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Liebe Leser,

Das Interesse an Pflanzen-basierten Produk-
ten steigt — auch bei StiBwaren und Snacks.
Laut einer Untersuchung des Zutaten-Spezialis-
ten Olam Food Ingredients konsumieren 61 %
der Verbraucher mehr pflanzliche Produkte als
noch vor zwei Jahren, und 58 % erwarten, dass
dieser Trend in den kommenden Jahren wach-
sen wird. Den Trend zu pflanzlichen Produkten bestatigten auch die Zutaten-
Messe Fi & Hi Europe sowie der Schokoladen-Kongress Choco Tec, lber die
wir in dieser Ausgabe berichten.

In der Rubrik , Technology” informieren wir Gber interessante Produktions-
ldsungen der Firmen Makat sowie Kriiger & Salecker. Makat will mit seiner
Komplettlinie NutraFlash neue MaBstébe in der puderlosen Herstellung von
Gummi- und Geleeprodukten setzen. Kriiger & Salecker, seinerseits, stellt mit
FFW ein System fir die Fruchtgummi-Produktion vor, das ohne die Ublichen
Reifezeiten auskommt.

In der Rubrik ,,Packaging” behandeln wir die jlingsten Branchen-Entwicklun-
gen, die bei zwei wichtigen Veranstaltungen vorgestellt wurden: zum einen der
Dresdner Verpackungstagung des dvi, einem Netzwerktreffen mit Akteuren aus
der gesamten Wertschépfungskette, zum anderen den ,Zukunftstagen” der
Industrievereinigung fiir Lebensmitteltechnologie und Verpackung (IVLV) in
Freising, bei denen es um die Konformitat von Druckfarben und Lebensmittel-
verpackungen ging.

In unserer Reihe ,sp-Portrait” prasentieren wir diesmal die in Bremen
ansassige Vollers Group. Das 1932 gegriindete Unternehmen ist heute ein breit
aufgestellter, international operierender Logistik-Dienstleister fiir Kakao,
Kaffee, Tee und Backsaaten sowie diverse weitere Produkte. )

Dr. Bernhard Reichenbach, Chefredakteur

Dear readers,

nterest in plant-based products is on the rise — also in confectionery and snacks.

According to a survey by ingredients specialist Olam Food Ingredients, 61 %
of consumers take more plant-based products than two years ago, and 58 %
expect this trend to grow in the coming years. The trend towards plant-based
products was also confirmed by the ingredients trade show Fi & Hi Europe and
the chocolate congress Choco Tec, which we report on in this issue.

In the “Technology” section, we inform you about interesting production
solutions from Makat and Kriiger & Salecker. With its complete line NutraFlash,
Makat wants to set new standards in the starchless production of gum and jelly
articles. Kriiger & Salecker, for its part, is presenting FFW, a system for fruit gum
production that does not require the usual maturing times.

In the “Packaging” section, we cover the latest industry developments
presented at two important events: on the one hand at the Dresden Packaging
Conference of the dvi, a network meeting with players from the entire value
chain, and on the other hand at the “Future Days” of the Industrial Association
for Food Technology and Packaging (IVLV) in Freising/Germany, which dealt with
the conformity of printing inks and food packaging.

In our “sp portrait” series, we this time present Vollers Group from Bremen/
Germany. Founded in 1932, the company is now a broad-based, internationally
operating logistics service provider for cocoa, coffee, tea and bakery seeds
as well as various other products. e

Dr Bernhard Reichenbach, Editor-in-Chief
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News

Thomas Freiburghaus

Th. Freiburghaus

Die Schweizer Hochdorf-
Gruppe beruft einen neuen
CFO. Thomas Freiburghaus
lbernimmt die Position von
Gerhard Mahrle, der seit
4. Juli 2022 die Funktion ad
interim innehat. Thomas
Freiburghaus bringt aus
friheren beruflichen Statio-
nen breite internationale
Industrieerfahrung mit und
leitete erfolgreich strate-
gische Transformationspro-
zesse. Der erfahrene All-
rounder mit umfassender
Finanzexpertise in der pro-
duzierenden Industrie stoBt
per 1. Mai 2023 oder friiher
von Stadler Deutschland
zum Pulvertrocknungsspezi-
alisten mit Sitz in Hochdorf
und Sulgen. e

Th. Freiburghaus

Hochdorf Group from Swit-
zerland appoints a new
CFO. Thomas Freiburghaus
takes over the role from
Gerhard Mahrle, who has
held the position ad interim
since 4 July 2022. Thomas
Freiburghaus brings exten-
sive international industry
experience from previous
professional positions and
successful strategic trans-
formations. The highly ex-
perienced all-rounder with
comprehensive financial ex-
pertise will join the powder
drying specialists based
in Hochdorf and Sulgen
from Stadler Deutschland
GmbH by 1 May 2023 or
earlier. e
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Beatrix Praeceptor

B. Praeceptor

Per 1. Mai 2023 wird Beatrix
Praeceptor die Leitung der
Greiner Packaging Interna-
tional GmbH Ubernehmen.
Sie folgt damit auf Manfred
Stanek, der ab 1. Januar
2023 in den Vorstand der
Greiner AG wechseln und
bis zum Eintritt von Beatrix
Praeceptor noch eine Dop-
pelrolle innehaben wird. Zu
den Zielen der designierten
CEO zahlt die Fortfihrung
des globalen Wachstums-
kurses mit Fokus auf nach-
haltiger ~ Transformation.
Beatrix Praeceptor ist der-
zeit als Chief Procurement
Officer bei der Mondi
Group tatig und bringt
internationale  Branchen-
kenntnisse mit. e

B. Praeceptor

As of 1 May 2023, Beatrix
Praeceptor will take over
the management of Greiner
Packaging International
GmbH. She will succeed
Manfred Stanek, who will
move to the board of
Greiner AG as of 1 January
2023 and will continue to
hold a dual role until Beatrix
Praeceptor joins the compa-
ny. The designated CEO’s
goals include continuing the
global growth course with
a focus on sustainable trans-
formation. Beatrix Praecep-
tor is currently Chief Procure-
ment Officer at Mondi Group
and brings international
industry knowledge as well
as leadership experience. e

Jo Thys

Jo Thys

Olivier Delaunay, seit Sep-
tember 2019 als Chief
Operations Officer (COO)
der Gruppe tatig, hat be-
schlossen, Barry Callebaut
aus personlichen Griinden
zu verlassen. Der Ver-
waltungsrat hat Jo Thys,
den derzeitigen Prasiden-
ten der Region Asien/Pazi-
fik und Mitglied der
Geschaftsleitung, mit Wir-
kung zum 1. Januar 2023
zum neuen COO ernannt.
Jo Thys, belgischer Staats-
angehdriger, ist seit 25 Jah-
ren im Unternehmen. Unter
seiner Fihrung beschleu-
nigte die Region ihr Wachs-
tum und weitete ihre
operative Prasenz nach
Australien aus. 3

Jo Thys

After serving as the group’s
Chief Operations Officer
(COQ) since September
2019, Olivier Delaunay has
decided to leave Barry
Callebaut. The board of
directors has appointed
Jo Thys, current President
Asia Pacific and member of
the executive committee,
as new COO, effective
1 January 2023. Jo Thys
has been President Asia
Pacific and member of the
group’s executive commit-
tee since 1 July 2021.
Under his leadership, the
region  accelerated its
growth and expanded its
operational footprint to
Australia. ]

Christian Tougaard

Chr. Tougaard

Tomra Food hat Christian
Tougaard zum Regional
Sales Director EMEA von
Tomra Processed Food, Teil
von Tomra Food, ernannt.
Diese Ernennung folgt auf
die Umstrukturierung von
Tomra Food Anfang 2022
in zwei Geschaftsbereiche,
Tomra Processed Food und
Tomra Fresh Food. Tomra
Processed Food ist einer
der Weltmarktfihrer im
Sortieren und Schélen von
Nissen, Trockenfriichten
und dergleichen. Christian
Tougaard verflgt Uber brei-
te Erfahrung im Business-
to-Business-Vertrieb  von
Verarbeitungslésungen flr
die globale Lebensmittel-
und Umweltindustrie. 3

Chr. Tougaard

Tomra Food has appointed
Christian Tougaard to Re-
gional Sales Director EMEA
of Tomra Processed Food,
part of Tomra Food. This
appointment follows the
reorganization in early 2022
of Tomra Food into two busi-
ness areas, Tomra Processed
Food and Tomra Fresh
Food. Tomra Processed
Food is one of the world
leaders in sorting and peel-
ing nuts, dried fruits and
the like. Christian Tougaard
has extensive business-to-
business sales experience,
working with processing
solutions to the global food
and environment indus-
tries. e

Bis 2024 will K&gi seinen gesamten
Maschinenpark digital vernetzen
und alle Prozessdaten visualisieren.
(Bild: Buhler/Kagi)

By 2024, Kagi plans to have its
entire machine park digitally
networked and all process data
visualized. (Image: Bihler/Kagi)

Kagi realisiert ,Smart Factory”
mithilfe von Bihler-Technik

Der Schweizer Technologiekonzern Biihler mit Hauptsitz
in Uzwil hebt die langjahrige und fruchtbare Zusam-
menarbeit mit dem Schweizer Schokoladenwaffel-Herstel-
ler Kégi Séhne AG auf die nachste Stufe: Bihler unterstitzt
das Unternehmen beim Aufbau seiner ,Smart Factory”.
Eine der ersten MaBnahmen des Teams bestand darin, den
groBten Teil der Kagi-Produktion an die Insights-Plattform
anzuschlieBen, das digitale Tool von Bihler, das Geréte,
Betriebskennzahlen und Analysen miteinander verbindet.
Damit erhdhte sich die Transparenz der Prozess- und

Maschinendaten deutlich.

Von den Rohstoffen Uber das Backen und Fillen der
Waffelblatter bis hin zum Schokoladeniberzug kénnen die
Daten nun jederzeit erfasst, analysiert und interpretiert
werden. Durch die Verknlpfung und Visualisierung der
Daten in Bihler Insights erwartet K&gi eine Steigerung der
Gesamtanlageneffektivitat (Overall Equipment Effective-

ness, OEE) von 5 bis 8 %.

K&gi builds smart factory by
means of Blihler technology

S wiss technology group Blihler is taking the long-lasting
and fruitful relationship with Kdgi S6hne AG, the Swiss
chocolate wafer producer, to the next level. Bihler is sup-
porting Kégi in building its smart factory. One of the first
actions of the team was to connect most of Kégi’s produc-
tion to the Insights platform, Biihler’s digital tool that con-
nects devices, operational metrics, and analytics. With that,
the level of transparency on process and machine data has
increased significantly.

From raw materials, to baking and filling of wafer
sheets, and to chocolate coating, data can now be
recorded, analysed, and interpreted at any time. In addi-
tion, all process-relevant data and KPIs for each produc-
tion step are visualized via dashboards. All this results in
higher performance and optimization of processes. By
linking and visualizing the data in Blhler Insights, Kagi
expects to see an Overall Equipment Effectiveness (OEE)
increase of 5 to 8 %. e
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News

Barry Callebaut investiert
in kanadische Fabrik

arry Callebaut baut die Fabrik in Chatham in Ontario/

Kanada, weiter aus. Die mehrjdhrige Expansion
begann 2018 mit einer Anfangsinvestition von 30 Mio.
US-Dollar firr zusatzliche Flissigkeitslagerkapazitaten in
Chatham. Bis zum Ende des Geschéftsjahres 2022/2023
(31.08.) werden laut Mitteilung weitere 70 Mio. US-Dollar
in das Produktportfolio und die Produktionskapazitéten
investiert.

Die Investitionen sollen das Unternehmen in die Lage
versetzen, das langfristige Wachstum im wachsenden
Compound-Markt in Nordamerika weiter voranzutreiben.
Im Jahr 2023 soll auch die Produktion von weiBem Com-
pound hinzukommen. Die Erweiterung des Werks in
Chatham habe auch das Wirtschaftswachstum in der Re-
gion angekurbelt. Barry Callebaut hat fast 100 direkte Ar-
beitsplatze und 25 indirekte Arbeitsplatze geschaffen. e

Theegarten-Pactec steigt
bei Makrev Packaging ein

heegarten-Pactec, Verpackungsspezialist fur klein-

stlickige StBwaren mit Sitz in Dresden, hat kurzlich
eine Beteiligung am tirkischen Unternehmen Makrev
Packaging erworben. Das 1998 gegriindete Unterneh-
men mit Sitz in Istanbul stellt getaktete Schokoladen- und
Geleeverpackungsmaschinen sowie komplette Automa-
tisierungs- und Zuflhrsysteme her. Die Maschinen von
Makrev erreichen dabei eine Verpackungsleistung von
bis zu 900 Stick/Minute fir Gelee-Produkte und Hart-
zucker sowie 400 Stlck/Minute fir Schokolade.

Durch die Akquisition will Theegarten-Pactec sein Pro-
duktportfolio ergénzen und fiir Kunden im mittleren Leis-
tungs- und Preissegment unterhalb der in Dresden gebau-
ten Hochleistungsmaschinen attraktiver werden. ,Dieser
Schritt ist fir unseren langfristigen Erfolg genau der
richtige”, sagt Markus
Rustler, der Geschafts-
fuhrende Gesellschaf-
ter von Theegarten-
Pactec. ,Die Maschi-
nen von Makrev sind
solide konstruiert und
werden in bester Qua-
litdt produziert. In der
Industrie haben sie
einen tadellosen Ruf.”
Makrev, wiederum, soll
durch die Zusammen-
arbeit vom weltweit
sehr gut verzweigten
Vertriebs- und Service-

netz des Dresdner Ver-  Makrev Packaging stellt getaktete Schokoladen- und Geleeverpackungsmaschinen
sowie komplette Automatisierungs- und Zufiihrsysteme her. (Bild: Theegarten-Pactec)
Makrev Packaging manufactures intermittent chocolate and jelly packaging machines

packungsspezialisten

Barry Callebaut invests
in Canadian factory

B arry Callebaut announced the next phase of the expan-
sion of its Chatham factory in Ontario/Canada. The
multi-year expansion started in 2018, with an initial invest-
ment of USD 30 m for additional liquid storage capacity in
Chatham to expand the variety of products available to
customers. An additional USD 70 m will have been invest-
ed in Chatham’s product portfolio and enhanced manufac-
turing capabilities through the end of the 2022/2023 fiscal
year, ending 31 August 2023.

The investments shall enable Barry Callebaut to con-
tinue to drive long-term growth in the growing compound
market in North America. In comparison to traditional
chocolate, compound is made with cocoa powder and
vegetable fats instead of cocoa liquor and cocoa butter.
Depending on the application, compounds can have higher
heat resistance and workability. e

Theegarten-Pactec takes a stake
in Makrev Packaging

heegarten-Pactec, a packaging specialist for small-

sized confectionery products based in Dresden/
Germany, recently acquired a stake in the Turkish company
Makrev Packaging. The Istanbul-based company, founded
in 1998, has since been manufacturing intermittent choco-
late and jelly packaging machines as well as complete
automation and feeding systems. Makrev’s machines
achieve a packaging output of up to 900 pieces per minute
for jelly products and hard candy and 400 pieces per min-
ute for chocolate products.

Through the acquisition, Theegarten-Pactec aims to
complement its product portfolio and become more
attractive to customers in the mid-performance and price
segments below the high-performance machines built
in Dresden. “This step is exactly the right one for our
long-term success,”
says Markus Rustler,
CEO of Theegarten-
Pactec. “Makrev ma-
chines are solidly
constructed and pro-
duced to the highest
quality. They have an
impeccable reputa-
tion in the industry.”
Makrev, in turn, is
expected to benefit
from the Dresden-
based  packaging
specialist's  world-
wide sales and ser-
vice network as a re-
sult of the coopera-

proﬁtieren. 2 as well as complete automation and feeding systems. (Image: Theegarten-Pactec) tion. o
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Biofach 2023: ,Bio” ebnet Weg flir 6kologische Transformation

Vom 14. bis 17. Februar 2023
offnet die Biofach, Weltleit-
messe fir Bio-Lebensmittel, ihre
Tore in Nirnberg. Nach der ein-
maligen Summer Edition Ende
Juli 2022 trifft sich die Bio-Bran-
che wieder zum gesetzten Ter-
min im Februar. Die neue Tages-
folge - Dienstag bis Freitag —aus
2022 bleibt bestehen. Rund
2.500 Aussteller informieren
Uber Trends und Innovationen
und bieten ein breites Angebot

rund um das Thema Bio-Lebens-  Auf der Messe Biofach 2023 informieren rund 2.500 Aussteller iber

Biologische, pflan-
zenbasierte Erndhrung
wird immer bedeuten-
der. Auf der Erlebnis-
welt ,Vegan” kénnen
Teilnehmer die Pro-
duktvielfalt der Aus-
steller sehen, riechen
und schmecken und
Impulsvortragen zuho-
ren. Trend-Themen wie
.Zero Waste” oder
nachhaltiges  Verpa-
cken werden im An-

ittel Neues rund um Bio-Lebensmittel. (Bild: NirnbergMesse) botsbereich U
mittel. At Biofach 2023 trade fair, around 2,500 exhibitors provide information gebotspbereich ,Unver-
Im Bereich , Trockenprodukte  about the latest developments in organic food. (Image: NiirmbergMesse) — packt” aufgegriffen.

Snacks und SiBigkeiten” erfah-

ren die Besucher, was es Neues gibt bei Nussen, Trocken-
frichten, Schokolade, StiBgeback und sonstigen StiBwaren
sowie bei Salzgeback und salzigen Snacks. Und im Bereich
. Trockenprodukte Kochen und Backen” gibt es Informatio-
nen zu Getreide, Hulsenfriichten und sonstigen Muihlen-
erzeugnissen, aber auch zu Backwaren und Backhilfsmitteln
sowie zu Speisedlen, Wiirz- und StiBungsmitteln.

Biofach 2023: “Organic” paves the
way for ecological transformation

iofach, the world's leading trade fair for organic food,

will open its doors in Nuremberg/Germany from 14 to
17 February 2023. After the one-time Summer Edition at
the end of July 2022, the organic sector will meet again at
the set date in February. The new sequence of days — Tues-
day to Friday — from 2022 remains in place. Around 2,500
exhibitors provide information on trends and innovations
and offer a wide range of products on the subject of
organic food.

In the “Dry Products Snacks and Sweets” area, visitors
will find out what’s new in nuts, dried fruit, chocolate, sweet
biscuits and other confectionery, as well as savoury and
salty snacks. And in the “Dry Products for Cooking and Bak-
ing” section there is information on cereals, pulses and
other mill products, but also on bakery products and bak-
ing aids as well as edible oils, seasonings and sweeteners.

Organic, plant-based nutrition is becoming increasingly
important. At the “Vegan” world of experience, partici-
pants can see, smell and taste the variety of products from
the exhibitors and listen to impulse lectures. Trend topics
such as “Zero Waste” or sustainable packaging will be
addressed in the “Unpackaged” section.

With the main theme “Organic. Food sovereignty. True
Prices.”, the Biofach Congress offers a global knowledge
platform for transformation. As with the one-off Summer
Edition 2022, all participants can follow parts of the con-
gress via the digital platform in a livestream. Afterwards,
these will be available as video on-demand. e

Mit dem Schwer-
punktthema ,Bio. Erndhrungssouverénitat. Wahre Preise.”
bietet der Biofach-Kongress eine globale Wissensplattform
flr Transformation. Wie bereits zur einmaligen Summer Edi-
tion 2022, kénnen alle Teilnehmer Teile des Kongresses tber
die digitale Plattform im Livestream verfolgen. Im Anschluss
stehen diese als Video on-demand zur Verfligung. e

www.biofach.de

Machine VISION solutions FOR
inline inspection in CONFECTIONERY

Kl-basierte
Produktendkontrolle
in der Form

60 Formen /Minute
Max. 54 Produkte pro Form
PC-System mit zwei 5MP-Farbkameras

VisionPro DeeplLearning-Applikation

Bi-Ber GmbH &t Co. Engineering KG

An der Wuhlheide 232B - D-12459 Berlin - +49 (0)30 - 8103 222 60
info@bilderkennung.de - www.bilderkennung.de
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ProSweets Cologne 2023 - Special Edition
erweitert Ausstellungsflache

ie ProSweets Cologne 2023 -
Special Edition findet im kom-
menden Jahr vom 23. bis 25. April
2023 parallel zur Internationalen
StiBwarenmesse ISM in den Kdlner
Messehallen statt. Laut Veranstalter
Koelnmesse findet das Konzept star-
ken Zuspruch in der Zulieferindustrie
fur StBwaren und Snacks. Bereits jetzt
liegt die Zahl der Ausstelleranmeldun-
gen doppelt so hoch wie erwartet.
Aufgrund der groBen Nachfrage wird
die Ausstellungsflache erweitert.
Urspriinglich sollte sich die Ausstel-
lungsflache auf den Mittelboulevard
beschranken — also mitten im Herzen
der ISM. Bedingt durch den starken
Anstieg bei den Ausstelleranmeldun-

gen, wird die Ausstellungsflache der
ProSweets Cologne 2023 — Special
Edition um die ebenfalls zentral lie-
gende Passage zwischen der Halle 4
und der Halle 5 vergréBert. Wie ge-
wohnt, stehen die vier Angebotsseg-
mente ,Packaging and Packaging Ma-
terials”, ,Production and Packaging
Technology”, ,Operating Equipment
and Auxiliary Devices” sowie ,Raw
Materials and Ingredients” im Fokus.
Zusétzlich zu diesen Themenschwer-
punkten wird die ProSweets Cologne
den Fokus auf den Bereich ,Sweet &
Snackable Ingredients” richten.
Neben aktuellen und zukunftsori-
entierten Fachthemen werden auch
Themen des neuen Zeitgeistes zur

Lieferkettenthematik, Anderung der
exportorientierten Geostrategie oder
Energie- und Ressourcenknappheit in
das Programm integriert. Erste High-
lights des Event- und Kongress-
programms stehen bereits fest. So
diskutiert etwa der langjahrige Part-
ner beider Messen, Euromonitor, die
Auswirkungen der Inflation auf den
StBwaren- und Snackmarkt in Europa.
Auch der ideelle Trager der Pro-
Sweets Cologne, DLG, wird auf der
gemeinsamen , Expert Stage” mit der
ISM  Lésungsansatze zur globalen
Rohstoffbeschaffung sowie zur Ener-
gieeffizienz in der StiBwarenproduk-
tion erortern. [}

www.prosweets.de

ProSweets Cologne 2023 - Special Edition
extends exhibition space

he ProSweets Cologne 2023 -

Special Edition is taking place
nextyear from 23 to 25 April 2023 par-
allel to the International Sweets and
Snacks Fair ISM at the Cologne fair
grounds. According to the organizer,
Koelnmesse, the concept is going
down very well with the supply indus-
try for sweets and snacks. Already, the
number of applications from exhibi-

tors is twice as high as expected. Due
to the high demand, the exhibition
space is being expanded.

