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Kann Verpackung nachhaltig sein?

Katrin Bach, Leiterin des M -Departments
Lebensmittel technol ogi e & Erndhrung, leitete die
I nterreg-Studie Quali Meat.
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Ul.: Studie zum Ei nfluss von Verpackung auf Lebensmittel am
Bei spiel Fleisch | Abschluss des Interreg-Projekts

»QualiMeat® mt 6 Partnern unter Leitung des Ml =

I nnsbruck (OTS) - zZwtl.: Nachhal ti ge MAP-Ver packungssyst ene genauso
| ei stungsfahig wi e herkdmm iche Materialien

Wel chen Ei nfluss Verpackung auf Lebensmittel hat und wie man

best ehende Ver packungsl dsungen umwel tfreundl i cher gestalten kann, hat
die Interreg-Studie QualiMeat unter Leitung des Ml in einem
dreijahrigen Forschungsproj ekt untersucht. Gegenstand der

Unt er suchungen war das Produkt Fleisch, das aufgrund seiner
Beschaffenheit eine hohe Variabilitéat aufweist und besonders
enpfindlich ist. Die interessanten Ergebnisse: Whl | assen sich
zwi schen den einzel nen getesteten Verpackungssystenen deutliche
Unterschiede in Art und Aufbau feststellen. Es spielt jedoch keine
Rol I e, ob herkémm i che Verpackungsnaterialien oder biobasierte
Materialien fur eine MAP-Verpackung ei ngesetzt werden

Der Fl ei schkonsum i m deut schsprachi gen Raumi st nach wi e vor hoch

Der G ofteil des Fleisches wird in Supernérkten verkauft. Weil

Fl ei sch- und Wirstwaren zu den verderblichsten Lebensnitteln
Uber haupt zahlen, komm es selbst unter sterilen Bedi ngungen bei der
Ver arbei tung und Aufbereitung fir den Supermarkt zu Verkei mung und
Oxi dation. Urso |eistungsfahi ger nuss al so di e Verpackungsl 6sung
sein. Die derzeit ublichsten Verpackungssysteme sind vakuumerte —
sogenannte , Ski n-Ver packungen“ — und MAP- Ver packungen, bei denen das
Fl ei sch unter Schutzat nosphéare (Modified Packagi ng At nosphere)



verpackt wird und die einen luftgefillten Kopfraum Uber dem Fl ei sch
auf wei sen. Beide Verpackungsnmet hoden wurden in der Studie

anal ysiert. Als Verpackungsmaterial wurden sowohl konventioneller
Kunststoff als auch biobasierte Folien getestet. Das spannendste
Ergebni s der Studie: Biologisch abbaubare MAP-Folien zeigen diesel be
Lei stung wie herkdémmiche Materialien. Auch di e Maschi nenf dhi gkeit
der neuen Folien wirde getestet. Es zeigt sich, dass eine Urstellung
auf nachhaltige Verpackungsmaterialien mt bestehenden Maschi nen
mbglich ist.

»Bei unseren unfangrei chen Tests schnitten biobasierte
Ver packungen genauso gut w e bisher Ubliche Materialien ab, und sie
kénnen auf herkdémm i chen Ver packungsnmaschi nen ei ngesetzt werden.
Di ese Ergebnisse sind sicherlich eine der grofRRen Lei stungen der
Studie. Diese konnten auch in ersten Vorversuchen imindustriellen
MaRstab nit der Firma Feneberg Lebensmittel GrbH bestéatigt werden.”,
zeigt sich Projektleiterin Katrin Bach zufrieden.

Zwt | .: Das Projekt QualiMeat

Qual i Meat wurde vom européi schen Programm Interreg gefordert und
lief unter Leitung des MCl von Septenber 2016 bis Dezenber 2019.
Ziel war es, die Wechselw rkungen zw schen Frischfl ei sch und
Ver packungen zu untersuchen und nit den daraus gewonnenen
Er kennt ni ssen Ver packungsmateri al und Verpackungsprozesse zu
optinmeren. Projektpartner des MCI waren die Universitat |nnsbruck,
di e Hochschule fir angewandte W ssenschaften Kenpten, das Zentrum
fiar Lebensmittel und Verpackungsi ndustrie Kenpten sowi e di e beiden
Ver packungsspezialisten Miltivac imAllgéu und das Tiroler
Unt ernehnen Naturabi omat. Die Forscherinnen und Forscher des M
war en i nsbesondere verantwortlich fiar die physikalisch-chemn schen
Unt er suchungen sowi e fir den Wssens- und Technol ogi etransfer, um
di e neuen Erkenntnisse in der Praxis anwenden zu kdnnen.

[Witere Informationen] (https://ww.ots. at/redirect/verpackung)

Bild(er) zu dieser Aussendung finden Sie imAOM/ Oiginal bild-Service
sowi e imOTlS-Bildarchiv unter http://bild.ots. at
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