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Das erneut sehr gut vorbereitete
Branchentreffen stellte die Refe-

rate vor die Fragen:
L Welche Aufgaben muss eine kos-

teneffektive Verbundfolie zum
Produktschutz, zur Erfüllung
rechtlicher Anforderungen, für
optimale Herstell- und Abpack-
prozesse erfüllen?

L Wie werden aktuelle Verbundfo-
lienkonstruktionen für Fleisch und
Wurst, Milch/Käseprodukte, tro-
ckene und feuchte Produkte mit
kurzen und vor allem mit sehr lan-
ger Haltbarkeit aufgebaut?

L Und wie entwickeln sich (endlich)
Standards? 

L Wie weit sind Zulieferprodukte,
Active Packaging, Wiederver-
schluss und die neuen Barriere-
material-Entwicklungen für Ver-
bundfolienanwendungen gedie-
hen?
Zur Einstimmung referierte Anke

Leighty, GVM/Wiesbaden, zunächst
über die Marktentwicklung flexibler
Kunststoffverbunde in Deutschland.
Die GVM hat dazu eine aktuelle Stu-
die erhoben, in der der Verbrauch von
Kunststoffverbundfolien für Verpa-
ckungen, gegliedert nach Branchen,

für die Jahre 2000 und 2004 unter-
sucht wird. Verbrauchertrends, die
Struktur des Verbundemarktes, die
Einsatzgebiete und Substitutions-
prozesse der Verbundgruppen bzw.
Verbundtypen werden ebenso be-
leuchtet wie die Wachstumsmärkte.
In dieser schon 2. Erhebung hat die
GVM 900 Füllgüter in Deutschland
im Visier, untersucht werden nur
wirklich in Verkehr gebrachte Verpa-
ckungen. Ausgenommen sind dabei
allerdings die Kartonverbunde,
gleichzusetzen mit Milchverpackun-
gen u.ä.

Für 28 Branchen wird der Verpa-
ckungsverbrauch nach Gewicht und
Fläche ausgewiesen. Für 2004 er-
rechnete die GVM eine Menge von
195.000 Tonnen Folienmaterial für
die genannten Bereiche. Klarer
Wachstumsträger sind SB-Verpa-
ckungen und die unterschiedlichsten
Convenience-Packungen.

Die Marktrelevanz von flexiblen
Kunststoffverbunden ist im Ver-
gleichszeitraum deutlich gestiegen:
Waren es 2000 noch 152.595 Tonnen
Kunststoffverbunde (oder 11Prozent)
im Verhältnis zu 459.615 Tonnen
Kunststoff-Monofolien, so stiegen 

Qualitätsdruck muss über
Kostenspirale siegen
Das mittlerweile 4. Inno-
Meeting fand mit Rekord-
beteiligung statt: Über 160
Teilnehmer fanden sich in
Osnabrück ein und
diskutierten über„Sichere
Verbundfolien für
Lebensmittelverpackungen
zwischen Kosten- und
Qualitätsdruck“. Die
Referate wie auch die
intensive Beteiligung des
Auditoriums machte
deutlich, dass in einigen
Bereichen der Lebensmit-
telverpackung der seit
langem bemängelte
Kostendruck ein Niveau
erreicht hat, das die
Qualität der verkauften
Lebensmittel stark in Frage
stellt. In unserem Bericht
konzentrieren wir uns auf
Beiträge, die sich mit dem
aktuellen Marktgeschehen
in Theorie und Praxis
beschäftigten. 

Dr.Ralf Lauten-

schläger, Bundes-

anstalt für Ernäh-

rung und Lebens-

mittel

Anke Leighty,

GVM
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die Verbunde im Jahr 2004 auf 27
Prozent bzw. besagte 195.000 Tonnen
(bei ebenfalls gestiegenen 521.511
Tonnen Monofolien). Die Packmittel
Glas, Weißblech und Aluminium wer-
den sukzessive weiter verdrängt.

Nach Erkenntnissen der GVM sind
Tiefziehverbunde die stärkste Wachs-
tumsgruppe (mit einem Anstieg um
12,6 Prozent). Aber auch Verbunde
mit Funktionsschichten (plus 7 Pro-
zent) und Barriereschichten aus Alu-
minium, Aluminiumoxid oder SIOx-
Bedampfung (plus 6,1 Prozent)
wachsen erkennbar. Wichtigster Ent-
wicklungsmotor sind die Einsatzge-
biete für Tiefziehverpackungen:
Schalen für Fleisch, Käse oder auch
Backwaren. Da auch das sogenannte
„chilled food“ sehr starke Wachs-
tumsraten zeigt, wird das Wachstum

leistungsfähigerer Verbunde weiter
anhalten.Der Bereich der tiefgezoge-
nen Wurst- und Fleischverpackun-
gen wird von PET-Verbunden domi-
niert. Dagegen sind PP-Verbunde bei
SB-Schalen (für Fertiggerichte oder
auch für Fleisch und Wurst) stark im
Kommen.

