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Liebe Leser,

usterschiler” Deutschland ist in diversen
Bereichen alles andere als ein Vorbild fur
andere Lander. Beispielsweise wird hier deutlich
mehr Verpackungsmiill produziert als im euro-
paischen Durchschnitt. 2016 fielen pro Kopf ‘
tUber 220 kg an, wahrend das europaische Mittel A
mit rund 167 kg deutlich darunter lag.

Wenn schon Verpackungen, dann wenigstens méglichst nachhaltig. Es ist
daher nicht verwunderlich, dass Nachhaltigkeit zu den Hauptthemen der
Messe FachPack 2018 in Nirnberg gehért, tiber die wir in dieser Ausgabe vorab
berichten. Auf der flihrenden européischen Fachschau fiir Verpackungen,
Prozesse und Technik prasentieren rund 1.500 Aussteller den mehr als 40.000
erwarteten Besuchern ihre Neu- und Weiterentwicklungen.

Ebenfalls ihren Schatten voraus wirft eine weitere in Bayern stattfindende
Fachschau: die iba in Minchen. Die weltweit fiihrende Ausstellung fiir Backerei,
Konditorei und Snacks deckt mit dem breiten Angebot der tiber 1.300 Aussteller
das komplette Spektrum der backenden Gewerke ab.

Neben der Verpackungstechnik bildet der Themenbereich ,Ingredients”
einen weiteren Schwerpunkt in dieser Ausgabe. Wir berichten unter anderem
Uber die Jahrestagung der Arbeitsgruppe Schokoladentechnologie der
Industrievereinigung fiir Lebensmitteltechnologie und Verpackung (IVLV), die
kirzlich zum 54. Mal stattfand. Neben der Fettreifbildung stand hier der Einsatz
von Gewdrzen und Nussen bei der Schokoladenherstellung im Vordergrund.

Dass sich auch Algen als Zutat fur Kekse und Snacks eignen, macht ein
Interview mit zwei ausgewiesenen Fachleuten deutlich. Sie zeigen auf, welche
Méglichkeiten diese pflanzenartigen Organismen bieten, deren Inhaltsstoffe
positiv auf die menschliche Gesundheit wirken. e

Dr. Bernhard Reichenbach

Dear readers,

n various areas, “exemplary student” Germany is anything but a role model

for other countries. For example, significantly more packaging waste is
produced here than the European average. In 2016, more than 220 kg
per capita were incurred, while the European average of around 167 kg was
significantly lower.

If packaging, then at least as sustainable as possible. Therefore, it is not
surprising that sustainability is one of the main topics of trade fair FachPack
2018 in Nuremberg, about which we report in this issue in advance. At the
leading European trade fair for packaging, processes and technology, about
1,500 exhibitors will be presenting their new and further developments to more
than 40,000 expected visitors.

Another trade fair to take place in Bavaria also casts its shadow: the iba
in Munich. With the wide offer of more than 1,300 exhibitors, the world’s
leading exhibition for bakery, pastry and snacks covers the entire spectrum
of bakery products.

In addition to packaging technology, the topic area “Ingredients” is another
focus of this issue. Among other things, we report on the annual meeting of
the Chocolate Technology Working Group of the Industrial Association for
Food Technology and Packaging (IVLV), which was recently held for the
54% time. In addition to fat bloom development, the focus here was on the use
of spices and nuts in chocolate production. e

Dr Bernhard Reichenbach
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News

Michael Schulze

Michael Schulze

Michael Schulze (51) hat
die Geschaftsfihrung des
Lahnauer Verpackungsma-
schinenherstellers  Hasta-
mat Ubernommen. Der
geburtige Fuldaer sammel-
te als Leiter Materialwirt-
schaft und Leiter Globales
Beschaffungsmanagement
bei international agieren-
den Unternehmen einen
reichen Erfahrungsschatz.
Von 2004 an leitete Schulze
die Distributions- und Pro-
duktionslogistik eines fuh-
renden  Systemanbieters
fur die Verpackungs- und
Getrankeindustrie, bevor
er ab 2009 die Geschéfte
eines Herstellers von Pro-
duktionsanlagen fir Waf-
feln und Snacks fihrte. e

Michael Schulze

Michael Schulze (51) has
taken over the manage-
ment of Hastamat, a pack-
aging machine manufactur-
er based in Lahnau/
Germany. He gained exten-
sive experience as the head
of materials management
and the head of global pro-
curement management at
international  companies.
From 2004, he managed
the distribution and pro-
duction logistics depart-
ment at a systems supplier
for the packaging and
beverage industry. In 2009,
he took up the business
management of a manufac-
turer of production facilities
for wafers and snacks. e

sweets processing 9-10/2018

Thomas Becker

Thomas Becker

Thomas Becker (54), seit
2011 Vorsitzender der Ge-
schéftsfiihrung von Rovema,
ist aus personlichen Grin-
den und in bestem Ein-
vernehmen mit den Gesell-
schaftern aus dem Unter-
nehmen  ausgeschieden.
Der studierte Ingenieur
und Betriebswirt Gbernahm
das Unternehmen 2011 mit
weiteren Investoren und
entwickelte es kontinuier-
lich zu einem der Marktfiih-
rer flir moderne Verpa-
ckungsmaschinen. Zuletzt
hatte Thomas Becker maf3-
geblich an der Ubernahme
der Rovema GmbH durch
das  Family-Equity-Unter-
nehmen Haniel im Oktober
2017 mitgewirkt. 0

Thomas Becker

Thomas Becker (54), CEO
of Rovema since 2011, has
left the company for per-
sonal reasons and on the
best of terms  with
the shareholders. Thomas
Becker, who studied engi-
neering and business ad-
ministration, took over the
reins of the company in
2011 together with other
investors. Since then, he
has continuously devel-
oped Rovema into one of
the market leaders in mod-
ern packaging machines.
Not least, he played a ma-
jor role in the takeover of
Rovema GmbH by the fam-
ily equity company Haniel
in October 2017. e

1

Klaus Nannt

Klaus Nannt

Klaus Nannt (53) wurde zum
neuen Geschaftsfihrer fur
die Bereiche Marketing
und Vertrieb der Kessler &
Comp. GmbH & Co. KG
berufen. Er bildet zusam-
men mit Robert Kaczor,
dem langjdhrigen Ge-
schaftsfuhrer fur Produk-
tion, Technik und kaufman-
nische Verwaltung, das
neue Flhrungsteam. Der
geblrtige Bremer verfugt
Uber eine breite Fihrungs-
und Vertriebserfahrung aus
dem Industrie- und Han-
delsgeschaft. Er war zuvor
in verschiedenen leitenden
Funktionen fir Kraft Foods,
CSM  (Meistermarken/Ul-
mer Spatz), Friesland Cam-
pina und Alpenhain tatig. &

Klaus Nannt

Klaus Nannt (53) has been
appointed the new Manag-
ing Director for Marketing
and Sales at Kessler &
Comp. GmbH & Co. KG.
Together  with  Robert
Kaczor, the long-standing
Managing Director for Pro-
duction, Technology and
Commercial ~ Administra-
tion, he forms the new man-
agement team. Born in
Bremen, he has broad man-
agement and sales experi-
ence in the industrial and
commercial business. He
previously held  various
executive positions at Kraft
Foods, CSM (Meistermark-
en/Ulmer Spatz), Friesland
Campina and Alpenhain. =

‘ -"

Stephan Bitterlin

Stephan Bitterlin

Das Schweizerische Ver-
packungsinstitut SVI wird
ab dem 1. Oktober 2018
von Stephan Bitterlin gelei-
tet. Der 53-Jahrige ist be-
reits seit rund 25 Jahren in
der Verpackungsbranche
tatig. Zuletzt war er Mit-
glied der Geschéaftsleitung
bei der Sanaro SA. Stephan
Bitterlin ist ausgebildeter
Techniker sowie Verpa-
ckungs- und Logistikinge-
nieur (FH). Bei Philip Morris
arbeitete er als Projektleiter
in der Verpackungsent-
wicklung und wechselte
dann zu Nestlé Suisse SA,
wo er in verschiedenen Be-
reichen der Verpackungs-
sparte Flhrungsaufgaben
Ubernahm. 0

Stephan Bitterlin

The Swiss Packaging Insti-
tute SVI will be headed by
Stephan  Bitterlin  from
1 October 2018. He suc-
ceeds Andreas Zopfi, who
left the SVI in the spring.
The 53-year-old has been
working in the packaging
industry for 25 years, most
recently as a member of the
executive board at Sanaro
SA. He is a trained techni-
cian and a packaging and
logistics engineer. At Philip
Morris, he worked as a
packaging  development
project manager and then
joined Nestlé Suisse SA
where he took on leader-
ship roles in various areas of
the packaging division. e

Anton Debatin und Riba
bilden Deriba Group

wei Traditionsunterneh-

men der Verpackungs-
branche schlieBen sich
zusammen: Die Packmittel-
hersteller Anton Debatin
GmbH (Bruchsal) und Riba
GmbH (Hamm) haben die
Deriba Group GmbH ge-
griindet. Die neue Gruppe
fungiert als Dachgesell-
schaft fur sechs stark spezi-
alisierte  Einzelunterneh-
men und blndelt deren
Kompetenzen.

Die Unternehmen Anton
Debatin und Riba sind
gleichberechtigte Partner
der Deriba Group. Die Ge-
sellschaft integriert auBer-
dem die Tochterunterneh-
men Debatin SARL
(Hoenheim/Frankreich), pfc
premium film company
GmbH (Hamburg), HVB
Hoch-Vakuum-Beschich-
tungs GmbH (Berlin) sowie
Berec GmbH (Werneu-

chen). Jedes dieser Einzel-
unternehmen gilt als Spezi-
alist in seinem Bereich. Die
neugegriindete  Gruppe
soll die Geschaftsaktivita-
ten koordinieren. Dazu zah-
len die gemeinsame Ver-
marktung eines grofBen
Produkt- und Leistungs-
spektrums  ,aus  einer
Hand” sowie ein Know-
how-Austausch bei der Pro-
duktentwicklung.

Die Deriba Group nimmt
auf dem europaischen
Markt fir flexible Ver-
packungen eine Spitzen-
position ein. Gemeinsam
erreichen die Unternehmen
ein  Umsatzvolumen von
mehr als 100 Mio. EUR, und
sie beschéftigen tber 400
Mitarbeiter. Die neue Grup-
pe soll ihren ersten &ffentli-
chen Auftritt auf der Messe
FachPack 2018 (Halle 7,
Stand 618) haben. .

Anton Debatin and Riba
found Deriba Group

wo  well-established

companies in the pack-
aging industry join forces:
packaging manufacturers
Anton Debatin GmbH and
Riba GmbH have founded
the Deriba Group GmbH.
The newly established joint
enterprise will combine the
expertise of six highly spe-
cialised individual manu-
facturers.