Originally, the exhibition space was
limited down to the Central Boulevard
—thus located in the heart of ISM. Due
to the strong increase in the number
of applications from exhibitors, the
exhibition space of ProSweets Co-
logne 2023 - Special Edition is being

Eines der vier Angebotssegmente der ProSweets Cologne 2023 — Special Edition
ist ,,Production and Packaging Technology”. (Bild: Koelnmesse)

One of the four product segments at ProSweets Cologne 2023 — Special Edition
will be “Production and Packaging Technology”. (Image: Koelnmesse)
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expanded to include the central Pas-
sage between halls 4 and 5. As usual,
the focus lies on the four product seg-
ments “Packaging and Packaging Ma-
terials”, “Production and Packaging
Technology”, “Operating Equipment
and Auxiliary Devices” as well as “"Raw
Materials and Ingredients”. In addi-
tion to these main topics, ProSweets
Cologne will also focus on the section
“Sweet & Snackable ingredients”.

In addition to the current and fu-
ture-oriented specialized topics, sup-
ply-chain related topics of the new era,
changes to the export-oriented geo-
strategy as well as energy and resource
shortages will also be integrated into
the programme. The initial highlights
of the event and congress programme
have already been set. Thus, for exam-
ple, Euromonitor, the partner of both
trade fairs for many years, will discuss
the effects of inflation on the sweets
and snacks market in Europe. The in-
dustry sponsor of ProSweets Cologne,
DLG, will also discuss solutions for the
global procurement of raw materials
and energy efficiency in the produc-
tion of sweets together with the ISM
on the joint “Expert Stage”. e

interpack 2023: Hallenkonzept mit
klaren Branchenschwerpunkten

m kommenden Jahr bietet die be-
reits ausgebuchte Messe interpack
der Verpackungsbranche und der ver-
wandten Prozessindustrie erneut den
international groBten Marktiberblick.
Damit die Besucher in den 18 Messe-
hallen nicht den Uberblick verlieren,
gibt es ein maBgeschneidertes Hal-
lenkonzept, das sich an den Kernziel-
gruppen aus den Bereichen Nah-
rungsmittel, Getranke, SGB- und
Backwaren, Pharma, Kosmetik, Non-
Food sowie Industrieglter orientiert.
Rund 2.700 Unternehmen aus aller
Welt présentieren vom 4. bis 10. Mai
2023 in Dusseldorf Spitzentechnolo-
gien und Verpackungstrends entlang
der gesamten Wertschopfungskette,
zeigen Wachstumschancen auf und
geben Antworten auf die Herausfor-
derungen der Branche.

Die Besucher finden Prozesse und
Maschinen fiir das Herstellen und Ver-
packen von SuB- und Backwaren ins-
besondere in den Hallen 1, 3 und 4.
Wer SiiBwaren produzieren oder ver-
packen mochte, kann sich hier unter
vielen anderen von Aasted, Bulhler,
Sollich/Chocotech, Theegarten-Pactec
oder Winkler und Diinnebier beraten

lassen. Die Backwarenbranche trifft
sich zum Beispiel bei Ausstellern wie
Hebenstreit, Rheon Automatic Machi-
nery, Colussi Ermes, Tonelli, TT Italy
oder Reading Bakery System.

Wie in anderen Bereichen, hat sich
bei Verpackungen fiir SiB- und Back-
waren, Snacks und Cerealien in den ver-
gangenen Jahren viel bewegt. Ein gro-
Bes Thema sind nachhaltige Losungen.
Die Maschinenbauer passen ihr Portfo-
lio etwa an Monomaterial-Verpackun-

i it & Wl s

[N T T

& ROVEMA

gen oder neue Materialien an. Zudem

sind digitale Technologien im Fokus.
Ausstellende Unternehmen kon-
nen sich im Vorfeld der Veranstaltung
in der Aussteller- und Produktdaten-
bank der interpack individuell présen-
tieren, ihre Ansprechpartner und ihre
Produktinnovationen vorstellen. Die
Datenbank ist bereits verfigbar und
wird stetig mit neuen Informationen
und Produkten aktualisiert. e
www.interpack.de
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Auf der interpack 2023 werden rund 2.700 Unternehmen vertreten sein. (Bild: Messe Diisseldorf)
At interpack 2023, around 2,700 companies will be represented. (Image: Messe Diisseldorf)

interpack 2023: hall concept with
clear sectoral focusses

N ext year, the already fully booked
interpack trade show will again
offer the packaging and related pro-
cess industry the biggest interna-
tional overview of the market. To help
visitors not to get lost in 18 trade fair
halls, the halls feature a custom con-
cept based on the core target groups
food, beverages, confectionery and
baked goods, pharmaceutical prod-
ucts, cosmetics, non-food and indus-
trial goods. Around 2,700 companies
from around the world will meet in
Disseldorf/Germany from 4 to 10
May 2023 to present cutting edge
technologies and packaging trends
from along the entire value chain,
demonstrate chances for growth and

respond to the challenges of the
industry.

Visitors will find processes and
machines for producing and packag-
ing confectionery and baked goods
especially in halls 1, 3 and 4. Anyone
who wants to produce or package
confectionery can ask consultants
from companies like Aasted, Blhler,
Sollich/Chocotech, Theegarten-Pactec
or Winkler and Dinnebier, and many
others. The bakery sector will meet
with exhibitors like Hebenstreit, Rheon
Automatic Machinery, Colussi Ermes,
Tonelli, TT Italy or Reading Bakery
System.

As in many other sectors, concern-
ing the packaging of confectionery,

baked goods, snacks and cereals,
much has changed over the recent
years. One important issue are sus-
tainable solutions. Mechanical engi-
neering companies, for example, are
adapting their portfolio to include
packaging made from mono material
or novel materials. Digital technology
is another focus.

In the run-up to the event, exhibit-
ing companies can present their busi-
nesses individually and introduce
their contact persons as well as their
product innovations in the interpack
exhibitor and product database. The
database is already available and is
constantly being updated with new
information and products. e

1-2/2023 sweets processing
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Die Zutaten-Schau Fi & Hi Europe verzeichnete einen sprunghaften Anstieg der Besucherzahlen. (Bilder: Informa Markets)
Ingredients show Fi & Hi Europe saw a surge in visitor numbers. (Images: Informa Markets)

Erfolgreiches Deblit an neuem Standort

Die Zutaten-Schau Fi & Hi Europe fand 2022 erstmals an ihrem neuen Standort Paris Expo
Porte de Versailles statt. Wahrend drei Tagen boten die mehr als 900 Aussteller den fast
19.000 Besuchern vor Ort zahlreiche Innovationen, informativen Austausch und interessante

Beschaffungsmaglichkeiten.

ie Fi & Hi Europe 2022, die
Dweltweit fihrende Fachmesse

fur Lebensmittel- und Getrénke-
inhaltsstoffe, hat einmal mehr bewie-
sen, dass sie der vertraute Treffpunkt
fur die globale Industrie der Lebens-
mittel- und Getrankeinhaltsstoffe ist.
Bei ihrem Debiit vor Ort auf der Paris
Expo Porte de Versailles und begleitet
von einer reichhaltigen Online-Ver-
anstaltung verzeichnete die Messe
einen sprunghaften Anstieg der Besu-
cherzahlen von 13.000 Online- und
personlichen Besuchern im Jahr 2021
auf rund 22.000 - Tendenz weiter
steigend.

Die drei am starksten vertretenen
Lander waren Frankreich, die Nieder-
lande und Deutschland. Italien, Grof3-
britannien, Spanien, Belgien, Polen,
die USA und Danemark vervollstan-
digten die Top-Ten-Liste. Die Besu-
cher konnten sich mit 934 Ausstellern
—fast ein Drittel mehrals 2021 —treffen
und deren Méglichkeiten erkunden.

Julien Bonvallet, Food Group
Brand Director beim Veranstalter
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Informa Markets, sagte: ,Wir sind
begeistert vom Erfolg der Fi Europe
2022 in Paris und online, mit hoch-
karatigen Besuchern und Ausstellern,
die bahnbrechende Lésungen und
Produkte prasentieren. Es ist sehr
ermutigend zu sehen, wie die ge-
samte Branche zusammenkommt,
neue Geschaftsbeziehungen aufbaut
und Ideen und Expertenwissen aus-
tauscht.”

Funktionelle Zutat macht
Backwaren knuspriger

Zu den Héhepunkten der Messe zahl-
ten die New Product Zone, in der die
jingsten Ideen flihrender Branchen-
Akteure vorgestellt wurden, sowie der
Innovation Hub, in dem die Heraus-
forderungen und Chancen der Bran-
che, aber auch Nachhaltigkeit und
zukunftsfédhige Losungen  erodrtert
wurden. Weitere Hohepunkte waren
die Live-Prasentationen der Gewinner
der Start-up Innovation Challenge

sowie der Fi Europe Innovation
Awards.

Den ,Sustainability Innovation
Award” erhielt Ofi fir das Projekt
.Cocoa Compass”. Dieses soll eine
100-prozentige  Riickverfolgbarkeit
des in neun Landern produzierten
Kakaos erméglichen und dafir sor-
gen, dass die Bauern einen existenz-
sichernden Lohn erhalten, Kinder-
arbeit abgeschafft und die Natur ge-
schitzt wird.

Der ,,Food Tech Innovation Award”
ging an Sweegen fir das neuartige
Biokonversionsverfahren zur Herstel-
lung von Bestevia Reb M. Dieser Ste-
via-Blatt-SiBstoff ist 200- bis 300-mal
stBer als Zucker — und dies bei deut-
lich weniger Bitterkeit und Nach-
geschmack als herkémmliche Stevia-
SuBstoffe.

Der ,Health Innovation Award”
wurde Limagrain fur LifyWheat-Wei-
zenmehl! verliehen. Die multifunktio-
nale Zutat fir Brot und Kekse ist reich
an Ballaststoffen und resistenter Star-
ke. Sie soll helfen den Blutzuckerspie-

gel nach einer Mahlzeit zu senken und
dariiber hinaus prabiotisch wirken.
Diverse weitere Aussteller waren
mit Produkten vertreten, die die
Gesundheit fordern sollen. So stellte
beispielsweise Taiyo Neuzugénge in
seinen  Sunfiber-Produktreihen  vor.
Sunfiber ist ein I8slicher prabiotischer
Ballaststoff aus der Guar-Bohne, der
die Aktivitat und Vermehrung niitz-
licher Probiotika im Magen-Darm-
Trakt fordert. Dank seiner langsamen
Fermentationsgeschwindigkeit ~ fihrt
Sunfiber nicht zu schmerzhaften Bl&-
hungen, Krampfen oder Beschwerden.
Alle Varianten sollen den glykémischen
Index von Produkten senken und so zu
einer Stabilisierung des Blutzucker-
spiegels beitragen. Zudem sollen
die prébiotischen Ballaststoffe die Ge-
sundheit und Funktion des Darmtrakts
fordern und das allgemeine Wohl-
befinden steigern. Mit Sunfiber VC
steht eine Variante mit niedriger Visko-
sitat zur Verfligung, die sich besonders
fiir Lebensmittel mit speziellen techno-
logischen Anforderungen eignet. Laut
Anbieter macht der funktionelle
Inhaltsstoff beispielsweise Backwaren
knuspriger und fluffiger und eignet sich
fur die Anwendung in Fruchtgummis.

Die nachste Generation von Gum-
mibarchen ist laut Gelita zuckerfrei
oder mit Wirkstoffen wie Proteinen
angereichert. Der Innovationsfihrer
bei Kollagen-Proteinen brachte ent-
sprechende Neuheiten nach Paris.
Dazu gehorte die Gelatine Confixx flr
das puderlose Giel3en. Laut Anbieter
lassen sich damit in einem starke- und
damit staubfreien Prozess angerei-
cherte Gummibarchen herstellen, wo-
bei die empfindlichen Wirkstoffe
schonend behandelt werden und das
Risiko einer Kreuzkontamination ver-
mieden wird. Mit der speziellen Gela-
tine soll sich dies in einem Bruchteil
der bisher erforderlichen Zeit realisie-
ren lassen. Und ein Vorteil dabei: Die
beliebte Textur und das Mundgefihl
von Gelatine-Gummis bleiben beste-
hen.

Empfindliche Wirkstoffe
werden geschont

Ein weiteres Gelita-Exponat war die
Gelatine Soluform. Mit Soluform SR
soll sich der Zuckergehalt von Gummi-
barchen bis auf null reduzieren und
mit Soluform PE der Proteingehalt um

bis zu 35% steigern lassen. Nach
Angaben des Herstellers ist dies ohne
Kompromisse bei Geschmack oder
Textur mit der vorhandenen Aus-
ristung méglich.

Prinova Europe présentierte erst-
mals einen neuen antimikrobiellen
Wirkstoff auf pflanzlicher Basis, der
das Wachstum von Hefen, Schimmel-
pilzen und Bakterien hemmt und
damit die steigende Nachfrage nach
natirlichen  Konservierungsmitteln
befriedigt. PlantGuard ist eine firmen-
eigene Mischung aus natirlichen
Pflanzenextrakten, die aufgrund ihrer
antioxidativen Eigenschaften schon
seit Jahren in Nahrungsergédnzungs-
mitteln  verwendet werden. Laut
Anbieter ist das Produkt hochwirksam
bei der Verlangerung von Frische und
Haltbarkeit, der Verzégerung des
Ranzigwerdens und der Verhinderung
mikrobiellen Wachstums sowie der
Bewahrung von Geschmack und
Farbe. Die hitzestabilen sowie ge-
schmacksneutralen  Konservierungs-
stoffe schneiden in einer Reihe von
Lebensmitteln im Vergleich zu synthe-
tischen Alternativen gut ab. Das Anti-
oxidationsmittel PlantGuard FS (fett-
|8slich) ist gedacht fir Anwendungen
mit hohem Fettgehalt, wie
etwa Feingeback oder Kek-
se, und PlantGuard WS
(wasserloslich) fir Produkte
mit geringerem Fettgehalt,
wie etwa Brot oder Grissini.

2023 wird die Fi & Hi
Europe vom 28. bis 30.
November nach Frankfurt/
Deutschland zurtickkehren.
Und vom 20. bis 30.
November 2023 wird sie
einem weltweiten Publikum
online zuganglich sein. &
www.figlobal.com/fieurope

stoffen angereichert. (Bild: Gelita)
The next generation of gummies is
sugar-free or enriched with active
ingredients. (Image: Gelita)
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bonbons ist zuckerfrei oder mit Wirk-
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Successful debut at a new location

In 2022, ingredients show Fi & Hi Europe took place for the first time at its new location
Paris Expo Porte de Versailles. Over three days, the more than 900 exhibitors offered
the close to 19,000 visitors on site numerous innovations, informative exchanges and
interesting sourcing opportunities.

i & Hi Europe 2022, the world's
Fleading food and beverage

ingredients trade show, proved
once again that it is the trusted meet-
ing place for the global food and bev-
erage ingredients industry. Celebrat-
ing its on-site debut at Paris Expo
Porte de Versailles and framed by an
extensive online event, the show saw
attendance figures jump from 13,000
online andin person in 2021 to 21,881
to date — and counting.

The top three countries in attend-
ance were France, Netherlands and
Germany, with ltaly, UK, Spain, Bel-
gium, Poland, USA and Denmark
completing the top ten list. Visitors
were able to meet with and explore
opportunities from 934 exhibitors —
almost one third up on 2021.
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Julien Bonvallet, Food Group
Brand Director at organizer Informa
Markets, said: “We're thrilled with the
success of Fi Europe 2022 in Paris and
online, with high-quality visitors and
exhibitors showcasing path breaking
solutions and products. It's extremely
heartening to see the entire industry
come together, build new business
relationships and share ideas and
expert insights.”

Functional ingredient makes
baked goods crispier

Anyone who wants to make good
decisions in terms of sustainability
needs the right information. As part of
Fi & Hi Europe, the new Sustainability

ARV

Zu den Héhepunkten der Messe gehérte die Live-Prasentation der Gewinner der Fi Europe Innovation Awards.
One of the highlights of the trade show was the live presentation of the winners of the Fi Europe Innovation Awards.

Hub offered a rich conference pro-
gramme open to all participants.
Experts highlighted topics such as
food waste, regenerative agriculture
and the circular economy, looked at
measuring the environmental impact
of companies and presented future
scenarios for more sustainable food
systems.

Show highlights included the New
Product Zone, showcasing the latest
ideas from leading industry players, as
well as the Innovation Hub, where key-
note speakers explored challenges
and opportunities of the industry, but
also sustainability and future-proof so-
lutions. Further highlights were live
presentations to the winners of the
Start-up Innovation Challenge and
the Fi Europe Innovation Awards.

Fi & Hi Europe

The  “Sustainability  Innovation
Award” was given to Ofi for its
“Cocoa Compass” project. This pro-
jectaims to provide 100 % traceability
of cocoa produced in nine countries
and ensure that farmers receive a liv-
ing income, that child labour is abol-
ished and nature is protected.

The “Food Tech Innovation
Award” went to Sweegen for its
bioconversion process for the pro-
duction of Bestevia Reb M.

This stevia leaf sweetener

is 200 to 300 times sweeter

than sugar — and this with significantly
less bitterness and aftertaste than
conventional stevia sweeteners. With
this product, you can achieve levels of
sugar reduction that were impossi-
ble or unpalatable until now.

The  “Health  Innovation
Award” was given to Limagrain
for LifyWheat wheat flour. The multi-
purpose functional ingredient for
bread and biscuits is high in fibre and
resistant starch. It helps reduce blood
sugar levels after a meal and has
a prebiotic effect on gut microbiota.

Sensitive active ingredients
are handled gently

Various other exhibitors were repre-
sented with products designed to
promote health. Taiyo, for example,
presented new additions to its
Sunfiber product ranges. Sunfiber is a
soluble prebiotic fibre from the guar
bean that promotes the activity and
proliferation of beneficial probiotics in
the gastrointestinal tract. Thanks to its
slow fermentation rate, Sunfiber does
not cause painful bloating, cramping
or discomfort. All variants are said to
lower the glycaemic index of prod-
ucts, helping to stabilize blood sugar
levels. In addition, the prebiotic
dietary fibres shall promote the health
and function of the intestinal tract and
increase general well-being. Sunfiber
VCis a low-viscosity variant that is par-
ticularly suitable for foods with special
technological requirements. Accord-
ing to the supplier, the functional in-
gredient makes baked goods crispier
and fluffier, for example, and is suit-
able for use in fruit gums.

According to Gelita, the next gen-
eration of gummy bears is sugar-free

or enriched with active ingredients
such as proteins. The innovation leader
in collagen proteins brought corre-
sponding innovations to Paris. These
included the Confixx gelatin for pow-
derless moulding. According to the
supplier, it can be used to produce
enriched gummy bears in a starch-
and thus dust-free process, while gen-
tly handling the sensitive active ingre-
dients and avoiding the risk of
cross-contamination. With the special
gelatin, this is said to be possible
in a fraction of the time previously
required. And one advantage is that
the popular texture and mouthfeel of
gelatin gums are retained.

Another Gelita exhibit was the
Soluform gelatin. Soluform SR shall
reduce the sugar content of gummy
bears to zero, and Soluform PE is said
to increase the protein content by up
to 35 %. According to the producer,
this can be done with the existing
equipment without compromising on
taste or texture.

Prinova Europe showcased for the
first time a new plant-based anti-
microbial that inhibits the growth
of yeasts, moulds and bacteria,

Sunfiber ist ein Iéslicher prébiotischer Bal-
laststoff aus der Guar-Bohne. (Bild: Taiyo)
Sunfiber is a soluble prebiotic fibre

from  the guar bean. (Bild: Taiyo)

addressing the increasing demand
for natural preservatives. PlantGuard
is a proprietary blend of natural
extracts from plants that have been
used in nutritional supplements for
years due to their antioxidant prop-
erties. According to the supplier,
the product is highly effective for
extending freshness and shelf life,
delaying the onset of rancidity and
hindering microbial growth, as well
as conserving flavour and colour. The
heat-stable, neutral-tasting preser-
vatives perform well against synthe-
tic alternatives in a range of foods.
The antioxidant PlantGuard FS (fat-
soluble) is designed for high-fat
applications such as pastries and
cookies, and PlantGuard WS (water-
soluble) is intended for lower-fat
products including breads or grissini.
Because PlantGuard can be used in
a broad range of applications, it can
replace artificial preservatives across
a number of product lines.

In 2023, Fi & Hi Europe will return
to Frankfurt/Germany, from 28 to
30 November. And from 20 to 30
November 2023, it will be open online
to audiences around the world. e

1-2/2023 sweets processing
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Eiscreme ohne Zucker

Beim Eisschlecken isst das schlechte Gewissen oft mit. Der Ersatz des , problematischen”
Zuckers scheitert jedoch haufig an der Akzeptanz der Konsumenten, denn das Eis soll
s und fruchtig schmecken, cremig sein und ein wohliges Mundgefihl erzeugen.

Von Dr. Jérg Haseler

ebensmitteltechnologen sowie
L -chemiker der Technischen Uni-
versitat Berlin (TUB) und des
Karlsruher Instituts fir Technologie
(KIT) wollen aus faserreichen Neben-
produkten der Lebensmittelherstel-
lung Ballaststoffe gewinnen, mit
denen Zucker in Speiseeis ersetzt
werden kann. Nebeneffekt: Das
Verfahren tragt zur Vermeidung von
Abféllen bei.
~Zucker siiBt das Speiseeis nicht
nur”, erklart Prof. Stephan Drusch von
der Fakultdt Prozesswissenschaften
vom Fachgebiet Lebensmitteltechno-
logie und -materialwissenschaften der
TUB, ,Zucker spielt eine bedeutende
technologische Rolle in der Herstel-
lung und ist so mitverantwortlich flr
dessen Struktur und Cremigkeit.” So
fihrt eine Reduktion des Zucker-
gehalts zu einer wahrnehmbaren Ver-
anderung des Mundgefihls. Daher
steht das Ziel einer ernahrungsphysio-
logischen Verbesserung von Speise-
eis in Konkurrenz zur Akzeptanz durch
die Konsumenten. Die Wissenschaft-
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ler sehen in Ballaststoffen aus Neben-
produkten der Lebensmittelherstel-
lung eine mogliche Lésung. Der
Umbau von Kohlehydraten aus Res-
ten von Erbsen, Karotten und Friich-
ten kénnte Zucker reduzieren und das
Mundgefiihl erhalten.