Im Vergleich der beiden betrach-
teten Jahre 2000 und 2004 kommt
die GVM-Studie zu der Erkenntnis,
dass es eindeutig eine weitere Diver-
sifizierung der Verbundtypen gibt.
Bei einem insgesamt wachsenden
Markt aller Kunststofffolien haben
PET-, PP- und PS-Tiefziehverbunde
für Schalen gewonnen, flexible Ver-
bunde mit EVOH (Siegelfolien und
Beutel) gehören ebenfalls zu den Ge-
winnern. Aber auch PET-, BOPP-,
BOPA-Verbunde mit bedampfter Bar-

riereschicht stehen auf der Sieger-
straße.Verlierer sind dagegen PET-
Aluminiumverbunde, PA-Dickfolien
(Verdrängung der Vakuumverpa-
ckungen), PA-Dünnfolien ohne Funk-
tionsschicht und geschäumte Kunst-
stoffverbunde.

Selbstbedienung bietet
weiter Wachstumschancen

Drei Lebensmittelgruppen definie-
ren die wesentlichen Wachstums-
möglichkeiten für Verbundfolien. So
sind vorverpacktes Frischfleisch und
Fleisch- und Wurstwaren an erster
Stelle zu nennen. Allein seit 2000
stieg der Anteil der SB-Ware in diesen
Segmenten um 36 Prozent bis 2004
(bei Fleisch- und Wurstwaren sogar
um 40 Prozent). Chilled food ist zwar
am Gesamtumsatz im LEH noch ein
kleines Segment, doch das Entwick-
lungspotential pro Jahr liegt nach Er-
kenntnissen der GVM im zweistelli-
gen Bereich. „Ready Meals“ schließ-
lich sind (zum Teil auch durch die Un-
tersegmente von Chilled Food) der
dritte Wachstumsbereich. Gerade bei
dieser letzten Gruppe, so die GVM,
kommt es auf höchste Transparenz
bei gleichzeitiger Hitzebeständigkeit
an.

Modified Atmosphere: Wie
lange haltbar darf es sein?

Diese Entwicklungen beziehen
sich auf den deutschen Markt – im in-
ternationalen Vergleich liegen aller-
dings Großbritannien oder auch die
Schweiz und die Niederlande noch
vor den Wachstumserwartungen
hierzulande.Für Molkereiprodukte
und Backwaren sowie „functional
food“ erwartet die GVM ebenfalls
deutliche Wachstumsraten mit Blick
auf den Einsatz von Verbundfolien.
Mit Blick auf den Erfolg der Schalen
addieren sich etliche Vorteile: Sie sind
standfest und stapelbar, bieten Pro-
duktschutz, Druckstellen und Verfor-
mungen lassen sich vermeiden, sie
sind hitzebeständig und wiederver-
schließbar und bieten eine unver-
gleichlich gute Produktpräsentation.
In der Studie der GVM kommen Vaku-
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umverpackungen nicht sehr gut
weg: Den Vorzug geben die An-
wender zunehmend den MAP-
Verpackungen, die längere Halt-
barkeiten versprechen und den
Nährwerterhalt und die Mini-
mierung des Einsatzes von Kon-
servierungsstoffen versprechen.
Optimierungen auf diesem Ge-
biet sind eindeutig noch zu for-
dern, doch am Trend ändert dies
nichts.

Als letzten Trend führt die
GVM das weitere Wachstum von
Standbeuteln auf. Zwischen
2000 und 2004 hat sich der Ver-
brauch auf diesem Gebiet ver-
doppelt! Jährlich zweistellige
Wachstumsraten sind auch für
die nähere Zukunft zu erwarten.
Wichtigste Marktsegmente da-

für sind Getränke und Lebens-
mittel, Heimtiernahrung und
Körperpflegemittel sowie
Wasch-, Putz- und Reinigungs-
produkte. Ihr niedriges Gewicht
und geringes Transportvolumen
sowie die Produktpräsentation
durch Druckgestaltung und die
Einstufung als ökologisch vor-
teilhaft (bei Getränken) bereitet
den Standbeuteln eine strah-
lende Zukunft.

Anke Leighty schloss ihre
Studienpräsentation mit einigen
perspektivischen Betrachtun-
gen:
L Der Innovationsgrad be-

stimmt über zukünftige Wett-
bewerbsvorteile.

L Der Markt für vorverpackte
Frischeprodukte wird weiter-
hin wachsen, zu Lasten von
Tiefkühlkost, Trockenfertig-
produkten, Mischkonserven
und Thekenware.