The companies Anton
Debatin and Riba are equal
partners of the Deriba
Group. The group also inte-
grates Debatin SARL (Hoen-
heim/France), pfc premium
film company GmbH (Ham-
burg), HVB Hoch-Vakuum-
Beschichtungs GmbH (Ber-
lin) and Berec GmbH
(Werneuchen/Germany).

Each individual enterprise
is an expert in its sector.
The newly founded group
will coordinate all business
activities, including unified
marketing operations for
the extensive product
and service range. It will
also increase the transfer
of know-how throughout
the product development
process.

The  Deriba  Group
assumes a leading role
within the European market
for flexible packaging. In
sum the companies achieve
a sales volume of more than
EUR 100 m employing over
400 people. The new group
will make its first public ap-
pearance at FachPack 2018
(hall 7, stand 618). .

v FachPack

Morgen entsteht

beim Machen

Zulieferer, die Ihre Anforderung verstehen.
Anbieter, die Ihre Sprache sprechen.
Losungen, die Sie vorwarts bringen.
Finden Sie genau die richtige Verpackungs-
innovation fur lhre Zwecke unter mehr
als 1.500 Ausstellern. Auf der FachPack!

Europaische Fachmesse fir
Verpackungen, Prozesse und Technik
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News

Treofan: Europa-Geschaft an
Jindal Films abgegeben

&C S.PA., der Eigen-
timer der Treofan
Holdings GmbH, hat seine
Mehrheitsbeteiligung  an
Treofan Europa an Jindal
Films verkauft, einen indi-
schen Folien- und Etiket-
tenhersteller. Die Ubernah-
me wird voraussichtlich vor
Ende des ersten Quartals
2019 abgeschlossen. ,Die
Ubernahme von Treofan
durch Jindal Films wird
dem Unternehmen und
dessen Mitarbeitern Tiren
fir eine neue globale Stra-
tegie offnen”, sagte Treo-
fan-CEO Dr. Walter Bickel
(Bild: Treofan-Produktions-
statte in Neunkirchen).
Jindal Films ist ein welt-
weit fUhrendes Unterneh-
men in der Entwicklung
und Herstellung spezieller
biaxial orientierter Poly-
propylenfolien (BOPP) und
verfugt Uber Produktions-

stitten in Indien, Europa
und den USA. Die Gesell-
schaft und die mit ihr ver-
bundenen Unternehmen
haben Vertriebsbiros in
aller Welt. Die Gruppe
beschaftigt rund 3.000 Mit-
arbeiter.

Bosch verkauft Geschaft mit
Verpackungsmaschinen

ach grindlicher Pri-

fung aller strategi-
schen Optionen hat Bosch
beschlossen, einen Kaufer
fir das Geschaft mit Ver-
packungsmaschinen  (PA)
zu suchen. Dies betrifft die
Bereiche Pharma und Food
des Geschéftsbereichs
Packaging Technology. PA
beschaftigt derzeit rund
6.100 Mitarbeiterin 15 Lan-
dern. Ziel ist, dass alle Mit-
arbeiter und Standorte von
einem Erwerber Ubernom-
men werden.

Im Hinblick der Fokus-
sierung der Bosch-Gruppe
auf die  erforderliche
Transformation haben sich
innerhalb von Bosch keine
unternehmerisch und tech-
nologisch ausreichend rele-

sweets processing 9-10/2018

vanten  Synergien, und
damit Perspektiven fir die
Zukunft des Bereichs bei
Bosch, ergeben. Daher
gehort die Verpackungs-
technik nicht zum Kern-
geschaft des Konzemns.

PA istim Projektgeschaft
in spezialisierten Bereichen
der Verpackungsindustrie
tatig. Zudem agiert das Un-
ternehmen in einem mittel-
standischen Wettbewerbs-
umfeld. Dadurch haben die
Wettbewerber Strukturvor-
teile. Bosch ist Uberzeugt,
dass die Verpackungstech-
nik eine andere Aufstellung
benétigt, um flexibler auf
die spezifischen Anforde-
rungen des Markts fur
den Sondermaschinenbau
reagieren zu kénnen. )

Treofan: European business
sold to Jindal Films

&C S.PA., owner of
Treofan Holdings

GmbH, has sold its control-
ling stake in Treofan Europe
to Jindal Films, an film and
label manufacturer from
India. The transaction is ex-
pected to be closed before

the end of the first quarter
of 2019. “The takeover of
Treofan by Jindal Films will
open up new global strate-
gic directions for the com-
pany and its employees,”
commented Dr Walter
Bickel, CEO of Treofan (Im-
age: Treofan site in Neun-
kirchen/Germany).

Jindal Films is a global
leader in the development
and manufacture of spe-
ciality biaxially —oriented
polypropylene (BOPP) films
and has affiliated produc-
tion plants in India and
Europe as well as in the
United States. The compa-
ny and its affiliates have
sales offices to support cus-
tomer needs in countries
around the world, including
North and South America,
Europe and Asia, with
a global headcount of
approximately 3,000. e

Bosch plans to sell its
packaging business

fter intensively and

thoroughly consider-
ing all its strategic options,
Bosch has decided to look
for a buyer for its packaging
machinery business (PA),
more specifically the phar-
maceuticals and food units
of the Packaging Technol-
ogy division. PA currently
employs some 6,100 asso-
ciates in 15 countries. Its
aim is for all its associates
and locations to be
retained by the eventual
buyer.

With the Bosch Group
needing to focus on the
transformation ahead, it
has not identified any suffi-
ciently relevant synergy
effects in terms of business
or technology that might

offer the division prospects
for the future within Bosch.
Therefore, Packaging Tech-
nology is not part of the
group’s core business.

PA is involved in project
business relating to special-
ized areas of the packaging
industry. The company also
operates in a competitive
environment in which the
players are small and
medium-sized enterprises
(SMEs), and who are there-
fore at a structural advan-
tage. Bosch is certain that
its packaging technology
operations need to be put
on a different footing that
will allow them to react
more flexibly to the specific
requirements of the pack-
aging machinery market. e

Pack Expo International macht
Innovationen erlebbar

om 14. bis 17. Oktober 2018 werden auf der Pack Expo

International und der parallel abgehaltenen Healthcare
Packaging Expo in Chicago rund 2.500 fiihrende Zulieferer
etwa 50.000 Verpackungsfachleuten ihre Neuentwick-
lungen présentieren. Die
vom PMMI, dem Ver-
band flr Verpackungs-
und Verarbeitungstech-
nologien, organisierten
Co-Ausstellungen haben
sich zum bedeutendsten
Treffen von Verpackungs-
lieferanten sowie Her-
stellern von Gitern in
Nordamerika entwickelt
und locken Besucher aus
mehr als 125 Landern an.

.Die Pack Expo Inter-
national und die Health-
care Packaging Expo
machen Innovationen erlebbar und bieten die Méglichkeit,
neue Entwicklungen in Aktion zu sehen”, betont Laura
Thompson, Senior Director of Expositions, PMMI.

Neben den Technologien, die auf der Ausstellungs-
flache gezeigt werden, finden die Teilnehmer auf der
»Innovation Stage” sehr gute Bildungsmdglichkeiten. Dort
werden an drei Tagen kostenlose 30-minltige Seminare zu
innovativen Technologien geboten.

Das ,Forum” auf der Pack Expo, das auf der Pack Expo
East 2018 sein Deblit feierte, ist eine Schau, die interaktive
Lernerfahrungen ermdglicht. Es bietet Tagungen zu Bran-
chentrends, gefolgt von Diskussionen in kleinen Gruppen
sowie Frage- und-Antwort-Veranstaltungen. e

www.packexpointernational.com

Pack Expo International brings
innovations to life

rom 14 to 17 October 2018, at trade fair Pack Expo

International and co-located Healthcare Packaging
Expo in Chicago, about 2,500 leading industry suppliers
will show their new developments to around 50,000
packaging profession-
als. Produced by PMMI,
The Association for
Packaging and Process-
ing Technologies, these
co-located shows will
attract  visitors  from
more than 125 coun-
tries. They have be-
come the biggest gath-
ering of packaging
suppliers and manufac-
turers of goods in North
America.

“Pack Expo Interna-
tional and Healthcare
Packaging Expo bring innovations to life and provide an
opportunity to see new developments in action,” empha-
sises Laura Thompson, Senior Director of Expositions,
PMMI.

Beyond the technologies exhibited on the show floor,
attendees will find tremendous educational opportunities
at the Innovation Stage. There, suppliers present free
30-minute seminars on breakthrough technologies
throughout the three days.

Coming off its strong debut at Pack Expo East 2018,
The Forum at Pack Expo is a new show feature providing
attendees an interactive learning experience. The Forum
will feature sessions on the latest industry trends followed
by small group discussions and Q&A sessions. e

DRIED FRUIT SEPARATOR

Large or small, chopped or whole - the

Fast, efficient, hygienic and safe to operate.

Test the brand new

from Brunner-Anliker

FAM 16 separates everything
without destroying it.

Fair
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Brunner-Anliker AG - Brunnergdssli 1-5 - CH-8302 Kloten
Tel. +41 44 804 2100  Fax +41 44 804 2190
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Viel Neues fur die Backbranche

Vom 15. bis 20. September findet in Miinchen die iba statt, die fihrende Weltmesse fiir

Backerei, Konditorei und Snacks. Sie bietet einen Uberblick tiber alle Neuheiten der Branche.
Virtuelle Backerei-Besichtigungen, eine zentrale Themenflache fir den To-go-Markt und eine
Speakers Corner sind spannende Neuerungen.

siba.operate! Packaging & Processing Solutions” ist eine groBe Sonderfléche
mit Verpackungsl6sungen, -materialien und -prozessen. (Bilder: GHM)
“iba.operate! Packaging & Processing Solutions” is a large special section
with packaging solutions, materials and processes. (Images: GHM)

ehr als 1.300 Aussteller wer-
den auf der iba 2018 mit
ihrem Angebot das komplet-

te Spektrum der backenden Gewerke
abdecken. , Die iba hat weltweit alle
Strdmungen der Branche im Blick”,
betont Dieter Dohr, Vorsitzender der
Geschéaftsfiihrung der GHM Gesell-
schaft fur Handwerksmessen mbH.
,So werden Innovationen und Kon-
zepte fir alle BetriebsgrofBen in
den Bereichen Herstellungsverfahren,
AuBer-Haus-Markt, Energieeffizienz,
Automatisierung, Hygiene, Digitali-
sierung am Point of Sale und in der
Produktion, Ladenbau, Verpackung
und Logistik eine zentrale Rolle
spielen.”

