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Fertiggerichte

Die neue Frische
von Convenience

Schnell und einfach - mit diesen Schlagworten alleine
koénnen Fertiggerichte bei Verbrauchern nicht mehr
punkten. Die Welt des unkomplizierten Genusses ist
anspruchsvoller geworden. Hersteller von Convenience-
Food missen Frische und Sicherheit auf hohem Niveau
garantieren. Eine der Voraussetzungen, um diesen
Anforderungen gerecht zu werden, sind Fortschritte in der

Verpackungstechnologie.

Immer mehr Menschen sind bereit, fiir
frische Lebensmittel mehr Geld auszu-
geben. Sie essen haufiger unterwegs
und haben weniger Zeit einzukaufen
oder zu kochen. Zu diesem Schluss
kommt die GfK-Studie Consumers’
Choice 2015 - die Auflésung der Er-
nahrungsriten, die von der Bundes-
vereinigung der Deutschen Erndh-
rungsindustrie (BVE) auf der Anuga
im vergangenen Oktober vorgestellt

wurde. Demnach konsumieren Ver-
braucher heute bewusster und kaufen

telhersteller kenne

51 Prozent, ob ein Produkt gekauft
wird. Doch Lebensmitteltrends wie
Free-From, Regional, Wellness und Ge-
sundheit reprasentieren nur einige der
vielfdltigen Anforderungen, die Ver-
braucher heute an Fertiggerichte stel-
len. ,Wirerleben am Marktimmer mehr
Extreme in der Lebensmittelnachfrage:
vegan oder fleischhaltig, Convenience
oder Slow Food, unterwegs oder zu
Hause, allein oder in der Familie”, fasst
Christoph Minhoff die Situation zusam-
men. Diesen ,paradoxen” Kunden, wie
Minhoff ihn nennt, miissen Lebensmit-
en. ,Sie kénnen sich
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nicht auf einen Trend allein beschran-
ken, sondern miissen fiir jede Alltags-
situation das passende Produkt anbie-
ten”, so der BVE-Hauptgeschiftsfiihrer.
Bequemer Genuss bei hdchster Qua-
litdt, zu jeder Zeit, an jedem Ort—un-
ter diesem Motto entscheiden sich
vor allem berufstitige Verbraucher
im modernen Alltag fiir die schnelle
Mahlzeit zwischendurch. Ganz oben
in der Verbrauchergunst steht Chilled
Food, also gekiihlte Fertiggerichte wie
Salate und Pasta, die ohne thermi-
sche Haltbarmachung oder Konser-
vierungsstoffe in den Verkauf kom-
men und die verzehrsfertig sind oder
nur noch fertig gegart werden ms-
sen. Zum Sortiment gehoren frische
Teigwaren, kiichenfertig geputztes
Gemiise, Sandwiches, geschnittenes
und portioniertes Obst oder komplett
verzehrfertige Salate. Als gelungene
Fusion von Frische und Convenience
ermoglicht Chilled Food Lebensmit-
telproduzenten eine hohere Wert-
schopfung als klassische Fertiggerich-
te und bietet den Verbrauchern die
Moglichkeit, ohne groflen Aufwand
die frisch zubereiteten Lebensmittel
zu geniefsen. Neben einer nahtlosen
Kiihlkette kommt es bei diesen Pro-
dukten vor allem auf die passende
Verpackung an. Sie ist eine der we-
sentlichen Voraussetzungen, um bei
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der Herstellung gekiihlter Frischepro-
dukte auf eine Hitzebehandlung und
Zusatzstoffe verzichten zu kénnen.

B Anti-Aging via
Mikroperforation

Vor allem fiir Chilled Food hat sich das
Verpacken mit modifizierter Atmo-
sphdre (Modified Atmosphere Packa-
ging, MAP) in der Lebensmittelindus-
trie bewdhrt. Aussehen, Textur und
Néhrwertbleiben ohne den Zusatz von
Konservierungsstoffen erhalten. Ver-
antwortlich fir den MAP-Effekt ist ein
definiertes Gasgemisch, das exakt auf
den Inhalt derVerpackung abgestimmt
ist. Es verdrdngt den unerwiinschten
Sauerstoff, eine der wesentlichen Ur-
sachen des Verderbs in ungedffneten
Verpackungen. Wachstum von Mikro-
organismen und Alterungsprozesse
werden verzogert.

