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Von Industrie 4.0 zu einem seltenen Jubildum

Aktive Wissensvernetzung:
Gelegenheiten in Fulle

In den kommenden Tagen und Wochen bieten sich
drei interessante Mdglichkeiten, tiefer in die Arbeit
der IVLV einzudringen. Die IVLV-Mitgliederversamm-
lung und die in Kooperation mit dem Fraunhofer IVV
veranstaltete Tagung ,Dresdner Tage 2014 finden
am 25. Juni 2014 in Dresden statt.

Das diesjéhrige Thema lautet ,Vierte industrielle Re-
volution — Ausblick und Erwartungen fur die Lebens-
mittelproduktion®. Die Teilnehmer kdnnen sich auf
interessante Vortrage aus Industrie und Wissenschaft
freuen. Nach der Prasentation von IVLV-Projektvor-
schlagen u.a. zur Transportsicherheit peelbarer Ver-
packungen und zum Einfluss des Thermoformpro-
zesses auf die Penetration stehen die Chancen und
Herausforderungen von Industrie 4.0 im Fokus der
Veranstaltung. Alle Teilnehmer sind zudem herzlich
eingeladen, am Vortag bei der feierlichen Ein-
weihung des neuen Technikums dabei zu sein. Die
ebenfalls am Standort ansassigen Firmen Knlppel
Verpackung GmbH & Co. KG, FormerFab® und
SCUS GmbH Servicecenter Umweltsimulation 6ffnen
aus diesem Anlass ebenfalls die Tore Ihrer Technika.
Am 2. und 3. Juli trifft sich die internationale IVLV Ar-
beitsgruppe Schokolade zu ihrer 50. Jahrestagung.
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Langst hat sich dieses Meeting zu einem beliebten
Event der Schokobranche entwickelt, mit attraktiven
Vortragen aus Forschung und Industrie, der Prasen-
tation aktueller Ergebnisse und der Mdglichkeit zu
eingehender Diskussion. Ein gemeinsames Abend-
essen bietet ein angenehmes Forum fUr Gesprache.
Gegrindet 1962 hat diese traditionsreiche Arbeits-
gruppe nie an Attraktivitat verloren. Es mag Uber-
raschen, dass man 50 Jahre Uber Schokolade
forschen und diskutieren kann. Dennoch, Kakao-
verarbeitung und Schokoladentechnologie sind so
komplex, dass man grundlegende Erkenntnisse
braucht, die sich am besten gemeinsam erarbeiten

Dreifacher Erfolg
Mit Freude konnten wir den
Start der IVLV in dieses Jahr
‘ verfolgen. Gleich in drei wich-
' tigen Bereichen der Netz-
werkarbeit ist ein Wachstum zu verzeichnen.
So wurden seit Januar 6ffentliche Férdermittel
in Hohe von 2,2 Mio. € fur funf Verbundfor-
schungsvorhaben akquiriert. Parallel wurden
sieben direkt durch die VLV geférderte
Projekte gestartet. Und ebenso wichtig: In
unserem Innovationsnetzwerk durfen wir seit
Jahresbeginn sechs neue Mitglieder begru-
Ben. Dank dieser Entwicklung kénnen wir un-
sere Gemeinschaftsforschung flr verpackte
Lebensmittel weiter starken, von deren Er-
gebnissen unsere Unternehmen profitieren.
Prof. Dr. Albrecht Ostermann,
Vorstandsvorsitzender IVLV
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Schon in Kurze wird die
IVLV die fruchtbare Ko-
operation mit dem Fach-
verband Nahrungsmittelmaschinen und Verpa-
ckungsmaschinen (VDMA) beleben: Anlasslich
der weltgroBten Verpackungsmesse interpack
2014 in Dusseldorf kdnnen Besucher in Halle 05,
Stand J38 aktuell erfolgreiche Projekte erleben.
interpack, 08.-14.05.2014

interpack®

PROCESSES AND PACKAGING
LEADING TRADE FAIR

lassen. So wurden viele Entwicklungen angestoBen
und etabliert, die heute aus dem industriellen Alltag
nicht mehr wegzudenken sind und dem Schokola-
dengenuss zugute kommen.