Neue gesetzliche Regelungen, die
veranderten Essgewohnheiten der
Verbraucher und der Einsatz digitaler
Lésungen oder die Nachfrage nach
nachhaltigen  Verpackungen: Die
Backbranche steht vor groBen

sweets processing 9-10/2018

Herausforderungen. Eine umfassen-
de Orientierung bietet — neben dem
iba.forum in Halle B3 - die neue
Speakers Corner in Halle A1. Dort
koénnen sich Besucher zu spannenden
Themen zwischen Wissenschaft und
Praxis mit flihrenden Experten aus-
tauschen und einen Ausblick auf kom-
mende Trends erhalten.

Neu ist auch die Themenflache
siba.to go!” in Halle B3. Erstmals biin-
delt die iba Innovationen und L&sun-
gen rund um Snack- und Getranke-
konzepte fiir backende Gewerke auf
einer zentralen Anlaufstelle. Dort wird
die komplette Prozesskette von
Snacks dargestellt — von Zutaten und
Zubereitung, Uber nachhaltige Ver-
packungslésungen bis hin zu Logjistik
und Ladengestaltung, abgerundet
mit vielen Workshops und Vor-
fihrungen.

Auf der iba présentieren tber 180
Firmen Lésungen und Neuheiten in

Sachen Verpackungstechnik und -ma-
terial, davon Uber 50 Aussteller
gebiindelt auf der Flache ,iba.oper-
ate! Packaging & Processing Solu-
tions” in Halle B1. ,Nach der erfolg-
reichen Premiere auf deriba 2015 und
dem sehr guten Feedback von Aus-
stellern und Besuchern, fassen wir Ver-
packungslésungen und -prozesse flr
Produkte wie Brot, Geback, SuB-
waren, Snacks, Pizza, Toast, Torten,
tiefgeklhlte Teiglinge, Kekse und
Riegel auch diesmal auf einer Flache
zusammen”, erklart iba-Projektleiterin
Claudia Weidner. ,Mittelstandischen
Filialbetrieben, GroBbackern, Her-
stellern von Teiglingen und dem
Lebensmitteleinzelhandel sowie der
StBwaren- und Zuliefererindustrie
bietet die iba einen Marktiberblick in
diesem Bereich, den es so auf der
Messe noch nie gab.”

Premiere fur multimediale
Erlebnis-Show

Auf der Fachmesse feiert auch eine
multimediale Erlebnis-Show in Halle
B3 Premiere. Von Minchen aus kén-
nen die Besucher einen Blick in natio-
nale und internationale Top-Béckerei-
en werfen. Mit Hilfe einer
Virtual-Reality-Brille  sowie  360°-
Videos begehen sie die Backstube
von namhaften Backermeistern aus
Deutschland, Griechenland, Island,
Osterreich, Japan und den USA direkt
auf der Messe.

Und das Beste zum Schluss: Damit
Besucher und Aussteller sich nach der
Messe in lockerer Atmosphére aus-
tauschen konnen, wird es auf dem
Messegeldnde auch 2018 das
iba-Oktoberfestzelt geben —fiir einen
entspannten Ausklang bei bayrischer
Wiesn-Stimmung mit Blasmusik und
regionalen Spezialitaten. e

www.iba.de

Many new things for the baking sector

From 15 to 20 September, trade fair iba, the world’s leading event for bakery, pastry and

snacks, will take place in Munich. It offers a market overview with all the latest innovations
and products of the industry. Virtual bakery tours, a central topic area for the to-go market
and a Speakers Corner are exciting innovations.

t iba 2018, more than 1,300
A exhibitors will cover the entire

spectrum of baking goods
with their range. “iba has an eye on all
the trends in the industry worldwide,
as well as the relevant requirements
for bakers and confectioners, restau-
rateurs and industry decision-makers
of the food retailing sector,” accentu-
ates Dieter Dohr, CEO and President
of GHM Gesellschaft fiir Handwerks-
messen mbH. “Innovations and con-
cepts will play a central role for com-
panies of all sizes in the areas of
manufacturing processes, the out-of-
house market, energy efficiency, auto-
mation, hygiene, digitisation at the
point of sale and in production, shop
fitting, packaging and logistics.”

New legal regulations, the chang-
ing eating habits of consumers and
the use of digital solutions or the
demand for sustainable packaging:
The baking industry is facing big chal-
lenges. In addition to the iba.forum in
hall B3, the new iba speaker’s corner
in hall A1 offers comprehensive orien-
tation.

Also new is the topic area “iba.to
go!” in hall B3. For the first time, iba is
combining innovations and solutions
for snack and beverage concepts for
baking traders at a central contact

point. There, the entire process chain
of snacks is presented — from ingredi-
ents and preparation, through to sus-
tainable packaging solutions to logis-
tics and shop design, rounded off with
many workshops and displays.

At iba, over 180 companies will be
presenting their solutions and novel-
ties in packaging technology and
materials, with over 50 exhibitors bun-
dled in the “iba.operate! Packaging &
Processing Solutions” section in hall
B1. ,To medium-sized companies,
large bakeries, dough manufacturers
and the food retail industry as well as
the confectionery and supplier indus-
try, iba offers a market overview in this
area, which has never been seen
before at this fair,” explains Claudia
Weidner, iba project manager.

Furthermore, a multimedia experi-
ence show in Hall B3 will premiere.
From Munich, visitors can have a look
at the top bakeries on a national and
international level. With the help of
virtual reality glasses and 360° videos,
they will be able to see right into
renowned master bakeries from Ger
many, Greece, Iceland, Austria or the
USA directly at the fair.

Directly at the exhibition in hall B3,
iba is offering international visitors new
backing workshops in English. Under

durch Reduktion der Taktzeit

Taktzeiten von bis zu
0,25 Sek. moglich

Puderloses Gie3en!

NON-STOP Bespriihen der Kavitaten ohne
Stoppen des Formentransportes

Steigerung der Produktionmenge

TRENNMITTEL UND SPRUHTECHNIK

Impression von der Fachmesse iba 2015.
Impression of trade fair iba 2015.

expert guidance, visitors will learn
how to make German classics hands-
on — be it pretzels or cheesecake.

Furthermore, the opportunity to
take part in free tours of bakeries in
and around Munich and exclusive
courses at Akademie Lochham. Here,
international visitors can learn more
about the preparation of wholemeal
and mixed bread, the two favourite
bread types in Germany.

And the best for last: for visitors
and exhibitors to be able to exchange
views in a relaxed atmosphere after
the fair, the iba Oktoberfest tent will
also be on the exhibition grounds — of
course with an original Oktoberfest
band and traditional specialties. =

Halle B4+ Stand 411

DUBOR

dueboer.de
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DeutscheBack: Kompetenz entlang
der Produktionskette

Die zur  Stern-Wywiol-Gruppe
gehdrende DeutscheBack GmbH
& Co. KG hat sich international einen
Namen gemacht mit maBgeschnei-
derten Backzutaten fur Brot, Brotchen
und Feinbackwaren. Die besondere
Kombination von Know-how in den
Bereichen Enzymtechnologie, Emul-
gatoren, Stabilisatoren und Hydro-
kolloiden mit breiter Expertise in der
Misch- und Wirbelschichttechnologie
ermoglichen die Entwicklung hoch-
wertiger Backzutaten.

Auf der iba prasentiert das Unter-
nehmen mit seinen Schwesterfirmen
Muhlenchemie  und  SternEnzym
Lésungen fir die gesamte Produk-
tionskette von Backwaren. Die Kom-
petenzen reichen von der Mehl-
behandlung bis zum finalen Back-
erzeugnis. Ziel ist, den Herstellungs-
prozess von Backwaren in jeder Stufe
aufeinander abzustimmen, um eine
hochstmaogliche Wirtschaftlichkeit zu
erreichen und gleichzeitig Anforde-
rungen des Marktes zu erfiillen. Bei-

spiele hierflr sind neue Anwendun-
gen, die die Kosten im Griff halten,
der Entstehung von Acrylamid vor-
beugen oder die wachsende Nachfra-
ge der Verbraucher nach Backwaren
bedienen, die mit Protein und Mikro-
nahrstoffen angereichert sind.

Um fir Kaufimpulse bei gesund-
heitsbewussten Verbrauchern zu sor-
gen, bietet DeutscheBack mit Top-
Bake Protein Kick einen Premix, der
einem 75-g-Brétchen neben einem
erhdhten Proteingehalt von gut 17 %
auch 15 % der empfohlenen Referenz-
werte an Magnesium, Calcium und
Kalium sowie 30 % an Vitamin D3 ver-
schafft. Auf der iba zeigen die Back-
experten diesen Premix, der um Mine-
ralstoffe und Vitamine erganzt wurde.

Mit zwei weiteren neuen Produk-
ten, TopSweet Protein Cookie und
TopSweet Protein CupCake, bietet
das Unternehmen ab sofort auch Pro-
tein-Konzepte im Feinbackbereich an.
Mit den ungefahr 20 % Proteingehalt
im Cookie und 15 % im CupCake lasst
sich Genuss geslinder gestalten. Eine
ideale Kombination fir den ,On-the-
go”-Trend. 0

www.deutscheback.de
iba, Halle A3, Stand 549

DeutscheBack: competence all along
the production chain

eutscheBack GmbH & Co. KG, a
member  of  Stern-Wywiol-
Gruppe, has made a name for itself
internationally ~ with  customized
baking ingredients for bread, rolls and
pastry goods. The unusual combina-
tion of know-how in the fields of
enzyme technology, emulsifiers, sta-
bilisers and hydrocolloids with broad
expertise in blending and fluidized-
bed technology makes it possible to
develop quality baking ingredients.
At iba, DeutscheBack together
with its sister companies Mihlen-
chemie and SternEnzym will present
solutions for the whole production
chain for baked goods. The relevant

sweets processing 9-10/2018

skills range from flour treatment to the
results of the baking process. The aim
is to coordinate all the steps in the
production chain in order to achieve
maximum profitability while meeting
the demands of the market. Examples
include new applications that keep
costs under control in spite of the
rising cost of gluten, prevent acryl-
amide formation or meet the growing
consumer demand for bakery prod-
ucts supplemented with protein and
micronutrients.

