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Informationen der Industrievereinigung fiir Lebensmitteltechnologie und Verpackung e.V. Amitglied

IVLV fit fur die Zukunft

Gemeinschaftsforschung fiir
die speziellen Heraus-
forderungen der Branche

Die Industrievereinigung fur Lebensmitteltechnologie und Ver-
packung e.V. initiiert, fordert und begleitet Forschungsprojekte
entlang der gesamten Wertschopfungskette flr sicher ver-
packte Lebensmittel hoher und lang anhaltender Qualitat.
Die Forschungsthemen werden hierbei aus den neun Arbeits-
gruppen heraus von Vertretern der Mitgliedsunternehmen
genannt oder durch die Industrieobleute gebiindelt und, ab-
gestimmt mit den wissenschaftlichen Ansprechpartnern, in
eine langerfristige Forschungsroadmap eingebracht. Nicht
selten ergibt sich auch aus der laufenden und eng durch die
Industrie begleiteten Projektbearbeitung neuer und schnell
anzugehender Forschungsbedarf.
Der IVLV Vorstand hat einen Strategieprozess zu Themen
angestolien, die die IVLV Gemeinschaftsforschung in der
nachsten Zukunft besonders fokussieren soll, denn zuneh-
mend steht die Lebensmittel- und Verpackungsbranche vor
Herausforderungen, die gleichzeitig mehrere der durch die
IVLV Arbeitsgruppen abgebildeten Bereiche betreffen:
« Aktuelle und anstehende Regularien und Gesetze, zu deren
Erflllung gemeinschaftliche Konzepte bendtigt werden,
- Herausforderungen bei Rohstoffen, Prozessen, Verpackungs-
I6sungen und Logistik sowie
- die generelle strategische Weiterentwicklung der IVLV.
In einer Umfrage an alle Industrieobleute und Vorstande
wurde wertvoller Input gesammelt, der in einem Strategie-
workshop diskutiert und anschlieBend durch die Praktiker
priorisiert wurde. Besonders missen hiernach Antworten auf
folgende Gesetze und Regularien gefunden werden:
« EU Green Deal (inklusive der Packaging & Packaging Waste
Regulation (PPWR) und der Ausweisung von Product Carbon
Footprints)
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Editorial

Am 12. Oktober 2023 laden wir Sie
herzlich zur hybriden IVLV Mitglieder-
versammlung 2023 ein. Bis dahin und
auch langfristig arbeiten wir gemein-
sam mit engagierten Obleuten der VLV
Arbeitsgruppen und unserer Geschéaftsflihrung daran,
die IVLV Forschungstatigkeit wie bisher gezielt auf Ihre
Industriebelange hin auszurichten. So kénnen Sie im
November wieder im Online-Voting Uber Projektideen
der 9 Arbeitsgruppen abstimmen und die besten Vor-
schlége erhalten eine direkte Forderung in 2024.
Sprechen Sie uns dartber hinaus gerne zu den lhnen
wichtigen Themen und Herausforderungen an!

Dr. Uwe Bretschneider
Vorstandsvorsitzender IVLV e.V.



- Zulassungsfragen (sowohl bei biobasierten Packstoffen,
aber auch bei neuen Lebensmitteln (Novel Food) und Zu-
satzstoffen)

- Datenrechtliche Fragen und Standardisierungsbedarf (EU
Data Act, EU Konformitatsdatenbank, ...)

- Fortschreitende Regulierung von Per- und Polyfluorierten
Chemikalien (PFAS)

Daraus und auch vor dem Hintergrund des demografischen

Wandels und mangelnder Fachkrafte wurden 27 Themen flr

dbergreifende Gemeinschaftsforschung definiert — in abstei-

gender Prioritat in den Themenfeldern Recycling und Ver-
packungskreislaufwirtschaft (inklusive lebensmittelrechtlicher

Konformitat), Roh- und Ersatzrohstoffe fir Lebensmittel, in-

novative technische Losungen (bei sich wandelnder Energie-

versorgung und im Hinblick auf CO, Neutralitat) sowie zur sich
wandelnden Personalsituation. Die identifizierten Themen wer-
den in der IVLV Geschéftsstelle den bereits laufenden und ge-
planten Forschungsprojekten gegenubergestellt und das Delta
an Forschungsbedarfen den wissenschaftlichen Betreuern der

IVLV Arbeitsgruppen kommuniziert. So konnen ,fehlende”

Projekte schnell angegangen werden..

Bezlglich der organisatorischen Weiterentwicklung der IVLV

wurde im Strategieprozess priorisiert, dass der Ergebnistrans-

fer noch weiter intensiviert werden soll. Umgesetzt werden
soll dies durch mehr und kirzere Onlineveranstaltungen und
vor allem durch vermehrtes Erarbeiten von Leitfaden, Best

Practices und Handlungsempfehlungen. Ein weiterer Schwer-

punkt soll auf dem wissenschaftlichen Netzwerk mit der Su-

che weiterer exzellenter Forschungsinstitute und der gezielten

Ausschreibung von Forschungsthemen liegen.

Wechsel der IGF Administration -

DLR Projekttrager erhalt BMWK-Zuschlag

Die IVLV fordert einige Gemeinschaftsforschungsprojekte mit
direkten Mitteln aus den erbrachten Mitgliedsbeitragen. In gro-
Rem Umfang wird sie zudem Uber das Forderprogramm fiir die

Forschungsprojekt SensoRein

,Industrielle Gemeinschaftsforschung"” (IGF) vom Bundesmini-
sterium flr Wirtschaft und Klimaschutz (BMWK) unterstiitzt.
Uber viele Jahrzehnte wurde das Programm IGF operativ von
der Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsvereinigun-
gen ,Otto von Guericke" e.V. (AiF) in Funktion eines Verwal-
tungshelfers des BMWK administriert. Die IVLV ist seit der
Grundung Mitglied der AiF.
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Forschungsnetzwerk
Mittelstand

DLR Projekttrager

Zur Fortsetzung des Programms hat das BMWK zum Jahres-
beginn 2023 eine neue, bis 2026 geltende, zugehdrige Richtlinie
veroffentlicht. Entsprechend aktueller Vergaberechtslage wurde
in der Folge die administrative Projekttragerschaft erstmals
ausgeschrieben. Den Zuschlag fir die zukiinftige Umsetzung
hat der DLR Projekttrager erhalten. Dieser wird ab 1. Januar
2024 allein fur die Administration zustandig sein. Bereits seit
dem 1. September 2023 arbeiten AiF und DLR in einer viermo-
natigen Ubergangsphase zusammen und stellen die kontinu-
ierliche Weiterfiihrung sowie eine reibungslose Ubergabe des
Programms sicher.