Das ausfuhrliche Programm beider Veranstaltungen
und Anmeldeunterlagen finden Sie auf unserer
Homepage: www.ivlv.org

AiF-Projekt ,Frischfleisch in
Schutzgasverpackungen®

Mehr Sicherheit fur Haltbarkeit

Unter dem Titel ,Identifikation und Wachstumsdyna-
mik von fleischverderbenden Mikroorganismen so-
wie Nachweis ihrer fliichtigen Stoffwechselprodukte
bei Frischfleisch in Schutzgasverpackungen® forscht
die TU Munchen (LVT/LTM/Biostatistik), namentlich
Prof. Dr. H.C. Langowski, Prof. Dr. R. Vogel und
Dr. H. Petermeier, im laufenden Projekt nach Mdg-
lichkeiten, das Haltbarkeitsdatum messdatenbasiert
festzulegen sowie Verpackungen und Lagerbe-
dingungen verbessert zu gestalten. Bedingt durch
seine chemische Zusammensetzung ist Frischfleisch
ein guter Nahrboden fUr verderbende und pathoge-
ne Mikroorganismen. Um die Haltbarkeit zu ver-
l&ngern und die steigenden Anforderungen der Kon-
sumenten nach mehr Convenience zu erflllen, wird
Frischfleisch oft in Schutzgas verpackt und unter

Mit einem neuartigen methodischen
Forschungsansatz wird die mikrobielle
Verderbskinetik von Frischfleisch untersucht.

Angabe der optimalen Lagertemperatur mit einem
Haltbarkeitsdatum versehen. Das Mischungsverhélt-
nis der eingesetzten Schutzgase (02, CO» und Ny)
ist dabei von der Art des Fleisches und seiner Ver-
arbeitung abhéangig.

Zur Bestimmung des Haltbarkeitsdatums werden
derzeit Stichproben bei optimalen Aufoewahrungs-
bedingungen gelagert und wahrenddessen die Qua-
litat des Fleisches durch sensorische und konven-
tionelle mikrobiologische Verfahren gepruft. Da mit
diesen Methoden eine genaue Beschreibung der
Verderbsmechanismen nicht moglich ist, kann das
Haltbarkeitsdatum nur mit einer relativ groBen Unsi-
cherheit ermittelt werden. Bisher wird dieses Pro-
blem gel6st, indem eine zusatzliche Sicherheits-
spanne einbezogen wird.

Durch eine genaue Kenntnis Uber den zeitlichen
Ablauf des Verderbs von schutzgasverpacktem
Frischfleisch sollten sich die Haltbarkeitsdaten ge-
nauer berechnen lassen. Aus diesem Grund wird im

Unten: Einen deutlichen Einfluss auf die Haltbarkeit
von Frischfleisch hat die Lagertemperatur.
Abgebildet ist hier Hiahnchenfleisch nach
10-tagiger Lagerung unter Schutzgasatmosphére
bei 4 °C (links) und 10 °C (rechts), wobei der

' | bakterielle Befall bei erhéhter Temperatur deutlich
o fortgeschrittener ist.

Rahmen dieses Vorhabens die mikrobielle Verderbs-

kinetik mit Hilfe eines neuartigen methodischen

Forschungsansatzes untersucht.

Es werden dabei nachstehende Ziele verfolgt:

e Bestimmung des fleischverderbenden Mikrobioms

e Untersuchung der zeitlichen Entwicklung der
Fleischmikrobiota

e |dentifizierung der wahrend des Verderbs
entstehenden fllichtigen Stoffwechselprodukte

¢ Zeitabhangige Bestimmung der fliichtigen
Stoffwechselprodukte

e |dentifikation der verderbsanzeigenden fllichtigen
Stoffwechselprodukte

e Statistische Datenanalyse zur Korrelation typi-
scher Metabolitspektren mit Organismen(gruppen)
und sensorischer Verderbswahrnehmung

e \lerbesserte messdatenbasierte Festlegung
des Haltbarkeitsdatums sowie verbesserte
Gestaltung von Lagerbedingungen und Schutz-
gaszusammensetzungen.
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Neue
2014 bringt erfreuliche Zugange

Neue Impulse zu erwarten

Wir dirfen Unternehmen aus den verschiedensten

Branchen als neue Mitglieder bei der IVLV begriBen:

e Confiserie Heilemann GmbH, Confiserie

e Goerner Kartonagen GmbH, Verpackungen

e | orenz Nuss GmbH, StBwaren

e | echler GmbH Dusen und Sprihsysteme,
Prazisionsdlsen

e Mitteldeutsche Erfrischungsgetranke GmbH &
Co.KG, Getranke

¢ RPN Excellence AG - Innovative Solutions
in Food, Lebensmitteltechnologie

e Spraying Systems Deutschland GmbH,
SprUhtechnologie

Ausfuhrlichere Informationen Uber die Unternehmen

finden Sie auch auf unserer Website: www.ivlv.org

Cornet-Projekt ,,FreshCoat*

Funktionelle essbare
Beschichtungen flr langere
Haltbarkeit von Obst & Co.