Die unléslichen Fasermaterialien
von Erbsenschalen, Karottenfasern
und Fruchtresten aus der Saftherstel-
lung wie Zellulose, Hemizellulosen
und Pektin enthalten komplexe Koh-
lenhydrate. In dem Projekt ,Ersatz
von Zucker in Speiseeis durch poten-
ziell prabiotische Oligo- und/oder
Polysaccharide aus nachhaltigen
Quellen” wollen die Wissenschaftler
diese Bestandteile durch spezielle
Verfahren zu Oligosacchariden um-
bauen, wodurch sich deren funktio-
nelle Eigenschaften verandern. ,Es ist
bekannt, dass derartige Materialien
Uber eine verbesserte Wasserbindung
die Struktur und das Mundgefuhl ver-
schiedener Lebensmittel positiv be-
einflussen kénnen und so eine Reduk-
tion von Zucker ermdglichen”, sagt

Stephan Drusch. ,Aus erndhrungs-
physiologischer  Sicht gelten sie
wegen ihrer prabiotischen Wirkung
immer noch als Ballaststoffe.”

Trotz dieser grundlegenden Er-
kenntnisse liegt noch viel Arbeit vor
den Wissenschaftlern und vor dem
ersten Eisgenuss ohne Reue, denn
jedes Fasermaterial besitzt entspre-
chend seiner botanischen Herkunft
ein unterschiedliches Kohlenhydrat-
profil. So muss der Prozess der Her-
stellung der Oligosaccharide — eine
Kombination aus Enzymbehandlung
sowie mechanischer Hochdruck-
behandlung - spezifisch angepasst
werden. Ziel der TUB-Arbeitsgruppe
ist, durch das systematische Verstand-
nis fur diesen Prozess einen weiten
Bereich pflanzlicher Nebenprodukte
fir den Einsatz in Speiseeis nutzbar zu
machen.

Ballaststoffe machen
Eiscreme gestinder

Eine groBe Chance liegt in der
heterogenen Zusammensetzung der
Fasermaterialien. Dadurch entstehen
sehrunterschiedliche Oligosaccharide
mit einer breiten prébiotischen Wirk-
samkeit. Diese genau zu charakterisie-
ren, ist die Aufgabe der lebens-
mittelchemischen Expertise der Ar-
beitsgruppe von Prof. Mirko Bunzel,
Fachgebiet Lebensmittelchemie am
KIT: ,Das Nutzbarmachen bestehen-
der Nebenprodukte der Lebensmittel-
industrie tragt zur Vermeidung von
Abfallen bei der Lebensmittelherstel-
lung bei. Und das Eis kann gestinder
werden, wenn Zucker reduziert und
durch Ballaststoffe ersetzt wird.” e
www.tu.berlin

www.kit.edu

Bei Speiseeis fiihrt ein reduzierter Zuckergehalt
zu einem wahrnehmbar verédnderten Mundgefihl.
In ice cream, reduced sugar content leads to
a perceptibly different mouthfeel.

Ice cream without sugar

A guilty conscience often accompanies ice cream. However, the substitution of the
“problematic” sugar often fails due to consumer acceptance, because the ice cream
should taste sweet and fruity, be creamy and create a pleasant mouthfeel.

By Dr Jérg Haseler

ood technologists and food
F chemists at the Technical Uni-

versity of Berlin (TUB) and the
Karlsruhe Institute of Technology (KIT)
want to obtain dietary fibres from
fibre-rich by-products of food produc-
tion, which can be used to replace
sugar in ice cream. Side effect: The
process helps to avoid waste.

“Sugar not only sweetens ice
cream,” explains Prof.  Stephan
Drusch from the Faculty of Process
Sciences at the TUB's Department of
Food Technology and Food Materials
Sciences, “sugar plays an important
technological role in its production
and is thus partly responsible for
its structure and creaminess.” Thus,
a reduction in the sugar content leads
to a perceptible change in the mouth-
feel. Therefore, the goal of nutritional
improvement of ice cream competes
with consumer acceptance. The scien-
tists see a possible solution in dietary
fibres from by-products of food
production. The conversion of carbo-
hydrates from leftovers from peas,
carrots and fruits could reduce sugar
and maintain mouthfeel.

Dietary fibres make
ice cream healthier

The insoluble fibre materials of pea
shells, carrot fibres and fruit residues
from juice production such as cellu-
lose, hemicelluloses and pectin con-
tain complex carbohydrates. In the
project “Replacement of sugars in ice
cream by potentially prebiotic oligo-
and/or polysaccharides from sustain-
able sources”, the scientists want to
convert these components to oligo-
saccharides by special processes,
which changes their functional proper-
ties. “It is known that such materials
can positively influence the structure
and mouthfeel of various foods
via improved water binding, thus

Die Grundlage von ,Shaved Ice”, einem Dessert auf Eis-Basis, kommt ohne Zucker aus.
The basis of “shaved ice”, an ice cream-based dessert, does without sugar.

enabling a reduction in sugar,” says
Stephan Drusch. “From a nutritional
point of view, they are still considered
dietary fibres because of their pre-
biotic effect.”

Despite these basic findings, there
is still a lot of work ahead of the scien-
tists and before the first ice cream can
be enjoyed without regret, because
each fibre material has a different car-
bohydrate profile according to its
botanical origin. Thus, the process of
producing the oligosaccharides -
a combination of enzyme treatment
and mechanical high-pressure treat-
ment — must be specifically adapted.
The aim of the TUB working group is

to make a wide range of plant
by-products usable for use in ice
cream by understanding this process.

A great opportunity lies in the het-
erogeneous composition of the fibre
materials. This results in very different
oligosaccharides with a broad pre-
biotic activity. Characterizing these
precisely is the task of the food chem-
istry expertise of the working group of
Prof. Mirko Bunzel, Department of
Food Chemistry at KIT: “Harnessing
existing by-products of the food
industry helps to avoid waste in food
production. And ice cream can
become healthier if sugar is reduced
and replaced by dietary fibres.” e
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Nattirliche WeiBungsmittel spielen bei Hartzucker-Dragees eine
wesentliche Rolle, um eine Deckschicht zwischen dunklem

Natural whitening agents play an essential role in hard-sugar
dragées by helping to create a covering layer between the

18

Natrliches Weil3ungsmittel fir das
Hartzucker-Dragierverfahren

ie Welt der StuBwaren ist bekannt fir bunte Farben.

Damit diese aber in voller Strahlkraft zur Geltung kom-
men kdnnen, ist eine vermeintlich unscheinbare Farbe
gefragt: WeiB. Insbesondere bei dragierten StiBwaren mit
Zuckerlberzug wird oft ein WeiBungsmittel bendétigt, um
eine Deckschicht zwischen einem dunkleren Kern und
einem farbigen Uberzug zu schaffen.

Mit Vivapigments White bringt Capol ein Weil3ungsmittel
an den Markt, das den speziellen Erfordernissen von SuB-
warenherstellern im Hartzucker-Dragierverfahren Rechnung
tragt. Die WeiBpigmente auf natlrlicher Basis bieten eine
Alternative zum héufig eingesetzten Titandioxid (TiO,), das
als Lebensmittelzusatzstoff zunehmend in
der Diskussion steht. Vivapigments White
zeichnet sich dabei laut Hersteller insbe-
sondere durch eine hohe Deckkraft sowie
eine einfache Anwendung aus.

Als Alternative zu TiO, soll das Produkt
auf Basis von Calciumcarbonat nicht nur
mit einer bequemen Anwendung durch
einfaches Einrlihren in die Zuckerlésung
Uberzeugen. Dank besonderer Technolo-
gie der Verkapselung mit Reisprotein soll
es auch eine sehr gute Deckkraft besitzen.
Diese ist wichtig, um ein effizientes Wei-
Ben zu ermdglichen. Abhéngig von der

Kern und heller Farbschicht zu schaffen. (Bild: Capol)

dark core and the light colour layer. (Image: Capol)

spezifischen Anwendung, kann in der Regel bereits mit

einer Dosage von 0,3 bis 1,0 % gearbeitet werden.
.Kunden-Feedbacks haben uns bestétigt, dass bei Ver-
suchen im Produktionsmafstab schon bei fir ein alternati-
ves WeilBBungsmittel geringer Dosage gute Ergebnisse er-
zieltwerden konnten”, betont Produktmanagerin Dr. Valeria
Reim. ,Fur ein durchweg natirliches Ergebnis im Zucker-
dragierverfahren empfehlen wir den Einsatz von Vivapig-
ments White in Verbindung mit Vivapigments nattirlichen
Farben, die viele Moglichkeiten fir effizientes Dragieren
mit leuchtendem Farbergebnis eréffnen.” e
www.capol.de

Natural whitening agent for
the hard-sugar panning process

he world of confectionery is known for its bright col-

ours. For their full radiance to enfold, however, these
colours frequently require the participation of a somewhat
inconspicuous colour: white. Especially when it comes to
sugar-panned confectionery, a whitening agent is typically
needed as a covering layer between the darker core and
the coloured coating.

With Vivapigments White, Capol is launching a natural
whitening agent that meets the special requirements of
confectionery manufacturers when it comes to the hard-
sugar panning process. These naturally based white pig-
ments can be used as an alternative to the commonly used
titanium dioxide (TiO,), which has come under increasing
debate as a food additive. Vivapigments White is charac-
terized by its ability to achieve a high level of opacity, as
well as its ease of product application.

sweets processing 1-2/2023

As an alternative to TiO,, Vivapigments White does
more than simply make the application convenient since it
can easily be stirred into the sugar solution. Thanks to spe-
cial rice protein encapsulation technology, the calcium car-
bonate-based product also provides very good opacity.
This is particularly important for efficient whitening.
Depending on the specific application, a dosage of 0.3 to
1.0 % can typically be used.

“Feedback confirms that customers were able to achieve
good results in production-scale trials even at a dosage
considered low for an alternative whitening agent,” stresses
Dr Valeria Reim, Product Manager. “For a consistently
natural result in the sugar panning process, we recommend
combining Vivapigments White with Vivapigments natural
colours, as it opens up a wide range of possibilities for
efficient panning with bright colour results.” e
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’ Déhler White Diamond
liefert WeiBmacherlsun-
- gen flr Backcremes, Bon-
bons sowie Uberziige fiir
alle Arten von SiBwaren.
(Bild: Déhler)
Doehler White Diamond
delivers whitening solu-
tions for bakery creams,
hard-boiled candies as
well as pan coatings for
all kinds of confectionery.
(Image: Doehler)

Naturlicher Ersatz

fur Titandioxid

Titandioxid (TiO,) ist in der EU
als Lebensmittelzusatzstoff verbo-
ten; andere Lander planen, dies eben-
falls zu tun. Die Hersteller stehen nun
vor der Herausforderung, eine sichere
Alternative zu finden. Basierend auf
hochmodernen Technologien, haben
F&E-Experten des Zutaten-Spezialis-
ten Dohler eine natlrliche weiBBe
Alternative entwickelt, die TiO, in
Lebensmitteln ersetzen kann: Dohler
White Diamond ist ein natlrliches
Weil3, das WeilBe und Deckkraft fur
viele verschiedene Lebensmittel bie-
tet. Es ist frei von Nanopartikeln, lasst
sich leicht verstoffwechseln und bietet
durch das enthaltene Calcium zuséatz-

liche ernahrungsphysiologische Vor-
teile. Laut Anbieter ist es die kosten-
glinstigste natlrliche WeiBalternative,
die derzeit erhaltlich ist.

Dohler White Diamond soll neue
Moglichkeiten bieten fur alle, die
eine leistungsstarke natirliche weil3e
Lésung bendtigen. Es liefert WeiB3-
macherlésungen  fir Backcremes,
Bonbons sowie Uberziige fiir alle
Arten von SuBwaren. Es eignet sich
zudem fUr eine breite Palette anderer
Applikationen. Das Produkt ist mit
anderen Inhaltsstoffen gut vertraglich,
saurestabil und daher ein weltweit an-
erkannter Lebensmittelzusatzstoff. <

www.doehler.com

Natural substitute
for titanium dioxide

Titanium dioxide (TiO,) is banned
as a food ingredient in the EU;
other countries are planning to do the
same. Manufacturers face the chal-
lenge of finding a safe alternative.
Based on highly modern technolo-
gies, R&D experts at ingredients spe-
cialist Doehler have developed a nat-
ural white alternative that can replace
TiO, in food applications: Doehler
White Diamond is a natural white that
provides whiteness and opacity for
many different food products. Free of
nanoparticles, easily metabolized and
with additional nutritional benefits, it

is the most cost-effective natural white
alternative currently available, accord-
ing to the provider.

Doehler White Diamond shall offer
bright new possibilities for those
requiring a high performing natural
white solution. It delivers whitening
solutions for bakery creams, hard-
boiled candies as well as pan coatings
for all kinds of confectionery and is
also suitable for a wide range of other
applications. Highly compatible with
other ingredients and acid stable, the
product is a globally accepted food
additive. e

Market + Contacts

INGREDIENTS & ENTWICKLUNG

INGREDIENTS & DEVELOPMENT

Aromastoffe / Aromas

CURT GEORGI

Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boblingen/Germany
7% +49 (0)7031 6401-01

= +49 (07031 6041-20
curtgeorgi@curtgeorgi.de
www.curtgeorgi.de

Your best partner in flavours!

Farbende Lebensmittel
Colouring foods

EXSERRY?

GNT Europa GmbH
KackertstraBBe 22

52072 Aachen/Germany
7% +49 (0)241 8885-0

S +49 (0)241 8885-222
info@gnt-group.com

Schulungen & Produktentwicklungen
Training & Product developments

S ) DsF Sweets

D&F Sweets GmbH
Hirzenrott 6

52076 Aachen/Germany
7% +49 (0)2408 92999-08
info@df-sweets.de
www.df-sweets.de

Die ,, griinen
Seiten” fur die
SiiBwarenindustrie

* kompetent
* objektiv
¢ unabhangig
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Choco Tec wirbt fir Nachhaltigkeit

Viel Neues erfuhren die mehr als 400 Teilnehmer des dreitdgigen internationalen
Schokoladen-Fachkongresses Choco Tec 2022, der kiirzlich in Koln stattfand. Die von
der Zentralfachschule der Deutschen StiBwarenwirtschaft (ZDS) organisierte Vortrags-
veranstaltung wurde ergéanzt durch eine informative Foyer-Ausstellung mit 42 Unter-
nehmen sowie durch eine Ausstellung mit 32 wissenschaftlichen Postern — jeweils
verbunden mit einem interessanten Kurz-Referat.

Blick ins Plenum: Am Choco-Tec-Kongress 2022 waren tiber 400 Teilnehmer vertreten.
A look into the plenum: More than 400 participants attended the Choco Tec 2022 congress.

Von Dr. Bernhard Reichenbach

er diesjahrige Choco-Tec-Kon-
Dgress deckte ein breites The-

menspektrum ab, das lber die
gesamte Prozesskette der Schoko-
ladenherstellung reichte. Vorgestellt
wurden neue Zutaten ebenso wie
innovative Produktionstechnik sowie
zukunftsféhige Verpackungslésungen.
Dabei standen die gegenwartigen
und zukiinftigen Herausforderungen
sowie der Aspekt der Nachhaltigkeit
im Vordergrund. Dies galt auch fiir den
Vortrag , Ganzheitliche Nutzung der
Kakaofrucht: Produkte, Chancen und
Herausforderungen” von Hauke Will,
Leiter landwirtschaftliche  Produk-
tion beim Schokoladenproduzenten
Alfred Ritter.
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Die ganzheitliche Nutzung der
Kakaofrucht ist eines der aktuellsten
Themen in der Kakaobranche. Bislang
gab es nur eine Nachfrage nach
Kakaobohnen, insbesondere fiir
die Schokoladenindustrie, doch die
nattrlich vorkommende Frucht bietet
mehr. Heute ist klar, dass es mindes-
tens zwei Hauptargumente gibt, um
mehr als nur die Bohnen zu nutzen:
zum einen die Wertschépfung fir die
Bauern und die Erhdhung ihres Ein-
kommens sowie zum anderen die Tat-
sache, dass es sich um ein Natur-
produkt handelt, das mehr bietet als
nur die Bohnen. ,So kann etwa die
duBere Schale als nattrlicher Diinger,
aber auch in Pulverform als Backzutat

dienen”, erklarte Hauke Will. Die Pul-
pa — die weiBliche, saftige Haut, die
die Bohnen umhllt — kann zur Gewin-
nung von Saft, Konzentrat oder
StBungsmittel genutzt werden. Das
Konzentrat, wiederum, eignet sich
beispielsweise als Fiillung von Scho-
kolade, aber auch zur Herstellung
alkoholischer und nichtalkoholischer
Getranke.

Sinkende LosgréBen erfordern
flexible Systeme

Auf einen weiteren Trend im Zutaten-
Bereich verwies llaria Chiala, Sor-
timentsmanagerin  Flllungen und
Uberziige bei Barry Callebaut, in
ihrem Vortrag ,Der Plant-based
Boom: Wie man Flexitarier zufrieden-
stellt”. Sie zeigte auf, dass der Markt
fir pflanzliche Nahrungsmittel wachst,
ja boomt, und dass insbesondere die
jingere Generation erwartet, dass
noch mehr pflanzliche Alternativen
angeboten werden. ,Die Verbraucher
suchen nach bewusstem Genuss,
wobei ihnen Nachhaltigkeit beson-
ders am Herzen liegt”, erklarte llaria
Chiala. Dabei seien ,Flexitarier” die
treibende Kraft, fir die zwei Griinde
wichtig seien: ,Vegane Schokolade
wird als gestinder wahrgenommen,
doch muss der Geschmack stimmen.”
Dabei komme es auf den — schwieri-
gen — Ersatz von Milch in Schokolade
an. Die Schokolade solle schlieBlich
cremig, allergen-frei, nachhaltig, sta-
bil und zugleich kostenglnstig sein.
Als Milch-Ersatz boten sich Soja, Man-
del, Hafer, Reis, Kokos und derglei-
chen an. Barry Callebaut, beispiels-
weise, hat das Schokoladen-Produkt
.M_lk Chocolate” auf den Markt ge-
bracht, bei dem die Milch entweder
durch Reis-Sirup plus Mais-Dextrin

oder durch Erdmandeln, die Knollen
eines Grasgewachses, ersetzt wird.

Daniel Wittmaack, Leiter Verfah-
renstechnik & Produktmanagement
der Geschéftseinheit SuBwaren bei
Bihler, wies in seinem Vortrag ,,Flexi-
bilitat bei der Umstellung und Diversi-
fizierung der Endprodukte in der
Schokoladenformung”  darauf hin,
dass die LosgroBen bei Schokoladen-
produkten schrumpfen. Erforderlich
seien daher flexible Produktions-
verfahren, verbunden mit schnellen
Produktwechseln — etwa von ungefill-
ten zu gefllten Produkten und umge-
kehrt. Ersteres sei mittlerweile fast
unterbrechungsfrei mit Stillstandzei-
ten zwischen O und 5 min maéglich,
wéahrend bei Letzterem die Stillstand-
zeiten bei 25 bis 30 min ldgen, da eine
intensive Reinigung erforderlich sei.
,Man kann aber auch nur Teile einer
Anlage wechseln, wahrend diese
andere Artikel weiterproduziert”,
merkte Daniel Wittmaack an. Derart
flexibel sei die GieBanlage ChocoX
(Choco Cross) von Buhler. Ihr modula-
rer Aufbau erlaube eine schnelle
Anpassung an verschiedene Produkte,
da jede Funktion der Linie in einem
unabhangigen, leicht verschiebbaren
Modul untergebracht sei.

Auf aktuelle Trends in der SuB-
warenproduktion wie sinkende Los-

groBen bis hin zu individualisierter
Produktion und beschleunigten Pro-
duktwechseln verwies auch Bernd
Plies, Leiter der Abteilung Digitalisie-
rung bei Winkler und Diinnebier Stf3-
warenmaschinen (WDS). In seinem
Vortrag , Flexible Produktionsanlagen
und digitalisierte Produktionsumge-
bung” stellte er maBgeschneiderte
Linien fir alle Kapazitdtsanforderun-
gen vor und demonstrierte die effizi-
ente Nutzung der WDS-Anlagen
ConfecEco, ConfecPro und Confec-
Vario, die zur Herstellung von Produk-
ten aus Schokolade sowie Gummiund
Gelee gleichermafen ausgelegt sind.
,Damit lassen sich solche Artikel flexi-
bel in Polycarbonat-Formen herstel-
len”, merkte Bernd Plies an.

Kein Innenverpackungsmaterial
mehr erforderlich

Darliber hinaus zeigte Bernd Plies
den Weg zu einer digitalisierten
Produktionsumgebung auf. Im Fokus
steht die sichere Datennutzung und
Vernetzung von Anlagen: , Ziel ist eine
individualisierte, intelligente und res-
sourcensichere Herstellung bei maxi-
mierter Produkt- und Produktions-
sicherheit.” Die Daten werden Uber
standardisierte Datenschnittstellen in

ERP- und MES-Systemen oder kom-
plett vernetzt Uber loT-Plattformen
wie die firmenlbergreifende Sweet-
Connect-Plattform gesammelt, auf-
bereitet und Ubersichtlich bereit-
gestellt, etwa zur Zustandsiber-
wachung lber Smartphone-Apps.

Ein weiteres wichtiges Thema des
Kongresses war nachhaltige, recyc-
lingfreundliche Verpackung. In seinem
Vortrag ,Das neue Schokoladenkleid
in Papier” zeigte Frank Eger, Leiter
Papierentwicklung bei Constantia Prik,
wie Schokolade statt in Kunststoff in
Papier verpackt werden kann: ,Hier
kommt es auf die Wahl des fur die
jeweiligen Anforderungen geeignets-
ten Papiers an.” Dabei stehe neben
der Schutzfunktion eine gute Ver-
arbeitbarkeit und Recyclingfahigkeit
im Vordergrund. EcoPaperPlus von
Constatia Flexibles sei eine solche
Papier-Lésung fiir Einsatzbereiche, die
eine Barriere gegen Geriiche und Fette
erfordern, wie etwa SuBwaren.