Wichtig wird zudem sein, dass auch die finanzielle Ausstattung
durch den Bund hierbei an die grole Nachfrage an diesem Pro-
gramm angepasst wird. Zu haufig scheitert die Losung einer
in der IVLV identifizierten und mit viel Engagement der Indus-
trievertreter definierten Forschungsfrage trotz sehr guter Gut-
achterbewertung schlicht an den zu knappen Finanzmitteln im
Forderprogramm und der Forschungsantrag wird nicht bewil-
ligt. Hierdurch fehlen insbesondere den vielen kleinen und mit-
telstandischen Unternehmen in der IVLV wichtige Forschungs-
ergebnisse und sie konnen lhre Innovationskraft nicht wie vom
Programm beabsichtigt starken. Die IVLV wird sich im weiter
bestehenden Schulterschluss mit Forschungsvereinigungen
verwandter Branchen fir einen Mittelaufwuchs einsetzen.

Detaillierter Abschlussbericht zum Download verfiigbar

Im Rahmen des vom BMEL geforderten Forschungsprojekts
SensoRein: Sensorbasierte Uberwachung des Reinigungs-
bedarfs und des Reinigungsergebnisses in geschlossenen
Systemen (FKZ: 28-1-A1.060-16) wurde die Entwicklung von
drei innovativen Sensortechnologien bei der Reinigung von
Produktionsanlagen weiter vorangetrieben.

Die im Vorfeld als erfolgsversprechend identifizierten Sensor-
technologien Dickenscherschwinger, Fluoreszenzdetektion und
spektroskopische Sensorik, wurden anwendungsspezifisch
weiterentwickelt. Die Evaluierung der Sensoren erfolgte an
einer zentral an der TU Braunschweig bereit gestellten Tech-
nikumsanlage (Abb.1) und in Pilot- oder Produktionsanlagen
innerhalb des Industriekonsortiums. Die Anlage an der TU steht
auch nach Projektende interessierten Partnern zur Verfligung.
Nun liegen die Abschlussberichte der beiden Teilprojekte vor.
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Technikumsanlage an der TU Braunschweig

Wir bieten sie als PDF Download auf der IVLV Website unter
Aktuelles> SensoRein an.

ivLv
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Prognose-Toolbox fiir leckere

und zugleich gesiindere SiiBwaren

Vorhaben
332EN

CandyCrunch: Untersuchung von Einflussfaktoren
auf die Verbraucherakzeptanz von Fruchtgummi

Einfach Naschen ohne schlechtes Gewissen? Fir den Verbrau-
cher ware dies die ideale Kombination: Leckere Siftwaren, ka-
lorienarm und mit Nahrstoffen angereichert, so dass sich nach
dem Genuss nicht das schlechte Gewissen meldet. Die Nach-
frage nach Fruchtgummi, welches unter den Sifdwaren diese
Eigenschaften vereinen kann, wachst seit einigen Jahren stetig.
Lebensmittelhersteller stehen also vor zwei Herausforderun-
gen: Zum einen sind sie gefordert, Anderungen an den Re-
zepturen oder Produktionsmethoden von Fruchtgummi vor-
zunehmen, um ein besseres Gleichgewicht von gesunden und
ungesunden Inhaltsstoffen zu erreichen, wodurch sie von ei-
ner moglichen Bevorzugung durch den Verbraucher bei der
Kaufentscheidung profitieren. Zum anderen kann sich diese
Veranderung der Rezeptur negativ auf die sensorische und
gewohnte Attraktivitat der Fruchtgummis auswirken und so-
mit den Wiederkauf beintrachtigen.

Welche unterschiedlichen Eigenschaften von Fruchtgummi
sind also ausschlaggebend flr die positive Bewertung und
Verbraucherakzeptanz? Wie kann der Balanceakt zwischen
gesund und lecker gemeistert werden?

Im Forschungsvorhaben CandyCrunch werden Fruchtgummis
mit neuartigen, gestinderen Rezepturen mit herkdmmlichen
Produkten verglichen. Insbesondere werden mithilfe eines
empirischen Ansatzes die inhdrenten Eigenschaften (Textur,
Aroma- und Geschmackskomposition, Farbe) der Fruchtgum-
miprodukte in Korrelation mit der sensorischen Wahrneh-
mung und dem Geschmack untersucht. Mittels maschinellen
Lernens sollen die Zusammenhange zwischen den Frucht-
gummieigenschaften und der sensorischen Qualitat herge-
leitet werden (Abb.).

Parallel werden Konsumentenstudien mit Verbrauchern durch-
geflhrt, die unter anderem die Fruchtgummis hinsichtlich ih-
rer sensorischen Eigenschaften und der Konsumabsicht be-
werten sollen. In einem zweiten Schritt wird der Einfluss der
Verpackung auf die Produktakzeptanz untersucht. Insbeson-
dere werden sogenannte FOP-Etiketten (Front-of-Package)
ins Auge gefasst, die eine Hilfestellung fur den Verbraucher
bieten, um auf den ersten Blick zu erkennen, wie ,gesund”
oder ,klimafreundlich” die Produkte sind. Durch FOP-Labels
werden Auslobungen zur Gesundheit oder Nachhaltigkeit ei-
nes Produktes gegeben. Dadurch wird es moglich, wahrend
des Einkaufs einen schnellen Vergleich verschiedener Pro-
dukte zu gewahrleisten. Im Detail werden die Auswirkungen
von Verpackungsfarbe, von positiver Kennzeichnung bzw.
Warnungskennzeichnung in Bezug zu den Nahrwerten (Nu-
triscore bzw. ,Zuckerfrei*-Labels) und von Nachhaltigkeitseti-
ketten evaluiert. Zuletzt kommen Eye-Tracking-Analysen zum
Einsatz, die Verbraucherreaktionen auf die Verpackung und
deren Kennzeichnung objektiv auswerten.
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Schematischer Uberblick iiber das IGF-Vorhaben CandyCrunch

Im vorwettbewerblichen Forschungsprojekt zwischen fiihren-
den Forschungseinrichtungen in Brasilien und Deutschland
wird Uber die Laufzeit von 2 Jahren (2022 bis Ende 2024) die
Entwicklung eines Tools angestrebt, das eine Vorhersage der
Verbraucherakzeptanz neuartiger, gesunder Fruchtgummi-
produkte liefert. Die daraus resultierende Prognose-Toolbox
wird der innovationsorientierten KMU-Anwendergemeinschaft
einen Ansatz zur Verfligung stellen, mit dem die Verbraucher-
akzeptanz vor der Markteinfiihrung untersucht werden kann.
Dementsprechend verspricht die Toolbox eine ganzheitliche
Produktoptimierung, sowie eine Reduktion des Risikos einer
Produktfehleinfihrung am Markt.