In order to induce health-conscious
consumers to buy, DeutscheBack has
launched TopBake Protein Kick, a pre-
mix that gives a 75 g roll 15 % of the

recommended dietary reference val-
ues for magnesium, calcium and
potassium and 30 % of the value for
vitamin D3 as well as 17 % more pro-
tein. The baking experts will show this
premix, which has now been supple-
mented with minerals and vitamins.
With two further products — Top-
Sweet Protein Cookie and TopSweet
Protein CupCake — the company now
offers protein concepts for pastry
goods, too. With a protein content of
around 20 % in “Cookie” and 15 % in
“CupCake”, enjoyment can be com-
bined with health. An ideal combina-
tion for meeting the “on the go”
trend. e

P3RF3CT
B15CUTTS

SOLLCOFILL®/SOLLCOCAP®
THE KEY TO "PERFECT
BISCUITS”

Please come and see us at:

] Munich, Germany
15.09.-20.09.2018

I ‘I Hall A6
Booth A6/331

SOLLICH
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Diibor: Maschine meldet
Wartungsbedarf eigenstandig

D'ubér prasentiert Innovationen rund um die Steue-
rungs- und Regeltechnik. So besitzt die neue Maschi-
nen-Generation einen benutzerfreundlichen Touch-Screen
zur interaktiven Bedienerfiihrung. Alle Leistungs- und Ver-
brauchsdaten werden dank digitaler Regler kontinuierlich
getrackt und im Rahmen einer vorbeugenden Wartung
ausgewertet. So mel-

Diibér: machine requests
maintenance independently

A t trade fair iba 2018 in Munich, Diibér presents inno-
vations in the field of control technology. The com-
pany’s new generation of machines has a user-friendly
touch screen for interactive user guidance. Thanks to digi-
tal controllers, all power and consumption data are con-
tinuously tracked and evaluated as part of preventive main-

tenance. The release

det die Trennmittel-
Sprihanlage TSA 800
der neuen Generation
den Wartungsbedarf
eigensténdig entspre-
chend der Nutzungs-
intensitat an.

Das Fernwartungs-
konzept von Dibor
rundet dieses digitale
System ab. Maschine
und Techniker wéhlen
sich Uber das Internet
ein. Dabei ist der Zu-
gang zur Remote
Maintenace Uber alle
mobilen  Endgeréate
moglich. Der Daten-

Stérung

Betrisbsbersit
Ext Formanwahl

Produktion

Start ohne Spriithen

Ext. Arwahl Montakt
Start mit Spriihen mj Q

agent spray system

09:16:02 N
24072018 55 medianer TSA 800 of the new
Formuerband generation, for exam-
e ] ple,  independently
aktuller Sprihdruck indicates the need for
"""""" Groe maintenance accord-
@ Trennmittet (@) Druckiuft

ing to the intensity of
use.

The remote main-
tenance concept from
Diibér completes this
digital system. Ma-
chine and technician
dial in via the internet.
Access to the remote
maintenace is possi-
ble via all mobile
devices. The data ex-

Anzahl Formverbinde o
Verbrauch Trennmittel
Verbrauch pro Form

Formverband Stop
wechseln Form wechsaln
Parameter Service I

Aarm Hupe aus I
Band- System-
steuerung kenfiguratian |

Raini - I
m:}ulf.-‘:‘ Fernwartung

austausch erfolgt Uber
eine sichere, verschlisselte Verbindung. Der Mehrwert fiir
den Anlagenbetreiber ist beachtlich: Ein GroBteil der St6-
rungen, die auf Fehleinstellungen oder -bedienungen
zurtickzufihren sind, lassen sich so ohne kosten- und zeit-
intensives Eingreifen vor Ort schnell beheben. 0
www.dueboer.com
iba, Halle B4, Stand 411

Komplettlosungen fiir alle
Anspriche der Kunden

Seit fast einem Jahr sind die Firmen Buihler und Haas
eine Einheit. Unter dem Motto ,Gemeinsam die
Zukunft gestalten” prasentieren sie sich auf der iba als ein-
zigartiges Kompetenzzentrum. Gemeinsam bieten die
Unternehmen Komplettlésungen fiir alle Anspriiche und
Bedurfnisse der Kunden - sei es Teigherstellung, Formung,
Backvorgang oder die abschlieBende Konfektionierung.
Buhler stellt erstmals seinen kontinuierlich arbeitenden
Doppelwellen-Extruder vor. Damit verbindet das Unter-
nehmen zwei entscheidende Prozesse der industriellen
Herstellung von Backwaren: das Mischen der Zutaten und
das Teigkneten. Haas présentiert mit dem Swakt-Eco einen
revolutiondren Waffelbackautomaten. Dessen umwelt-
freundliches Heizkonzept soll den Gasverbrauch um bis zu
25 % und die Emissionen um bis zu 90 % reduzieren. 3
www.buhlergroup.com, www.haas.com
iba, Halle A6, Stand 361/371
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change takes place via
a secure, encrypted connection. The added value for the
plant operator is considerable: a large part of the malfunc-
tions that can be traced back to incorrect settings or op-
erations can be quickly remedied via digital access without
costly and time-consuming on-site intervention. The ma-
chine availability is restored in a timely manner, unplanned
long-term stoppages of production are eliminated. e

Complete solutions for all
needs of the customer

For almost a year, the companies Blihler and Haas are
one unit. Under the motto “Shaping the future togeth-
er”, the companies present themselves as a unique centre
of excellence at this year's International Bakery Exhibition
iba in Munich/Germany. Together, the partner companies
offer complete solutions for all requirements and needs of
the customer — be it dough preparation, shaping, baking
or final assembly.

Biihler will introduce its continuous twin-screw extruder
for the first time. With this system, the company combines
two key processes in the industrial production of baked
goods: mixing ingredients and kneading dough. Haas
will present its Swakt-Eco system. According to the manu-
facturer, this is a revolutionary waffle baking machine. Its
environmentally friendly heating concept aims to reduce
gas consumption by up to 25 % and emissions by up to
90 %. e

Bosch gibt Antworten auf
spezielle Herausforderungen

Bosch Packaging Technology stellt verschiedene Maschi-
nen vor, darunter einen Walzenformer fir die Riegel-
produktion und eine horizontale Verpackungslinie fir Back-
waren mit robotergestitzter Zufiihrung. Produktmanager
Andreas Schildknecht betont: ,Von Brétchen Uber Kekse
bis zu vertikal verpackten Cerealien und Riegeln in allen
Variationen: Es gibt kaum ein Produkt, das wir noch nicht
verpackt haben.” Wesentliche Trends seien die zuneh-
mend geforderte Flexibilitdét von Prozess- und Ver-
packungsmaschinen sowie die Nachfrage nach Komplett-
|6sungen fur eine sanfte Produkthandhabung und hohe
Lebensmittelsicherheit. Bosch Packaging habe dabei stets
die passenden Antworten, zum Beispiel auf die speziellen
Herausforderungen von glutenfreien Backwaren. Aufgrund
der Zutaten habe der Teig eine andere Konsistenz und die
Produkte, etwa Kekse, seien sehr zerbrechlich. Daher wiir-
den beim Two-in-one-Biskuit-Verpackungssystem dank
der Flachzufihrung die Kekse besonders schonend
gehandhabt und der Ausschuss minimiert. e
www.boschpackaging.com

iba, Halle B1, Stand 320

Halle B1/ 351

Fach Pac

Halle 1, Stand 1-221

www.multivac.com

Bosch has the right answers
to special challenges

osch Packaging Technology will be presenting various

machines at trade fair iba 2018 in Munich, including a
roller former for bar production and a flow wrapping line
for pastries with a robotised feeder. “We are well aware of
the market requirements following decades of experience
in the industry,” emphasises Product Manager Andreas
Schildknecht. “From bread rolls and biscuits to vertically
packaged cereals and bars in all variations: there is hardly
a product that we are yet to package”. The international
trend shows an increasing demand for flexibility of process
and packaging machines as well as complete solutions that
are optimised for gentle product handling and high food
safety. According to Andreas Schildknecht, Bosch Packag-
ing Technology always has the right answers, for example
to the special challenges presented by gluten-free pastries.
These have a different dough consistency due to the ingre-
dients and the products like biscuits are very fragile. The
company has therefore developed a two-in-one biscuit
packaging system to address this problem, a flow wrapper
which handles the biscuits very gently, and which mini-
mises waste. e

THE DNA OF
BETTER PACKAGING
& PROCESSING

MULTIVAC bietet innovative Losungen fir das Slicen, Portionieren,
Verpacken, Kennzeichnen, Prifen und Automatisieren.
Als flexible stand-alone Systeme sowie als automatisierte Linien.

Durch das Blndeln von Funktionalitdten verfligen unsere Linien
aus einer Hand Uber eine einzigartige Effizienz. Sie sind leistungs-
fahiger, einfacher zu bedienen, erzeugen eine gleichbleibend hohe

Qualitat und bendtigen weniger Stellflache.

w/ MULTIVAC
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Sollich und Chocotech auf gemeinsamem Stand

ie iba hat in den vergangenen

Jahren fur Sollich und Chocotech
stdndig an Bedeutung gewonnen. Die
Unternehmen werden gemeinsam mit
einem représentativen Messestand
vertreten sein und interessante Neu-
heiten présentieren.

Ein Highlight wird die Sollich-GieB-
anlage Sollcofill/Sollcocap (Bild) zur
Veredelung von Keksen sein. Mit die-
sem System konnen Fillungen wie
Karamell, Fondant, Nugatcreme,
Gelee, Milch- oder Joghurtcreme
oder Schokolade auch mit Ingredien-
zien vergossen werden. Die Leis-
tungsfahigkeit der Anlage wurde
erheblich gesteigert und ermdglicht
die Herstellung von Sandwichproduk-
ten in hoher Qualitdt. Produkte,
die nicht den Qualitdtsanspriichen

entsprechen, sortiert die Anlage auto-
matisch aus — beispielsweise, wenn
der angelieferte Keks nicht die korrek-
te Form hat.

Chocotech wird eine Reihe von
Maschinen und Informationen seiner
gesamten Zuckerwaren- und Schoko-
ladenprozesstechnik ausstellen. Die
Angebotspalette umfasst eine Reihe
patentierter Prozesse mit Schwer-
punkt auf hygienischem Design mit
energiesparenden Funktionen und
schnellen  Produktionsstart-  und
-stop-Modi, um den Produktions-
verlust so gering wie moglich zu
halten.

Zu den Exponaten von Chocotech
gehort der Jellymaster, ein kontinuier-
liches System zum Kochen aller
Gelee- und Marshmallow-Massen.

Herzstiick der Einheit ist der speziell
designte  Sucrotwist-Kocher  und
-Druckaufloser. Er ist konstruiert fur
lange, unterbrechungsfreie Produk-
tionszeitrdume und kann alle Hydro-
kolloide wie Pektin, Starke, Agar Agar,
Gummi Arabicum, Carrageen sowie
Gelatine verarbeiten.