In seinem Vortrag , PurePac —weni-
ger Abfall, mehr Natur”, stellte Klaus
Volgmann, GroB3kundenbetreuer bei
Van Genechten Packaging (VGP), eine
zu 100 % recycelbare Schokoladen-
verpackung vor, bei der kein Innen-
verpackungsmaterial benétigt wird:
PurePac. Die faserbasierte Ver-
packung konne in der Praxis den
Aluminium-Verbrauch einer
Marke um 15.000 kg pro
zehn Millionen Stlck redu-
zieren. Faltschachteln aus
PurePac schiitzen das Pro-
dukt dank einer speziellen
Anti-Fett-Barriere und einer
zu fast 100 % dichten Kon-
struktion. ,Die Verpackung
eignet sich nicht nur
fur klassische Schokoladen-
tafeln, sondern auch fur
andere Formate und Pro-
dukte wie etwa Adventska-
lender”, hob Klaus Volg-
mann hervor. e

www.zds-solingen.de

Gute Gelegenheit fir
Gespréche bot die Ausstellung
von 42 Unternehmen aus

dem Schokoladenbereich.

The exhibition of 42 chocolate-
related companies offered good
opportunity for conversation.
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Choco Tec promotes sustainability

The more than 400 participants at the three-day international chocolate trade congress
Choco Tec 2022, which recently took place in Cologne/Germany, learned a lot of new things.
The lecture event organized by the Central College of the German Confectionery Industry
(ZDS) was complemented by an informative foyer exhibition with 42 companies as well as an
exhibition with 32 scientific posters — each combined with an interesting short presentation.

By Dr Bernhard Reichenbach

his year's Choco Tec congress
’ covered a broad spectrum of
topics that spanned the entire
process chain of chocolate produc-
tion. New ingredients were presented
as well as innovative production tech-
nology and future-oriented packag-
ing solutions. The focus was on cur-
rent and future challenges as well as
the aspect of sustainability. This also
applied to the presentation “Holistic
use of the cocoa fruit: products, pos-
sibilities and challenges” by Hauke
Will, Head of Agricultural Production
at chocolate producer Alfred Ritter.
The holistic use of the cocoa fruit is
one of the most current topics in the
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The exhibition with

32 scientific posters

was also very popular.
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cocoa industry. Until now, there has
only been a demand for cocoa beans,
especially for the chocolate industry,
but the naturally occurring fruit offers
more. Today, itis clear that there are at
least two main arguments for using
more than just the beans: firstly, add-
ing value for farmers and increasing
their income, and, secondly, the fact
that it is a natural product that offers
more than just the beans. “For exam-
ple, the outer shell can serve as a nat-
ural fertilizer, but also in powder form
as a baking ingredient,” explained
Hauke Will. The pulp — the whitish,
juicy skin that covers the beans — can
be used to obtain juice, concentrate

or sweetener. The concentrate, in
turn, is suitable, for example, as a fill-
ing for chocolate, but also for the pro-
duction of alcoholic and non-alcoholic
beverages.

In her presentation “The plant-
based boom: How to satisfy flexitari-
ans”, llaria Chiala, Category Manager
Fillings and Coatings at Barry
Callebaut, referred to another trend in
the ingredients sector. She revealed
that the plant-based food market is
growing, indeed booming, and that
the younger generation in particular
expects to see even more plant-based
alternatives on offer. “Consumers are
looking for conscious enjoyment, with

sustainability particularly close to their
hearts,” llaria Chiala explained. Here,
“flexitarians” are the driving force, for
whom two reasons are important: “Ve-
gan chocolate is perceived as healthi-
er, but the taste has to be right.” There,
the — rather difficult — substitution of
milk in chocolate is important. After all,
the chocolate should be creamy, aller-
gen-free, sustainable, stable and at
the same time inexpensive. Soy,
almond, oat, rice, coconut and the like
could be used as milk substitutes.
Barry Callebaut, for example, has
launched the chocolate product “M_Ik
Chocolate”, in which the milk is
replaced either by rice syrup plus corn
dextrin or by tiger nuts, the tubers of
a grass plant.

Decreasing batch sizes
require flexible systems

Daniel Wittmaack, Head of Process
Engineering & Product Management
of the Confectionery Business Unit at
Biihler, pointed out in his presentation
“Changeover flexibility and end
product diversification in chocolate
moulding” that batch sizes for choco-
late products are shrinking. Thus,
flexible production processes are
required, combined with fast change-
overs — for example from unfilled to
filled products and vice versa. The for-
mer is now possible almost without
interruption  with  downtimes  of
between 0 and 5 min, while with the
latter the downtimes are 25 to 30 min,
since intensive cleaning is required.
“But you can also just change only
parts of a system while it continues to
produce other articles,” Daniel
Wittmaack noted. The ChocoX
(Choco Cross) depositing system from
Biihler is flexible in this way. Its modu-
lar design allows quick adaptation to
different products, as each function of
the line is accommodated in an inde-
pendent, easily movable module.
Bernd Plies, Chief Digital Officer at
Winkler und Dunnebier StBwaren-
maschinen (WDS), also referred to cur-
rent trends in confectionery produc-
tion such as decreasing batch sizes up
to individualized production as well as
accelerated changeovers. In his pres-
entation “Versatile moulding lines
meet digital support tools”, he pre-
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Bernd Plies informierte lber die ConfecEco-Anlage von WDS, die sowohl fiir
Produkte aus Schokolade als auch Gummi und Gelee ausgelegt ist.

Bernd Plies provided information about the ConfecEco system from WDS, which
is designed for products made of chocolate as well as gum and jelly.

sented customized lines for all capac-
ity requirements and demonstrated
the efficient use of the WDS
ConfecEco, ConfecPro and Confec-
Vario lines, which are designed to
manufacture products made of choco-
late as well as gum and jelly. “They
allow such articles to be produced
flexibly in polycarbonate moulds,”
noted Bernd Plies.

Furthermore, Bernd Plies showed
the way to a digitalized production
environment. The focus is on the
secure use of data and networking of
plants: “The goal is individualized,
intelligent and resource-safe manu-
facturing with maximized product and
production safety.” The data is col-
lected, processed and transparently
provided via standardized data inter-
faces in ERP and MES systems or com-
pletely networked via loT platforms
such as the cross-company Sweet
Connect platform, for example for
condition monitoring via smartphone
apps.

Another important topic at the
congress was sustainable, recycling-
friendly packaging. In his presentation
“Paper packaging — the new dress
code for chocolate packaging”, Frank
Eger, Head of Paper Development at
Constantia Prik, showed how choco-
late can be packaged in paper instead

of plastic. “What matters here is the
choice of the most suitable paper for
the respective requirements.” In addi-
tion to the protective function, the
focus is on good processability
and recyclability. EcoPaperPlus from
Constatia Flexibles is such a paper
solution for applications that require
a barrier against odours and fats, such
as confectionery.

No more inner packaging
material required

In  his presentation “PurePac -
less waste, more nature”, Klaus
Volgmann, Key Account Manager at
Van Genechten Packaging (VGP), pre-
sented a 100 % recyclable chocolate
packaging that does not require any
inner packaging material: PurePac. In
practice, the fibre-based packaging
could reduce a brand'’s aluminum con-
sumption by 15,000 kg per ten million
pieces. Folding cartons made of
PurePac protect the product thanks to
a special anti-grease barrier and an
almost 100 % leak-proof construction.
“The packaging is not only suitable for
classic chocolate bars, but also for
other formats and products such as
Advent calendars,” Klaus Volgmann
pointed out. e
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Puderlose Jelly-Produktion im Griff

Makat Candy Technology, ein Unternehmen der Syntegon-Gruppe, will mit der
Komplettlinie NutraFlash neue Maf3stabe in der puderlosen Produktion von Gummi-
und Geleeprodukten setzen. Mit der innovativen Lésung kénnen Hersteller die
Qualitat hochempfindlicher Produkte steigem.

Die neue Turnkey-Lésung
NutraFlash umfasst Kiiche,
GieBanlage und Produkt-
nachbehandlung fiir ein

24

eben der Produktion von Mas-
N sen mit besonders hohem Tro-

ckensubstanzanteil und dem
genauen Dosieren der Rohstoffe
ermoéglicht die Komplettlinie Nutra-
Flash laut Anbieter prazises puder-
loses GieBen in wiederverwendbare
Kunststoffformen. Der ganzheitliche
Turnkey-Ansatz sorgt flr eine in sich
geschlossene  Produktion. GroBen
Wert legt das Unternehmen dabei auf
hohe Zuverlassigkeit und eine gleich-
bleibende Produktqualitdt entlang
des gesamten Prozesses. Zu diesem
Zweck besitzt das System ein durch-
géngiges Rezepturmanagement und
ein darauf abgestimmtes Steuerungs-
konzept fir harmonisierte Ablaufe.
,Unsere Linie deckt samtliche Schrit-
te der Jelly-Produktion ab - vom
Mischen bis zur Produktnachbehand-
lung”, sagt Dr. Sandra Link, Produkt-
managerin bei Makat Candy Techno-
logy.

Besonders gefragt ist die puder-
lose Produktionstechnik fir die Her-
stellung sogenannter Nutraceuticals.
Die funktionalen StiBwaren erfordern

aufgrund wertvoller Zusétze wie Vita-
minen oder Mineralien haufig eine
besondere Handhabung mit hohen
Anforderungen an die Produktions-
linie. Im Fokus steht daher die prazise
Dosierung funktionaler Zusatze, um
den Wirkstoffgehalt pro Einzelpro-
dukt sicherzustellen. Hierzu setzt das
Unternehmen bei sémtlichen Prozess-
schritten auf seine bewahrten Techno-
logien, die dank umfassender Anpas-
sungen nun eine noch reibungslosere
Produktion ermdglichen. ,,Dank eines
hohen Automatisierungsgrads sowie
digitalen Zustandsmonitorings bieten
wir Herstellern zudem besonders
zuverlassige sowie zeitsparende Pro-
zesse mit geringer Ausschussquote”,
merkt Sandra Link an.

Das Herzstlick der Kiiche bildet der
neue Makat Rapidsolver Solids+. Als
spezielle Ausfiihrung des Rapidsolver
ermoglicht die Maschine beim Lésen
der Grundmasse besonders hohe Tro-
ckensubstanzen. Mit bis zu 86 % stel-
len diese eine Besonderheit der
puderlosen Produktion dar. Dadurch
kann ein spaterer Feuchtigkeits-
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Besonders gefragt ist die puderlose Produktionstechnik fiir die Herstellung

von , Nutraceuticals”. (Bilder: Syntegon)

Starchless technology plays an increasingly important role in the production

of nutraceuticals. (Images: Syntegon)
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entzug mittels Starke wie beim Puder-
gieBen entfallen. ,So verkirzen
sich die Prozesszeiten deutlich und
ermoglichen Herstellern eine zeit-
und kosteneffiziente Gummi- und
Geleeproduktion”, betont Sandra
Link. Eine weitere Besonderheit bei
der Produktion von Nutraceuticals:
Indem die funktionalen Zusatze erst
kurz vor dem GieBen zugegeben wer-
den und die Verweilzeiten in der Giel3-
maschine kurz bleiben, werden die oft
empfindlichen Zusatze vor zu starker
Hitzebelastung geschutzt.

Schnelle Produktwechsel
kein Problem

Das anschlieBende GieBBen mit der
CMP-GieBmaschine erfolgt mittels
spezieller Disen fiir eine fadenlose
und damit qualitativ hochwertige
Weiterverarbeitung der oft hochvis-
kosen Gelee-Masse. Nach dem Gie-
Ben in wiederverwendbare Formen
kihlen die Produkte im integrierten
Kihltunnel der Anlage ab. Dies
erspart Herstellern die Handhabung
der Formen und die Kihlung der Pro-
dukte in externen Kihlkammern.

Der anschlieBende Auftrag von
Glanzmitteln in der vollautomatischen
Bedlungstrommel BC 96 profitiert
ebenfalls von grundlegenden Anpas-
sungen: Neben einer Centerlining-
Funktionalitdt fir geringere Prozess-
variabilitat verfigt die Trommel tber
ein Human Machine Interface (HMI).
Hierlber lassen sich fir jedes Produkt
individuelle Sollwerte der Einstell-
parameter in entsprechenden Rezep-
turen hinterlegen und bei Bedarf auf-
rufen. Neben schnellen Produktwech-
seln und produktspezifischer Bedlung
ermdglicht die BC 96 so eine gleich-
bleibend hohe Qualitét im Bedlungs-
prozess. 0

www.syntegon.com

depositing.

Starchless jelly production in control

With the new turnkey line NutraFlash, the Syntegon subsidiary Makat Candy Technology
wants to set new standards in the starchless production of gummy and jelly products.
By means of this innovative solution, manufacturers can increase the quality of highly

sensitive products.

esides producing gummies
B and jellies with high dry sub-
stance content and dosing
ingredients precisely, according to
the supplier, the new line enables
accurate starchless depositing in
reusable plastic moulds. The holistic
turnkey approach ensures a highly
reliable, closed production for con-
sistent product quality along the
entire process. To this effect, the sys-
tem includes end-to-end recipe man-
agement and a coordinated control
concept for harmonized operations.
“Our line covers all steps of jelly pro-
duction from dosing and mixing the
ingredients to product finishing,”
says Dr Sandra Link, Product Manager
at Makat Candy Technology.
Starchless technology plays an
increasingly important role in the pro-
duction of so-called nutraceuticals.
These functional sweets contain valu-
able ingredients such as vitamins or
minerals. As a consequence, they
require special handling along the
entire production line, for example
precise dosing to ensure the right
additive content per individual piece.
For this, the company relies on its
proven technologies for all process

steps which allow for even smoother
production thanks to comprehensive
adaptations. “Our high degree of
automation combined with digital
condition monitoring helps manufac-
turers to achieve reliable and time-
saving processes with low reject
rates,” Sandra Link notes.

Fast product changeovers
not a problem

The Makat Rapidsolver Solids+ is at
the heart of the starchless kitchen. As
a special execution of the proven
Rapidsolver, the system achieves high
dry substance content of up to 86 %
when dissolving the base jelly mass -
a special characteristic of starchless
production. This eliminates the need
for subsequent moisture removal by
means of starch, as is the case with
starch-based depositing in a mogul
line. “This significantly reduces pro-
cess times, which enables manufac-
turers to produce gummies and jellies
in a time- and cost-efficient manner,”
Sandra Link emphasizes. Adding sup-
plements is another special feature in
the production of nutraceuticals. The

often sensitive ingredients are opti-
mally protected from excessive ther
mal stress since functional additives
are only added shortly before depos-
iting, and the dwell times in the
depositor are kept short.

Special tail-cutting nozzles of the
CMP depositor ensure a high-quality
processing, even of highly viscous and
difficult jelly masses. Once the pro-
ducts have been deposited into re-
usable plastic moulds, they cool down
in the line’s integrated cooling tunnel.
This spares manufacturers additional
handling processes, such as removing
the moulds and cooling the products
in external cooling chambers.

The subsequent application of pol-
ishing agents in the fully automated
BC 96 oiling drum has also been
adapted significantly: In addition to
a centerlining functionality for lower
process variability, the drum features
a Human Machine Interface (HMI).
This allows operators to enter individ-
ual target values for each product re-
cipe and call up the data as required.
Thus, the BC 96 ensures consistently
high quality during the oiling process
in addition to fast product change-
overs and product-specific oiling. e
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prézises puderloses GieBBen.
The new turnkey solution
NutraFlash includes kitchen,
depositing line and product
finishing for precise starchless
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Fruchtgummi aus der Formwalze —
ohne Starke, aber mit Tempo

Der Formgebungsspezialist Kriiger & Salecker stellt mit dem System FFW erstmals
eine Anlage fur die Fruchtgummiproduktion vor. Das eingesetzte Verfahren kommt
ohne die Ublichen Reifezeiten aus.

Fruchtgummi aus der Formwalze: Séren Bettex von Kriiger & Salecker mit einem
Walzen-Rohling, in den das Wunschmotiv des Kunden gefrast wird.

Kriiger & Salecker moulding technology: Séren Bettex with a roller blank into
which the customer’s desired motif is milled.

esonders schonende Produk-
Btionsverfahren fur die Lebens-
mittelindustrie — daflr steht der
Name Kriger & Salecker (K&S). Jetzt
haben die Formgebungsexperten
ihre Entwicklungserfahrung in ein Sys-
tem fur die Fruchtgummi-Produktion
gesteckt. Mit dem System FFW pra-
sentieren sie ein kompaktes Verfah-
ren, das ohne die Ublichen Reifezeiten
auskommt. Dabei setzen die Maschi-
nenbauer aus Bad Schwartau auf ihre
erprobte Kernkompetenz: die Ausfor-
mung der Produkte durch den Einsatz
von Formwalzen. Der Vertrieb der
Anlagen hat begonnen, auf der Messe
interpack 2023 in Dusseldorf wird
das Unternehmen sein System dem
breiten Publikum vorstellen.
Die FFW-Anlagen sind darauf aus-
gelegt, zéhflussige Rezepturen mit—im
Vergleich zu herkémmlichen Verfahren

sweets processing 1-2/2023

— sehr hoher Viskositdt und einem
a,-Wert unter 0,65 zu verarbeiten. Die
Massen werden bei Temperaturen von
unter 85°C in rotierende Formen
gefillt und dann umgehend weiter
gekihlt. In weniger als 12s erreichen
die Gummis einen festen Zustand und
werden der Form entnommen. Eine
weitere Reifezeit ist nicht erforderlich.
Die Produkte koénnen direkt nach-
behandelt und verpackt werden.

Nach Angaben des Maschinen-
bauers kénnen den Rezepturen sen-
sible Rohstoffe so zugefihrt werden,
dass sie fur insgesamt nur etwa 30's
erhéhten Temperaturen ausgesetzt
sind.  K&S-Geschéftsfihrer  Soren
Bettex: ,Der besonders schonende
Umgang mit Ingredienzien ist uns
immer wichtig. Die FFW-Anlagen
erfillen diesen Anspruch und bieten
im Bereich Functional Food extrem

einfache Fertigungsprozesse.” Dies
ermdgliche neue Konzepte fiir Nah-
rungsergdnzungsmittel, OTC- und
Life-Style-Produkte oder auch Erzeug-
nisse mit aktiven pharmazeutischen
Ingredienzien.

Auf den Anlagen kénnen Glucose-
basierte Produkte, aber auch Gummis
mit bis zu 100 % Fruchtanteil produ-
ziert werden. Méglich sind auch Inklu-
sionen, beispielsweise der Einschluss
von Fruchtstlckchen.

Motivwechsel sind
problemlos moglich

Einen groBen Vorteil sieht Soéren
Bettex — er bernahm das Unterneh-
men 2020 gemeinsam mit seinem
Cousin Tammo Bettex — im geringen
Platzbedarf der Anlagen: , Dieser Pro-
duktionsablauf kommt ohne den Ein-
satz von Starke oder starkelosen
Formkasten aus, und auf klimatisierte
Reifekammern kann verzichtet wer-
den.” Durch den Einsatz von Form-
walzen seien Motivwechsel problem-
los mdglich, die Reinigungszyklen der
Maschinen dank IP-65-Standard kurz,
und auch dem Thema Kreuzkontami-
nation werde Rechnung getragen.

Der Betrieb beginnt mit Batch-
GroBen ab 10 kg. Besonders geeig-
net ist das Verfahren fir die kontinu-
ierliche Fertigung und leistet dann bei
einer Arbeitsbreite von 400 mm etwa
350 kg/h.

Die Entwicklung der Anlagen
erfolgte in engem Austausch mit Her-
stellern der Peripherietechnologien.
Von Rezeptentwicklung und Kochan-
lage bis zu Kihlung und Verpackung
setzt K&S auf ein solides Netzwerk
unter Marktfihrern. Die Schlisselele-
mente seiner Technik hat das Unter-
nehmen zum Patent angemeldet. e

www.kands.org

Fruit jelly from the moulding roller —
no starch, but high pace

Shaping specialist Kriiger & Salecker (K&S) presents its first system for fruit jelly
production. The process used does not require long maturing times during

gum production.

entle production processes
G for the food industry — that's

what Kriger & Salecker (K&S)
stands for. Now, the moulding experts
have put their engineering experi-
ence into a system for fruit jelly pro-
duction. The FFW system is a compact
machine with no need for long matur-
ing times during gum production. The
engineers from Bad Schwartau/Ger-
many rely on their core competence:
the use of moulding rollers to get
products into shape. Sales of the new
systems have begun, and the com-
pany will present it to a broad audi-
ence at interpack 2023 trade show in
Dusseldorf/Germany.

The FFW systems are designed to
process viscous formulations with —
compared to conventional processes
—a very high viscosity and an a,, value
of less than 0.65. They are filled into
rotating moulds at temperatures
below 85 °C and then immediately
cooled down further. In less than 12's,
the gums reach a solid state and are
removed from the mould. No further
maturing times are nec-
essary. The products can
be directly post-pro-
cessed and packaged.

According to the
company, sensitive in-

of ingredients is highly important to
us. The FFW systems do comply with
our high standards and guarantee
very simple production processes at
the same time.” This will allow new
concepts for the functional food sec-
tor regarding dietary supplements,
OTC products, lifestyle products or
also products with active pharmaceu-
tical ingredients.

Motif changes are
quick and easy

The FFW lines are designed to pro-
duce glucose-based products, but
also gums with up to 100 % fruit con-
tent. Inclusions are possible as well,
for example the insertion of fruit
pieces.

According to Séren Bettex — he
took over the engineering company in
2020 together with his cousin Tammo
Bettex — the FFW system offers one
crucial advantage: , The entire equip-
ment needs very small space. The

gredients can be added
gently to the recipes and .-
will be exposed to ele-

vated temperatures for .

no more than 30s.

K&S Managing Director

Séren Bettex: , The par-

ticularly gentle handling

Kompaktes System: Die neue
FFW-Anlage fir die ziigige
Produktion von Fruchtgummis.
(Bilder: K&S)

Compact solution: the new
FFW system for fast
production of gummies.
(Images: K&S)

FFW production process does not
require the use of starch or starchless
moulding boxes, and there is no need
for curing chambers.” The use of
moulding rollers means that motif
changes are quick and easy — just
swop the tool. Thanks to IP 65 stand-
ards, cleaning cycles are short, and
the issue of cross-contaminations has
also been taken into account.

The FFW system can operate with
batch sizes from 10 kg. However, the
process is particularly suitable for con-
tinuous production and then has an
output of about 350 kg/h with a work-
ing width of 400 mm.

The development of the systems
was carried out in close cooperation
with the manufacturers of the periphe-
ral technologies. K&S relies on a solid
network among market leaders with
expertise regarding recipe develop-
ment, cooking plants, cooling sys-
tems and subsequent packaging. The
machine manufacturer has applied for
a patent for the key elements of this
technology. e
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Neue GieBBmaschine fur funktionelle SUBwaren

aker Perkins hat sein Angebot an

Produktionsanlagen fiir den Markt
der funktionellen und medizinischen
Gummi- und Geleeartikel durch die
Einfihrung einer neuen puderlosen
GieBmaschine mit zusatzlichen Pro-
zessmoglichkeiten  erweitert:  Die
Servoform Mini+ erfillt die steigende
Nachfrage nach hochviskosen Rezep-
turen und gefillten Gummibonbons,
insbesondere mit flissiger Fillung,
indem sie eine Formhebefunktion
bietet. Das System ist eine Erweite-
rung der 50-kg/h-GieBmaschinen-
Reihe Servoform Mini.

