack4Food

Biobasierte aktive Verpackungslosungen zur Haltbar-
keitsverlangerung von abgepackten Wurstwaren und
Schnittkase, CORNET 256 EN.

AG Konformitat von Lebensmittelverpackungen

Migrationspriifung von TPEs

Evaluierung geeigneter Migrationsprifbedingungen fur
thermoplastische Elastomere zur Konformitatsprifung,
IVLV Projekt.

PolyCycle
Entwicklung einer Teststrategie zur umfassenden Sicher-
heitsbewertung von Kunststoffrecyclaten, CORNET 258 EN.

ivLv
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AG Hygienegerechte Produktion

AnSolLeb
Anwendungspotenziale von Sonderreinigungsverfahren
in der Lebensmittelindustrie, IVLV Projekt.

Schmutzstrukturbasierte Reinigungsoptimierung 2

Identifizierung chemisch-physikalischer Eigenschaften
von Verschmutzungen zur strukturbasierten Reinigungs-
optimierung in der Lebensmittelindustrie, IGF 20861 BR.

SpraySim

Spritzstrahlsimulation flir periodisch arbeitende, bewegte
Reinigungsdisen mit innovativem, gitterfreiem Ansatz
und analytischem Ersatzmodell, IGF 21069 BG.

AG Abfiill- und Verpackungsprozesse

Adaptiver Ultraschallsiegelprozess

Entwicklung einer prozessdatenbasierenden Inline-Qua-
litatskontrolle und Methodik zur automatischen Prozess-
parameterfindung beim Ultraschallsiegeln von recycling-
gerechten Verpackungsfolien, IGF 21198 BR.
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Forderhinweis

Alle in diesen IVLV Nachrichten! genannten
IGF Vorhaben der Industrievereinigung fir
Lebensmitteltechnologie und Verpackung
e.V. werden uber die AiF im Rahmen des
Programms zur Forderung der Industriel-
len Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und
Energie aufgrund eines Beschlusses des
Deutschen Bundestages gefordert.

Geférdert durch:

$ Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Energie

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Termine 2020/2021

20. Januar 2021

IVLV Arbeitsgruppe SiiBwarenmaschinen
9. Sitzung des Lenkungskreises
Webkonferenz

08. / 09. Februar 2021

| VVD meets FREISINGER TAGE:
sizt-\l| Flexible Verpackungen -

: Recycling, Materialien, Prozesse
Webkonferenz

Programm und Online-Anmeldung verfiigbar

29. Juni 2021

IVLV Arbeitsgruppe SiiBwarenmaschinen
" 10. Sitzung des Lenkungskreises

. 29./ 30. Juni 2021

SCHOKOLADENTECHNOLOGIE 2021

IVLV Arbeitsgruppensitzung

Schokoladentechnologie

L Aufgrund der aktuellen Situation um COVID-19
wird kurzfristig entschieden, in welcher Form
— die Veranstaltung stattfinden wird. Ziel ist die
= Durchfiihrung als Prasenzveranstaltung.
Programm und Anmeldung ab Mai 2021

ek M) -
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