Die Kombination der Sollich-
Maschinen mit den Kochanlagen von
Chocotech  zur Herstellung  von
Zucker-, Gelee- oder Karamellmassen
ermdglicht dem Kunden die gesamte
Prozessverantwortung von einem
Lieferanten zu erhalten. Dies erlaubt
eine effiziente und schnelle Inbetrieb-
nahme der Produktionsanlagen. e

www.sollich.com
www.chocotech.de
iba, Halle A6, Stand 331

Sollich and Chocotech at a common booth

he significance of the iba has

continuously grown for Sollich and
Chocotech within the past years. The
companies will be present on a corpo-
rate stand and show interesting new
developments.

A highlight will be the Sollich de-
positing  line  Sollcofill/Sollcocap
(image) for the refining of biscuits.
With this system, fillings like caramel,
fondant, nut paste, jelly, milk or
yoghurt cream or chocolate can be
deposited together with ingredients.
The performance of the system has
been highly increased and stands for
a high quality production of sandwich-
ing products. Products which do not
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meet the quality demands, will be
sorted out automatically by the
machine, for example, whenever a
biscuit does not match the shape.

Chocotech will display a variety
of equipment and information on
the complete range of candy and
chocolate processing systems. The
scope of supply includes a number of
patented processes and focuses on
hygienically designed equipment
with energy saving features and quick
start-up and stop modes to ensure
less product loss.

Among the Chocotech exhibits is
the Jellymaster, a hygienic and eco-
nomic system for continuous cooking

of all types jelly and marshmallow
masses. The heart of the unit is the
Sucrotwist pressure dissolver with its
special design. This dissolver is
designed for longer continuous pro-
duction runs. It can handle all gelling
agents such as pectin, starch, agar
agar, gum arabic, carrageenan and
gelatin.

The combination of the Sollich
machinery with the cooking equip-
ment of Chocotech for the production
of sugar, jelly or caramel masses
ensures customers to get production
responsibility from one supplier. This
enables an efficient and fast commis-
sioning of the production facilities. e

Multivac: Wirtschaftliche Verpackungslosungen

ultivac prasentiert auf der iba
2018 in Miinchen ein komplettes
Portfolio an Lésungen fur das Ver-
packen von Brot, Backwaren, Fein-
geback und Snacks. Zu den Expona-
ten zdhlen neben zwei Kammer-
maschinen auch eine kompakte Tief-
ziehverpackungsmaschine sowie ein
Traysealer.
In der Backwarenindustrie zeigt
sich ein Trend weg von Tiefkihl-

produkten hin zu MAP-Packungen.
Diese erweisen sich insbesondere mit
Blick auf die gesamte Logistikkette als
vorteilhaft, da viele unter Schutzatmo-
sphére verpackte Backwaren ohne
zuséatzliche Kihlung gelagert werden
kénnen. Zur Herstellung von MAP-
Packungen bietet das Unternehmen
Lésungen fur unterschiedliche Anfor-
derungen. Auf der Messe werden ver-
schiedene kompakte Maschinen-
modelle zur Herstellung von MAP-
Packungen gezeigt.

Ein Beispiel ist die Tiefziehver-
packungsmaschine R 085 e-concept
(Bild), die den Einstieg in das automa-
tische Tiefziehverpacken erleichtert.

kleinen Chargen. Die Maschine
kommt dabei ohne Wasser- und
Druckluftanschluss aus, wodurch sie
sich flexibel in der Fertigung einset-
zen lasst. Dank verschiedener Aus-
stattungsoptionen kann sie optimal
an die spezifischen Kundenanforde-
rungen angepasst werden.

Der halbautomatische Traysealer
T 250 eignet sich fur das effiziente Ver-
packen von Backwaren und Snacks in
kleinen Chargen. Das leistungsfahige
Modellist dank seines platzsparenden
Designs und der fahrbaren Rollen fle-
xibel einsetzbar. Es bietet ein hygiene-
gerechtes Design, eine besonders ein-
fache Handhabung sowie eine erst-

Multivac: cost-effective
packaging solutions

tiba, Multivac will be presenting a complete range of

solutions for packaging bread, bakery products,
biscuits and snacks. In addition to two chamber machines,
the exhibits will also include a compact thermoforming
packaging machine and a traysealer.

In the bakery industry, there is a clear trend away from
frozen products and towards MAP packs. These packs are
proving to have benefits in particular for the overall logis-
tics chain, since many bakery products, which are packed
under modified atmosphere, can be stored without any
additional chilling. When it comes to producing MAP
packs, the company offers thermoforming packaging
machines, traysealers and chamber machines for a wide
range of requirements. Various compact machine models
for producing MAP packs will be shown at the trade fair.

One example is the R 085 e-concept thermoforming
packaging machine (image). This system makes it easy to
enter into automatic thermoforming packaging. It enables
packs, which are attractive and appropriate for the indivi-
dual product, to be produced in small batches for a wide
range of bakery products. e

Sie ermdglicht die Herstellung
produktgerechter, at-
traktiver Verpackun-
gen fir unterschied-
liche Backwaren in

klassige Packungsqualitat. Eine auto-
matische Trayschublade erméglicht
ergonomisches Arbeiten. 0
www.multivac.com

iba, Halle B1, Stand 351

ROVEMA
TURN-KEY-SYSTEME

) FachPack

Halle 4a
Stand 411

TOUCH-

POINT
PACKAGING

Ein starker Auftritt am POS

¢ Bis zu 30 werbewirksame Displayverpackungen pro Minute
e Kombiniertes Endverpackungssystem auf nur 10 m2
¢ Interessante, individuelle Serviceangebote
® Beratung zum Einsatz energiereduzierender
Komponenten und Verfahren, vielféltige Anséatze fir
den ressourcenschonenden Verpackungsprozess,
vom Dosiersystem bis zur Endverpackung

ROVEMA GmbH
Industriestr. 1
D-35463 Fernwald
www.rovema.com

s ROVEMA

Passion for packaging
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Zahlreiche Sonderschauen und Foren
laden zur Weiterbildung und
Wissensvertiefung rund um die -
verschiedenen Verpackungsaspekte ein.
Numerous special shows and forums
offer education and in-depth knowledge
on the various aspects of packaging.

Breites Rahmenprogramm bietet
kostenfreie Wissensvermittlung

Die FachPack ist die flihrende europaische Fachmesse flr Verpackungen, Prozesse und
Technik. An kompakten drei Tagen vom 25. bis 27. September 2018 prasentieren rund
1.500 Aussteller in Nuirberg ihr breites Angebot rund um die Prozesskette Verpackung

fir Industrie- und Konsumgiter.

ie FachPack, Europas Fach-
Dmesse fir Verpackungen, Pro-

zesse und Technik, ist mehr als
nur eine Messe. Neben den 1.500
Messestanden der Aussteller erwartet
die Uber 40.000 Fachbesucher ein
attraktives Rahmenprogramm  mit
zahlreichen Fachvortrdgen und Son-
derpréasentationen zu aktuell in der
Branche diskutierten Trends wie Digi-
talisierung,  Nachhaltigkeit  oder
Design.

Welchen Beitrag kann Gestaltung
zu einem gelungenen Markenauftritt
leisten? Was sind die Trends in der
Markenkommunikation? Welche neu-
en Materialien und Technologien fir
Verpackungen gibt es? Um Fragen
wie diese geht es in der neu belegten
Halle 8 und einer Sonderschau, die
sich ganz den Premiumverpackun-
gen, innovativen Materialien, Verpa-
ckungsdruck und -veredelung ver-
schrieben hat. Rund 70 Unternehmen
prasentieren hier ihre Produkte und
Lésungen. Im Zentrum der Halle be-
findet sich eine von Bayern Design ge-
staltete Sonderschau, auf der rund 30
innovative Exponate gezeigt werden.

Intelligente  Verpackungstréger,
Datensicherheit an Verpackungslinien

sweets processing 9-10/2018

oder Digitale Offensive — dies sind nur
ein paar Beispiele fir Themen aus
dem Programm des neuen Forums
TechBox, das an allen drei Messeta-
gen in der Halle 3 stattfindet. Renom-
mierte Branchenpartner vermitteln
hier in Fachvortragen Wissen aus den
Bereichen Verpackungs- und Kenn-
zeichnungstechnik sowie Intra- und
Verpackungslogistik und laden zum
fachlichen Austausch ein.

Interessensvertretungen und
Verbande laden ein

+Analog zu der neu ausgerichteten
Hallenplanung in die beiden Bereiche
Verpackungen und Prozesse’' sowie
Technik und Prozesse’ bieten wir auch
zwei thematisch passende Foren an”,
erklart Cornelia Fehlner, Veranstal-
tungsleiterin der FachPack bei der
NurnbergMesse. ,Dariiber hinaus
gibt es weiterhin das Forum PackBox
— in diesem Jahr in Halle 7 — dessen
Vortrage sich rund um die Themen
Packmittel, Verpackungsdruck, -ver-
edelung und -design drehen.”

Neu auf der FachPack ist der Pavil-
lon der Verbande in Halle 6, der zum

Austauschen und Netzwerken ein-
ladt. Rund zehn Interessensvertre-
tungen und Verbande aus verschie-
denen européischen Landern
prasentieren sich auf der offen und
einladend gestalteten Sonderflache
und laden zum Kennenlernen und
Kommunizieren ein. Auch das Deut-
sche Verpackungsinstitut (dvi), Ber-
lin, ist in Halle 6 mit einem Messe-
stand (6-459) présent. Dort werden
die pramierten Produkte des Deut-
schen Verpackungspreises zu sehen
sein.

Zahlreiche weitere Sonderschauen
und Foren laden zur Weiterbildung
und Wissensvertiefung rund um
die unterschiedlichen Verpackungs-
aspekte ein. Und das Beste: Alle Pro-
grammpunkte sind anmelde- und
kostenfrei. Zu den Highlights des
Rahmenprogramms  gehéren  das
Forum Wellpappe (26.09.2018, NCC
Ost, Saal St. Petersburg), der Markt-
platz ,,Nachhaltigkeit und Kunststoffe
— kein Widerspruch” (Halle 7), der
Pavillon , Etiketten & mehr” (Halle 9),
der Gemeinschaftsstand junger inno-
vativer Unternehmen (Halle 3A) sowie
die Robotik-Pack-Line (Halle 3). e

www.fachpack.de

Broad supporting programme offers

knowledge transfer for free

FachPack is the European trade fair for packaging, processing and technology. Over
a compact three-day schedule in Nuremberg from 25 to 27 September 2018, about
1,500 exhibitors will present their extensive range of solutions for the packaging

process chain or industrial and consumer goods.

achPack, Europe’s No. 1 trade
F fair for packaging, processing

and technology, is much more
than just an exhibition. Alongside the
1,500 exhibition booths, the more
than 40,000 trade visitors can look
forward to an attractive supporting
programme with numerous presenta-
tions on the hot trends in the industry
like digitisation, sustainability or
design.