Convenience-Lebensmittel sind in Europa ein stark
wachsender Markt. Einen bedeutenden Anteil haben
verzehrfertig zerkleinertes Obst und geschnittenes
Gemuse. Diese Produkte haben eine sehr begrenzte
Haltbarkeit. In den letzten Jahren kam es durch
den Verzehr vorgefertigter Frischeprodukte, wie z. B.
Schnittsalat oder Melonenscheiben, immer wieder
zu gehauften Krankheitsfallen. Die groBte Rolle spie-
len hier Mikroorgansimen, die durch den Schneid-
prozess verteilt werden und sich dann an den feuch-
ten Schnittflachen schnell weitervermehren kénnen.
Das Ziel des Forschungsprojektes FreshCoat ist es,
funktionelle essbare Beschichtungen flr vorgeschnit-
tene Frischeprodukte (wie frisch geschnittene Me-

Mitglieder

lone, Salat, ungeschnittene Sprossen und Erdbeeren)
zu entwickeln, um sowohl die Haltbarkeit als auch die
Lebensmittelsicherheit und -qualitat zu erhéhen. Die
Beschichtungen sollen speziell an die Anforderungen
des jeweiligen Produkts angepasst werden. Als Basis-
materialien werden natUrliche essbare Biopolymere
gewanhlt, z. B. Stéarke, Cellulose, Alginate oder Chito-
san, das aus Krustentieren gewonnen wird. Hierzu
kdnnen naturliche antimikrobiell wirksame Pflanzen-
extrakte sowie Bacteriocine und konventionelle Kon-
servierungsmittel zugesetzt werden.

Aktuell werden unterschiedliche Rezepturen fur Be-
schichtungen gestestet, die direkt auf das ausge-
wahlte Obst und GemUlse aufgebracht werden.
Wichtige Faktoren, um die Effizienz der Beschichtun-
gen bewerten zu kdénnen, sind die Lagertemperatur,
die Lagerzeit und das Vorhandensein von krankheits-
erregenden Mikroorganismen. Ebenfalls wurde die
Oberflachenstruktur eines jeden Produkts zuvor
bestimmt, um sicherzustellen, dass die Produkte
gleichmaBig Uberzogen werden. Es wurde festge-
stellt, dass jedes Produkt den Uberzug unterschied-
lich annimmt, was es notwendig macht, eine indivi-
duelle Loésung fir jedes Obst/Gemuise zu entwickeln.
Neben der Funktionalitdt werden ékonomische wie
auch sensorische Aspekte bei der Entwicklung be-

Im Projekt ,,FreshCoat“ sollen essbare
Beschichtungen fiir Obst und Gemiise entwickelt
werden, um die Haltbarkeit, als auch die
Lebensmittelsicherheit zu erh6hen. Aufgrund der
unterschiedlichen Aufnahme des Uberzuges

ist es notwendig, fiir jedes Produkt eine individuelle
Ldsung zu finden.

rucksichtigt. AuBerdem mussen die Beschichtungen
in einer industriell umsetzbaren Technologie (Sprih-
technik, Tauchen, Vakuuminfiltration) aufgebracht
werden kdnnen. Auch die Funktionalitat der Umver-
packungen der Convenience-Produkte flieBt in die
Forschungsarbeiten mit ein. Sie soll fir den Handel
Okonomisch wie auch umweltfreundlich und nach-
haltig gestaltet werden.

Das Forschungsprojekt bringt sowohl flr den Kon-
sumenten hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit
Vorteile als auch fur Produzenten und Handel, da
Vermarktungswege und Absatzmdglichkeiten durch
eine langere Produkthaltbarkeit ausgeweitet werden
koénnen.

Termine 2014

» 8.-14. Mai 2014
interpack, Disseldorf

» 24./25. Juni 2014

Verpackungsprozesse und
hygienegerechte Produktion:

24. Juni Technikumseinweihung Dresden;
25. Juni Mitgliederversammlung IVLV und
Vortragsveranstaltung ,,Dresdner Tage*
Fraunhofer IVV, AuBenstelle fur
Verarbeitungsmaschinen und
Verpackungstechnik (AVV), Dresden

» 02./03. Juli 2014
Schokoladentechnologie
Fraunhofer IVV, Freising

P 01./02. Oktober 2014
Konformitat
Fraunhofer IV, Freising

» 11./12. November 2014
Qualitatserhalt und Frische Produkte
Fraunhofer IV, Freising
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Bearbeitet wird das Forschungsprojekt in enger Zu-
sammenarbeit des Fraunhofer-Instituts flr Verfah-
renstechnik und Verpackung IVV und des Center of
Bioimmobilisation and Innovative Packaging Mate-
rials der West Pomeranian University of Technology,
Szeczecin, Polen, unter der Koordination der IVLV.

