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Pro-Pac setzt auf Saugeinlagen von McAirlaid’s

Sauber bleiben

Hier fangt die Frische an!“, unter diesem Motto bietet Pro-Pac, Hersteller flexibler Ver-
packungen aus Kunststoff, hochwertige Lésungen, mit denen Lebensmittelhersteller
ihre Produkte intelligent verpacken, wirksam schiitzen und ansprechend présentieren
koénnen. In seine MAP-Schalen fiir frische Fleischprodukte fiigt das Unternehmen
ausschlieBlich die leistungsfidhigen Saugeinlagen von McAirlaid’s ein.

SB-Frischfleisch neigt dazu, Flissigkeit zu
verlieren und auszusaften. Deshalb hat die
Saugeinlage in der Packung eine essentielle
Aufgabe.

LAus unserer Sicht gibt es im Markt fiir Saug-
einlagen keine Alternative zu den Produkten von
McAirlaid’s“, sagt Jan Henrik Krebsfanger, Vertriebs-
leiter Industrieverpackungen bei Pro-Pac. Die Produkte von
McAirlaid’s basieren auf dem weltweit ersten kleber- und binde-
mittelfreien Saugkern, McAirlaid’s SuperCore. Seine Saugkraft
iibertrifft die Leistungsfihigkeit vergleichbarer Produkte um
bis zu 30 Prozent. Mit der Qualitdt der Saugeinlage in der MAP-
Schale steht und fillt die Hygiene von SB-verpacktem, portionier-
tem Fleisch und damit die Haltbarkeit des Lebensmittels.

Pro-Pac entwickelt und realisiert seit 30 Jahren hochwertige Ver-
packungslésungen fiir Lebensmittel. Mit den flexiblen Kunst
stoffverpackungen aus Polypropylen (PP), Polyethylen (PET) und
Polymilchsidure/Maisstédrke (PLA) kénnen Lebensmittelhersteller
frische Lebensmittel intelligent verpacken, schiitzen und pra-
sentierten. Frische ist das oberste Auswahlkriterium qualitéts-
bewusster Fleischkunden. Je frischer und ansprechender die Pra-
sentation, desto stirker der Kaufimpuls. Ein wesentlicher Teil des
Pro-Pac-Angebots sind MAP-Schalen fiir Fleischwarenhersteller.

Qualitat und Versorgungssicherheit

McAirlaid’s ist ein fithrender Anbieter fiir Airlaid-Vliesstoffe
und Spezialist fiir Absorption. Das Unternehmen bietet Herstel-
lern von Lebensmittelschalen, Fleischwarenproduzenten und

Lebensmitteleinzelhdndlern ein Produktportfolio aus Saugein-

lagen fiir die Fleischverpackung, damit Fleischprodukte ldnger
haltbar, lebensmittelsicher und optisch ansprechend bleiben.
,McAirlaid’s bietet uns seit unserem Einstieg in die Herstellung

von MAP-Schalen fiir den Chilled Food-Markt im Jahre 2005

12 Materialien

Ohne Saugeinlage sammelt sich die
austretende Flissigkeit in der Verpackung. Fir
Bakterien bietet diese Flissigkeit ein ideales
Nahrmedium.

hohe Produktqualitit und kompromisslose Versorgungssicher-
heit, hebt Krebsfianger hervor. ,Das Unternehmen agiert hoch-
professionell”, betont der langjahrige Branchenprofi, der Quali-
tat und Liefertreue als Garanten der Prozesssicherheit bei Pro-
Pac schitzt. Aber warum werden Saugeinlagen in der MAP-Ver-
packung eigentlich benétigt? SB-Frischfleisch neigt dazuy,
Fliissigkeit zu verlieren und auszusaften. Deshalb hat die Saug-
einlage in der Packung eine essentielle Aufgabe.

Ohne Saugeinlage sammelt sich die austretende Fliissigkeit in
der Verpackung. Fiir Bakterien bietet diese Fliissigkeit ein ideales
Nihrmedium. Nicht selten sieht man dennoch SB-Frischfleisch-
packungen, in denen das Fleisch nicht nur benetzt, sondern von
der ausgetretenen Fliissigkeit fast ertrankt wird.

Das sieht nicht nur unappetitlich aus, sondern ist mit Blick auf die
Produktqualitit und -sicherheit auch héchst bedenklich. In der
Fliissigkeit gedeihen Mikroorgansimen, und wenn die Oberflache
des verpackten Fleischs von einer solchen ,Nahrbouillon“ konta-
miniert wird, verdirbt die Ware schneller.