How can design help create a suc-
cessful brand image? What are the
trends in brand communication? What
new materials and technologies are
available for packaging? Issues like
these are addressed in the new hall 8
and in a special show dedicated en-
tirely to premium packaging, innova-
tive materials, packaging printing and
processing. This is where around
70 companies will present their prod-
ucts and solutions. In the centre of the
hall there will be a special show cre-
ated by Bayern Design, which will dis-
play around 30 innovative exhibits.

Advocacy groups and
associations to invite visitors

Innovation out of the box: TechBox
Forum Smart packaging carriers, data
security at packaging lines or digital
campaigns are just some of the topics
on the programme of the new Tech-
Box Forum, which takes place on all
three days of the fair in hall 3. There
will be presentations by renowned
industry partners who will share their
expertise and facilitate discussions on
packaging and labelling technology,
intra-logistics and packaging logis-
tics. “Similar to the new hall set-up
into the two areas 'Packaging and Pro-
cessing’ and ‘Technology and Pro-
cessing’, we are also offering two the-

Zu den Highlights des Rahmenprogramms gehért auch diesmal der Pavillon
,Etiketten & mehr” in Halle 9. (Bilder: NirnbergMesse)

One of the highlights of the supporting programme is the “Labels & More”
Pavilion in hall 9. (Images: NirnbergMesse)

matically matching forums,” explains
Cornelia Fehlner, Exhibition Director
FachPack at NdrnbergMesse. “In
addition, the PackBox Forum will be
back again, in hall 7 this year, with a
series of presentations on packaging
materials, packaging printing, pro-
cessing and design.”

Europe’s packaging associations
come together in hall 6. A new feature
at this year's FachPack is the Pavilion
of Associations in hall 6. Around ten
advocacy groups and associations
from various European countries will
invite visitors to get to know them,
chat and network at this open and
attractive pavilion. The German Pack-
aging Institute (dvi), Berlin, also has a
stand in hall 6 (6-459), where products

that have received the German Pack-
aging Award will be on display.
Numerous other special shows and
forums offer education and in-depth
knowledge on the various aspects of
packaging. And the best thing about
this is that all items on the programme
are free of charge with no need to
register beforehand. Among the
highlights of the supporting pro-
gramme are the Corrugated Card-
board Forum (26 September 2018,
NCC Ost, St. Petersburg Room), the
Marketplace “Sustainability and plas-
tics — no contradiction” (hall 7), the
“Labels & More"” Pavilion (hall 9), the
Young Innovative Companies Pavilion
(hall 3A) as well as the Robotic-Pack-
Line (hall 3). )
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Packaging Valley: Kernthemen Nachhaltigkeit,
Effizienz und Komfort

uf der FachPack présentieren sich
18 Mitglieder des stiddeutschen
Verpackungsclusters Packaging Val-
ley — zwdlf davon auf dem Gemein-
schaftsstand in Halle 2. Seit der Ver-
einsgrindung zdhlt die FachPack
zu den wichtigsten Messen flr das
Packaging Valley, um die jlngsten
Entwicklungen und Gemeinschafts-
projekte zu prasentieren. Nachhaltig-
keit, Effizienz und Komfort zihlen zu
den Kernthemen. Vorgestellt werden
vor allem neue Loésungen fir schnell
erreichbare Servicekonzepte, die Pro-
duktion kleiner Mengen sowie fir die
schnelle Verarbeitung und Auswer-
tung groBer Datenmengen.
Neu ist auch der Messestand (Bild).
Im modernen Messe-Look prasentiert

sich das Packaging Valley dieses Jahr
noch starker verbunden mit seinen
Mitgliedern. Konzipiert wurde ein ei-
genes Reich, das durch sein offenes
Torkonzept die Besucher einladt, ein-
zutreten und das Packaging Valley
kennenzulernen.

Mehrere Mitglieder des Clusters
prasentieren interessante Roboterl6-
sungen: So zeigt etwa R. Weiss (Halle
2, Stand 221) auf Gber 300 m2 unter
anderem Produkte fir den Bereichen
Back- und StiBwaren. Zu den Expona-
ten gehdren eine Unirob Picker Line
als Monolinie sowie ein Unirob-Picker-
Untermischungssystem. Die Anlagen
werden durch eine Unirob-Top-
loading-Maschine mit integriertem In-
telligent-Shuttle-System ergénzt.

Die Firma PCA (Halle 3A, Stand
341) prasentiert mehrere Innovatio-
nen aus dem Bereich Verpackung und
Palettierung. Dazu gehdren ein
schneller, kompakter Trayaufrichter,
ein Packer mit Kamera- und Pre-
grouping-Technik sowie ein auto-
matisch verstellbarer Eimergreifer.

Transnova Ruf (Halle 3A, Stand
232) setzt bei seinen Robot-
Flexline-Produkten auf Flexibilitat
und Kompaktheit. Dazu gehort eine
Ultra-Kompakt-Version des Robot-
Palletizers, der ohne Sicherheits-
verkleidung auskommt und daher
besonders platzsparend und wirt-
schaftlich ist. e

www.packaging-valley.com
FachPack, Halle 2, Stand 317

Packaging Valley: key topics sustainability,
efficiency and comfort

t FachPack, 18 members of the

South German packaging cluster
Packaging Valley will present them-
selves — twelve of them at the joint
stand in Hall 2. Since the inception of
Packaging Valley, FachPack has been
one of the most important trade fairs
for the association as a place to
present the latest developments and
joint projects. Sustainability, efficiency
and comfort are some of the key
topics. In particular, new solutions are
presented for quickly attainable ser-
vice concepts, production of small
quantities and for the quick process-
ing and evaluation of large data
volumes.
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The trade fair stand is also new
(image). It offers a modern look,
giving more intense focus to the asso-
ciation of members. The concept is a
unique realm where visitors are
invited to enter through open gates
to get to know all about Packaging
Valley.

Several members of the cluster will
present interesting robotic solutions:
R. Weiss (hall 2, stand 221), for exam-
ple, will be showing products for the
baking and confectionery sectors. The
exhibits include a monoline Unirob
picker and a Unirob picker descram-
bling system. These feed into the
Unirob toploading machine with inte-

grated Intelligent Shuttle System,
which is also on display.

PCA (hall 3A, stand 341) will be pre-
senting several innovations for the
packing and palletising sectors, in-
cluding a fast, compact tray erector, a
packer with a camera system and pre-
grouping technology, as well as an au-
tomatically adjustable pail gripper.

Transnova Ruf (hall 3A, stand 232)
focusses on flexibility and compact-
ness with its Robot Flexline products.
They will also be showing an ultra-
compact version of the Robot Palletiz-
er, which can be operated without any
safety fence and which is therefore
very space-saving and economical. e
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Mosca bietet Palettenumreifung
ohne Schutzeinhausung

osca zeigt vielfaltige Umreifungs-
|6sungen fur unterschiedliche
Einsatzbereiche. Premiere feiert die
kompakte Evolution SoniXs MS-6 KR-ZV.
Das effiziente System ist speziell auf
die Umreifung von Paletten mit
reduzierter Bandspannung  zuge-
schnitten. Es ist speziell fir Produkte
mit FiBen wie Dollys, Gitterboxen
oder Paletten gedacht, fir die nur ei-
ne reduzierte Bandspannung von bis
zu 450 N erforderlich ist. Durch die =
geringere Bandspannung und kraft-
begrenzte Verfahreinheiten benétigt die CE-konforme
Maschine keine Sicherheitseinhausung. Zudem muss der
Bediener beim Betrieb keine Sicherheitszone verlassen
und kann daher die Packstiicke schneller zufihren. Aus-
gestattet ist das System mit dem patentierten SoniXs-
Ultraschallaggregat. [
WWW.mosca.com
FachPack, Halle 4A, Stand 513

1.97g 2.25g 2.31g

A ISHIDA

Besuchen Sie uns auf der FachPack
Nirnberg, Halle 2/2-413

Mosca offers pallet strapping

without safety enclosure

M osca will be showcasing a full range of
strapping solutions for a variety of
applications. Celebrating its premiere, the
compact Evolution SoniXs MS-6 KR-ZV is
designed for maximum efficiency and high
performance — especially for strapping
pallets with reduced strap tension. The
system is specially designed for prod-
ucts with feet, such as dollies, wire
mesh containers or pallets requiring
lower strap tension of up to 450 N. Due to
the lower strap tension and force-limited traversing

units, the machine, which is supplied CE-compliant from
the factory, does not require a safety enclosure. This sig-
nificantly lowers the purchase price. The operator does not
have to leave the safety zone during machine operation
and can feed packages faster. The system comes equipped
with the patented Mosca SoniXs ultrasonic sealing unit,
which is positioned to the side of the product to be
strapped. This ensures protection against contamination
by falling particles or dripping liquids. )

> S

2.42g 2.36g 2479 2.39g

» Perfektion, die ins Gewicht fallt.

Prazision ist gut —aber nicht zu Lasten der Geschwindigkeit. Unsere weltweit
fihrende Wiegetechnologie vereint beides: hdchste Prozessgeschwindigkeit
und beispiellose Genauigkeit. So reduzieren Sie Produktverlust und erhdhen

gleichzeitig die Effizienz.

Work in harmony with Ishida.

ishida.de



FachPack

22

LoeschPack hat Maschine auf
Hochleistung getrimmt

Der Systemhersteller Loesch Ver-
packungstechnik, Spezialist fir
SlBwarenverpackungen, zeigt seine
weiterentwickelte Packkopfmaschine
RCB-HS aus der R-Reihe. Sie ist kon-
zipiert zum Verpacken kleinstiickiger
Schokoladenartikel in Premium-Falt-
einschlag (Bild: Packkopf). ,Die
RCB-HS vereint Premium-Optik und
besten Produktschutz durch einen
umlaufend dicht gesiegelten
Packstil”, betont Geschaftsfihrer

Dr. Thomas Cord. ,Die extrem kom-

pakte Maschinenplattform ist dabei
auf Hochleistung getrimmt und Uber-
nimmt zuverlassig und flexibel die Pri-
marverpackung in einer modernen
Schokoladenproduktion.” Der Ver-
braucher profitiert von Produkten mit
verlangerter Haltbarkeit und einem
optimierten Geschmacks- und Tex-
turerlebnis. ,Mitihrer Leistung von bis
zu 600 verpackten Produkten pro
Minute ist die RCB-HS konkurrenzlos
in der Schokoladenbranche. In einer
Variante zur offenen Faltung erreichen

wir sogar Geschwindigkeiten von bis
zu 800 Produkten in der Minute”,
stellt Cord heraus.