Im ersten Projektjahr lag der Fokus auf den analytischen Un-
tersuchungen verschiedener Fruchtgummis. Dabei wurden
Versuche zur Erfassung der Farbe, Textur und Geschmack
durchgefihrt. Weiterhin werden die Proben mit Hilfe eines
geschulten Sensorikpanels untersucht und ihre Eigenschaften
bewertet. Aktuell beginnt die zweite Projektphase mit der Pla-
nung der Konsumentenstudie zur Evaluierung der Akzeptanz
und ihrer Einflussfaktoren.

IVLV Nachrichten!



Abgeschlossene Projekte seit dem 01.01.2023

In der Projektdatenbank auf unserer Website konnen Sie iiber die Eingabe des Kurztitels in der
Schlagwortsuche die Projektseite mit weiteren Informationen und Dokumenten aufrufen. IVLV
Mitglieder und mit der IVLV kooperierende Forschungsstellen haben Zugriff auf alle wahrend der
Projektlaufzeit angefertigten Protokolle, Prasentationen, Zwischen- und Schlussberichte. Nicht-
mitglieder konnen diese bei der Geschaftsstelle anfordern.

AG Schokoladentechnologie und SiiBwarenmaschinen

FreMiScho: Sicherung konstanter sensorischer Qualitat
von Milchschokoladen durch Anpassung der verfah-
renstechnischen Parameter und Auswahl der Roh-
stoffe, IGF Vorhaben 21455 N

Schokoladenspezifisches Simulationsmodell: Scho-
koladenspezifisches Simulationsmodell von Spilpro-
zessen geschlossener Systeme, IGF Vorhaben 20672
BR

AG Pflanzliche Lebensmittel

ProBean: Pflanzliche Milchersatzprodukte auf Basis
der Carioca-Bohne und deren Fraktionen, CORNET Vor-
haben 292 EN

AG Erhalt der Lebensmittelqualitat

microplasticATfood: Methodenentwicklung zum qua-
litativen und quantitativen Nachweis von Mikroplastik
in Lebensmitteln, Ursachen- und Praventionsmalinah-
men, CORNET Vorhaben 298 EBG

.-

AG Verpackungsmaterialien

UniVorsUm: Entwicklung einer universellen Methode
zur Vorhersage der Umformbarkeit von papierbasierten
Materialien im Tiefziehen und Hydroforming, IGF Vor-
haben 21513 BG, IVLV als kooperierende Forschungs-
vereinigung

AG Hygienegerechte Produktion

Schmutzstrukturbasierte Reinigungsoptimierung
StReo 2: Identifizierung chemisch-physikalischer Ei-
genschaften von Verschmutzungen zur strukturbasier-
ten Reinigungsoptimierung in der Lebensmittelindu-
strie, IGF Vorhaben 20861

SpraySim: Spritzstrahlsimulation fir periodisch arbei-
tende, bewegte Reinigungsdisen mit innovativem, git-
terfreiem Ansatz und analytischem Ersatzmodell, IGF
Vorhaben 21069 BG

Sje unter: www.ivlv.org >
ktdatenbank

projekte finden

Forschung > Projé

VLV Nachrichten!
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Bundeswirtschaftsminister Dr. Robert Habeck auf seinem Rundgang iiber das Gelande

Am 15. Juni 2023 lud das Bundesministerium fir Wirtschaft
und Klimaschutz (BMWK) zum Innovationstag Mittelstand
ein. Dessen Motto lautete dieses Jahr: ,Wie kann der Mittel-
stand notwendige Transformationsprozesse — insbesondere
in Krisenzeiten — mitgestalten?”. Hierzu versammelten sich
rund 300 Aussteller zum Open-Air-Event in Berlin, um die
Ergebnisse ihrer offentlich geforderten Forschungs- und
Entwicklungsprojekte zu prasentieren. Dabei wurden auch
transnationale Vorhaben in der International Area mit dem
diesjahrigen Gastland Kanada vorgestellt. Bundeswirtschafts-
minister Dr. Robert Habeck begriiflte auf seinem Rundgang
Uber das Gelande die Aussteller.

Die IVLV als antragsberechtigte Forschungsvereinigung und
AiF-Mitglied war mit 3 Projekten am Innovationstag vertreten.
Dr. Enrico Fuchs vom Fraunhofer Institut fur Verfahrens-
technik und Verpackung IVV in Dresden und Herr Max Finster
von der Technischen Universitat Bergakademie Freiberg

IVLV

Ihr Wissensnetzwerk
fur Leber 1smitteltechnologie
und Verpackung

Dr. Enrico Fuchs (rechts) und Max Finster am Stand von BionicJet

ivLv

—
Dr. Peter Muranyi (links) und Christian Rung vom Fraunhofer IVV

prasentierten das Projekt BionicJet (IGF-Vorhaben 20843 BR):
Entwicklung und Validierung eines Verfahrens zur Erzeugung
von impulssammelnden Hammerstrahlen flr die Spritzreini-
gung nach bionischem Vorbild des Schiitzenfisches).

In der International Area war Dr. Peter Muranyi vom Fraun-
hofer Institut fur Verfahrenstechnik und Verpackung IVV
mit dem Projekt BioPack4Food (Cornet-Vorhaben: 256 EN):
Biobasierte aktive Verpackungslosungen zur Haltbarkeits-
verlangerung von abgepackten Wurstwaren und Schnittkase
vertreten, welches in Kooperation mit zwei kanadischen
Forschungsstellen durchgefihrt wurde. Den Stand teilte
er sich mit Christian Rung vom Fraunhofer-Institut fur Ver-
fahrenstechnik und Verpackung IVV, der Uber die Ergebnisse
im Projekt PolyCycle (Cornet-Vorhaben: 258 EN): Entwicklung
einer Teststrategie zur umfassenden Sicherheitsbewertung
von Kunststoffrezyklaten berichten konnte.



Neumitglieder der IVLV e.V. (nach Branchen)

LEBENSMITTELHERSTELLUNG UND -VERARBEITUNG

Black Forest Nature GmbH
Die Black Forest Nature GmbH stellt unter der Marke
,Velike! It" regionale vegane Haferprodukte her.

Ceprico GmbH

Ziel der Ceprico GmbH ist die Insektifizierung der Nahr-
stoffkreislaufe, um mit Hilfe von Insekten zu einem nach-
haltigeren Umgang mit bereits vorhandenen Ressourcen
zu gelangen. Hierfur setzt die Ceprico auf den Mehlwurm.