Zu den jlingsten Innovationen beim
Schutzgasverpacken zahlt das Equi-
librium Modified Atmosphere Packa-
ging (EMAP). Bei diesem Konzept stellt
sich die ideale Gasmischung tiber eine
mikroperforierte Folie in der Verpa-
ckung von selbst ein. Die Variante eig-
net sich fiir kiichenfertiges Obst und
Gemlse, da dieses in der Verpackung
weiteratmet. Befindet sich das Gut in
einer versiegelten, undurchldssigen
Folienverpackung, sinkt die Sauer-
stoffkonzentration mit der Zeit auf ein
niedriges Niveau, sodass eine anaero-
be Atmung einsetzt. In den Packungen
bilden sich Kohlendioxid und Wasser-
dampf sowie unerwiinschte Geriiche
und Aromen. Um den Veranderungen
entgegenzuwirken, ist ein bedingter
Austausch der inneren mit der dule-
ren Atmosphdre bei diesen Produkten
sinnvoll.

Zur Umsetzung von EMAP-Anwen-
dungen kommen mikroperforierte Fo-
lien zum Einsatz. Die optimale Anzahl
und Durchmesser der Locher ermitteln
SoftwarelGsungen. Wie viele Locher
im konkreten Fall benotigt werden,
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Das Micvac-
Verfahren
ermoglicht
gekiihlte
Fertiggerichte,
die sich verpackt
in der Mikrowelle
erhitzen lassen.

ist abhdngig von der jeweiligen Pro-
dukt-Respirationsrate und den Lager-
bedingungen. Ziel ist das Einstellen
einer Gleichgewichtatmosphire und
damit das Aufrechterhalten einer fiir
das Produkt vorteilhaften Konzentra-
tion von Sauerstoff und Kohlendioxid.
Sie entsteht (iber das Zusammenspiel
zwischen der Atmungsrate des Produk-
tes und der Durchléssigkeit der Folie.

,Mitdiesem Verpackungskonzept l4sst
sich die Haltbarkeit von verpackten
Obst- und Gemiiseprodukten wesent-
lich verldngern und die Ausschussrate
deutlich senken”, sagt Matthias Mai-
sel, Lebensmitteltechnologe und Ver-
packungsexperte bei Multivac. Das im
Anwendungszentrum von Multivac
entwickelte Konzept gewdhrleistet die
sortenspezifische angepasste Verpa-
ckung fiir Obst und Gemiise. Zum Ein-
satz kommen Traysealer und Tiefzieh-
maschinen bei denen die Oberfolie
vor dem Versiegeln mit mikroskopisch
kleinen Perforationen versehen wird.
»~Anwender konnen eine herkémmli-
che Kunststofffolie in eine mikroper-
forierte Folie verwandeln. Die An-
zahl und Anordnung der Locher ldsst
sich schnell und leicht variieren”, so
Matthias Maisel.

B Unkompliziertes Dampfgaren
in der Mikrowelle

Grundsatzlich ldsst sich lange Halt-
barkeit ohne Zusdtze auch durch
eineVakuumverpackung erzielen. Pro-

duktabhdngig kommen verschiede-
ne Verpackungsanlagen zum Einsatz,
darunter Traysealer, Tiefzieh- sowie
Vakuumkammermaschinen. So un-
terschiedlich diese sind: Immer wird
die Luft durch Anlegen eines Vaku-
ums aus den Verpackungen evakuiert.
Anschlielend werden sie hermetisch
dicht versiegelt, um das Vakuum zu
erhalten und das Packgut sicher vor
Umgebungseinflissen zu schitzen.
Flexible Packmaterialien legen sich
dabei fest an die Oberflache des Le-
bensmittels an.

Die ndchste Convenience-Stufe bilden
ofen- und mikrowellenfahige Vakuum-
verpackungen fiir gekihlte Fertigge-
richte. Bei dem von der schwedischen
Firma Micvac entwickelten Verfahren
stehen Produktschonung und der Ver-
zicht auf Zusatzstoffe im Vordergrund.
Die Methode ermdglicht ein schnelles
Kochen bei hoher Temperatur, wo-
durch Vitamine, Textur und Farben der
Lebensmittel geschont werden sollen.
Sobald die Mahlzeit in der Mikrowelle
die optimale Temperatur zum Verzehr
erreicht hat, erzeugt das in der Ober-
folie der Verpackung integrierte Ventil
einen Pfeifton. Der Prozess besteht aus
vier Schritten: Die Schalen werden be-
fillt, versiegelt und beim Durchlaufen
eines Mikrowellentunnels pasteuri-
siert. Anschliebend kiihlt die Schale
ab, der Dampf kondensiert und es ent-
steht ein natirliches Vakuum, das die
Schale luftdicht verschlielt. Der Vor-
teil: Durch dasVakuum und die Kiihlla-
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gerung bleibt das Gericht wochenlang
frisch. Die speziell entwickelte Schale
ist mikrowellengeeignet und gewdhr-
leistet, dass das Gericht auch im Inne-
ren vollstindig erhitzt wird. Sie stehtin
unterschiedlichen Farben, Formen und
GroRen oder als Zwei-Kammer-Schale
zurVerflgung. DerVerbraucher erhitzt
das Produkt vor dem Verzehr in der
Mikrowelle. Durch die Ausdehnung
des Wasserdampfs im Produkt kommt
es zu einer Vorwdlbung der Folie und
zur Offnung des Lochs, wobei der
Pfeifton erzeugt wird. Die Offnung
schlieBt sich bei Abkiihlen des Produk-
tes wieder.