Absorbiert und eingeschlossen

Saugeinlagen von McAirlaid’s nehmen tiberschiissige Fliissig-
keiten rascher auf und verteilen sie gleichmiRig im Saug-
kern, wo sie zuverlissig eingeschlossen werden. Einmal ab-
sorbierte Fliissigkeit wird nicht wieder abgegeben, weder
unter Druck beim Transport oder bei der Lagerung der Ware,
noch in Schriglage bei der Produktprisentation im Kithlregal.
Die iiberlegenen Leistungsmerkmale werden durch das Her-
stellungsverfahren der thermo-mechanischen Faserbindung
méglich, fiir das weder Klebe- noch Bindemittel nétig sind.
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Bei herkdmmlichen Saugkernen hingegen wirkt der Klebstoff
wie ein Gitternetz, das die schnelle Aufnahme, Verteilung und
Speicherung der Fliissigkeit im Inneren des Kerns behindert.
MAP (Modified Atmosphere Packaging) bezeichnet die Ver-
packung frischer, portionierter Lebensmittel unter Schutz-
atmosphére. Schale, Saugeinlage, Oberfolie und Schutzgas-
mix in der Verpackung sind die wesentlichen Elemente des
Verfahrens. Essentiell fiir die Hygiene und die lingere Halt-
barkeit von Fleisch ist das Zusammenspiel der Komponenten.
Die Schale und die mit den Schalenrindern fest verschweifRte
Oberfolie schirmen die verpackte Ware von der Atmosphare
aufderhalb der Verpackung ab. Der Schutzgasmix verdriangt
den Sauerstoff, den aerobe Bakterien fiir ihr Wachstum
brauchen. Die Saugeinlage nimmt die iiberschiissige Fliissig-
keit, ein Lebenselixier fiir Mikroorganismen, auf und kapselt
sie ab.

o

Saugeinlagen nehmen dberschissige
Flissigkeiten rascher auf und verteilen sie
gleichméBig im Saugkern, wo sie zuverlassig
eingeschlossen werden.

Hygiene gutin Form

Herstellung und Bestiickung der Schalen erfolgen vollauto-
matisch ohne manuelle Eingriffe. Kontamination hat keine
Chance, denn bei der Schalenformung werden Temperaturen
von 180-240 Grad Celsius fiir einen Zeitraum von 3-4 Sekunden
aufrechterhalten. Die Saugeinlagen werden in Form von Rollen-
ware durch eine Schleuse in die Produktionsanlage eingebracht
und zum Schnittmodul gefiihrt. Dort wird das Material auf
Lange zugeschnitten und je nach Abmessung der Schale in das
Zielformat gebracht. Ein von oben an das Schnittmodul heran-
gefithrter Vakuumsauger saugt beim Schnitt entstandenen Staub
- der gesundheitlich véllig unbedenklich ist - vollstindig ab, be-
vor die Zuschnitte im nichsten Prozessschritt mit den Schalen
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zusammengefiihrt werden. Mit Ultraschall werden die Saugein-
lagen am Schalenboden befestigt. AnschlieRend werden die be-
stlickten Schalen gestapelt und versandfertig verpackt. Erst an
diesem Punkt endet der vollautomatische Prozess.

Aus Griinden der Hygiene wird fiir die Verpackung ausschlieRlich
Kunststoff eingesetzt, kein Holz und keine Kartonage. Hygiene ist
eine in den gesamten Prozessablauf fest eingebaute GroRe. Beide
Unternehmen, Pro-Pac und McAirlaid’s, wurden von der DQS CFS
GmbH Deutsche Gesellschaft fiir Nachhaltigkeit nach héchsten
Qualitdtsstandards fiir die Lebensmittelsicherheit zertifiziert:
Pro-Pac fiir die Einfiihrung und Anwendung eines Management-
systems fiir die Lebensmittelsicherheit gemifR ISO 22000:2005,
McAirlaid’s fiir die Einhaltung héchster Leistungsniveaus in der
Lebensmittelsicherheit gemiR: ,BRC Global Standard fiir Food
Safety”. BRC ist ein von der ,Global Food Safety Initiative* (GFSI)
anerkannter, weltweit etablierter Standard fiir Lebensmittel-
sicherheit

Allround-Ldsung fiir alle Félle

Von Anfang an verwendet Pro-Pac Saugeinlagen des Typs Me-
atPad von McAirlaid’s. Bis zu 20 Millionen Quadratmeter Meat-
Pad setzt der Schalenhersteller jahrlich ein. MeatPad ist die fle-
xible Lésung fiir geringe bis hohe Absorption zur Verpackung
von Rind, Schwein, Lamm, Gefliigel und Fisch unter Schutz-
atmosphare. Die unterschiedlichen Produktvarianten bieten eine
Saugleistung von rund 800 bis 8.000 Millilitern Fliissigkeitsauf-
nahme pro Quadratmeter. McAirlaid’s testet die Leistungsfahig-
keit seiner Saugeinlagen grundsitzlich mit 0,2-prozentiger Koch-
salzlésung, einer Fliissigkeit, die Fleischsaft am nichsten kommt.
Jan Henrik Krebsfanger sieht die Industrie auf einem guten
Weg. SB-verpacktes Fleisch habe es auch frither schon im Kiihl-
regal gegeben. Bis vor etwa 20 Jahren jedoch wurde es in jedem
Supermarkt mit hohem Aufwand dezentral zerlegt und verpackt.
Dann begann der Ubergang von dezentral im Supermarkt zu zen-
tral beziehungsweise industriell SB-verpacktem, portioniertem
Frischfleisch, erméglicht auch durch Techniken wie MAP und
Vakuumverpackung. ,Die heutige Verpackung am Punkt der Zer-
legung, bei den Fleischwarenherstellern, war ein Quantensprung
fiir die Lebensmittelsicherheit®, sagt Krebsfanger. Technische In-
novationen treiben die Entwicklung weiter voran. Durch die Ent-
scheidung fiir den ersten Saugkern ohne synthetische Bestand-
teile habe Pro-Pac bereits friih ein Zeichen Richtung Fortschritt
gesetzt, so Krebsfanger.

Internet: mcairlaids.net
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