FarmlInsect GmbH

Farminsect bietet einen Kreislauf rund um Agritech Pro-
dukte mit regionaler Insektenzucht an. So entsteht nach-
haltiges, ressourcenschonendes und proteinreiches Fut-
termittel als Alternative zu konventionellem Futtermittel
in der Landwirtschaft.

FormoBio
FormoBio entwickelt Milchprodukte aus Mikroorganismen
anstatt aus Milch.

Illucens GmbH
lllucens stellt hochwertige Futtermittelzutaten auf Insek-
tenbasis flr Nutztiere, Heimtiernahrung und Fischfutter her.

Entava GmbH (vormals Inova GmbH)

Das Unternehmen befasst sich mit der automatisierten
Herstellung und Verarbeitung des gelben Mehlwurms zu
einem hochwertigen Proteinmehl, welches als Rohstoff fur
weiterverarbeitende Industrien in den Bereichen Human-
und medizinische Tierernahrung seine Anwendung findet.

Probenda GmbH
Die Probenda GmbH nutzt das naturliche Potential der
Schwarzen Soldatenfliege und produziert aus organischen
Reststoffen hochwertige Nahrstoffe fir die Landwirtschaft.

Prombyx GmbH

Die Prombyx GmbH erschliet mit Seidenraupen ein bisher
kaum genutztes Nebenprodukt als Proteinquelle fiir Haus-
tierfutter-Produzenten.

Jungbunzlauer Ladenburg GmbH

Jungbunzlauer hat sich auf die Herstellung von Citronen-
saure, Xanthan, Gluconate, Milchsaure, Mineralsalzen so-
wie Spezialitaten und SUBungsmittel spezialisiert. Die Pro-
dukte werden in Lebensmitteln und Getranken eingesetzt
sowie in der Pharma-, Kosmetik- und Waschmittelherstel-
lung verwendet.

Uelzena eG

Als einer der groldten deutschen Milchverarbeiter ist die Uel-
zena-Gruppe ein Uberregionaler Hersteller von Milchproduk-
ten wie Butter, Butterschmalz, Milchpulver und Kase sowie
fUhrender Hersteller von Getrankepulvern in Europa.

Vemiwa Foods GmbH

Die Vemiwa Foods GmbH ist ein Fullservice-Anbieter im
Bereich pflanzliche Lebensmittel und hat ein breites Port-
folio an Produkten und Dienstleistungen.

Schwarz Produktion Stiftung & Co.KG

Die Schwarz Produktion produziert und liefert Lebensmittel
und Getranke fir die Filialen von Lidl und Kaufland in weit
mehr als 25 Landern der Welt.

MASCHINEN- UND ANLAGENBAU

ISG Industrielle Steuerungstechnik GmbH

ISG bietet innovative Softwarelosungen und Technologien
sowie qualifizierte und verlassliche Dienstleistungen. ISG-
kernel, ISG-virtuos, ISG-dirigent und TwinStore sind eta-
blierte Markenprodukte fur die Automatisierungstechnik.

VLV Nachrichten!



SEITEC GmbH

Die SEITEC GmbH entwickelt mallgeschneiderte Auto-
matisierungssysteme in den Bereichen Prozessautomati-
on (Prozessindustrie, Kraftwerkstechnik, Trinkwasser-
und Abwasserbehandlung) sowie Fertigungsautomation
(Maschinenbau, Fertigungszellen, Montage- und Hand-
habungstechnik).

mth Ultraschalltechnologie

mth ist ein Sondermaschinenbauer und Systemlieferant
fur Ultraschall-Schweimaschinen, -Gerate und Zubehor.
Die Produkte finden den Einsatz in der Automobilproduk-
tion, Medizintechnik, Textilindustrie, Logistik, Spielzeug-
industrie sowie in vielen anderen Produktionsbereichen.

plasotec GmbH

Die plasotec Gmbh ist ein junges und innovatives
Unternehmen, das sich als erster Anwender mit der indu-
striellen Nutzung des elektrolytischen Plasmapolierens
beschaftigt.

OTH Oberflachentechnik Hagen GmbH & Co. KG

Die Leistungen des Unternehmens reichen von Trommel-
verzinkungen uber Dickschichtpassivierungen, Beizen
mit Titan, Kupfer und Aluminium bis zum chemischen
Entgraten und Polieren.

Dr. Licht GmbH

Die Dr. Licht GmbH entwickelt und fertigt analytische
Gerate mittels zugeschnittener Messtechnik und chemo-
metrischer Auswertung.

Maschinenfabrik Reinartz

Reinartz produziert als Spezialist flir Trennverfahren inno-

vative Maschinen und Technologien zur Gewinnung von

erstklassigen Pflanzendlen, proteinhaltigen Presskuchen
. aus Insektenlarven und zur Schaffung effizienter Energie-

\ guellen aus Biomasse.

Neumo GmbH

Neumo liefert Fluidtechnik aus Edelstahl und Sonderwerk-
stoffen fur Verbindungstechnik, hochklassige Rohre, Ap-
parate und Komponenten in erster Linie flr Produktions-
anlagen in der Lebensmittel- und Pharmaindustrie sowie
der Bio- und Halbleitertechnologie.

DIENSTLEISTUNG

Bygora GmbH

Bygora ist eine digitale B2B-Plattform fir neuartige Pro-
teine. Sie vernetzt Lieferanten und Kaufer und reduziert
so die Komplexitat des Handelsprozesses.

ROHSTOFFE UND CHEMISCHE INDUSTRIE

Weidmann Fiber Technology

Weidmann Fiber Technology nutzt den naturlichen Roh-
stoff Zellulose zur Herstellung von Zellulosepulvern und
mikrofibrillierter Zellulose (MFC) fiir neuartige und techni-
sche Anwendungen ganzlich ohne Mikroplastik.

Eluid Adhesive GmbH

Eluid produziert Beschichtungen und Klebstoffe auf wass-
riger Basis fur Anwender aller Beschichtungs- und Klebe-
techniken — von der vollautomatischen High-Tech-Anlage
bis zur manuellen Verklebung.

Packmittelherstellung

AWK Verschliisse GmbH & Co. KG

Die AWK produziert hochwertige Aluminiumverschlisse
aus tiefziehfahigem Spezialaluminium, sowohl in kleinen
als auch in grof3en Chargen. Die Verschlisse konnen mit
vielfaltigen Lasur- und Deckfarben, sowie in vielen bedruck-
ten Ausflihrungen hergestellt werden.

IVLV Nachrichten!