Als Alternative zum gesiegelten
Falteinschlag bietet Loesch fir
Anwendungen mit niedrigeren Pack-
mittelkosten die horizontale Schlauch-
beutelmaschine FCB. Die Lésung aus
der Hochleistungs-Plattform-F-Reihe
eignet sich zum Verpacken von
Schokolade, Keksen und Kaugummi
in Schlauchbeutel und ist mit einer
grofBen Anzahl an Applikationen
erhaltlich. ,Neben dem klassischen
Falteinschlag lassen sich die Ver-
packungsmaschinen unserer F-Series
optimal in eine Anlage mit Speicher-
system, Zufiihrung, Sekundérverpa-
ckung und End-of-Line-Verpackung
von LoeschPack integrieren”, erklart
Cord die Ausrichtung seines Unter-
nehmens als Anbieter kompletter
Verpackungssysteme. ,Die Schlauch-
beutelsystemlésungen der F-Series
fur die unterschiedlichsten Anwen-
dungsbereiche stehen fiir hohe Leis-
tung, Gesamtanlageneffizienz sowie
groBe Formatflexibilitdt bei niedrigen
Packmittelkosten.” 0

www.loeschpack.com
FachPack, Halle 1, Stand 218

LoeschPack: machine trimmed to
high performance

ystem supplier Loesch Verpa-

ckungstechnik, specialist for con-
fectionery packaging, will be showing
its further developed RCB-HS wrap-
ping head machine (image: wrapping
head). The machine from the R-Series
is designed for the packaging of
small-sized chocolate products and
bars in premium fold wraps. “The
RCB-HS combines a premium look
and maximum product protection in
an end-to-end tightly sealed pack,”
says CEO Dr Thomas Cord. “The
extremely compact machine platform
is designed for high performance and
handles the primary packaging in
modern chocolate production reliably
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and flexibly.” Consumers can enjoy
products with longer shelf lives and an
optimised taste and texture experi-
ence. “"With an excellent performance
of up to 600 packaged products per
minute, the RCB-HS is unrivalled in
the chocolate sector. In a variant for
open folding, we even achieve speeds
of up to 800 products per minute,”
emphasises Cord.

As an alternative to the sealed fold
wrap, LoeschPack offers the FCB hori-
zontal flow wrapping machine for
applications with low packaging
material costs. The solution from the
F-Series high performance platform is
suitable for packaging chocolate,

biscuits and chewing gum in flow
packs. It is available with a large num-
ber of applications. “Alongside tradi-
tional fold wrap, the packaging
machines of our F-Series can be opti-
mally integrated into systems with a
storage system, feeder, secondary
packaging and end-of-line packaging
from LoeschPack,” says Cord by way
of explaining his company’s orienta-
tion as a provider of complete pack-
aging systems. “The flow wrapping
system solutions in the F-Series for a
wide range of applications represent
high performance, overall plant effi-
ciency and high format flexibility at
low packaging material costs”. e

FachPack

Schur Flexibles: Losungen mit
Fokus auf Nachhaltigkeit

Schur Flexibles: packaging solutions
with focus on sustainability

oderne Verpackungslésungen, die besten Pro-
duktschutz, eine effiziente Produktion, eine attraktive
Optik und mehr Nachhaltigkeit verbinden — dies ist das
zentrale Thema der Schur Flexibles Group auf der Fach-
Pack 2018. Bei dem Verpackungsspe-
zialisten dreht sich alles um innovative
Packstoffe und Konzepte, die fiir einen e
schonenden Umgang mit Umwelt und T i
natlrlichen Ressourcen stehen. Dazu
prasentiert die Gruppe ihr Nachhaltig-
keits-Engagement in Gesamtheit.
Uberdies investiert die Gruppe in &
weitere Neuentwicklungen, die ge-
ringstmégliche Auswirkungen auf die
Umwelt haben. Diese Produkte zeich-
nen sich durch deutlich reduzierten
Materialeinsatz, die Verwendung alternativer oder sogar
erneuerbarer Rohstoffe aus, bis zu komplett recycelbaren
Produkten wie die Oberfolie FlexiClosere (Bild). e
www.schurflexibles.com
FachPack, Halle 7, Stand 332

ombining modern packaging solutions with efficient
manufacturing, attractive optics and greater sustain-
ability — this is the key idea of Schur Flexibles Group’s pres-
ence at FachPack 2018. Central to the company’s showcase
will be its focus on protecting the envi-
ronment and saving natural resources.
The group’s stand will present the en-
tire spectrum of its commitment to sus-
tainability, featuring all the latest func-
tional and sustainable developments,
as well as highlighting the specific field
of excellence of each group company.
The group invests in the develop-
ment of new packaging solutions that
offer maximum product protection and
consistently high functionality at the
same time as minimising their environmental impact. These
solutions are characterised by significant material reduc-
tions, the use of alternative and renewable resources, and
in some cases, they result in completely recyclable prod-
ucts such as the top film FlexiClosere (image). e
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Schubert prasentiert Kartonverpacken
auf sehr engem Raum

Schubert stellt auf der FachPack
erstmals seinen neuen Carton-
packer vor, ein Element des neuen
Maschinenprogramms Schubert light-
line. Der Cartonpacker besteht aus
einem Modul und realisiert das Kar-
tonverpacken auf sehr kleinem Raum
bei hoher Qualitat und der Effizienz
einer TLM-Anlage. Damit stellt das
Unternehmen fiir Verpackungsaufga-
ben mit wenigen Produkt- und For-
matvarianten, die weniger Flexibilitat
erfordern, eine  kostenattraktive
Lésung mit schneller Lieferzeit zur
Verfligung.

Der Hersteller bietet den vor-
konfigurierten, sehr kompakten Case
Packer in vier Varianten fir unter-

schiedliche Kartontypen: Schachteln,
Schachteln mit Deckel, Wrap-around-
Kartons oder RSC-Kartons. Flexibilitat
bietet das System hinsichtlich Format-
varianten bei jedem Karton- und Pro-
dukttyp. Das Maschinendesign zeich-
net sich folglich durch die Reduktion
auf wesentliche Funktionen aus, was
einen niedrigeren Energieverbrauch
und damit Kostenreduktion mit sich
bringt.

Neben attraktiven Investitions-
kosten profitieren Kunden aller Bran-
chen mit dem Cartonpacker von sehr
kurzen Lieferzeiten und einer schnel-
len Inbetriebnahme, denn die Maschi-
ne wird als Einheit geliefert, was den
Installationsaufwand reduziert. Mon-

tage und Inbetriebnahme sind kiinftig
schon innerhalb einer Woche realisier-
bar. Somit konnen Kunden schnell auf
Marktanforderungen reagieren.

Der auf der Messe vorgestellte
Cartonpacker wird Marzipanpralinen-
Schachteln in RSC-Faltkisten ver-
packen. Mit einer Leistung von 125 Pra-
linenschachteln pro Minute kann die
Maschine bis zu sechs verschiedene
Produktformate verarbeiten. In nur
einem Maschinengestell werden RSC-
Kartons aufgerichtet, mit Pralinen-
schachteln befillt und verschlossen.
Kern der Maschine bilden drei
F2-Roboter von Schubert. .

www.gerhard-schubert.de
FachPack, Halle 1, Stand 219

Schubert to present carton packaging
in a very small space

or the first time at FachPack trade
fair, Schubert will be presenting its
new Cartonpacker, a machine from
the company’s new lightline range.
The unit consists of a single module
and handles carton packaging in a
very small space — with all the expect-
ed high quality and efficiency ofa TLM
system. Thus, the company now pro-
vides an attractive and affordable
solution with a fast delivery time for
packaging tasks which consist of only
a few product and format variants and
therefore require less flexibility.
Schubert offers the preconfigured,
very compact case packer in four vari-
ants for different types of cartons:
boxes, boxes with lids, wrap-around
boxes or RSC cartons. The Carton-
packer offers flexibility in terms of for-
mat variants for every type of carton
and product. The machine design dlis-
tinguishes itself by reduction down to
essential functions only, which results
in lower energy consumption and
therefore reduced costs.
In addition to attrac-
tive investment costs,
customers in all sectors
benefit from very short
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delivery times and fast commissioning
with the Cartonpacker. Since the ma-
chine is delivered as a unit, installation
is streamlined. Assembly and com-
missioning can be implemented with-
in a week. This enables customers to
respond quickly to market demands.
The case packer presented at the
fair will package marzipan chocolate

4

boxes into RSC folding boxes. With a
throughput of 125 boxes of choco-
lates per minute, the system can pro-
cess up to six different product for-
mats. In a single machine frame, RSC
boxes are erected, filled with choco-
late boxes and closed. At the heart
of the unit are three F2 robots from

Schubert. e

o6 o .
attraktive
e

Rovema: Clevere Verpackungslosung
fur die StiBwarenbranche

ovema prasentiert auf der Fach-
Pack 2018 eine durchdachte
Lésung zum Verpacken von SuB-
waren. Gezeigt wird eine typische
Anwendung fir das Verpacken in
POS-Displaykartons
mit je zwdlf geschuppt liegen-

e den 25-g-Beuteln.
Die Verpackungslinie besteht
aus der Schlauchbeutel-
maschine  BVC 250
Compact und einem
kombinierten End-
verpackungs-

system EC. Dieses System verbindet
einen Schachtelaufrichter, eine Pick-
and-place-Einheit, inklusive Gruppie-
rung, sowie eine VerschlieBeinheit auf
nur 10 m2. Damit steht ein kompaktes
Komplettsystem zur Verfigung, bei
dem alle Komponenten iber die zen-
trale Maschinensteuerung bedient
werden kénnen.

Die Schlauchbeutelmaschine BVC
250 Compact ist mit der Produkt-
erkennung Sense&Seal ausgestattet,
die Produkte in der Siegelnaht
erkennt. Bei bis zu 240 Beuteln pro
Minute werden Fehlbeutel direkt aus-
geschleust oder nach unten aus
der Schlauchbeutelmaschine heraus-
gefiihrt. Dabei liegen die Beutel mit
der Langsnaht nach oben (face down),
das heif3t, die Orientierung der Beutel
ist bereits so, wie sie im Tray abgelegt
werden. Uber ein Zufiihrband gelan-
gen die Beutel in die Speichertakt-
kette und dann in Einzelfacher, die
einen sicheren und schnellen Trans-
port unter die Pick-and-place-Einheit
sicherstellen. 0

www.rovema.de
FachPack, Halle 4A, Stand 411

Rovema: clever packaging solution
for the confectionery sector

R ovema will be exhibiting a sophis-
ticated solution for packaging
sweets. A typical application for pack-
aging into attractive point of sale dis-
play boxes will be shown, each con-
taining twelve scaled lying 25 g bags.
The packaging line will include a
high speed vertical form, fill and seal
machine BVC 250 Compact and a
combined final packaging system EC.
This system combines a box erector, a
pick and place unit — including group-
ing —as well as a closing unit on a foot-
print of just 10 m2. This represents a
compact and complete system in
which all components can be oper-
ated via the central machine control.
The compact BVC 250 vertical
form, fill and seal machine is equipped

with the product detection Sense &
Seal, which detects products in the
sealed area. Defective bags are dis-
charged directly or lead out of the
bagging machine downwards, by up
to 240 bags per minute. The bags are
lying with the longitudinal seam
upwards (face down), allowing the ori-
entation of the bags to be ready in the
way they are stored in the tray. Across
a conveyor belt, the bags are trans-
ported into the buffer indexing chain
and then in individual single cases,
ensuring safe and fast transport under
the pick and place unit. There, two
complete layers of bags are sucked
with a vacuum gripper and positioned
in the tray according to a defined
scheme. e
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Deutsche Faltschachtel-Industrie
entwickelt sich positiv

Die deutsche Faltschachtel-Industrie ist im — leichten — Aufwind. Dies teilte der
zustandige Fachverband FFl im Rahmen einer Pressekonferenz mit, die kiirzlich in
Frankfurt/Main stattfand. Interessant fir Faltschachtelhersteller: Der FFl startet eine
internationale Online-Kartondatenbank in Deutsch und Englisch.