Der Formenlift synchronisiert das
Anheben und Absenken der Formen
mit dem GieBzyklus. Das Ergebnis ist

eine hochprazise Positionierung und
vor allem eine saubere Trennung des
dinnen Strangs des zahfllssigen
Sirups zwischen einem GieBvorgang
und dem nachsten. Auch beim Befllen
ist es wichtig, dass Fullung und Hiille
getrennt bleiben.

Baker Perkins hat auBerdem mit
Rousselot bei der Entwicklung von
Gummi-Kappen zusammengearbei-
tet, fir die das schnell hartende Gela-
tine-Produkt Simogel verwendet wird.
Gummi-Kappen sind eine neuartige
Darreichungsform fir nutrazeutische
und pharmazeutische Produkte, die
eine kaubare Hille mit einer flissi-
gen Fillung im Zentrum kombi-
nieren.

Die Fillung wird bei Umgebungs-
temperatur zubereitet und vergossen,
um den Abbau hochwertiger Wirk-
stoffe durch Hitze zu vermeiden. Um
den Nutzen zu maximieren, ist ent-
scheidend, dass sich die Strome der
Fillung und der Hiille wéhrend des
GieBprozesses nicht vermischen -
und dies war eine wichtige Triebfeder
fir die Einfihrung der Servoform
Mini+. Die Entwicklung dieser Ma-
schine folgt auf die kirzliche Einfih-
rung der puderlosen GieBmaschine
Servoform Flexi mit einem Ausstof
von bis zu 250.000 Stlick/Stunde. Sie
kann sowohl konventionelle als auch
funktionelle SiBwaren herstellen. e

www.bakerperkins.com

New depositor for functional confectionery

Baker Perkins has extended its
range of production equipment
for the functional and medicated
gummy and jelly market by
introducing a new starch- |l

free depositor with addi- -
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tional process capability: The Servo-
form Mini+ meets the increasing
demand for high-viscosity recipes and
centre-filled gummies, particularly
liquid centre fills, by including
a mould lift feature. The system is an

Die puderlose Gief3-
maschine Servoform
Mini+ bietet eine spezi-
elle Formhebefunktion.
(Bild: Baker Perkins)
The Servoform Mini+
starch-free depositor
offers a special

mould lift feature.

(Image: Baker Perkins)

extension to the range of 50 kg/h
Servoform Mini depositors.

The mould lift synchronizes raising
and lowering the moulds with the
depositing cycle. The effect is high-
accuracy positioning, and crucially
a clean separation, without tailing, of
the thin strand of viscous syrup
between one deposit and the next. It
is also vital for centre-filling to keep
the filling and casing separate.

Baker Perkins has also worked with
Rousselot on the development of
gummy caps using their Simogel fast-
setting gelatin product. Gummy caps
is a new delivery format for nutraceuti-
cal and pharmaceutical products that
combines a chewy casing with a liquid
centre-filling.

The filling is prepared and
deposited at ambient tem-
perature to avoid heat
degradation of high-val-
ue active ingredients. To
maximize the benefit, it is
vital that the filling and cas-
ing streams do not mix during the
depositing process — and this was
a major driver behind the introduction
of the Servoform Mini+. The develop-
ment of this machine follows the
recent introduction of the Servoform
Flexi starch-free depositor with out-
puts up to 250,000 pieces/hour. e

Absaug- und Zerkleinerungstechnik

fur nachhaltige

Bei der Produktion und Ver-
packung von SiBwaren wird es
immer wichtiger, die Prozesse zu
optimieren und gleichzeitig auf
Nachhaltigkeit zu achten. Vor allem
in den Bereichen Verpackung und
Etikettierung werden dabei L&sun-
gen von Artecc eingesetzt. Damit
lassen sich im laufenden Produk-
tionsprozess Leerpackungen und
Verpackungsreste sowie Abfall — der
zum Beispiel bei der Etikettierung
entsteht — zielsicher absaugen, bei
Bedarf zerkleinern und sammeln.
Mit Cut'n Collect und Cut'n Com-
pact fertigt das Unternehmen Einzel-
und Mehrplatzlésungen  fir die
Absaugung von Verpackungs- und
Etikettierabfallen sowie Leerpackun-
gen. Das Material wird in Folien-
sacken gesammelt oder bei Bedarf in
Kompaktiereinheiten hoch verdichtet.
Als zentrale Absauglésung wurde
Cut'n Clean fur den Anschluss von
Anlagengruppen oder kompletten
Produktionshallen entwickelt. Dies
sichert mit einem geschlossenen Ent-
sorgungssystem mit GroBcontainern
eine Mehrschichtproduktion ohne
Stillstand. In Kombination mit Arcutt-
Zerkleinerungsgerédten von Artecc
wird laut Anbieter bei den individuell

Produktion

entwickelten Anlagenkonzepten eine
sehr hohe Effizienz erreicht.

Eine konforme Umsetzung der
HACCP-Richtlinien und das damit
verbundene hohe Level bei der
Lebensmittelsicherheit sind fur das
Unternehmen  wichtige Faktoren.
Bereits seit seiner Griindung im Jahr
2004 konstruiert und ver-
arbeitet es Edelstahl-
komponenten, die
diese Anforderun-
gen erflllen.  So
wird die bei der
Produktion entste-
hende  Bruchware
oder ein Uberschuss
nicht einfach ent-
sorgt, sondern mit
Artecc-Anlagenkon-
zepten gesammelt,

Mobile Artecc-Absauganlage
in Edelstahl. (Bild: Artecc)
Artecc mobile stainless

steel extraction system.
(Image: Artecc)

zerkleinert und so wieder als Teil der
Rezeptur — zum Beispiel zur Fillung
oder Bestreuung von Produkten —
in den Produktionskreislauf zurtick-
gefihrt. e

www.artecc.de

Extraction and cutting technology
for sustainable production

I n the production and packaging
of confectionery, it is becoming in-
creasingly important to optimize pro-
cesses and at the same time pay at-
tention to sustainability. Especially in
the areas of packaging and labelling,
Artecc solutions are used. This allows
to extract empty packaging and pack-
aging residues as well as waste —
which arise for example during label-
ling —in a targeted manner during the
ongoing production process, and to
cut and collect them if necessary.
With Cut’n Collect and Cut’n Com-
pact, the company produces single-
and multi-station solutions for the

extraction of packaging and labelling
waste, as well as empty packaging.
The material is collected in film bags
or, if required, highly compressed in
compacting units.

As a central extraction solution,
Artecc has developed Cut'n Clean for
connecting system groups or com-
plete production halls. With a closed
disposal system with large containers,
this ensures multi-shift production
without downtime. In combination
with the company’s Arcutt cutting
units, a very high efficiency is achieved
in the individually developed system
concepts.

A compliant implementation of
the HACCP guidelines and the asso-
ciated high level of food safety are
important factors for the company.
Since it was founded in 2004, it has
been designing and processing stain-
less steel components that meet
these requirements. This means that
the broken goods or surplus pro-
duced during production are not sim-
ply disposed of, but are collected
with the Artecc system concepts,
crushed and thus fed back into the
production cycle as part of the recipe,
for example for filling or sprinkling
products. )
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PROZESSTECHNIK & MASCHINEN
PROCESS TECHNOLOGY & MACHINES

Conchen
Conches

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (009287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Coating-Anlagen
Coating lines

L\
oRIAm

DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie -
Aspenweg 19-21

88097 Eriskirch / Germany
7 +49 (07541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

S +49(0)5222 9847-22

Michael Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Hygiene- und Reinigungstechnik

Hygiene and cleaning technology

@/ MOHN

Mohn GmbH

Am Stadion 4

58540 Meinerzhagen / Germany
7 +49 (0)2354 9445-0

2 +49 (02354 9445-299
info@mohn-gmbh.com
www.mohn-gmbh.com
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Koch- und Préageanlagen

fur Zuckerwaren

Cooking and forming technology
for sugar confectionery

EEREmEN

HANSELLA GmbH
Kélnische Strafe 1-3
41747 Viersen / Germany
7% +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

A&B | Apparate- &
Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Apparate- & Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Am Bahnhof 45

06577 An der Schmiicke / Germany
7% +49 (0)34673 954-0

= +49 (0)34673 954-250
info@behaeltertec.de
www.behaeltertec.de

RINSCH

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

+49 (0)2152 8932-0

= +49(0)2152 8932-12
mail@rinsch-gmbh.de
www.rinsch-gmbh.de

Mogul- & Puderkonditionieranlagen

Moguls, starch conditioning plants

( ]®)
SiuBwarenmaschinen
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7 +49 (02634 9676-200
+49 (0)2634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Muhlen fir Rohstoffe (Kakao, Nisse)

Mills for cocoa beans, nuts, etc.

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

7 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

5 +49 (0)5222 9847-22

Michael. Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Optische Formenkontrolle 2D/3D
Optical mould inspection 2D/3D

!ﬁlber

Bilderkennungssysteme

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
An der Wuhlheide 232B

12459 Berlin / Germany

7% +49 (0)30 8103 222 60

£ +49 (0)30 8103 222 61
info@bilderkennung.de
www.bilderkennung.de

Reiben fiir Rework, Nusse,
Schokolade, Kase etc.
Graters for rework, nuts,
chocolate, cheese, etc.

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5

8302 Kloten / Switzerland
7% +41 (0)44 80421-00
5 +41 (0)44 80421-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Riegel-Produktionsanlagen
Bar production technology

DS ENER

HANSELLA GmbH
Kélnische Straf3e 1-3
41747 Viersen / Germany
7% +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Réntgenkontrollsysteme
X-ray control systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBe 2

74523 Schwabisch Hall / Germany
7% +49 (0)791 94516-0

+49 (0)791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

Schokoladentechnik
Chocolate technology

WA

ehaeolate £ hakery selutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 (0)44 3480-00
S +45 (0)44 3480-80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

7% +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Temperiermaschinen
Tempering machines

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-Strale 32

50354 Hrth / Germany

7% +49 (02233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Straf3e 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

5 +49 (05222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

DAS Fachmagazin

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer Stral3e 61

88287 Griinkraut/ Germany

7 +49 (0)751 295935-0

5 +49 (0751 295935-99
info@lcm.de

www.lcm.de

Verpackungssysteme
Packaging systems

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-StraBe 32

50354 Hurth / Germany

7% +49 (02233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

Wagesysteme
Weighing systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBe 2

74523 Schwabisch Hall / Germany
7% +49 (0)791 94516-0

= +49(0)791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

fur die Zulieferindustrie der SiiB- und Backwaren- sowie der
Snackbranche behandelt alle Aspekte der Wertschépfungskette.

THE specialist magazine

for the supply industry of the confectionery, bakery and snack
sectors covers all aspects of the value chain.

www.sweets-processing.com
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Meisterbackerei vertraut auf
Uberlistungssichere Hygieneschleusen

In Sachen Hygieneschleusen setzt die dsterreichische GroBbéckerei Olz der Meister-
backer auf das Konzept des Hygienetechnik-Spezialisten Mohn. Die in Edelstahl rostfrei
ausgefiihrten Anlagen sind nicht nur manipulationssicher, sondern auch energiesparend.

Personal-Hygieneschleusenkonzept auf rund 20 m?. (Bilder: Mohn)
Personnel hygiene station concept on around 20 m?. (Images: Mohn)

ereits seit 1938 stellt das &ster-
B reichische  Familienunterneh-

men Olz der Meisterbacker an
seinem Hauptsitz in Dornbirn im Bun-
desland Vorarlberg Backwaren her.
Mit rund 600 Beschéaftigen am Stamm-
sitz produziert der Marktflhrer mehr
als 100 Produkte und 30 Saison-
produkte.

Im Zuge der Erweiterung und einer
zukiinftigen Ausrichtung des Olz-
Produktionsstandorts Dornbirn-Wal-
lenmahd wurde ein neues Konzept fur
die Personalhygiene in verschiedenen
Bereichen des Betriebes erstellt.
Dabei war die oberste Pramisse, im
Sinne des Qualitdtsmanagementpro-
zesses, dass es nicht allein um das Vor-
handensein von Handwaschbecken
oder Desinfektionseinrichtungen ge-
hen soll. Vor allem wichtig ist die ver-
pflichtende Benutzung der Hande-

sweets processing 1-2/2023

reinigung, -desinfektion und auch
Sohlenreinigung beim Durchschrei-
ten des Hygieneprozesses, um eine
einwandfreie Personalhygiene sicher-
zustellen.  ,Um hochwertige, ein-
wandfreie Produkte herstellen zu
kénnen, bedarf es einer guten Hygie-
nepraxis. Und das nicht nur auf dem
Papier. Darauf legen wir groBen
Wert”, betont das Unternehmen.

Manipulationssicheres System
im Hygienic Design

Produktionsleiter Walter Maurer erlau-
tert: ,Bevor wir uns aus zahlreichen
Anbietern auf dem Markt fur das Per-
sonal-Hygieneschleusenkonzept von
Mohn entschieden haben, gab es
Zutrittslésungen in Form von Schran-
kensystemen. Beim Betdtigen des

Wasserhahns des sensorgesteuerten
Waschbeckens wurde die Schranke
gedffnet. Mit dem neuen System ist
sichergestellt, dass die Hygienevorga-
ben von allen eingehalten werden.”

Die Olz-Mitarbeiter erhalten nach
dem Spenden der Seifenapplikation
auf beide Hande den Zutritt zur Pro-
duktion — tber die Highline-Hygiene-
schleuse des Hygienetechnik-Spezia-
listen Mohn - und damit die
Aufforderung, sich die Seife von den
Handen zu waschen.

Die eingebauten Sensoren, in Ver-
bindung mit der Siemens-Logo-Steu-
erung, gelten als Uberlistungssicher.
Das Eingangskontrollgerdt erkennt
automatisch, wenn nicht beide Hande
in den beiden Applikationséffnungen

Hygiene-Leitlinien

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004
sieht vor, dass die Einhaltung der
Hygienevorschriften sowie die Ein-
richtung eines Verfahrens zur Eigen-
kontrolle nach den HACCP-Grund-
satzen durch die Anwendung von
Leitlinien erleichtert werden sollen.
Hierbei gibt die Leitlinie fiir eine
gute Hygienepraxis und die Anwen-
dung der Grundsatze des HACCP in
gewerblichen Béckereien einen Rah-
men fiir die Erfiillung der erforder-
lichen Pflichten vor, die vom anwen-
denden Betrieb an die betrieblichen
Gegebenheiten angepasst werden.
Die personenbezogenen Hygiene-
Leitlinien sind in Form von Merkblat-
tern aufbereitet, wie eine persén-
liche Hygiene sowie das Verhalten
auf dem WC aussehen sollte. Hygie-
neschulungen der Mitarbeiter sollen
zudem dazu beitragen, die Sinne fiir
eine einwandfreie Personalhygiene
zu scharfen.

eingeflhrt sind und eine Seifenappli-
kation erfolgt ist. Das gekoppelte
Drehkreuz bleibt dann gesperrt, und
der Zutritt in die Hygieneschleuse
wird verweigert, verspricht der Her-
steller.

Auch das Thema hygienische und
optische Gestaltung war bei der
Auftragsvergabe wichtig. Gerade in
hygienekritischen Bereichen, wie der
Produktion, stellte die Vermeidung
partikularer Kontaminationen des
Endprodukts eine zentrale Anforde-
rung dar. ,Uns Gberzeugte der Werk-
stoff Edelstahl rostfrei ebenso wie die
geometrische Gestaltung der Gerat-
schaften und Anlagen des Hygiene-
schleusenkonzepts von Mohn im
Hygienic Design”, erklart Walter
Maurer. Unter ,Hygienic Design” (hy-
gienisches Design) ist die reinigungs-
gerechte Gestaltung von Bauteilen,
Komponenten und Produktionsanla-
gen zu verstehen.

Energieeinsparung durch
Federtopftechnik

Besonderen Anklang fand zudem,
laut Walter Maurer, das Thema Ener-
gieeinsparung. Olz der Meister-
backer, selbst Mitglied im ,,Energie-
Effizienz-Netzwerk” und Partner des
Jklimaaktiv Pakt2030", hat sich zum
Ziel gesetzt, bis 2030 den CO,-Aus-
sto3 um mindestens 50 % zu senken.

An dieser Stelle kommt die in den
installierten Hygieneschleusen inte-
grierte Sohlenreinigung zum Tragen,
die durch eine patentierte Innovation
aktiviert wird. Die Birstenwalzen wer-
den erst beim Betreten des Laufrostes
aktiviert und stoppen sofort wieder
beim Verlassen. Neuartige, vollver-
kapselte Sensoren, in Verbindung mit
patentierter Federtopftechnik, sor-
gen dank einer extrem kurzen Reak-
tionszeit fir einen geringeren Ener-
gieverbrauch  (Strom). Bei den
Uberwiegend im Markt befindlichen
konventionellen  Hygieneschleusen
laufen die Birsten bereits, bevor das
Personal den Laufrost zur Sohlenreini-
gung betritt.

Die sehr zuverldssig arbeitende
Federtopftechnik hat zudem den wei-
teren Vorteil, dass die Sohlenreini-
gung bei Personen mit dunklen statt
weilen Hosen ebenso problemlos

\

Uberlistungssichere Zwei-Hand-Desinfektion vor Zutritt in die Produktion.
Outwit-proof two-hand disinfection before entering the production area.

funktioniert. Bei Hygieneschleusen
mit herkdmmlicher Sensortechnik (Re-
flexionslichttaster) besteht das Pro-
blem, dass Personen mit dunkler Be-
kleidung nicht erfasst werden und die
Birstenwalzen nicht funktionieren.

»Zudem war uns wichtig, dass wir
flexibel, einfach und eigensténdig
Einstellmdglichkeiten fir die Dosie-
rung der eingesetzten Seifen bezie-
hungsweise Desinfektionsmittel vor-
nehmen koénnen”, merkt Walter
Maurer an. Mit der von Mohn verbau-
ten Steuerung Siemens Logo! 8 kein
Problem. Die individuelle Program-
mierbarkeit erlaubt beispielsweise
auch eine Verzégerung der Steuerung
der Offnungszeiten fiir das Drehkreuz,
wenn eine langere Reinigung der Soh-
len gewlinscht wird.

Mit der Siemens Logo! 8 beherr-
schen die umgesetzten Hygiene-
schleusen jedoch noch weit mehr als
die ,perfekte” Personalhygiene. So
ist es technisch kein grof3er Aufwand
mehr, diese im Zeitalter von Industrie
4.0 mittels eines integrierbaren
WLAN-Adapters und dem Prozess-Vi-
sualisierungssystem , Intelligent Con-
trol” zu einer ,,Smart Machine” aufzu-
risten. Mit ,Intelligent Control” ist
nicht nur die Visualisierung des

Systemstatus, ob zum Beispiel St6-
rungen vorliegen, méglich. Diagno-
sen bis hin zu Einstellungen von bei-
spielsweise Betriebsparametern oder
Spdlintervallen kénnen ebenso Uber
die smarte Prozessvisualisierungs-
I6sung durchgefiihrt werden. Auch
mehrere ,Smart Machines” lassen
sich damit vernetzen und bequem
vom Arbeitsplatz oder Tablet aus
Uberwachen - ebenfalls multikompa-
tibel mit vielen anderen Systemen,
wie WinCC oder Aveva. 0

www.mohn-gmbh.com

Vernetzte Hygieneschleusen

Was als ,Smart Home"” aktuell in
aller Munde ist, ist bei Mohn schon
lange Realitat: Seit Friithjahr 2021
bereits ist die Personal-Hygiene-
schleuse vom Typ Highline optional
mit der ,Intelligent Control”-Funk-
tion verfligbar. Damit ist Mohn
als erster Anbieter fiir vernetzte
Hygieneschleusen auf dem Markt.
Weitere Informationen:
https://www.mohn-gmbh.com/
landingpages/die-smarte-hygiene-
schleuse.html
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Haftmagnet-Tore mit Fluchtweg-
funktion fiir den Panikfall.

Magnetic clamp gates with escape
route function for panic situations.

Master bakery trusts in
outwit-proof hygiene stations

When it comes to hygiene stations, the Austrian wholesale bakery Olz der Meisterbacker
relies on the concept of the hygiene technology specialist Mohn. The systems made of

stainless steel are not only tamper-proof, but also energy-saving.

he Austrian family-owned com-
' pany Olz der Meisterbacker has
been producing baked goods
at its headquarters in Dornbirn in the
province of Vorarlberg since 1938.
With around 600 employees at its
headquarters, the market leader pro-
duces more than 100 products and
30 seasonal products.
In the course of the expansion and
a future orientation of the Olz produc-
tion site in Dornbirn-Wallenmahd,
a new concept for personnel hygiene
was created in various areas of the
company. The main premise here, in
the sense of the quality management
process, was that it should not just be
about the presence of hand-washing
basins or disinfection facilities. Above
all, the obligatory use of hand cleans-
ing, hand disinfection and also sole
cleaning when passing through the
hygiene process is important in order
to ensure impeccable staff hygiene.
“To be able to produce high-quality,
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flawless products, good hygiene prac-
tices are needed. And not just on
paper. We attach great importance to
this,” the company emphasizes.
Production ~ Manager  Walter
Maurer explains: “Before we decided
on Mohn's personnel hygiene station
concept from among numerous sup-
pliers on the market, there were
access solutions in the form of cabinet
systems. When the water tap of the
sensor-controlled  washbasin  was
turned on, the barrier was opened.
The new system ensures that hygiene
requirements are met by everyone.”

Tamper-proof system
in hygienic design

After dispensing the soap application
to both hands, the Olz employees are
granted access to the production area
—via the Highline hygiene station from
hygiene technology specialist Mohn

Hygiene guidelines

Regulation (EC) No. 852/2004 stipu-
lates that compliance with hygiene
regulations and the establishment
of a self-checking procedure in
accordance with the HACCP princip-
les should be facilitated by the use of
guidelines. In this respect, the guide-
line to good hygiene practice and the
application of the principles of HACCP
in commercial bakeries provide a
framework for the fulfilment of the
necessary obligations, which are ad-
apted to the operational circumstan-
ces by the applying establishment.