AG Konformitat von Lebensmittelverpackungen

IGF
Vorhaben:

22760 N

Vorhersage der lebensmittelrechtlichen
Konformitat papierbasierter Verpackungen bereits
im Stadium der Packstoffentwicklung

MigPaP: Migration durch papierbasierte Packstoffe —
modellbasierte und experimentelle Ansatze

zur Konformitatsprifung und Packstoffentwicklung

Bei der Auswahl eines neuen Packstoffs aus Grinden der

Nachhaltigkeit und/oder des Verpackungsdesigns, stellt sich
immer die Frage nach der lebensmittelrechtlichen Konformi-
tat. Denn wenn papierbasierte Packstoffe als Verpackung fur
Lebensmittel eingesetzt werden, gelten sehr niedrige Grenz-
werte fUr Stofflibergange aus dem Material in das Lebens-
mittel. Zur Uberpriifung der rechtlichen Konformitéat des Ver-
packungsmaterials werden Konventionsverfahren eingesetzt,
wobei das Material in direkten Kontakt mit Wasser und/oder
Losungsmitteln gebracht und partiell extrahiert wird. Dadurch
kann die Migration einzelner Substanzen gegenuber der Mi-
gration auf ein reales Lebensmittel Uberschéatzt werden. Auch
eine Priifung mit MPPO (modifizierte Polyphenylenoxid-Si-
mulanz E fir trockene Lebensmittel) kann die Migration auf
Lebensmittel aufgrund der starken adsorbierenden Eigen-
schaften der Simulanz verzerren. Solche Prifungen haben
deshalb das Potenzial, Materialien falschlich als nicht-konform
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mit den Anforderungen einzustufen. Zudem sind die genann-
ten Prufungen kosten- und zeitaufwandig. Diesen Prozess
konnten theoretische Vorhersagemethoden vorteilhaft abkdr-
zen. Dafur fehlt jedoch das sichere quantitative Verstandnis
der Transportvorgange. Der Aufbau von Papieren oder Pappen
aus Fasermaterial, das mit Luft geflllte Poren umschlief3t,
lasst Transportvorgange von Substanzen Uber die Gasphase
(schnell) und durch die Faserstruktur (langsamer) miteinander
konkurrieren. Weiterhin ist der Transport eine Abfolge von
Adsorptionen und Desorptionen der Faser. Deren Eigenschaf-
ten wie Polaritat, Faserart, -morphologie, -orientierung, -ober-
flache, aber auch wesentliche Materialeigenschaften wie
Porenraum, Schichtaufbau, Karton- und Pappenstruktur, Ad-
ditive, Fillstoffe, sowie die Umgebungsbedingungen (Tem-
peratur, Feuchte) sind Einflussfaktoren fiir den Stofftransport
im Papier und die Migration von Stoffen aus dem Papier in
das Lebensmittel. Dieses komplexe Zusammenspiel lasst
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sich gut durch realitdtsnahe, wenig vereinfachende, dreidimen-
sionale Stofftransportmodelle abbilden (Faser-Poren-Modell)
und an diesem Punkt setzt das IGF Vorhaben MigPaP an.

Zu Beginn des Projekts in 2023 sind sukzessiv mehrere
Arbeitspakete vorgesehen, die in enger Kooperation der drei
beteiligten Forschungseinrichtungen geleistet werden. An der
TU Darmstadt wurde damit begonnen, Papiere, Pappen und
Verbundstrukturen herzustellen und zu charakterisieren. Mit
diesen definierten Proben werden am Fraunhofer IVV Migra-
tions- und Permeationsstudien mit Modellsubstanzen durch-
geflihrt. Der Lehrstuhl flr Systemverfahrenstechnik an der
TU Minchen wird daraus eine modellbasierte Versuchspla-
nung entwickeln. Durch weitere experimentelle Versuche
(Migration, Permeation organischer Substanzen) werden die
Modelle verifiziert und parametriert. Dann kann der Stofftrans-
port durch einschichtige Papierstrukturen, durch geschichtete
und makroskopisch strukturierte Papiere mithilfe des kom-
plexen Modells untersucht werden. Angedacht ist auch per
,virtual prototyping” optimierte Papiere und Verbundstrukturen
zu entwerfen und herzustellen. Die Stofftransportmodelle fiir
Papier und Pappe konnen mit denen fur die Migration bzw.
Diffusion in Lebensmitteln und Kunststoffschichten ein-
schliellich Klebstoffen und Druckfarben verkntpft und somit
die gesamte Verpackung mit Fullgut abgebildet werden.

Gleichzeitig werden sinnvolle, realistische experimentelle Priif-
szenarien fir die Ermittlung der lebensmittelrechtlichen Kon-
formitat abgeleitet und geeignete Simulanzien vorgeschlagen.
Die Migration aus und durch papierbasierte Packstoffe kann
damit wesentlich ndher an der Realitat abgebildet werden.
Von den Ergebnissen des Forschungsvorhabens werden
Papierhersteller und Priflabore profitieren. lhnen wird ein
planerisches Werkzeug fir die Entwicklung neuer Papier-
rezepturen an die Hand gegeben und sie sind dadurch z.B.
auch in der Lage die lebensmittelrechtliche Konformitat
die Kombination eines neuen Verpackungsdesigns mit ge-
winschten Barriereeigenschaften im Vorfeld zu simulieren.
Zum Forschungsvorhaben und den mittlerweile getatigten
Arbeiten wird es auch auf den ZUKUNFTSTAGEN: Konformitat
von Lebensmittelverpackungen 2023 am 11./12. Oktober am
Fraunhofer IVV in Freising einen 30-minultigen Vortrag mit an-
schlieRender Diskussion geben. An beiden Veranstaltungsta-
gen erhalten Sie ein Update zu Neuerungen und geplanten
Entwicklungen auf dem Feld der Konformitatsbewertung und
Einblick in eine Vielzahl aktueller Forschungsprojekte. Dabei
liegt der Fokus dieses Jahr auf dem Recycling, der Kreislauf-
wirtschaft und Verpackungen aus Polystyrol sowie aus Papier
und Pappe. Haben wir Ihr Interesse geweckt, dann melden
Sie sich noch an unter www.ivlv.org/termine.

fiir Industrie und Forschung

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

Dr. Monika TonnieBen ist Manager Product Safety and Regulatory Affairs bei der Henkel AG & Co. KGaA.
Nach langjahriger Stellvertretung ist sie seit 2022 als 1. Obfrau der IVLV Arbeitsgruppe Konformitat aktiv.
Sie ist Expertin fur alle Themen bzgl. Verpackungen mit Lebensmittelkontakt. Bei Henkel ist sie verant-
wortlich fUr die lebensmittelrechtlichen Anfragen in Europa, aber auch weltweit, so z.B. fir die Risikobe-
wertung von Produkten fur die Lebensmittelindustrie, die Entwicklung und Anwendung von Papier- und
Verpackungsklebstoffen und Mineral6lkomponenten im Kontakt mit Lebensmitteln.