Projektergebnisse nachlesen

Die Abschlussberichte folgender Forschungs-
projekte kénnen auf unserer Homepage
abgerufen werden (fur IVLV-Mitglieder kostenfrei
und fur Nicht-Mitglieder gegen Gebuhr):

e Adhésionsneigung, VerschleiBeigenschaften
und Reinigungsaufwand beim Einsatz von
ta-C-Beschichtungen mit und ohne Dotierung
in der Lebensmittelverarbeitung.

e Mikrobiologische Stabilisierung von Frisch-
produkten durch natUrliche Hopfenextrakte.

e Untersuchungen zum Einfluss des
Schmelzeflusses auf die Nahtqualitat beim
Ultraschallsiegeln und Entwicklung einer
Methode zur prozessnahen Charakterisierung
der Ultraschallsiegelbarkeit von Packstoffen.

AiF-Projekt Prozessmodell Strahlreinigung

Optimale Reinigungsprozesse
durch Simulation

Die effiziente Reinigung von Maschinen und Anlagen
der lebensmittelverarbeitenden Industrie ist von
hoher 6konomischer Bedeutung. Dies gilt sowohl fur
die von Verbraucherseite gestellten Anspriiche an
Haltbarkeit und Qualitat der Produkte, als auch fur
die Forderung der Anlagenbetreiber nach automa-
tisierten, effektiven und gleichzeitig ressourcen-
schonenden Reinigungsverfahren. Die TU Dresden

(VAT/PSM) befasst sich im vorliegenden Projekt unter
der Leitung von H. Kdhler und Dr. Fr. Rudiger erstma-
lig mit der zeitlichen und ortlichen Simulation des Ver-
schmutzungsabtrags. Es soll dazu ein physikalisches
Prozessmodell fUr eine Verschmutzung erstellt und
parametriert werden. Der Reinigungsverlauf am Bei-
spiel der kontinuierlichen Strahlreinigung soll, basie-
rend auf numerischen Methoden, berechnet werden.
Besonderes Augenmerk wird dabei auf wahrend des
Reinigungsprozesses zeitlich veranderliche Ver-
schmutzungseigenschaften (Quellprozesse) gelegt.
Die Erstellung des ersten Simulationsmodells — ein
Flissigkeitsstrahl trifft auf eine unverschmutzte
Oberflache — ist abgeschlossen. Dieses wird derzeit
anhand von experimentellen Druck- und Filmdicken-
messungen validiert. Parallel erfolgt aktuell die Cha-
rakterisierung der starkebasierten Testverschmut-
zungen hinsichtlich Quellverhalten sowie kohasiven
und adhéasiven Bindungskraften.

Weitere Projektziele sind die Entwicklung eines
(halb)empirischen Auslegungsmodells fur den Reini-
gungsvorgang, sowie eine Methodik zur Charakteri-
sierung von quellenden und sich auflésenden Ver-
schmutzungen und damit zur Parameterermittlung
fur die erstellten Modelle. Ausblickend koénnten da-
mit andere Verschmutzungen ebenfalls simuliert

Der Abtrag der Verschmutzung im radialen
Wandstrahlbereich nach dem Auftreffen eines
Fliissigkeitsstrahls soll im vorliegenden Projekt
erstmalig simuliert werden.

werden. Es erdffnet sich damit ferner die Méglich-
keit, die Reinigbarkeit von Bauteilen verschmut-
zungs- und damit anwendungsspezifisch anhand
einer Simulation virtuell zu Uberprifen.

Mit den nach Projektende frei verfugbaren Modellen
und Methoden werden daher Kosten sowohl bei der
Entwicklung und Erprobung von Komponenten,
Maschinen und Anlagen als auch im spéteren
Betrieb reduziert. Die effizientere Reinigung und die
damit verbundenen Vorteile fur die Produktqualitat,
die Minimierung der flr die Reinigung n&tigen
Stillstandszeit der Anlage und eine Einsparung an
Ressourcen wahrend der Reinigung fuhren zu einer
Steigerung des Umsatzes insbesondere bei kleinen
und mittelstandischen Unternehmen.
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