The personal hygiene guidelines are
prepared in the form of leaflets on
how personal hygiene as well as
behaviour in the WC should look like.
Hygiene training for employees
should also help to sharpen their sen-
ses for impeccable personal hygiene.

— and are thus prompted to wash the
soap off their hands.

The built-in sensors, in conjunction
with the Siemens Logo control unit,
are considered outwit-proof. The
entrance control unit automatically
detects when both hands are not
inserted in the two application open-
ings and a soap application has taken
place. The linked turnstile then
remains blocked, and access to the
hygiene station is denied, the manu-
facturer promises.

The issue of hygienic and visual
design was also important when the
contract was awarded. Especially in
hygiene-critical areas such as produc-
tion, the avoidance of particulate con-
tamination of the end product was
a key requirement. “We were just as
convinced by the stainless steel mate-
rial as we were by the geometric
design of the equipment and systems
of Mohn's Hygienic Design concept,”
explains Walter Maurer. “Hygienic
design” means the design of parts,
components and production facilities
that are suitable for cleaning.

Energy saving through
spring tube technology

According to Walter Maurer, the topic
of energy saving was also particularly
popular. Olz der Meisterbécker, itself
a member of the “Energy Efficiency
Network” and a partner of the “kli-
maaktiv Pakt2030"”, has set itself the
goal of reducing CO, emissions by at
least 50 % by 2030.

This is where the sole cleaning sys-
tem integrated in the installed
hygiene stations comes into play, acti-
vated by a patented innovation. The
brush rollers are only activated when
entering the walkway grate and stop
again immediately when leaving.
Novel, fully encapsulated sensors, in
combination with patented spring
tube technology, ensure lower energy
consumption (electricity) thanks to an
extremely short reaction time. In the
conventional hygiene stations pre-
dominantly found on the market, the
brushes are already running before
the staff enters the walkway grate to
clean the soles.

The spring tube technology, which
works very reliably, has the additional

advantage that sole cleaning works
just as smoothly for people with dark
instead of white trousers. With
hygiene stations using conventional
sensor technology (diffuse sensors),
there is the problem that people with
dark clothing are not detected and
the brush rollers do not work.

“It was also important for us to be
able to make settings for the dosage
of the soap or disinfectant used flexi-
bly, simply and independently,” notes
Walter Maurer. No problem with the
Siemens Logo! 8 control system
installed by Mohn. The individual pro-
grammability also allows, for exam-
ple, a delay in the control of the open-
ing times for the turnstile if longer
cleaning of the soles is desired.

With the Siemens Logo! 8, however,
the implemented hygiene stations are
capable of far more than “perfect”
personnel hygiene. In the age of
Industry 4.0, it is no longer technically
difficult to upgrade them to a “smart
machine” by means of an integrable
WLAN adapter and the “Intelligent
Control” process visualization system.
With “Intelligent Control”, not only

Networked hygiene stations

What everyone is currently talking
about as a “smart home” has long
been a reality at Mohn: Since spring
2021, the Highline personnel hygiene
station has been optionally available
with the “Intelligent Control” func-
tion. This makes Mohn the first sup-
plier of networked hygiene stations
on the market.

Further information: https://www.
mohn-gmbh.com/en/landingpages/
the-smart-hygiene-station.html

the visualization of the system status,
for example whether there are faults,
is possible. Diagnoses and even set-
tings of operating parameters or rins-
ing intervals, for example, can also be
carried out via the smart process visu-
alization solution. Several “smart
machines” can also be networked and
conveniently monitored from a work-
station or tablet — also multi-compati-
ble with many other systems, such as
WinCC or Aveva. ]

Innovative Sohlenreinigung mit patentierter Federtopftechnik spart Energie.
Innovative sole cleaning with patented spring tube technology saves energy.
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Verantwortlicher Umgang mit
sensiblen Commodities

Vor 90 Jahren machte sich Berthold Vollers als Kiiper und Lagerist selbststandig. Heute
verfugt die Vollers Group GmbH, die vom Griinderenkel Christian Vollers gefihrt wird, tber
13 Standorte mit 420 Mitarbeitern in Bremen, Hamburg, Rotterdam, Amsterdam, Dongen,
Antwerpen, Bury St Edmunds, Genua, Triest, Neapel, Riga, Tallinn und Moskau. Vollers bietet
Kakao-Logistik flr die gesamte Branche — ob klein oder grof3, Start-up oder multinationales
Unternehmen. Die Gesamtlagerflache betragt Uber eine halbe Million Quadratmeter.

Von Alfons Strohmaier

Ur das Kakaogeschaft der
F Vollers Group mit Hauptsitz in

Bremen war das Jahr 1987 ent-
scheidend: Bremen wurde als Andie-
nungsplatz fir die Londoner Borse
LIFFE — heute ICE Futures Europe —
anerkannt. Die jahrelange Vorarbeit
durch das Management von Vollers
sowie die ausgepragten Produkt-
kenntnisse hatten diese Entscheidun-
gen ermdglicht. Damit war ein wichti-
ger Meilenstein in der erfolgreichen
Historie des Familienunternehmens
geschaffen, das Berthold Vollers als
Kiper und Lagerist fiir Rohkaffee im
Jahr 1932 gegriindet hatte.

In zweiter Generation erweiterte
Luder Vollers seit den 1960er-Jahren
die Lagerflachen besténdig und er-
génzte das Leistungsangebot neben
dem Kaffeeumschlag mit Wolle,
Baumwolle sowie Stickgitern wie
Ostasien-Importe. Inzwischen um-
fasst das Service-Portfolio neben Kaf-
fee und Kakao auch die Commodities
Tee, Fasern & Textilien, Wolle, Baum-
wolle, Krauter & Gewirze, Nisse &
Backsaaten, Tabak sowie Kihlgut.

Mengenbezogen, ist Kakao heute
die bedeutendste Commodity fur die
Gruppe. Das Unternehmen Ulber-
nimmt den Umschlag des sensiblen
Rohstoffs lber seine europaischen
Hafenstandorte und bietet neben
Transport und Lagerung auch Leistun-
gen wie Reinigung, Schéadlings-
bekampfung und das Mischen der
Kakaobohnen an. ,Die fur die Indus-
trie bestimmte Ware bleibt meist nur
fur kurze Zeit bei uns. Anders verhalt
es sich mit dem an der Borse gehan-
delten Kakao, den wir teilweise meh-
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Seit 2006 ist Christian Vollers in dritter
Generation Geschéftsfihrer, seit 2013
Inhaber des Unternehmens. (Bilder: Vollers)
Since 2006, Christian Vollers has been the
Managing Director, and since 2013, the
owner of the company. (Images: Vollers)

rere Jahre lang sicher lagern”, erlau-
tert Geschaftsflhrer Christian Vollers.
Die Lizenz durch die Londoner
Kakaobdrse erstreckt sich heute auf
die Firmen-Standorte Bremen, Ham-
burg, Amsterdam und Antwerpen.
Die Kunden sind sowohl kleine und
grofBe Kakaohandler als auch industri-
elle, verarbeitende Hersteller von
Kakaomasse, -pulver und -butter
sowie Schokoladen. Die Vollers Group
zahlt inzwischen zu den erfahrensten
Logistikexperten flr das tropische
Naturprodukt, das hauptsachlich aus
westafrikanischen Landern wie Elfen-
beinkiste, Ghana, Nigeria und Kame-
run nach Europa kommt. Die logjisti-
schen Dienstleistungen der Gruppe
fur Rohkakao umfassen die Import-
und Exportabwicklung, die Ein- und
Auslagerung sowie den Sack-, Bulk-

Container- und Mega-Bulk-Umschlag.
Erfahrene und hochmotivierte Mit-
arbeiter erledigen mit groBBem Verant-
wortungsbewusstsein  die nachfol-
genden Arbeiten wie Musterziehung,
das Absieben und Reinigen sowie die
Schadlingsbekampfung und auch das
Mischen. Ebenfalls im Service-Ange-
bot des Betriebs sind die Ausstellung
von Herkunftszeugnissen und die
Beschaffung von Phytozeugnissen,
Schadensbearbeitung und Qualitats-
kontrolle gemaB Federation of Cocoa
Commerce (FCC). Das Unternehmen
verfigt neben dem ICE-Futures-Eu-
rope-Zertifikat auch tiber AEO-, UTZ-
und Bio-Zertifizierungen.

Logistikbranche steht vor
tiefgreifenden Verénderungen

Derzeit steht die Branche vor
tiefgreifenden Veranderungen: Der
Trend geht wieder vom Container- hin
zum Mega-Bulk-Schiff. ,Die Verschif-
fung in Containern ist grundsatzlich
nicht optimal fiir den Transport von
Kakaobohnen, da sich aufgrund der
klimatischen Unterschiede in Afrika
und in Europa Schwitzwasser bilden
kann, das dann nach und nach auf
die Kakaobohnen abtropft”, betont
Christian Vollers. Je langer sich der
Kakao in Containern befindet, desto
groBer ist die Problematik mit der
Feuchtigkeit — was durch die derzeiti-
gen, extrem turbulenten Zeiten fur die
Container-Schifffahrt noch bedroh-
licher geworden ist. So haben die l&n-
geren Transitzeiten negative Auswir-
kungen auf den Schadlingsbefall.

LAls Maf3nahme sehen wir einen
Trend zur Verschiffung in Massengut-
Frachtern”, fihrt der Firmenchef wei-
ter aus. Bei Mega-Bulk gebe es die
Moglichkeit, die Ladeluken wahrend
der Uberfahrt zu beliiften und somit
Schwitzwasser zu reduzieren. Zudem
ergibt sich durch die Verschiffung von
bis zu 15.000 t mit einer Fracht eine
deutliche Effizienzsteigerung, beson-
ders bei der Umschlagsgeschwindig-
keit. Ein weiterer Vorteil ist das redu-
zierte Port-Trucking: Weniger Con-
tainer missen vom Terminal ins Hin-
terland gefahren werden, was die sen-
sible Infrastruktur im Hafen entlastet
und den CO,-Foodprint verkleinert.
Um fir die kinftigen Anforderun-
gen gerustet zu sein, hat der Logistik-
Spezialist drei Lagerhallen auf dem
Hoogtij-Terminal in Amsterdam neu
errichtet. Die Hallen sind 150 m lang,
40 m breit und 24 m hoch. Hier wer-
den die Kakaobohnen, die mit Contai-
nern oder Seeschiffen ankommen,
vollautomatisiert umgeschlagen. Die
Bohnen gelangen tber Forderbander
in die bis zu 10m hoch geflllten
Lagerfacher. Spater werden sie mit
Hilfe elektrischer Kréne und Forder-

Lagerhaus der Vollers Group in Oosterweel bei Antwerpen.
Vollers Group warehouse in Oosterweel in the port of Antwerp.

bander wieder aus den Lagern geholt
und auf Lkw oder Binnenschiffe ver-
laden.

Eine weitere Innovation, die bei
nattirlichen Commodities fiur zusatz-
liche Sicherheit sorgt, sind GrainPro
TranSafeliner, die laut Firmenangaben
in der anstehenden Kakao-Saison
grundsatzlich bei rund 70 % der Ver-
schiffungen in Containern verwendet
werden sollen. ,Darliber wurden wir
von unseren Kunden informiert, doch
aktuell scheinen die GrainPro Liner
nicht lieferbar zu sein. Somit wird
zunachst ohne die Liner verschifft”,
berichtet Christopher Klif3, Co-Mana-
ging Director in Hamburg. Dessen
ungeachtet, erwarten die Verantwort-
lichen durch diese Innovation eben-
falls eine Effizienzsteigerung. Tests
hatten gezeigt, dass der Reinigungs-
aufwand der Container mit Verwen-
dung der GrainPro Liner sinkt.

Die zuriickliegenden Krisenjahre
haben die Herausforderungen fir die
gesamte Branche noch gesteigert.
Auch fir die Logistiker ergeben sich
durch die Verschiffungssituation, die
zusammenbrechenden Lieferketten,
lange Transportzeiten und eine knap-

GrainPro TranSafeliner
ist eine Innovation, um
trockene Commodi-
ties, insbesondere
Kakao und Kaffee, bes-
ser gegen Feuchtigkeit
und Schéadlingsbefall
zu schitzen.

(Bild: GrainPro)
Innovation for logistics:
GrainPro TranSafeliner
protects and preserves
the quality of dry com-
modities shipped in
bags or in pallets
inside a shipping
container.

(Image: GrainPro)

pe Container-Verfligbarkeit enorme
Schwierigkeiten. Durch die nach wie
vor unberechenbaren Transportzeiten
von Containern ist es laut Angaben
des Unternehmens fiir das Team sehr
schwierig, die Kosten zu kalkulieren.
Zudem fallen Port-Storage sowie
Demurrage und Detention an und
treiben die Kosten weiter in die Hohe.

Durch die Sanktionen mussen
.neue Wege" gefunden werden

Andererseits ergibt sich fur die Produ-
zenten-Lander ebenfalls eine heraus-
fordernde Situation bei der Preis-
bildung, etwa in Ghana und der Elfen-
beinkuste, aufgrund der immensen
Veranderungen rund um das Living
Income Differential (LID) und die Qua-
litatsdifferenziale. Die Kunden der
Vollers Group ihrerseits sind mit
einer unklaren Absatzsituation durch
Rezession und gleichzeitige Inflation
konfrontiert. Hinzu kommen steigende
Zinsen sowie der Exit bestimmter
Commodity-Banken, was die Finan-
zierung fir die Kunden besonders
anspruchsvoll macht.

Im Bereich Handel sei im Zusam-
menhang mit der Ukraine-Krise Krea-
tivitat gefordert, obgleich der Absatz
in den ehemaligen GUS-Staaten
weiterhin vorhanden sei, wie Christian
Vollers  abschlieBend  bekundet.
,Durch die Sanktionen und Zusam-
menbriiche von Lieferketten missen
jetzt ,neue Wege' gefunden werden.
Dies bedeutet fir uns eine besondere
Herausforderung, der wir uns stellen
mussen und stellen wollen.” e

www.vollers.com
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Handling sensitive
commodities responsibly

90 years ago, Berthold Vollers started a business as a tallyman and warehouse clerk
in the port city of Bremen/Germany. Today, Vollers Group GmbH, now run by the
founder’s grandson Christian Vollers, has 13 business locations with 420 employees
in Bremen, Hamburg, Rotterdam, Amsterdam, Dongen, Antwerp, Bury St Edmunds,
Genoa, Trieste, Napels, Riga, Tallinn and Moscow, with total warehousing space
now exceeding 500,000 square metres.

By Alfons Strohmaier

or the Bremen-based Vollers
FGroup’s cacao business, 1987

was a decisive year: Bremen was
officially recognized as the place of
delivery for London’s LIFFE exchange
— now ICE Futures Europe. The years
of advance work and advanced pro-
duct knowledge of Vollers' manage-
ment made these results possible.
This marked an important milestone
in the successful history of the family-
run company that Berthold Vollers
had founded as a tallyman and
warehouse clerk for raw coffee back
in 1932.

In the company's second gene-
ration, Lider Vollers spent the 1960s
constantly expanding the warehouse
space and adding turnover in wool,
cotton and East Asian imports to its
original handling of coffee. Now-
adays, the Vollers service portfolio
includes coffee and cacao as well as

the commodities tea, fibres and tex-
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tiles, wool, cotton, herbs & spices,
nuts & baking seeds, tobacco and
refrigerated products.

In terms of volume, cacao is the
most important commodlity for the
group today. The company takes
responsibility for the stock rotation
of this sensitive raw material through
its European port locations. In addli-
tion to transport and storage, it also
provides services including cleaning,
pest control and cacao bean mixing.
CEO Christian Vollers  explains:
“Goods heading to industry usually
only stay with us for a short time.
That's different for cacao as a traded
commodity, which we sometimes
store for several years.” The license
issued by the London cacao exchange
now extends to the Vollers locations
in Bremen, Hamburg, Amsterdam
and Antwerp.

Vollers' customers include both
large and small-scale cacao traders, as
well as industrial pro-
cessing manufacturers
for cacao mass, pow-
der, butter and choco-
late. The company is
now one of the most
experienced logistics
expert operations for

Historische Aufnahme

| eines Lkw aus den 1960er-
Jahren, als Lider Vollers
in die Firma eintrat.
Historical photograph

of a truck from the 1960s,
when Lider Vollers joined
the father’s company.

this tropical nature product that
comes to Europe primarily from West
African countries such as the Ivory
Coast, Ghana, Nigeriaand Cameroon.
The company's raw cacao logistics
services include import and export
clearance, warehouse entry and exit,
and bag, bulk and mega-bulk con-
tainer turnover.

Experienced, highly ~motivated
employees conscientiously take care
of tasks like sampling, sieving, clean-
ing, pest control and mixing. Vollers’
services also include issuing certi-
ficates of origin and the acquisition of
phyto-verifications, claims processing
and quality control in accordance with
the Federation of Cocoa Commerce
(FCC). In addition to its ICE Futures
Europe certificate, it also has AEO,
UTZ and organic certifications.

Logistics industry facing
substantial changes

At present, the industry is facing sub-
stantial changes, with the trends mov-
ing from containers back to mega-bulk
ships. “Shipping in containers is
basically not ideal for the transport of
cacao beans, because the climatic dif-
ferences between Africa and Europe
fundamentally produce condensation
that can then fall drop by drop
onto the cacao beans,” emphasizes
Mr Vollers. The longer the cacao is
stored in containers, the bigger the
problem with moisture becomes, and
this has only been made more threat-
ening by the extremely turbulent
times container ship transport current-
ly faces. Long sea journeys absolutely

have negative effects on pest infesta-
tion. “We see a trend toward shipping
in bulk carriers as one measure,” says
the company chief.

With mega-bulk, the cargo hatches
can be ventilated during the journey
in order to reduce condensation. And
shipping up to 15,000 t with a single
cargo load generates a significant
increase in efficiency, especially in the
turnover rate. Another advantage is
reduced port trucking: Fewer contain-
ers have to be transported from the
terminal to the hinterland, reducing
the burden on the sensitive infrastruc-
ture at the port and also lowering the
CO, footprint.

To be ready for future challenges,
the logistics specialist has built three
warehouses at the Hoogtij terminal
in Amsterdam. The warehouses are
150 mlong, 40 m wide and 24 m high,
and they conduct the turnover of the

cacao beans arriving via container or
ships completely automatically. The
beans are transported by conveyor
belts into the storage compartments,
which can be up to 10 m high. Then,
they are removed from storage with
the assistance of electric cranes and
conveyor belts and loaded onto trucks
orinland waterway vessels.

Another innovation generating
greater safety with natural commo-
dities is the GrainPro TranSafeliners,
which will fundamentally be used
for around 70 % of shipments by con-
tainer in the upcoming cacao season.
“Our customers told us about it. But
at the moment, it doesn’t look like the
GrainPro Liners can be delivered, so
shipping will be done without them
for now,” reports Christopher KIif3,
Co-Managing Director in Hamburg.
Regardless of this, the decision-mak-
ers also anticipate an increase in effi-

Bis zu 10 m hoch sind die Lagerfécher in den vollautomatischen Lagerhallen
der Vollers Group auf dem Hoogtij-Terminal gefiillt.

The storage compartments in the Vollers Group's fully automated warehouses
at the Hoogtij terminal are filled with cocoa beans up to 10 m high.

in Amsterdam.
The new Vollers Group

150 m long, 40 m wide
and 24 m high.

ciency from this innovation. Tests have
shown that using the GrainPro Liners
reduces the cleaning expenditures for
the containers.

The past few crisis years have mag-
nified the challenges for the industry.
For logistics technicians as well, the
shipping situation, collapsing supply
chains, long transport times and
a shortage of container availability
have created enormous difficulties.
These still unpredictable container
transport times make it very difficult
for the team to calculate costs. On
top of this, port storage, demurrage
and detention drive costs up even
further.

The sanctions require
“new paths” to be found

On the other side, cacao production
countries like Ghana and the Ivory
Coast face their own challenges in
pricing due to the immense changes
related to the living income differen-
tial (LID) and quality differentials. For
their part, the Vollers Group cus-
tomers are confronted with an uncer-
tain sales situation as a result of simul-
taneous recession and inflation.
Added to this are rising interest rates
and the exit of certain commodity
banks, making financing extremely
complicated for the customers.
Creativity is called for in the trade
sector in relation to the Ukraine crisis,
regardless of whether access to sales
in the former CIS countries remains
or not, Christian Vollers explains in
closing. “Due to the sanctions and
collapse of supply chains, 'new paths’
have to be found now. This represents
a special challenge for us that we
have to accept and are eager to
face.” e
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warehouses at the Hoogtij
terminal in Amsterdam are
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150 m lang, 40 m breit und
24 m hoch sind die neuen
Lagerhallen der Vollers Group
auf dem Hoogtij-Terminal
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Onventis erweitert sein Produkt-
von EcoVadis. (Bilder: Onventis)

with ESG ratings from EcoVadis.
(Images: Onventis)

Uber die Nachhaltigkeit von
Lieferanten Bescheid wissen

Onventis, der Cloud-Anbieter flr Source-to-Pay-Prozesse im Einkauf, und EcoVadis,
der fihrende Anbieter von Nachhaltigkeits-Ratings fiir Unternehmen und globale
Lieferketten, sind eine Lésungspartnerschaft im Bereich Sustainable Procurement
eingegangen. Onventis unterstitzt nun die Nachhaltigkeitstiberwachung durch

die direkte Anbindung des Einkaufssystems an die EcoVadis-Plattform.

n der Vergangenheit bildeten be-

triebswirtschaftliche Faktoren wie

Qualitat, Preis und die Verfligbarkeit
von Produkten sowie Dienstleistun-
gen die Basis fur Einkaufsentschei-
dungen. Diese werden verstarkt durch
Kriterien fir Umwelt, Soziales und
Unternehmensfliihrung als Auswahl-
gréBen fir Unternehmen und deren
Produkte erweitert.

Die Anwendung von Nachhaltig-
keitskriterien im Einkauf ermdglicht,
soziale Gerechtigkeit, Klimaschutz
und  Wirtschaftlichkeit in Beschaf-
fungsaktivitdten zu verankern, diese
zu bewerten und Risiken in der Liefer-
kette zu minimieren. Vor diesem
Hintergrund erweitert Onventis sein
Produkt-Portfolio um die ESG-Bewer-
tungen von EcoVadis.

Durch die Anbindung Uber den
EcoVadis-API-Connector kénnen er-
weiterte Erkenntnisse zur Nachhal-
tigkeit von Lieferanten gewonnen
werden. Uber die Schnittstelle
greifen gemeinsame Kunden auf die
Nachhaltigkeitsbewertungen  ihrer
Geschéaftspartner im globalen Eco-
Vadis-Netzwerk zu. So monitoren
Onventis-Kunden alle ékologischen,
sozialen und unternehmerischen
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Anforderungen innerhalb ihrer Liefe-
rantenbasis.