,Die Konformitat von Lebensmittelverpackungen ist nicht nur
rechtlich unabdingbar, sondern entscheidend fir die Sicherheit
und Gesundheit der Verbraucher. Dies erfordert intelligente Me-
thoden der Konformitatsbewertung und die Zusammenarbeit
aller Akteure entlang der Wertschopfungskette. In der IVLV sind
diese alle mit Kompetenz vertreten. Gern engagiere ich mich
deshalb in dieser mit Beitragen bei IVLV Praxisseminaren, der
Gestaltung und Moderation der Zukunftstage Konformitat und
wichtigen zu initilerenden und begleitenden Gemeinschaftsfor-
schungsprojekten.”

IVLV Nachrichten!



Fettreif bei Schokolade ist kein Indikator fiir

Verderb, dennoch ein qualitativer Mangel
Olmobilitat: Bestimmung der Olmobilitat in Nuss-
und Schokoladenmassen und deren Auswirkung auf
die Qualitat von Pralinen und Brotaufstrichen

Bei mehrschichtigen Produkten wie Pralinen oder Riegeln mit
Nussfillungen kann es zur Migration von Ol von der einen in
die andere Schicht kommen. Gelangt das Ol an die dulerste
Schicht bildet sich Fettreif auf dem Produkt (Abb.1), der vom
Konsumenten mit Haltbarkeitsverlust assoziiert wird. Die Starke
der Olmigration hangt dabei malgeblich von der Olmobilitat
der Nusspasten ab. Zur Qualitatsverbesserung beziehungswei-
se Haltbarkeitsverlangerung der Endprodukte sind daher Kennt-
nisse Uber die Olmobilitat in den Nussmassen erforderlich.
Daher werden im Forschungsvorhaben ,Olmobilitat” konkret
die Verarbeitungsschritte zur Herstellung von Nussmassen -
Rosten, Vermahlen, Mischen und Abkuhlen - unter die Lupe
genommen und untersucht, welche Parameter in welchem
Ausmaf die Tendenz zur Olmobilitat negativ beeinflussen.
Ziel des Projekts ist aber auch eine einfache und robuste
Messmethodik auf NMR-Basis zur Bestimmung der Olmobi-
litat zu entwickeln und zu etablieren. Durch dieses haufig in
der Fettindustrie eingesetzte Messinstrument ist sicherge-
stellt, dass die Erkenntnisse schnell in den Unternehmen um-
gesetzt werden konnen.
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Mitte 2021 wurde damit begonnen, 9 Nougatpasten unter va-
riilerenden Prozessbedingungen herzustellen (Abb.2). Es wur-
den Rostzeiten von 10-60 Minuten bei 145°C gewabhlt, die ge-
rosteten Nusse fein, mittel und grob vermahlen und die Mi-
schung der grob vermahlenen Nisse mit Kakaopulver, Ka-
kaobutter und Zucker in Dauer (10 — 60 Min.) und Temperatur
(40 — 60°C) variiert. Als Referenz dient eine Nusspaste, die
unter gangigen Bedingungen (30 Min. Rdstung bei 145°C,
Mischzeit von 60 Min., Mischtemperatur von 40°C, feiner
Mahlgrad) hergestellt wurde. Zur Bewertung der Olbindeka-
pazitat wurden die Proben zentrifugiert und gemessen, wel-
cher Anteil an Ol ausgeschleudert wurde und sich abgieRen
lieR. Dariiber lasst sich eine Aussage zur Olbindekapazitat
der Probe treffen, was indirekt proportional mit der Olmobilitat
korreliert. Die hochste Olbindekapazitat erreicht dabei die 10
Minuten gemischte Nusspaste (Abb.3), gefolgt von der Probe,
die 30 Minuten lang gemischt wurde. Pasten mit mittel und
grob vermahlenen Nissen haben die geringste Olbindekapa-
zitat, wohingegen die Mischtemperatur weder positiven noch
negativen Einfluss hat. Bei der Testung der rheologischen
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60°C mixed &

Reference B 50°C mixed W 10 min mixed W

30 min mixed &

10 min roasted @ 60 min roasted 4 medium ground ™ coarse ground &

Abb.2: 9 Nougatpasten aufgenommen mit DigiEye, ganz links die Referenz-Nougatpaste

Eigenschaften sind der Cross-Over Point und die Viskositat
aussagekraftige Parameter. Je spater der Cross-Over Point
erreicht wird, also der Zeitpunkt, an dem die Struktur der Nus-
spaste zerstort wird und von fest nach flissig Ubergeht, desto
besser ist die Olbindekapazitat. Hier erreichen die kurz ge-
mischten Nusspasten die hochsten und damit besten Werte.
Und je hoher die Elastizitat der Nusspaste, umso besser die
Stabilitat gegeniiber Olseparation. Bei beiden Messungen zei-
gen die Proben mit mittel und grob vermahlenen Nissen die
niedrigsten Werte und schneiden damit am schlechtesten ab.
Zum jetzigen Projektstand ist klar ersichtlich, dass die Ein-
stellung eines feinen Mahlgrads die Olmobilitdt am starksten
reduziert, die Olbindekapazitat steigt, die Viskositat, die FlieR-
grenze und Elastizitat verbessern sich. Ursache dafir ist, dass
durch feines Vermahlen eine grolere Partikeloberflache ent-
steht, an die freies Ol adsorbieren kann. Zugleich profitiert
die Stabilitat der Proben, wenn die Mischzeit moglichst kurz
ist, und ist somit ebenfalls ein Gradmesser fir die Tendenz
zur Olmobilitat. Fir den Rest der Projektlaufzeit bis Anfang
2024 ist vorgesehen, die Methode zur Messung der Olmobili-
tat aus der Hochfeld-NMR in die Niederfeld-NMR zu Ubertra-
gen. Auf diese Weise soll die Methodik der Industrie zugang-
lich gemacht werden. Durch die geringe spektrale Auflosung

fat bloom chocolate

nut-based filling

Abb.1: Schematische Darstellung
der Bildung von Fettreif

v

Abb.4: Separation von fliissigem Ol an der
Oberflache von Nussmusen

ivLv

wird die Informationstiefe jedoch reduziert werden. Die ge-
wonnenen Erkenntnisse (ber die Olmobilitét in den Nussmas-
sen sollen genutzt werden, um die Haltbarkeit der Zwischen-
produkte (Nusspasten) abschéatzen zu konnen und gemaR
dem weiteren Einsatzzweck und Verarbeitung optimieren zu
konnen, so dass auch das Endprodukt moglichst lange qua-
litativ einwandfrei und ohne Fettreif bleibt.