L Die hohen Wachstumsraten
bei Fleisch- und Wurstwaren

werden etwas zurückgehen:
Der Peak scheint in 2005 er-
reicht.

L Bei chilled food und beson-
ders bei ready meals ist der
Markt noch nicht gesättigt.
Für diese Füllgutbranchen
sind jährliche Umsatzsteige-
rungen im zweistelligen Be-
reich zu erwarten.

L Packmittel können sich nur
noch dann am Markt durch-
setzen, wenn Preis und Funk-
tionalität in einem guten Ver-
hältnis stehen.

L Im Branchenvergleich findet
das größte Wachstum im
Food-Sektor statt.

L Allgemein ist zu sagen, dass
Füllgüter, die vom Verbrau-
cher mit den Themenberei-

chen Frische, Genuss, Ge-
sundheit, Wohlbefinden und
Körperpflege assoziiert wer-
den, weiterhin gewinnen
werden.

Schutzgasverpackungen:
Bedenkliche Entwicklung

Dr. Ralf Lautenschläger kam
die Aufgabe zu, dem Auditorium
traurige Wahrheiten zu präsen-
tieren: Im Rahmen der DLG-
Qualitätsprüfung für Fleisch und
Fleischerzeugnisse – verpackt in
MAP – wurde die Zusammenset-
zung der modifizierten Atmo-
sphäre über einen Zeitraum von
mehreren Jahren bei unter-
schiedlichen handelsüblichen
Produkten verschiedener Her-
steller gemessen und ausgewer-
tet. Im Ergebnis lassen sich, so Dr.
Lautenschläger, folgende
grundlegenden Schlussfolge-
rungen ableiten: Hohe Anteile
der untersuchten Proben zeigen 

Wie werden aktuelle Verbundfolienkon-

struktionen mit kurzen und vor allem mit

sehr langer Haltbarkeit aufgebaut?

Bediener: gpalgpal Zeit: 20-03-2006 11:07 Produkt: PKVX Status:
IsTypeset Name: X035 Subjekt: 35 Deadline: 30-03-2006 12:00



Folien

Mängel in der Gaszusammenset-
zung. Frischfleisch-Packungen ent-
halten oft zu wenig Sauerstoff, MAP
bei Fleischerzeugnissen lassen die er-
forderliche Menge Kohlendioxid ver-
missen und/oder enthalten zu viel
Restsauerstoff. In all diesen Fällen
besteht die Gefahr, dass das Lebens-
mittel die vom Hersteller vorgege-
bene Mindesthaltbarkeitsfrist nicht
unbeschadet erreicht.

Unter der Lupe 
des Gesetzes

Im „Testzentrum Lebensmittel“ der
Bundesforschungsanstalt werden
seit 1887 Lebensmittel geprüft, be-
wertet und prämiert: Die DLG-Quali-
tätswettbewerbe sind eine Institu-
tion in Deutschland.

Dr. Lautenschläger ging in seinem
Vortrag auf die Anforderungen an
MAP ein: Kritische Aspekte bei Verpa-
ckungen unter Schutzatmosphäre
sind die konsequente Einhaltung der
Kühlkette im Distributionsprozess,
der hohe Qualitätsanspruch an die

Verpackung und die ein ebenso hoher
Anspruch an die eingesetzten Gase
(die als Lebensmittel gelten). Sie un-
terliegen diversen EU-Verordnungen,
wie zum Beispiel 852/2004 – Lebens-
mittelhygiene, 2000/13/EC – Kenn-
zeichnung der Zutaten/Allergene

und 178/2002 – lückenlose Verfolg-
barkeit von Lebensmitteln.

Als Schutzgase kommen überwie-
gend Kohlendioxid, Stickstoff oder
auch Sauerstoff zum Einsatz. Die Zu-
sammensetzung der Gase und ihr je-
weiliges Gemisch muss auf das Le-
bensmittel abgestimmt werden. Typi-
sche Gaszusammensetzungen in
MAP für Frischfleisch (SB-Packung):

Sauerstoff: 70-80 Prozent und
Kohlendioxid 30-20 Prozent oder
Sauerstoff:Kohlendioxid:Stick-

stoff 70:20:10 bzw. 66:25:9
Dem Sauerstoff kommt die Auf-

gabe zu, die rote Farbe des Myoglo-
bins (Fleischfarbstoff) zu erhalten.
Das Kohlendioxid hemmt die Mi-
kroorganismen und der Stickstoff er-
hält als Stützgas die Form der Pa-
ckungen.

Am Institut prüfen Dr. Lauten-
schläger und seine Kollegen die
Schutzgas-Zusammensetzung in ge-
kühlten Packungen. Die Messung er-
folgt vor Öffnen der Packungen zur
Entnahme der Produkte für die Zube-
reitung bzw. sensorische Prüfung.
Dann erfolgt die Messung der Gase

Sauerstoff und Kohlendioxid mit dem
Gasanalysator (unterschiedliche
Hersteller). Schließlich erfolgt die
rechnerische Ermittlung des Restga-
ses, in der Regel Stickstoff.