Uber die integrierte Lésung kén-
nen Kunden Bewertungen und Score-
cards in Onventis einsehen. Ein
Direkt-Link in die EcoVadis-Plattform
verschafft tiefere Einblicke in die
Bewertungsergebnisse von Lieferan-
ten inklusive eines entsprechenden
MaBnahmen-Managements. Einkaufs-
teams erhalten Uber die integrierten
Nachhaltigkeits-Scorecards einen de-
taillierten Einblick in mégliche dkolo-
gische, soziale und ethische Risiken
innerhalb der Lieferkette. Im Onven-
tis-Supplie-Managementwerden Lie-
feranten, die flr eine ESG-Bewertung
in Frage kommen, ausgewahlt und
per API-Connector zur Bewertung
eingeladen.

Lieferanten-Frageb&gen
schaffen Sicherheit

Einkaufsdigitalisierung bildet die Ba-
sis fur nachhaltige Lieferketten. Mit-
telstandische Unternehmen, die nicht
zeitnah digitale Systeme und Nach-
haltigkeit in ihre Einkaufs- und Finanz-
bereiche implementieren, verschen-

ken wichtige Wettbewerbsvorteile.
Mit den Onventis-Lésungen werden
Einkaufs- und Finanzprozesse nach-
haltig digitalisiert. Zusatzlich zur
Anbindung an EcoVadis stehen zum
Erreichen von Nachhaltigkeitszielen
umfangreiche Funktionalitdten rund
um das Lieferanten-Management zur
Verfigung, wie etwa die individuelle
Lieferanten-Quialifizierung. Mit einer
zentralen Vertragsplattform zur Ver-
waltung von Vertragen wird die Basis
fur eine nachhaltige Lieferkette ge-
schaffen.

Uber das offene Lieferanten-Netz-
werk von Onventis kénnen nachhal-
tige Lieferanten in Sekundenschnelle
gefunden werden. Uber Lieferanten-
Fragebogen wird Sicherheit im Um-
gang mit Regularien und Vorgaben
erzielt. Zentrale Anfragen und
Stammdaten-Ubernahmen  stellen
zuverldssige und verantwortungs-
volle Qualifizierungen sicher. Zudem
kénnen mit nur einem Klick [SO-
Normen und Code of Conducts
gescreent werden. Bei Genehmi-
gungsprozessen konnen Umwelt-
und Sozialangaben von Anfang an
einbezogen werden. 0

www.onventis.de/partner/ecovadis

Portfolio um die ESG-Bewertungen

Onventis is expanding its portfolio

Knowing about the
sustainability of suppliers

Onventis, the Source-to-Pay procurement suite provider, and EcoVadis, the leading
provider of sustainability ratings for businesses and global supply chains, have entered

into a solution partnership in sustainable procurement. Onventis now supports
sustainability monitoring through direct connection to the EcoVadis platform.

reviously, factors like quality,
P price and availability of prod-

ucts as well as services were the
basis for procurement decisions.
These are increasingly being expanded
to include environmental, social and
corporate governance criteria for
companies and their products.

Applying sustainability criteria in
procurement makes it possible to
anchor and evaluate social justice, cli-
mate protection and economic effi-
ciency in procurement processes
whilst minimizing supply chain risks.
In this context, Onventis is expanding
its portfolio with ESG ratings from
EcoVadis.

By connecting with the EcoVadis
API Connector, additional in-
sights on the sustainability of
suppliers can be gained. Via
the interface, joint customers
access sustainability ratings of
their trading partners in the
EcoVadis global network. This
way, Onventis customers moni-
tor all environmental, social
and corporate requirements
within their supplier base.

Supplier questionnaires
ensure confidence

From the integrated solution,
customers can view ratings and
scorecards from within Onven-
tis. Adirect link into the EcoVadis
platform provides access to the
full - supplier scorecards with
deeper insights into strengths
and recommended improve-
ment areas as well as action
plan management. Procure-
ment teams are provided with
detailed insights into potential
environmental, social and ethi-

cal risks within the supply chain via
integrated sustainability scorecards. In
Onventis Supplier Management, sup-
pliers who are under consideration for
an ESG rating are selected and invited
to an evaluation via the API Connector.

The digitalization of procurement
is the foundation for sustainable sup-
ply chains. Medium-sized businesses
that are not implementing digital sys-
tems and sustainability in their pro-
curement and finance departments
will lose critical competitive advan-
tage. The Onventis solutions sustain-
ably digitalize procurement and finan-
cial processes. In addition to the
connection to EcoVadis, extensive
supplier management functionalities

onventis

8@

@ Do B

are available for achieving sustainabil-
ity goals, such as individual supplier
qualification. A central contract man-
agement platform creates the founda-
tion for a sustainable supply chain.
With the Onventis open supplier
network, sustainable suppliers can be
found in an instant. Supplier question-
naires ensure confidence in dealing
with regulations and specifications.
Central enquiries and master data
transfers secure reliable and responsi-
ble qualifications. In addition, 1SO
standards and Code of Conducts can
be screened with just one click. Envi-
ronmental and social data can be
included in approval processes right
from the start. e
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Ein Direkt-Link in die EcoVadis-Plattform verschafft tiefere Einblicke in die Bewertungsergebnisse von Lieferanten.
A direct link into the EcoVadis platform provides access to the full supplier scorecards.

41



Packaging

42

Die Zeit drangt

Der Druck aus der Politik auf alle Marktteilnehmer im Sinne des Klimaschutzes nimmt zu.
Angesichts dessen diskutierten Entscheider und Projektverantwortliche aus Industrie, Handel,
Wissenschaft und Forschung auf der 32. Dresdner Verpackungstagung viele verschiedene
Ideen und Méglichkeiten fiir nachhaltige und kreislauffahige Verpackungen.

Von Alfons Strohmaier

und 200 Teilnehmer aus der
R gesamten Wertschopfungskette

trafen sich kirzlich zur 32.
Dresdner Verpackungstagung des
Deutschen Verpackungsinstituts e. V.
(dvi), um sich Uber aktuelle Entwick-
lungen, aber auch neue Ideen und
Méglichkeiten fur eine Kreislaufwirt-
schaft der Verpackung zu informieren
und intensiv zu diskutieren. Welchen
Beitrag kénne die Branche angesichts
der zahlreichen Krisen leisten,
fragte eingangs dvi-Geschéftsfihrer
Winfried Batzke, der in gewohnt
souveraner Manier die Présenz-
veranstaltung moderierte. Immer wie-
der wurde wahrend der zweitdgigen
Veranstaltung darauf hingewiesen,
dass die Zeit drénge, denn der Druck
von Politik und Gesetzgebung auf die
gesamte Branche werde immer star-
ker. Vor allem die festgesetzten Klima-
ziele und die CO,-Reduktion werden
in Zukunft der Wirtschaft und dem
Verpackungssektor enorme Anstren-
gungen abverlangen.

Doch mit welchen Mitteln kénnte eine
nachhaltige und klimaneutrale Kreis-
laufwirtschaft mit Zero Waste erreicht
werden? Die 15 Vortrége von Wissen-
schaftlern, Consultants, Branchen-
experten sowie den Verantwortlichen
aus renommierten Unternehmen und
den Vertrtern zahlreicher Start-ups
zeigten viele unterschiedliche und
faszinierende Anséatze. Dabei wurden
vor allem drei Richtungen deutlich:
die Optimierung von Recycling durch
hochmoderne digitale Technologien,
die einen wesentlich hoheren Einsatz
von Rezyklaten ermdglichen, die Sub-
stitution von Kunststoffen durch bio-
basierte und kompostierbare Materi-
alien sowie der Einsatz von mehr
Mehrwegsystemen. Am Ende der
Tagung mit Best-Practice-Beispielen
fihrender Mittelstandler, Start-up-
Power und wertvollen Insights aus der
Markenartikel-Industrie war klar: Den
einen ,Kénigsweg” zur Kreislaufwirt-
schaft gibt es nicht, es sind vielféltige
Anstrengungen erforderlich.

Das Publikum verfolgte die spannenden Vortrdge mit groBer Aufmerksamkeit.
The audience followed the exciting conference presentations with great attention.
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Vor diesem Hintergrund wiinsch-
ten sich die Teilnehmer aus der
Markenartikelindustrie bei der Auf-
takt-Runde unter dem Titel ,Ver-
packung als Basis erfolgreichen Han-
delns” mehr Transparenz entlang
der gesamten Wertschopfungskette.
Wir wirden gerne mal mit allen
Beteiligten sprechen, etwa auch mit
den Dualen Systemen und den Sortie-
rern, um den Prozess besser zu verste-
hen”, bekundete Katja Binder, Abtei-
lungsleiterin Verpackungsentwicklung
bei Ritter Sport. Zusammen mit
Lorenz Dobiaschowski von Develey
Senf & Feinkost und Daniel Reichen-
bach von der Molkerei Gropper teilte
Katja Binder die Sicht und die Né&te
der Markenartikler mit. So hatte bei
allen Firmen in den vergangenen Mo-
naten die Frage der Verfligbarkeit von
Materialien absolute Prioritat. ,Da
wurden auch vom Handel schon mal
Nachhaltigkeitsprojekte  zuriickge-
stellt, die aber jetzt wieder vehement
eingefordert werden”, so Reichenbach.

Neue Technologien
fiir besseres Recycling

Eines der grundsatzlichen Themen im
Fokus der Netzwerkplattform waren
Sortierung und Recycling, die unter
verschiedenen Gesichtspunkten be-
leuchtet wurden. So rlckten Peter
Hengesbach, Product End of Life
Compliance Manager bei Stora Enso,
August Wanninger, Director Inno-
vation & Product Development von
Linhardt, einem mittelstandischen
Hersteller von Tuben, Dosen und
Réhrchen aus Aluminium und Kunst-
stoff, sowie Peter Gorlitz, Sustain-
ability Manager Europe bei Sonoco
Consumer Products Europe, die Recy-
clingmaoglichkeiten von Faserverbun-
den, Aluminium- oder Kombidosen

als sinnvolle und verantwortungsvolle
Alternativen ins Rampenlicht.

Weitere Vortrdge widmeten sich
neuartigen, besonders innovativen
Ansatzen der Kinstlichen Intelligenz
(KI) und Digitalisierung, mit denen
Sortierung und Recycling effizienter
werden und so die Verwertung der
Werkstoffe erheblich verbessert wird.
Thomas Hermanns, Projektingenieur
beim Institut cyclos-HTP, demonstrier-
te ein Software-Tool zur individuellen
Bewertung von Verpackungen, inklu-
sive einer Datenbank zur Ermittlung
und Verfolgung von Nachhaltigkeits-
zielen, verschiedenen Exportfunktio-
nen sowie einem Zertifikatsarchiv.
Prof. Andreas Maier vom Fraunhofer-
Institut fur Integrierte Schaltungen IIS
stellte das Projekt K3I-Cycling vor,
wobei hier der Einsatz von Kl die Sor-
tier- und Recyclingprozesse weitaus
optimaler steuern kénne.

Einen Schritt weiter ist das Unter-
nehmen Polysecure. Grinder und
CEO Jochen Moesslein erlauterte den
aktuellen Stand bei Sort4Circle, der
ersten technologieoffenen und kreis-

Die Verpackungsindustrie und der Klima-
schutz: Matthias Giebel (Berndt & Partner).
The packaging industry and climate protec-
tion: Matthias Giebel (Berndt & Partner).

laufféhigen Sortiertechnologie mittels
Markern, die als Additive falschungs-
sicher in Kunststoffe eingearbeitet
werden. Dies stellt zum einen die
Materialverfolgung sicher, um das Lie-
ferkettengesetz zu erflllen, und fuhrt
zum anderen bei Sortierung und Ge-
winnung von Rezyklaten zu wesentlich
besseren Ergebnissen.

Biobasierte und naturlich
abbaubare Materialien

Einen komplett anderen Weg hin zu
neuen biobasierten und natirlich
abbaubaren Materialien haben die
Firmen eingeschlagen, deren Inhaber
sich im Themenblock ,Substitution”
mit kurzen Pitches vorstellen durften.
Tahsin Dag, der 2013 den Faserguss-
Hersteller PaPacks Sales mit heute
finf Standorten in Europa griindete,
ist Uberzeugt, dass Faserguss auf
Basis von Frischfasern aus nachwach-
senden Rohstoffen wie Industriehanf
und sogenannten Paludi-Kulturen
kinftig Kunststoff ersetzen und schnell

Malte Biss von Flustix stellte die EU-Plane
gegen Greenwashing auf der Packung vor.
Malte Biss from Flustix presented the EU
plans against greenwashing on the pack.

Packaging

Die Referenten der Ideenwerkstatt
Substitution stellten sich den Fragen

der Zuhérer: (v. |.) Annekathrin Griineberg,
Juni Neyenhuys (mujo), Ronald Goldbach
(Plant Pack), Hannes Fiiting (Superseven)
und Tahsin Dag (PaPacks Sales).

(Bilder: dvi/Andre Wagenzik)

The speakers at the substitution thematic
block of the conference answered questions
from the audience: (from left) Annekathrin
Griineberg, Juni Neyenhuys (mujo), Ronald
Goldbach (Plant Pack), Hannes Fiiting
(Superseven) und Tahsin Dag (PaPacks Sales).

1 (Images: dvi/Andre Wagenzik)

Losungen zur CO,-Einsparung bieten
kénne.

Auch die drei Start-ups, die ihre
Losungen prasentierten, substituieren
Kunststoffe durch Naturmaterialien:
Ronald Goldbach von Plant Pack er-
lduterte die Vermarktung von Ver-
packungsmaterialien aus Maisgrief3
als Styroporersatz, wahrend Hannes
Fiting, CMO von Superseven, zeigte,
dass Zellulose-Folien fir Lebens-
mittelverpackungen bereits mit gro-
Bem Erfolg von Trendmarken ver-
wendet werden. Schlief3lich hatten
Juni  Neyenhuys und Annekathrin
Grlneberg, Grinder der mujo GbR,
Folien aus Braunalgenpolymeren mit-
gebracht, die ihrem Urteil nach den
PLA- sowie PP-/PE-Folien in Bezug auf
die Oko-Kriterien deutlich (iberlegen
sind. In der anschlieBenden, sehr
intensiven Diskussion mit dem Audi-
torium zeigte sich unter anderem,
dass derzeit die Gesetzgebung und
insbesondere unklare Regularien die
weitere Entwicklung von Bioplastik in
Europa hemmen. ]

www.verpackung.org

Der Einsatz von Kl beim Recycling:
Prof. Andreas Maier, Fraunhofer-Institut IIS.
The importance of Al for recycling:
Prof. Andreas Maier, Fraunhofer-Institut IIS.
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The clock is ticking

Political pressure on all market participants in regard to climate protection is increasing.
In view of this, decision-makers and project managers from the sectors of industry, trade,
science and research held intense discussions at the 32"? Dresden Packaging Conference
on a wide variety of ideas and possibilities for sustainable, recyclable packaging.

By Alfons Strohmaier

ome 200 participants from the
entire value chain gathered at
the 32" Dresden Packaging
Conference of the German Packaging
Institute (dvi) to gain new information
and hold intense discussions about
current developments as well as new
ideas and possibilities for the circular
packaging economy. In the accus-
tomed confident manner, dvi Director
and conference moderator Winfried
Batzke opened the in-person pro-
ceedings by asking what the industry
could contribute in light of the current
crises. Over the course of the two-day
event, it was pointed out again and
again that the clock is ticking, with
political and legislative pressure in-
creasing on the entire industry. Above
all, in the future, the established cli-
mate targets and CO, reduction will
place enormous demands on the
economy and the packaging sector.
Yet, what means can be used to
achieve a sustainable, climate neutral
circular economy with zero waste?
The 15 presentations from scientists,
experts from the industry and leaders

of acclaimed companies and start-ups
revealed numerous fascinating ap-
proaches. They clearly highlighted
three directions in particular: Optimiz-
ing recycling, primarily by using the
very latest digital technologies with
a significantly greater use of recy-
clates, the substitution of plastics by
new bio-based and compostable
materials, and the use of more multi-
use systems. One thing was clear at
the end of the conference featuring
Best Practice examples from leading
mid-sized companies, start-up power
and valuable insights from the brand
articles industry: There is no single,
perfect path to a circular economy.
Getting there is going to take a wide
range of efforts.

Against this backdrop, the confer-
ence participants from the brand arti-
cle industry wished for greater trans-
parency throughout the entire value
chain at the “Packaging as the Basis of
Successful Trade” kick-off round. “We
would like to speak with all those
involved, including the ‘Dual Systems’
and the sorters, in order to better

TRANSFORMATION

Wie fordern wir die wertschopfungs

FTRTSCHRITT

bringen wir eine Industrie gemeinschaftlich nach vo

Die Initiative , The Mission” will die Kooperation der Industrie mit Start-ups und Experten
starken und so holistische Lésungen erreichen: Melissa Ott, Programme Director bei Futury.
The initiative “The Mission” aims to strengthen the cooperation of industry with start-ups
and experts to achieve holistic solutions: Melissa Ott, Programme Director at Futury.
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understand the process,” announced
Katja Binder, Packaging Development
Department Manager at Ritter Sport.
Together with Lorenz Dobiaschowski
from Develey Senf & Feinkost and
Daniel Reichenbach from Molkerei
Gropper, Ms Binder explained the
view and the needs of brand article
companies, all of which have made
the availability of materials their abso-
lute priority over the past months.
“The trade sector has also put some of
its sustainability projects on the back
burner,” Mr Reichenbach added.

New technologies
for better recycling

Two of the fundamental topics the
networking platform focused on were
sorting and recycling, which were
illustrated from a variety of view-
points. Speakers highlighting the
recycling possibilities for fibre com-
posites, aluminium or composite cans
included Peter Hengesbach, Product
End of Life Compliance Manager at
Stora Enso, August Wanninger, Direc-
tor of Innovation & Product Develop-
ment at Linhardt, a medium-sized
manufacturer of aluminium and plas-
tic tubes, cans and small pipes, as well
as Peter Gérlitz, Sustainability Man-
ager Europe at Sonoco Consumer
Products Europe.

Other presentations were dedicat-
ed to new, primarily digital technolo-
gies that substantially increase the
efficiency of sorting and recycling, sig-
nificantly improving the reuse of the
materials. Thomas Hermanns, Project
Engineer at the Institute cyclos-HTF,
demonstrated a software tool for the
individual evaluation of packaging,
including a database for setting and
tracing sustainability targets, various
export functions and a certificate

archive. Prof. Andreas Maier from the
Fraunhofer Institute for Integrated
Circuits (IIS) presented the K3I-
Cycling project, indicating that using
artificial intelligence (Al) could abso-
lutely do a better job of supervising
sorting and recycling processes.

The Polysecure company is one
step further in the realization of inno-
vative sorting technologies. Founder
and CEO Jochen Moesslein explained
the current situation with Sort4Circle,
the first recyclable, technology-open
sorting technology that uses markers
integrated into plastics as forgery-
proof additives. This ensures material
tracing to comply with the Supply
Chain Act and simultaneously gener-
ates better results in the sorting and
extraction of recyclates.

Mehrwegsystem fiir die Gro3gastronomie:
Laura-Marie Schulte von MealGood.
Reusable system for large-scale catering:
Laura-Marie Schulte from MealGood .

The owners of companies who
made brief pitches within the “Substi-
tution” thematic block have set off on
a completely different path toward
new biobased and naturally bio-
degradable materials. Tahsin Dag, the
founderin 2013 of the cast fibre manu-
facturer PaPacks Sales, which now has
five business locations in Europe, is
convinced that cast fibre made from
fresh fibre-based raw materials like
industrial hemp and paludicultures
will replace plastic in the future and
quickly be able to provide solutions
for CO, savings.

The three start-ups that presented
their solutions also work without any
plastic whatsoever. Ronald Goldbach,
Managing Director of Plant Pack,
explained the marketing of packaging

Die Sichtweise der Markenartikler: Katja
Binder, Verpackungsentwicklung bei Ritter.
The brand owner’s perspective: Katja Binder,
Packaging Development at Ritter.

In gewohnt souverédner Manier
moderierte dvi-Geschéftsfihrer
Winfried Batzke die Prasenz-
veranstaltung in der Dreikénigs-
kirche in Dresden.

In the accustomed confident
manner, dvi Managing Director
Winfried Batzkend managed
the conference in Dresden.

materials made from maize grits as
a substitute for Styrofoam, while
Superseven CMO Hannes Fliting
showed that cellulose films for food
product packaging are already being
used with great success with trending
brands. The thematic block con-
cluded with Juni Neyenhuys and
Annekathrin Grineberg, the founders
of mujo GbR. They brought along
films made from brown algae poly-
mers, which they see as far superior to
PLA and PP/PE films in relation to eco-
logical criteria. The closing discussion
with the attendees in the auditorium
was very intense and demonstrated
that of all things, it is legislation and
opaque regulations that are currently
slowing the further development of
bioplastics in Europe. e

Jochen Moesslein (Polysecure): Sort4Circle
fir eine kreislaufféhige Sortiertechnik.
Jochen Moesslein (Polysecure): Sort4Circle
for a circular sorting technology.
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Elemente der Chemikalienstrategie

. PFAS
Packa ging Mit dem européischen Green Deal soll die
EU-Wirtschaft fir eine nachhaltige Zukunft
umgebaut werden. Einer der Punkte, die sich
auf die Lebensmittelkontakt-Gesetzgebung
auswirken, ist die Nachhaltigkeitsstrategie

fir Chemikalien (CSS — Chemicals Strategy
for Sustainability), die die EU-Kommission
vorlegen wird. Vor allem ,Ein Stoff, eine
Bewertung” kénnte die Verpackungsbranche
dramatisch verdndern. (Bild: FPE Flexible
Packaging Europe)

The European Green Deal aims to transform
the EU economy for a sustainable future. One
of the points that will have an impact on food
contact legislation is the Chemicals Strategy
for Sustainability (CSS), which the EU Com-
mission will present. “One substance, one
assessment” in particular could dramatically
change the food and packaging business.
(Image: FPE Flexible Packaging Europe)

Chemical mixtures
(,cocktail effect”)

Essential use

/

One substance
One assessment

Auseinandersetzungen mit ‘é’kﬂ
it 1 M Approach
der Politik sind vorprogrammiert "

Der Ausschuss Konformitét der Industrievereinigung fir Lebensmitteltechnologie
und Verpackung e. V. (IVLV) widmet sich derzeit intensiv den Entwicklungen und Planen
der Politiker in Brissel hinsichtlich Druckfarben, Verpackungsmaterialien und Recycling.