Ein weiteres Forschungsthema der AG Schokoladentechno-
logie, welches sich ebenso mit der Vermeidung von qualitati-
ven Mangeln im Aussehen von Nussmussprodukten beschaf-
tigt, ist die ,Olsynarese”. Ein Forschungsantrag dazu befindet
sich momentan in der Einreichung bei der AiF. Bei der Olsyn-
arese handelt es sich um die Separation von flissigem Ol an
der Oberflache von Nussmusen (Abb.4). Da das separierte
Ol nicht durch Antioxidantien geschiitzt ist, 1dsst es die Nuss-
muse zusatzlich zum optischen Mangel ranzig werden. Erhalt
der Antrag die Bewilligung durch das Bundesministerium fur
Wirtschaft und Klimaschutz sollen wahrend der zweijahrigen
Projektlaufzeit Ursache und Mechanismen der Olsynérese
genauer erforscht werden, um das Auftreten zu minimieren
bzw. ganz ausschliefen zu konnen. Der Beitritt in den pro-
jektbegleitenden Industrieausschuss ist bereits jetzt oder zum
Projektstart maglich. Nehmen Sie gerne Kontakt mit uns auf.
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Abb.3: Grafische Darstellung der Olbindekapazitit in % der unter
variierenden Prozessparametern hergestellten Pasten
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Papierverbunde mit Nanocellulose-Beschichtung

ersetzen Kunststoffverpackungen
CoatNanoCell: Entwicklung rezyklierbarer
Papierverbundverpackungen durch Rolle-zu-Rolle-
Beschichtung von Papier mit Nanocellulose

Beschichtungsanlage Slot Die (Schlitzdiisenbeschichtung mit Breltschlltzduse)

Im IGF-Vorhaben CoatNanoCell sollen 100% rezyklierbare Pa-
pierverbundverpackungen im Sinne einer zirkularen und nach-
haltigen Okonomie etabliert werden. Der Industrie wird so ein
Ansatz fur die Substitution von flexiblen Kunststoffverpackun-
gen durch Papierverbunde geboten. Dafiir werden im Projekt
ganzheitliche Verpackungskonzepte flir Papierverbunde mit
Nanocellulose-Beschichtungen entwickelt.

Als Schlisselschritt soll ein kontinuierliches Verfahren fir die
Rolle-zu-Rolle-Applikation der Nanocellulose-Beschichtung
auf Papier bis zu einem Technologie-Reifegrad von 5-6 ent-
wickelt werden (Abb.1). Die Beschichtung aus Nanocellulose
soll die Papierverpackung dabei mit ausreichend hohen Bar-
riere-Eigenschaften zum Schutz von Packgltern gegentiber
Sauerstoff ausstatten. Zusétzlich soll die Nanocellulose-Be-
schichtung auch eine gute Schutzwirkung gegentber Mine-
ralolen und Fetten aufweisen. Neben der fettdichten Anwen-
dung von Frischfaserpapier soll so auch Recyclingpapier fur
Verpackungsanwendungen im Lebensmittelbereich zugang-
lich gemacht werden.
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HierfUr werden marktverfligbare Nanocellulosen in Beschich-
tungsformulierungen auf unterschiedlichen Papiersubstraten
systematisch untersucht. Dies geschieht zunachst im Labor-
mafstab (Abb.2). Zusatzlich dazu wird untersucht, inwiefern
ein Primer den Auftrag der Nanocellulose weiter verbessern
kann. Alle Versuche werden durch Charakterisierungen der
Zielparameter (z.B. Sauerstoffbarriere, Fettdurchlassigkeit)
unterstitzt, um geeignete Kombinationen zu finden. Die als
optimal evaluierten Papierverbunde werden in einem konti-
nuierlichen Verfahren unter Berticksichtigung der Erkenntnis-
se aus den Simulationsverfahren zum PilotmaRstab hoch-
skaliert. In einem weiteren Schritt sollen die zuvor als optimal
evaluierten Verbunde Papier/Primer/Nanocellulose um Be-
schichtungen (z.B. hydrophobe Beschichtungen fiir Wasser-
dampfbarriere, Siegellacke) im Rahmen von Vorversuchen im
Labormalstab erweitert werden.

Die experimentellen Arbeiten werden im Projekt durch mo-
derne Simulationsverfahren zur Modellierung der Beschich-
tungs- und Trocknungsprozesse unterstitzt. Die Dynamik von
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realistisch geformten Nanocellulosefasern wird mithilfe der
Discrete Element Method (DEM) simuliert, und ihre Wechsel-
wirkung mit der umgebenden Flissigkeit wird durch die Com-
putational Fluid Dynamics (CFD) berticksichtigt. Diese kom-
binierten Simulationstechniken erlauben die Untersuchung
der in diesem Prozess auftretenden Physik im Partikelgro-
Renskalenbereich. Die numerischen Simulationen sind von
grundlegender Bedeutung, um kritische Prozessparameter
wahrend der Beschichtungs- und Trocknungsvorgange zu
identifizieren und so ein umfassendes Verstandnis der Ver-
fahrensschritte zu gewahrleisten. Dies geschieht in enger Zu-
sammenarbeit zwischen dem Fraunhofer-Institut fur Verfah-

H,0

Siegeln

Fett
MOSH/MOAH

Abb.1: Schematische Darstellung des Schichtaufbaus

Abb.2: Beschichtungsautomat fiir Papierbeschichtungen im Labor

renstechnik und Verpackung IVV und dem Lehrstuhl fir Sy-
stemverfahrenstechnik an der TUM School of Life Sciences.
Das Vorhaben hat groRRe Relevanz flir die Verpackungsindu-
strie und den Einzelhandel, die Papierindustrie und Papierver-
wertung inkl. Altpapierhandel sowie fur die Zuliefererindustrie
(Coating-Formulierungen, Additive). Dies belegt auch der viel-
faltige, projektbegleitende Industrieausschuss, mehr als 20
Unternehmen der Packmittelherstellung, dem Maschinenbau,
der Lebensmittelindustrie und Dienstleistung engagieren sich,
konnen dadurch auch die Ausrichtung der Forschungsarbei-
ten leiten und profitieren direkt von den Erkenntnissen.

fiir Industrie und Forschung

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

mit Freude.

2022 wurde Manfred Hoffmann zum stellvertretenden Obmann der IVLV Arbeitsgruppe Konformitat ge-
wahlt. Er ist bei Amcor Flexibles als Product Safety Manager EMEA tatig und Spezialist fur lebensmittel-
rechtliche Konformitat, Migrationstests und die NIAS-Bewertung.