Die Ergebnisse, die der Referent
zeigte, sind nicht beglückend: In den
vergangenen Jahren (Vergleichszeit-
raum 1999 bis 2005) steigt der Anteil
der Packungen mit unzureichendem 

Berechnungen und

Analysen von

Schutzgasverpa-

ckungen der Kulm-

bacher Bundesfor-

schungsanstalt. 

Wie weit sind Active Packaging, Wiederverschluss

und die neuen Barriere-

material-Entwicklungen für Verbundfolien-

anwendungen gediehen?
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Kohlendioxid-Anteil deutlich an.
In der tabellarischen Übersicht
wird die Lage klar: Der Wert für
2005 zeigt, dass annähernd 75
Prozent aller untersuchten Pa-
ckungen einen unzureichenden
Kohlendioxid-Anteil aufwiesen.
Obgleich das Ergebnis mit Blick
auf die Sauerstoff-Gehalte er-
freulicher ist, bleibt doch die
Frage nach dem „Warum?“ Denn
die ergänzenden Ergebnisse aus
den sensorischen Analysen der
Produkte zeigen, dass von 92
Proben in 2005 insgesamt 32
(=34,8 Prozent) folgende senso-
rische Mängel aufwiesen: begin-
nender Fettverderb bei 15, ranzig
bei 7 und säuerlich bei 5 Proben,
auch alt waren 5 Proben. Es han-
delte sich zu 100 Prozent um
Schweinefleisch und fetthalti-
ges Rindfleisch.

Ursachen bekannt

Dr. Lautenschläger lieferte
auch Aussagen zu den Gründen
dieser Ergebnisse. Mängel ent-
stehen durch falsche Dosierung
der Gase in der Schutzgasmi-
schung, durch ungeeignete Gas-
zusammensetzungen oder
durch verstärkten Gasaustritt/
Luftzieher. Die Ursachen dafür
sieht der Referent in fehlerhaf-
ten Gasmischern, in verunrei-
nigten Gasen, in ungeeignetem
oder fehlerhaften Verpackungs-
material, in undichten Siegel-
nähten und in technischen Män-
geln im Verpackungsprozess.

Logisch folgt, dass Dr. Lauten-
schläger Verbesserungspoten-
tiale im Verpackungsprozess
sieht. Die Empfehlungen lauten:
L kontinuierliche Überprüfung

und Überwachung der Gas-
mischer, Verpackungs- und
Begasungsanlagen

L Kontrolle der Zusammenset-
zung vorgemischter Gase

L Überprüfung und Überwa-
chung der Siegelnähte

L Regelmäßige kritische Über-
prüfung des eingesetzten
Verpackungsmaterials und

L besonders bei Frischfleisch
die Eignung des Teilstücks zur
Distribution unter Sauer-
stoffatmosphäre prüfen.
In seiner Zusammenfassung

machte Dr. Lautenschläger noch
einmal auf die Brisanz der The-
matik aufmerksam. Die DLG-
Prüfungen erfolgen in gutem
Frischezustand der Produkte
und somit in einem erheblichen
zeitlichen Abstand des MHD
oder des Verbrauchsdatums.

Verbrauchertäuschung

Fehler bei Verpackungs- und
Schutzgasqualität bewirken in
diesem Moment kaum sensori-
sche Mängel am Produkt. Be-
denklich aus Sicht des Verbrau-
cherschutzes sind aber bei den
Fleischerzeugnissen:
L der hohe und zunehmende

Anteil von MAP mit Kohlendi-
oxidmangel

L der relativ hohe Anteil von
MAP mit Sauerstoffgehalt
über 0,5 Prozent.
Und bei Frischfleisch ist be-

denklich:
L Sauerstoffgehalt zu gering –

jede 6. Packung
L Kohlendioxidgehalt zu gering

– knapp die Hälfte aller Pa-
ckungen

L Stickstoffgehalt zu hoch –
jede dritte Packung.
Der abschließende Appell

des Referenten kann nicht ver-
wundern: Er fordert dazu auf,
dass bei den Herstellern alle
Aspekte des Verpackungspro-
zesses – also Verpackungsma-
terial, Gase, Gasgemische und
die Verpackungstechnik – per-
manent und kritisch überwacht
werden.

In der nächsten Ausgabe von
Papier + Folien informieren wir
Sie über den Entwicklungsstand
bei den bioabbaubaren PLA-Fo-
lien, die ein weiteres Thema des
Meetings waren. L

www.innoform.de
www.gvm.de

www.dlg.org/ernährung
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