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Einsteigerseminar in Niirtingen

Grundlagen der Bag in Box-Abfiillung

Bereits zum vierten Mal wurde in Niir-
tingen bei der Firma Bockmeyer ein
Bag in Box-Seminar angeboten, zu dem
mehr als 60 Teilnehmer vom zustdndigen
Bereichsleiter Wolfgang Mayer begriisst
werden konnten. Urspriinglich aus der
Weinabfiillung stammend, hat die Bag in
Box-Verpackung auf Grund ihrer groflen
Vorteile einen Siegeszug bei der Heiss-
oder auch Sterilabfiillung von Fruchtsaften
angetreten. Einfache Handhabung, Weg-
fall der aufwindigen Flaschenreinigung
sowie leichte und effektive Lagerhaltung
sind nur einige der Vorteile, die Mostereien
und Saftabfiiller zur Umstellung auf Bag in
Box bewegen konnen.

Die Seminarteilnehmer erhielten ein
Grundlagenwissen in Mikrobiologie, da
die meisten Fehler bei Bag in Box-Produk-
ten auf thermoresistente Schimmelpilze
zuriickzufiihren sind. Die Pilzsporen sind
bei Pasteurisiertemperaturen nicht abzu-
toten, keimen spéter im Saft aus und fiih-
ren dort zur Bildung der Schimmelpilzgifte
Patulin und Byssoschlaminséure, was beim
Genuss des Saftes zu Ubelkeit und Erbre-
chen fithren kann. Um dies zu vermeiden
hilft nur absolute Hygiene bei der Frucht-
auswahl und Fruchtverarbeitung.

HITZESCHADEN VERMEIDEN

Ein weiteres Problem bei Bag in Box Gebin-
den stellt die unter Umstianden sehr lange
HeifShaltezeit des Produktes dar. Aus die-
sem Grund sollte das Stapeln der Behélter
auf Paletten so erfolgen, dass eine Kiithlung
der Gebinde méglich ist. Ansonsten zeigen
die Beutel in der Mitte einen starken Hitze-
schaden, erkennbar durch Dunkelfdarbung,
Geschmacksverianderung und Ausflockun-
gen. Auch letztgenanntem Problem wurde
viel Zeit gewidmet, da bei der Entnahme
des letzten Saftanteils aus dem Beutel die-
ser oft stark mit Trubteilchen belastet ist.
Dies fiihrt beim Verbraucher héufig zu Irri-
tationen bis hin zu Reklamationen. Hier
hilft nur ein schonendes Pressverfahren mit
reifen, aber keinesfalls tiberreifen Friich-
ten und ein Absetztank - eventuell in Ver-
bindung mit einer Bentonitschonung.

HEISSE BEUTEL RICHTIG HANDHABEN

Das Handling heifBer Beutel ist immer et-
was problematisch. Hier treten haufig wie-
derkehrende Probleme an der Verschwei-
Rung des Anschlussstiickes fiir den Vitop-
Auslaufhahn auf. Werden die vollen Beutel
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an dieser Stelle angehoben, kann es zum
Reilen der VerschweiBung kommen. Au-
Berdem muss der Auslaufhahn immer senk-
recht im Beutel stehen, um eine zu starke
Hitzeeinwirkung mit nachfolgender Un-
dichtheit zu vermeiden.

HOHE ANSPRUCHE AN DIE BEUTEL

Auch ein Vertreter des Beutellieferanten
aus Spanien war anwesend und infor-
mierte anhand einer Bildpréasentation tiber
die Herstellung der Beutel. Doppelte Ver-
schweiungen an den Ecken, Druckpriifun-
gen und optische Kontrolle jedes Beutels
gehoren zum Standard der Produktion. Die
Beutel bestehen generell aus zwei Folien.
Die Innenfolie ist aus lebensmittelechtem
Polyethylen gefertigt und hat direkten Kon-
takt zum Saft. Polyethylen ist nicht gasdicht
und besitzt nur eine begrenzte Festigkeit.
Aus diesem Grund ist eine aus einem stabi-
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leren Kunststoff gefertigte zweite und gas-
dichte Folie, welche auch mechanische Scha-
den iiberstehen kann, zusétzlich eingefiigt.
Durch diese Konstruktion ldsst sich auch
das Aufblidhen der Beutel erkldren. Kommt
es im Beutel zur Gasbildung durch Gérung,
biologische Sdureabbau oder Tétigkeit von
Schimmelpilzen, entweichen die Gase aus
dem Innenbeutel und sammeln sich zwi-
schen Innen- und gasdichter Au3enschicht.

Dem Seminar folgte eine Vorfiihrung
des Bockmeyer Maschinenparks von der
Waschanlage {iber die schonende Pressung
bis hin zum Bag in Box-Abfiiller. Nach
einer regen Diskussion endete die Ver-
anstaltung mit nunmehr gut infomierten
und wohl gertisteten Kunden, die mit
den erlangten Kenntnissen sicher in die
nachste Obstverarbeitungssaison einstei-
gen konnen.

Dr. Klaus Hagmann, Géppingen
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Fir die hausliche und gewerbliche
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