Lebensmittelverpackungen mussen und werden sich in den
nachsten Jahren stark verandern. Auf dem Weg zu mehr Kreis-
laufwirtschaft werden innovative Verpackungssysteme benotigt.
Flr viele Materialien missen Kreislaufe erst geschaffen und
Recyclingverfahren entwickelt werden. Konformitatsaspekte,
die einen Lebensmitteldirektkontakt auch im Kreislauf erlauben,
mussen hierbei von Anfang an berdcksichtigt werden. In
der IVLV arbeiten wir mit Unternehmen und Wissenschaftlern
gemeinsam daran und hierflir engagiere ich mich als Obmann

IVLV Nachrichten!
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Gestartete Projekte seit dem 01.01.2023

Aufgelistet sind alle direkt durch die IVLV finanzierten Projekte und 6ffentlich geforderten
IGF Vorhaben, gegliedert nach ihrer Zugeharigkeit zu den IVLV Arbeitsgruppen (AG).

AG Schokoladentechnologie

Fatlmaging: Bildgebende Messung des Fettgehaltes und
der Fettmigration in Schokoladen und Schokoladenpro-
dukten, IVLV Projekt

SENT-GC-MOS: Systementwicklungstool zur effizienten
Entwicklung tragbarer GC-Systeme mit MOS-Detektor fur
die Kontrolle der Lebensmittelqualitat, IGF Vorhaben 22938
N

SchokoSorp: Einfluss von Wassersorption auf den Aro-
matransport beim Conchieren von Bitterschokoladen, IVLV
Projekt

AG Pflanzliche Lebensmittelproteine

EX-PLAIN-E-D: Texturierung von Pflanzen und Insekten-
proteinen mittels Extrusion und die Auswirkung auf die
Verdaulichkeit, CORNET Vorhaben 352 EN

KaromaVeg: In situ-Erzeugung von Kasearomen durch
Fermentation rein pflanzlicher Rohstoffe, IGF Vorhaben
22883 N

Damaged Beans: Kakaobohnen aus durch Pilzkrankheiten
geschadigten Friichten (Hexenbesen und schwarze Scho-
te): eine potenzielle Quelle fur bioaktive Verbindungen und
neue Produkte, CORNET Vorhaben 347 EN

Oil4Emulsion: Untersuchung des Einflusses der Olkom-
ponente auf die Eigenschaften von pflanzlichen Ol-in-Was-
ser-Emulsionen, IVLV Projekt

Sens Insects: Entwicklung von dkonomischen, informati-
ven und praxisnahen Insekten-Guteklassen, der zugehori-
gen Messtechnik und eines Verarbeitungsleitfadens, IGF
Vorhaben 22548 BG

AG Verpackungsmaterialien

CoatNanoCell: Entwicklung rezyklierbarer Papierverbund-
verpackungen durch Rolle-zu-Rolle-Beschichtung von Pa-
pier mit Nanocellulose, IGF Vorhaben 22836 N

SafeCycle: Analyse von Recyclingprozessen und Rezykla-
ten und deren Anwendbarkeit fur verschiedene Verpac-
kungsszenarien, CORNET Vorhaben 354 EN

BioBarrier4Fiber: Multifunktionelle biobasierte Wasser-
dampfbarriere fir faserbasierte Lebensmittelverpackun-
gen, CORNET Vorhaben 358 EN

Lokale Materialstruktur: Durchleuchtungssystem zur Mes-
sung der lokalen Materialstruktur von faserbasierten Ma-
terialien, IVLV Projekt

AG Konformitat von Lebensmittelverpackungen

Migration durch papierbasierte Packstoffe MigPaP: Mi-
gration durch papierbasierte Packstoffe — modellbasierte
und experimentelle Anséatze zur Konformitatsprifung und
Packstoffentwicklung, IGF Vorhaben 22760 N

Polyolefin-Recyclate: Einsatz von Polyolefin Recyclaten
in Lebensmittelverpackungen- Moglichkeiten und Grenzen,
VLV Projekt

Temperaturabweichung Migrationskontakt: Einfluss der
Temperaturabweichung wahrend des Migrationskontaktes
auf das Migrationsergebnis, IVLV Projekt

ivLv



AG Abfiill- und Verpackungsprozesse

3DCell: Verpackungen aus dreidimensional geformten
Cellulose-Composites, IGF Vorhaben 23012 BG

Inbetriebnahme intelligenter Produktionssysteme: In-
betriebnahme lernender Regler am Beispiel einer kom-
plexen Prozesskette mit einem zusatzlichen Befeuch-
tungssystem zur Herstellung gezogener Kartonbecher,
IGF Vorhaben 22573 BR

AG Hygienegerechte Produktion

3D-Druck in der Lebensmittelindustrie - HygAM 2:
Okonomische & technologische Qualifizierung des me-
tallischen 3D-Drucks fir die hygienische Anwendung
in Anlagen der Lebensmittel- und Pharmaindustrie 2,
IGF Vorhaben 22680 BR

PAW-Rein: Anwendung von plasmaaktiviertem Wasser
zur Reinigung in der Lebensmittelindustrie, IVLV Pro-
jekt

AG Digitalisierung

KoHMIdes: Methode und Werkzeug fir die kooperative
Entwicklung von aufgabengerechten HMI-Designs, IGF
Vorhaben 22834 BR

Lebensmittelproduktion 2035: ebensmittelproduktion
2035: Resilient und nachhaltig in die Zukunft, IVLV Projekt

Digitaler Zwilling: Digitaler Zwilling in der Praxis, IVLV
Projekt

»
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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 fir Wirtschaft und Kli-
maschutz aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages gefordert.

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fir Wirtschaft
und Klimaschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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ationen, Program!
cldeformular ab den
en auf unserer. Web-
Jtermine

\Weitere Inform
und OnlineAnMm

genannten Zeit

site unter www.iviv.org

Termine 2023/2024

ZUKUNFTSTAGE:

Konformitat von
Lebensmittelverpackungen 2023
Ort: Freising
Jetzt anmelden!

09. November 2023
ZUKUNFTSTAGE:
Angewandte Digitalisierung in der

Lebensmittelwertschopfungskette 2023
online

31. Januar / 01. Februar 2024

ZUKUNFTSTAGE:

Pflanzliche Lebensmittel 2024

Ort: Freising

Programm und Anmeldung ab Dezember 2023

24./25. April 2024

- ZUKUNFTSTAGE:
Kunststoff- und Papierverpackungen 2024
Ort: Freising
Programm und Anmeldung ab Februar 2024

25./26. Juni 2024

ZUKUNFTSTAGE:
Schokoladentechnologie 2024

Ort: Freising

Programm und Anmeldung ab April 2024
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