W 3D-Effekte schaffen ein
fiihlbares Erlebnis

Ebenso beispielhaft fir den Conveni-
ence-Trend sind Skin-Verpackungen.
Getreu dem Motto ,Der Kunde moéch-
te sehen, was er kauft” erlauben sie
den direkten Blick auf das vollstandi-
ge Produkt. Im Vakuumverfahren wird
es mit einer eng anliegenden Folie,
die sich den Konturen wie eine zweite
Haut anpasst, in dieVerpackungsscha-
le geskinnt. Ein Pluspunkt dieser Ver-
packungsvariante ist das optische und
haptische Erlebnis, das durch seinen
3D-Effekt das Interesse am Point-of-
Sale weckt. Die transparente Oberfo-
lie schmiegt sich wie eine zweite Haut

Von Tray-Skin bis MAP: Der Sealpac
A8 Traysealer mit Servo-Antrieb ist
fur verschiedene Vakuumverfahren
einsetzbar.

an das Produkt. Die auf den Inhalt
abgestimmten Folien gewadhrleisten
iiber die gesamte Haltbarkeitsdau-
er eine zuverldssige Barrierewirkung.
Das FErgebnis: Mehr Frische, verldn-
gerte Haltbarkeit und oft verbesserte
Produkteigenschaften. Die Produkte
bewahren Qualitdt, Konsistenz und
ihre appetitliche Farbung. Selbst gan-
ze Bratenstiicke lassen sich bei deut-
lichem Produktiiberstand zuverldssig
in eine Verpackungsschale skinnen.
Vorgeformte Trays geben dem Produkt
Sicherheit und Stabilitdt und erlauben
einen Produktiiberstand von bis zu 90
Millimetern.

Das Tray-Skin-XPlus Verfahren von
Sealpac ermoglicht zudem den Einsatz
flacherer Schalen fiir hohe Produkte
und somit einen sparsameren Mate-
rialeinsatz. Die Verpackungen sind
in unterschiedlichsten Formaten und
Materialien verfiigbar. Um trotz der
hermetischen Versiegelung ein ein-
faches Offnen ohne Werkzeuge wie
Messer oder Schere zu ermdglichen,
ist die Verpackung durch eine hoch-
funktionale Offnungshilfe erganzt: den
Easy-Peel-Point. Die Schale besitzt in-
nerhalb ihrer Kontur an der Peelecke
eine kleine Mulde. Hier ldsst sich die
Siegelfolie zum Offnen gut greifen, [Gst
sich dabei vom Siegelrand und kann
problemlos von der Verpackung abge-
zogen werden.
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Eine weitere Variante ist die Zwei-
kammer-Reifeverpackung  Ten-
der-Pac fiir rotes Fleisch und Fisch.
Sie trennt das Produkt von dem bei
der Reifung abgegebenen Fleisch-
saft, der in einer Extrakammer auf-
genommen wird. Ein Vakuum-Re-
servoir, der sogenannte Active-Stick,
nimmt abgegebene Flissigkeit in ei-
ner getrennten Kammer auf und sorgt
fiir eine trockene Lagerung und ap-
petitliche Prasentation. ,Dieses Ver-
packungssystem eignet sich beson-
ders fiir Produkte wie frischen Lachs.
Oxidative Abbauprozesse werden
durch den im Produkt eingelagerten
Restsauerstoff signifikant reduziert.
Da Fisch wihrend der Lagerung viel
Flissigkeit verliert, ist das Verpa-
ckungssystem aus mikrobiologischer
Sicht optimal geeignet fiir solche
Produkte”, erldutert Stefan Dangel,
Marketing- und Vertriebsleiter bei
Sealpac. Die Verpackungen lassen
sich im FlexFlex-Thermoform-Ver-
fahren oder als Skin-Variante im
Traysealer-Verfahren herstellen. Als
Steam-Ausfihrung mit speziellen,
in die Folie eingearbeiteten Ventilen
eignet sich die Vakuum-Verpackung
ebenso zum schonenden Dampfga-
ren. Das Erhitzen der Produkte un-
ter erhohtem, aber kontrolliertem
Druck ermoglicht kurze sanfte Gar-
zeiten. (mb)
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