Endocrine disruptors

I

\ Grouping of substances

Safe and sustainable by design

New hazard classes

flexpack-europe.org
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Vorlaufiges Fazit: In den entsprechenden Rechtsprechungen der Lander sowie in den
Arbeitspapieren der EU-Agenturen und Behorden steckt sehr viel Konfliktpotenzial.

Von Alfons Strohmaier

nter dem neuen Titel ,Zu-

U kunftstage” fand die Sitzung
der IVLV-Arbeitsgruppe Kon-
formitat mit rund 50 Teilnehmern in
Freising statt. Dipl.-Ing. Tobias Voigt,
Geschéftsfuhrer der Industrievereini-
gung flur Lebensmitteltechnologie
und Verpackung e. V. (IVLV), freute
sich in seiner BegriiBungsrede Uber
die erste Prasenzveranstaltung der
Arbeitsgruppe nach zwei Jahren, die
von Ausschuss-Obmann Josef Sutter
vom Farbenhersteller hubergroup
moderiert wurde. Nach jahrelanger
ehrenamtlicher Tatigkeit Ubergab
Sutter die Obmann-Funktion an
Dr. Monika TénnieBen, Head of Food
Safety Compliance — Global Food Sa-
fety, Product Safety and Regulatory
Affairs bei der Henkel AG & Co. KGaA.
Den wissenschaftlichen Beirat
des Arbeitskreises bildet weiterhin
Dr. Angela Stérmer vom Fraunhofer-
Institut fur Verfahrenstechnik und Ver-
packung (IVV). Sie informierte in ihrem

Sens verk
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Eingangsreferat Uber die aktuellen
Anderungen in der Recycling-Gesetz-
gebung. Seit 10. Oktober 2022 ist die
Recyclingverordnung 2022/1616 in
Kraft, wobei alle Arten von recyclier-
tem Kunststoff und Recyclingtechno-
logien in den Anwendungsbereich fal-
len — mechanisches und chemisches
Recycling ebenso wie das Recycling
von Produkten einer geschlossenen
und kontrollierten Produktkette sowie
die Verwendung von Recyclat hinter
einer funktionalen Barriere.

Recycler missen unter anderem fiir
jede Dekontaminationsanlage inner-
halb eines Monats nach Beginn der
Herstellung eine Zusammenfassung
der Konformitéatsiberwachung CMSS
(Compliance Monitoring  Summary
Sheet) an die zustdndige nationale
Behorde Ubermitteln. Besonders bei
neuartigen Technologien werden von
den Entwicklern ausfihrliche Begriin-
dungen, wissenschaftliche Nachweise
und Studien zur mikrobiologischen

Leitete als Moderator
seine letzte Arbeitstagung
zusammen mit Dr. Angela
Stérmer vom Fraunhofer
IVV: der langjéhrige
Obmann Josef Sutter,
Produktmanager bei der
hubergroup Deutschland.
He chaired his last
workshop as moderator
together with Dr. Angela
Stérmer from the Fraun-
hofer IVV: the long-stand-
ing chairman Josef Sutter,
Product Manager at the
hubergroup Germany.

Sicherheit gefordert. Dazu geh&ren
die Beschreibung des Gehalts an Kon-
taminanten im Eingangsmaterial, die
Dekontaminierungseffizienz und auch
der Ubergang auf Lebensmittel. Die
neue Verordnung sei sehr komplex
und stelle hohe fachliche und zeitliche
Anforderungen an die nationalen
Stellen, betonte Dr. Stérmer.

Massenselektiver Detektor
liefert qualitative Ergebnisse

Uber die neuen Anforderungen in
der Mineral6lanalytik sprach anschlie-
Bend Gary Bastidon vom Institut
Kirchhoff Berlin, einem Geschafts-
bereich von Mérieux NutriSciences.
Demnach ergibt sich fur die Begren-
zungen der bisherigen Standard-
methode HPLC-GC-FID eine Lésung
durch GCxGC-TOFMS. Dabei erzielt
jetzt ein massenselektiver Detektor
statt des bisherigen unspezifischen
Detektors ein qualitatives und nicht
nur ein rein quantitatives Ergebnis.
Statt der allgemeinen Summe von
MOSH/MOAH ist dadurch die Cha-
rakterisierung nach Substanzklassen
moglich. ,Konformitatsarbeit bedeu-
tet, das fehlende Puzzleteil zu finden”,
betonte Bastidon, wobei je nach Fra-
gestellung verschiedene Prifansatze
relevant sind.

Lisa Hetzel, Romy Fengler und
Dr. Stormer, alle vom Fraunhofer IVV,
prasentierten Literaturstudien (Lisa
Hetzel) und eigene Arbeiten im
Rahmen des IVLV-Projekts , Migration
aus Papier und Pappe in reale Lebens-
mittel im Vergleich zu Lebensmittel-
simulantien”. Wie Romy Fengler
darstellte, gibt es die Auseinander-

setzung mit dem Thema Migration
aus Papier und Karton schon lange,
etwa in dem ersten |GF-Projekt
»Minimierung Mineraldlmigration von
2016 bis 2018”. Dabei standen die
Messung und Vorhersage der Migra-
tion von MOSH/MOAH aus Verpackun-
gen in Lebensmittel im Mittelpunkt. Seit
2020 gibt es zudem mehrere Publi-
kationen zu Migrationsexperimenten
mit Lebensmittel(simu-anzien). Das
IVLV-Projekt ,Papiermigration 2022",
in das die Erfahrungen der vergange-
nen Projekte eingeflossen sind, zeigt
deutlich, dass die Méglichkeit realis-
tischer Prifung bei niedrigen Grenz-
werten essentiell fur die Konformitéts-
prifung ist. Die Wissenschaftler
konstatieren jedoch, dass die genau-
en Mechanismen der Migration so-
wohl im Karton selbst wie auch an der
Grenzflache zum Lebensmittel ,,noch
nicht ausreichend verstanden sind”.

Dr. Elisabeth Pinter vom OFI — Osterreichi-
sches Forschungsinstitut fiir Chemie und
Technik berichtete iber aktuelle Projekte

im Hinblick auf die Analyse von Mikroplastik
in Lebensmitteln und Verpackungen.

Dr Elisabeth Pinter from the OFI — Austrian
Research Institute for Chemistry and
Technology reported on current research
projects with regard to the analysis

of microplastics in food and packaging.

Weitere spannende Einsichten aus
wissenschaftlichen Projekten ermég-
lichte Dr. Elisabeth Pinter vom OFI —
Osterreichisches  Forschungsinstitut
fir Chemie und Technik, die Uber
das IGF-Vorhaben ,microplastic@
food” zur Analyse von Mikroplastik
in Lebensmitteln und Verpackungen
(bis Juni 2023) und das Folgeprojekt
.MicroplexFood” (ab Mitte/Ende 2023)
informierte. In  dem zweijdhrigen
Branchenprojekt soll die Prasenz/
Absenz von Mikroplastik in komple-
xen Lebensmittelmatrizes erforscht
und die potenziellen Eintragsquellen
ermittelt werden. Zusammen mit
Dr. Frank Welle (Fraunhofer IVV) und
Dr. Bernhard Rainer (FH Campus
Wien) beleuchtete Dr. Pinter auch
noch das IGF-Vorhaben , PolyCycle”
und das Nachfolgeprojekt , SafeCycle”.

Strenge EFSA-Vorgaben fir den
Einsatz von Kunststoffrezyklaten

Vor dem Hintergrund der strengen
und sehr konservativen EFSA-Vor-
gaben fir den Einsatz von Kunst-
stoffrezyklat in Lebensmitteln geht es
dabei zum einen um die Entwicklung
einer Teststrategie zur umfassenden
Sicherheitsbewertung der Rezyklate
und darauf aufbauend um die Analyse
von Rezyklaten und Recyclingprozessen
sowie deren Anwendbarkeit fir unter-
schiedliche Verpackungsszenarien.
Weitere wissenschaftliche Details
gab es etwa zu den Mechanismen des
Ubergangs von Druckfarbenkompo-
nenten in das verpackte Lebensmittel,
zur Stabilitdt von Analyselésungen
und der Identifizierung und Elimi-
nierung von Kontaminationsquellen.
Daneben bestimmten diesmal die
gesellschaftlichen Debatten und die
politischen Plane, insbesondere der
angekiindigte europaische Griine
Deal der EU, die Arbeitssitzung. Als

weltweiter Vorreiter wollen die EU-
Behorden die Wirtschaft fir eine
nachhaltige Zukunft umgestalten, so
die ambitionierte Vision. Zwei Punkte
betreffen dabei die Lebensmittel-
kontakt-Gesetzgebung: zum einen
das Null-Schadstoff-Ziel fir eine
schadstofffreie Umwelt, zum anderen
die Forderung nach einem fairen,
gesunden und umweltfreundlichen
Lebensmittelsystem unter dem Titel
,Vom Acker auf den Teller”.

,Die NGOs haben inzwischen die
Oberhand bei den Sitzungen; Prakti-
ker aus der Industrie und Verbande
werden als scheinbare Lobbyisten
kaum mehr angehort”, kritisierten
Dr. Ernst Simon, Geschaftsfihrer des
Verbands FPE Flexible Packaging
Europe, und Dr. Hermann Onusseit
(Onusseit Consulting) mit scharfen
Worten die Vorgaben aus Brissel als
zusehends realitatsfremd und praxis-
fern. So gibt es seit Oktober 2020 eine
rechtlich unverbindliche ,Chemika-
lienstrategie fir Nachhaltigkeit — fur
eine schadstofffreie Umwelt” als Kom-
munikationspapier mit einem Anhang
von Uber 50 EinzelmaBnahmen. Doch
bis jetzt haben die EU-Staaten noch
nicht einmal entsprechende Arbeits-
und Expertengruppen eingesetzt.

Eine geplante MaBnahme stellte
Dr. Simon besonders heraus: ,Ein
Stoff, eine Bewertung”. Soll heiBen,
dass eine Chemikalie nur noch von
einer der heute vielfach beteiligten
EU-Agenturen bewertet werden soll.
Wahrend etwa die Arbeit der EFSA
auf der Risiko-Abwagung eines
Stoffes basiert, zielt die ECHA, die
European Chemistry Agency, auf eine
Gefahren-Bewertung ab, das heif3t,
als riskant eingstufte Stoffe generell
und fur alles zu verbieten. Dies ware
nach Ansicht der Experten sowohl
technisch als auch wirtschaftlich eine
Bankrotterklarung der Politik. )

www.ivlv.org
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Disputes with politicians are inevitable

The Compliance Workgroup of the IVLV (Industry Association for Food Technology and
Packaging e. V.) is currently intensely focused on the developments and plans by Brussels
politicians regarding printing inks, packaging materials and recycling.

By Alfons Strohmaier

he meeting of the IVLV Com-
’ pliance Workgroup was held
recently with some 50 atten-
dees in the city of Freising/Germany
under the new title of “Future Days”.
Dipl.-Ing. Tobias Voigt, CEO of the
Industry Association for Food Tech-
nology and Packaging e. V. (IVLV),
expressed his pleasure that the meet-
ing could be held in person now after
the two-year pause. The gathering
was moderated by the workgroup's
chairman Josef Sutter from the
hubergroup  Deutschland ~ GmbH,
a supplier of state-of-the-art inks
and varnishes. Mr Sutter passed on
the chairperson function to Dr Monika
TénnieBen, Head of Food Safety
Compliance — Global Food Safety,
Product Safety and Regulatory
Affairs at Henkel AG & Co. KGaA. The
deputy is Markus Hoffmann, Product
Safety Manager EMEA at the Amcor
Flexibles Kreuzlingen AG.
Dr Angela Stérmer from the Fraun-
hofer Institute for Process Engineer-

ing and Packaging (IVV) will continue
serving in her role as the workgroup's
scientific supervisory board. In her
opening speech, she provided infor-
mation on the current changes in the
recycling legislation. The Recycling
Regulation 2022/1616 took effect on
10 October 2022, covering every type
of recycled plastic and recycling tech-
nologies within the field of applica-
tion: mechanical and chemical recy-
cling, the recycling of products from
a closed, controlled product chain as
well as the use of recyclates behind
a functional barrier.

Among other things, recyclers
must convey a summary of the
Compliance  Monitoring  Summary
Sheet (CMSS) for every decontami-
nation system to the responsible
national authority within one month
from the start of production. With new
types of technology in particular, de-
tailed rationales, scientific evidence
and studies on microbiological safety
are required from the developers. This

+  Synchronised ¢ Clear * Easily findable, « Coherent
and coordinated responsibilities accessible,
- interoperable, * Tothe extent
+  Assessments of *  Making best use secure, of high possible
groups of of available quality harmonised
substances resources and
expertise * Shared and * Hazard
reused by assessment
* Good default centralised
governance and under CLP
cooperation Regulation

One substance, one assessment

Eine erste allgemeine Einfihrung der EU-Kommission in das Thema ,,Ein Stoff, eine Bewertung”
fiir Interessengruppen und Biirger vom Juni 2022. (Bild: FPE Flexible Packaging Europe)
Information session on “One substance, one assessment” for stakeholders and citizens:

a general introduction from June 2022. (Image: FPE Flexible Packaging Europe)
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includes the description of the con-
taminant content in the input material,
the efficiency of decontamination
and the transfer to food products.
Dr. Stérmer emphasized that the new
regulation is highly complex and places
great technical and time-related re-
quirements on the national bodies.
The new requirements regarding
mineral oil analytics were addressed
by Gary Bastidon from the Institut
Kirchhoff Berlin, a part of Mérieux
NutriSciences. According to him,
a solution for the limitations of the
standard method HPLC-GC-FID is
available with GCxGC-TOFMS, which
uses a mass selective detector instead
of the previous, unspecific detector to
provide a qualitative result, rather
than a purely quantitative result. This
enables a characterization according
to substance classes to be made, rath-
er than the sum of MOSH/MOAH.
Mr Bastidon emphasized that compli-
ance work means finding the missing
part of the puzzle, whereby different
inspection approaches are relevant,
depending on the particular problem.

Predicting the migration
of mineral oil hydrocarbons

Lisa Hetzel, Romy Fengler and
Dr Stérmer, all from Fraunhofer IVV,
presented literature studies (Lisa
Hetzel) and their own work within the
framework of the project “IVLV Migra-
tion from Paper and Cardboard in
Real Food Products in Comparison
with  Food Product Simulations”.
According to Romy Fengler, the con-
frontation with the issue of migration
from paper and cardboard has already
been around for a long time, including
in the first IGF project “Minimization
of Mineral Oil Migration” that ran
from 2016 to 2018. The project
focused on measuring and predicting

Dr Monika Ténnie3en von Henkel folgt Josef Sutter als Obfrau der IVLV-Arbeitsgruppe nach.

Ihr Stellvertreter ist Manfred Hoffmann von Amcor Flexibles Kreuzlingen. (Bilder: Henkel; privat)
Dr Monika Ténnief3en from Henkel succeeds Josef Sutter as chairwoman of the IVLV working group.
Her deputy is Manfred Hoffmann from Amcor Flexibles Kreuzlingen. (Images: Henkel; private)

the migration of mineral oil hydrocar-
bons from packaging to food products.
Ad(ditionally, since 2020, there have
beenseveral publicationsonmigration
experiments with food products
(simulations). The IVLV project “Paper
Migration 2022" includes the experi-
ences of past projects and shows that
the possibility of realistic inspection
with small thresholds is essential for
compliance inspection. The scientists,
however, point out that the precise
mechanisms of migration, both in the
carton itself as well as at the interface
to food products, are “not yet ade-
quately understood.”

Analysis of microplastic in
food products and packaging

Dr Elisabeth Pinter from OFl — Aus-
trian Research Institute provided
insights from scientific projects with
information on the IGF project “mi-
croplastic@food” for the analysis of
microplastic in food products and
packaging (by June 2023) and the fol-
low-up  project  “MicroplexFood”
(from middle/end of 2023). The two-
year project for the industry will be
aimed at researching the presence/
absence of microplastic in complex
food products matrices and identify-
ing the potential input sources.
Together with Dr Frank Welle (Fraun-
hofer IVV) and Dr Bernhard Rainer
(FH Campus Vienna), Dr Pinter then
explained the IGF “PolyCycle” pro-
ject and the follow-up project, “Safe-
Cycle”. Against the backdrop of the
strict, highly conservative EFSA regu-
lations for the application of plastic
recyclate in food products, the two-
pronged issue is the development of
a test strategy for the comprehensive
safety analysis of the recyclates.

The meeting focused on several
things, including many other scientific
details such as the different mecha-

nisms involved in the transfer of print-
ing ink components in packaged food
products, the stability of analysis solu-
tions, and the identification and elimi-
nation of sources of contamination.

The other main focus was on socie-
tal debates and political plans, in par-
ticular the European Green Deal that
the EU has announced. According to
this ambitious vision, the EU eco-
nomy is to be transformed into
a global pioneer for a sustainable
future. Two points here have an enor-
mous effect on food product contact
legislation: the zero-contaminants tar-
get for a hazard-free environment,
and the demand for a fair, healthy and
environmentally friendly food pro-
ducts system.

“The NGOs now have the upper
hand at the meetings. Actual practi-
cians from the industry and affiliated
associations are seen as apparent lob-
byists and are scarcely heard any-
more,” said Dr Ernst Simon, CEO of
the FPE Flexible Packaging Europe
association and Dr Hermann Onusseit
(Onusseit Consulting) in sharp criti-
cism of the plans from Brussels, citing
them as divorced from reality and
practice. One example is the non-
binding communication paper from
October 2020 called “CSS Chemicals
Strategy for Sustainability” featuring
an appendix listing over 50 individual
measures.

Dr Simon highlighted one planned
measure: "One substance, one as-
sessment”. This encompasses one
chemical only being assessed by one
of the numerous EU agencies that
exist today. While the work of the
EFSA is based on the risk assessment
for a substance, the European Chem-
istry Agency (ECHA) is aimed at a haz-
ard assessment, i. e., a general ban on
risky substances. According to the
experts, this would amount to a dec-
laration of bankruptcy, both in techni-
cal and in economic terms. e
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An der ZDS gibt es fiir alle Bereiche der StiBwarenindustrie Seminare, Workshops und Kongresse,
die aktuelle Trends und spannende Innovationen vermitteln. (Bild: ZDS)
At the ZDS, there are seminars, workshops and congresses for all parts of the confectionery industry,
communicating current trends and exciting innovations. (Image: ZDS)

ZDS-Jahresprogramm 2023 bietet
bunten Themen-Straul3

ie ZDS, Zentralfachschule der
deutschen SiiBwarenindustrie, hat
ihr Jahresprogramm  fiir 2023 ver-
offentlicht. Rund um das Jahr werden
30 Workshops, Web-Seminare, Prak-
tika und Kongresse multilingual ange-
boten. Wie gewohnt, stehen span-
nende Themen aller Bereiche der
SiBwarenindustrie im Fokus sowie
Innovationen von Produktentwick-
lung, von bewahrten und zukunftswei-
senden Prozessen, aber auch ,Hands-
on"-Workshops. Hier kénnen die Teil-
nehmer die erworbenen Kenntnisse in
den umfassend ausgestatteten Tech-
nika der ZDS-StuBwaren-Akademie
direkt in die Praxis umsetzen.
In analogen und digitalen Semina-
ren werden aktuelle Trends sowie

Grundkenntnisse an die Teilnehmer
vermittelt und damit nachhaltige
Qualifizierung der Mitarbeiter gene-
riert. Hier sei etwa das englischspra-
chige Web-Seminar ,Protein Bars:
Milk-based and Plant-based Techno-
logy” vom 22. bis 23. Februar 2023
genannt, das sich mit der Produk-
tionstechnik und den Rohstoffen von
Proteinriegeln befasst.

Das Einfihrungspraktikum ,In-
dustrielle feine Backwarenherstel-
lung” vom 4. bis 6. April 2023 bietet
Vortrdge Uber wichtige Rohstoffe,
deren Gewinnung und Eigenschaf-
ten sowie den Knet-, Formgebungs-
und Backprozess. Daneben steht die
praktische Produktherstellung im
Vordergrund.

Zu den ZDS-Klassikern zahlen
praxisnahe Trainings, beispiels-
weise die ,industrielle Schokoladen-
herstellung” im Marz (27.03. bis
30.03.), die englischsprachigen In-
tensivkurse ,, Chocolate Manufactur-
ing” im Juni/Juli (26.06. bis 14.07.)
sowie ,Industrial Sugar Confection-
ery Production” im August (14.08.
bis 25.08.).

Zum Ende des Jahres darf man
sich den internationalen Pralinen-
kongress ,Inter-Praline” schon ein-
mal rot im Kalender eintragen. Die-
ser findet als Plattform fir die
vielfaltige Schokoladen- und Prali-
nenbranche vom 6. bis 7. Dezember
2023 in der ZDS-StBwaren-Akade-
mie statt. e

www.zds-solingen.de

ZDS annual programme 2023 offers
a colourful bouquet of topics

he ZDS, Central College of the

German Confectionery Industry,
has published its annual programme
for 2023. Around the year, a total of
30 workshops, web seminars, train-
ings and congresses are offered multi-
lingually. As usual, exciting topics
from all areas of the confectionery
industry will be in focus, as well as
innovations in product development,
proven and trendsetting processes,
but also “hands on” workshops. Here,
participants can put the knowledge
they have acquired directly into prac-
tice in the outstandingly equipped
technical facilities of the ZDS Acad-
emy of Sweets.

sweets processing 1-2/2023

In analogue and digital seminars,
current trends as well as basic knowl-
edge are shared with the participants,
thus generating sustainable qualifica-
tion of the employees. One example
is the web seminar issued in English
on the topic “Protein Bars: Milk-based
and Plant-based Technology” from
22 to 23 February 2023, which deals
with the production technology and
raw materials of protein bars.

The course “Introduction to the
Compound and Fat-based Fillings
Technology” with theoretical and
practical parts will discuss topics like
a market overview, fat-based crémes
and fillings, production processes as

well as compound fats like CBE, CBR
and CBS.

ZDS classics include practical train-
ing courses such as “Pan Coating” in
March (13.03. to 17.03.), as well as the
intensive courses “Chocolate Manu-
facturing” in June/July (26.06. to
14.07.) and “Industrial Sugar Confec-
tionery Production” in August (14.08.
to 25.08.).

At the end of the year, the interna-
tional praline congress “Inter-Praline”
can be marked in red in the calendar.
From 6 to 7 December 2023, it will
take place as a platform for the multi-
faceted chocolate and praline indus-
try in the ZDS Academy of Sweets. e
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