Von Dr. Bernhard Reichenbach

it einem Produktionsvolumen
M in Héhe von 856.885 t konnte

die deutsche Faltschachtel-
Industrie im Geschéaftsjahr 2017 ihr
Produktionsvolumenum 1,7 % gegen-
Uber dem Vorjahr steigern. Der
Produktionswert erhdhte sich im
gleichen Zeitraum um 2,1 % auf
1,861 Mrd. EUR. , Damit konnten die
Rickgdnge im Geschéftsjahr 2016
vollstdndig kompensiert werden”,
sagte Steffen Schnizer, Sprecher des
Vorstands des Fachverbands Falt-
schachtel-Industrie e. V. (FFI).

Die FFI-Mitgliedsunternehmen
zeigten sich besonders robust. Sie
konnten bei einem leichten Volumen-
zuwachs (+ 0,6 %) ihren Produktions-
wert sogar um 2,9 % steigern. Einen
Zuwachs kann die deutsche Falt-
schachtel-Industrie auch bei der Profi-
tabilitat verbuchen. Der Umsatzerlos
der Branche stieg von 2.162 EUR pro
produzierter Tonne im Jahr 2016 auf
2.171 EUR/t im Jahr 2017. Dies ent-
spricht einem Anstieg um rund 0,4 %.

Branche steht unter
hohem Margendruck

Im europaischen Vergleich steht die
deutsche Faltschachtel-Industrie, die
rund 10.000 Mitarbeiter beschéftigt,
flr rund ein Fiinftel des europaischen
Produktionsvolumens. Damit ist sie
etwa doppelt so grof3 wie der entspre-
chende industrielle Bereich GroBbri-
tanniens, Frankreichs oder ltaliens.
Mit mehr als 60 Unternehmen mit
tber 80 Produktionsstandorten repra-
sentiert der FF| etwa zwei Drittel des
deutschen Faltschachtelmarktes.
2017 profitierte die deutsche Falt-
schachtel-Industrie stark von der
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FFI-Vorstandssprecher Steffen Schnizer (I.) und FFI-Geschéftsfiihrer Christian Schiffers
informierten (ber die neue Online-Kartondatenbank des Verbandes.

FFI board speaker Steffen Schnizer (left) and FFI director Christian Schiffers provided
information about the association’s new online carton databank.

guten Konsumlaune der deutschen
Verbraucher bei einer positiven volks-
wirtschaftlichen Entwicklung. ,Insge-
samt befindet sich die Branche seit
ihrem Allzeithoch im Jahr 2011 jedoch
in einer Seitwéartsbewegung”, merkte
Steffen Schnizer an. ,Die fortschrei-
tende Europaisierung bei Ausschrei-
bung und Produktion setzt die Falt-
schachtel-Industrie einem enormen
Margendruck aus. Deutsche Stand-
orte stellen ihre Wettbewerbsfahig-
keit mit permanenten Effizienzsteige-
rungen und Prozessoptimierungen
standig neu unter Beweis. Fortschrei-
tende Digitalisierung und Industrie
4.0 gehdren inzwischen zum Tages-
geschaft unserer Industrie.” Dabei
gehe es nicht nur um innerbetriebli-
che Optimierungen. Zahlreiche digi-
tale Prozesse wie etwa die Vernetzung
von Markenartikler und Handler mit
dem Konsumenten seien in den
Unternehmen bereits implementiert.

Fir Faltschachtel- und Kartonher-
steller, aber auch Markenartikler inter-
essant ist ein neues Projekt des FFI:
Der Verband beginnt mit der Imple-
mentierung einer  Online-Karton-
datenbank in Deutsch und Englisch, in
der kiinftig alle in der Branche einge-
setzten Faltschachtelkartons mit ihren
jeweiligen technischen Daten und
Zertifikaten eingestellt werden sollen.
Nach dem Prinzip ,ein Datensatz pro
Lieferanten-Artikel pro flachenbezo-
gener Masse” werden durch die
Datenbank fur jeden Faltschachtelkar-
ton die &ffentlich verfligbaren techni-
schen Daten wie Biegesteifigkeit,
Dicke, Feuchte, WeiBgrad und der-
gleichen systematisch und aktuell vor-
gehalten. Eine Suchfunktion nach sol-
chen technischen Kriterien, respektive
nach einer Kombination daraus,
ermoglicht zudem die Auflistung und
den Vergleich von Produkten. .

www.ffi.de

German folding box industry
develops positively

The German folding box industry is on a — slight — upward trend. This was reported by
the FFl trade association during a press conference held recently in Frankfurt/Germany.

Of note for folding box manufacturers: FFl is launching an international online carton
databank in German and English.

By Dr Bernhard Reichenbach

ith  production volume
amounting to 856,885 t in
the 2017 fiscal year, the

German  folding  box industry
increased its production volume by
1.7 % over the year prior. Production
value grew during the same period by
2.1 % to EUR 1.861 bn. “This com-
pletely compensated for declines
in the 2016 business year,” said
Steffen Schnizer, speaker of the board
for the folding box industry trade as-
sociation Fachverband Faltschachtel-
Industrie e. V. (FFI).

FFI member companies proved to
be especially robust. With a slight
increase in volume (+ 0.6 %), they
were able to increase their production
value by an impressive 2.9 %. The
German folding box industry also
recorded growth in profitability.
Branch profits grew from 2,162 EUR/t
produced in 2016 to 2,171 EUR/t in
2017. This corresponds to an increase
of around 0.4 %.

Branch subject to high
margin pressure

Looking at the European region, the
German folding box industry, which
employs around 10,000 workers, is
responsible for around one-fifth of
European production volume. This is
approximately twice as large as the
corresponding industrial sector of the
United Kingdom, France or Italy. With
more than 60 companies and over 80
production sites, the FF| represents
around two-thirds of the German fold-
ing box market.

in 2017, the German folding box
industry benefited strongly from
strong consumer sentiment amongst

German consumers during positive
economic development. “Overall,
however, the sector has been experi-
encing a plateau since its all-time high
in 2011,” remarked Steffen Schnizer.
“The advancing europeanisation for
bids and production is subjecting the
folding box industry to enormous
margin pressure. German locations
are constantly reviewing their com-
petitiveness with ongoing efficiency
boosts and process optimisation.
Advancing digitalisation and Industry
4.0 have become daily business in our
industry.” However, the focus is not
always on internal business optimisa-
tion. Numerous digital processes,
such as the networking of branded
companies and retailers with consum-
ers, have already been implemented
within folding box companies.

A new project by the FFl will be
interesting for folding box and carton
producers as well as branded compa-
nies. The association will start the
implementation of an online data-
bank in German and in English, which
will contain all of the folding box car-
tons used in the industry along with
their respective technical specifica-
tions and certificates.

Under the principle of “one record
per supplier item per surface-related
mass” the databank will make system-
atic and current technical information
like bending strength, thickness,
moisture content, whiteness, etc.
available to the public. A search func-
tion for such technical criteria, as well
as a combination thereof, also
allows for a list compilation and com-
parison of products. e
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Bei der Kartonproduktion stets
die Umwelt im Blick

Nachhaltigkeit wird groBgeschrieben bei Metsa Board, einem der flihrenden europaischen
Hersteller von Premium-Frischfaserkarton. Dessen Sortiment umfasst Faltschachtel- und
Food-Service-Karton sowie weif3e Kraftliner. Die leichtgewichtigen Kartonqualitdten wurden
entwickelt, um bessere, sicherere und nachhaltigere Verpackungslosungen zu realisieren.

Von Dr. Bernhard Reichenbach

Ur unsere Produkte verwenden
F wir reine Frischfasern — einen
nachwachsenden Rohstoff, der
sich bis auf seinen Ursprung in nach-
haltig bewirtschafteten nordischen
Waldern zurlickver-
folgen lasst”, be-
tonte Pasi Piipari-
nen, Vice President
Sales New Business
bei Metsa Board, im
Rahmen einer Pres-
sekonferenz.  Mit
seinem  globalen
Vertriebsnetz unter-
stitzt das finnische
Unternehmen einen
weltweiten Kunden-
kreis, zu dem Mar-
kenartikler ebenso gehéren wie Ein-
zelhandels-,  Verarbeitungs- und
Vertriebsunternehmen.  Mit  rund
2.350 Beschaftigten erzielte es 2017
einen Umsatz von 1,8 Mrd. EUR.
Metsa Board gehort zur finnischen
Metsa Group, die Pionierarbeit in der
Biotech-Branche leistet und nach-
wachsendes Holz aus nachhaltig be-
wirtschafteten skandinavischen Wal-
dern verarbeitet. Die Schwerpunkte
derin 30 Landern tatigen Gruppe sind
Holzbeschaffung und Forstdienste,
Holzprodukte, Zellstoff, Frischfaser-
karton und Hygiene- und Backpapie-
re. 2017 erzwirtschaftete sie mit rund
9.100 Beschéftigten einen Umsatz
von 5 Mrd. EUR. Mutterkonzern der
Gruppe ist die Metsaliitto Cooperative,
die sich im Besitz von rund 104.000
finnischen Waldeigentlimern befindet.
Seit Anfang des Jahres bietet
Metsa Board eine Foodservice-Quali-
tat mit Okobarriere: MetsidBoard Pro
FSBEB1. , Dasinnovative Material mit
spezieller Barrierebehandlung ist bio-
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basiert, wiederverwertbar und biolo-
gisch abbaubar”, erlduterte Mikko
Mannola, Vice President Sales Food
Service Board bei Metsa Board. ,,Ne-
ben seinen Nachhaltigkeitsvorteilen
ermoglicht das neue Produkt auch
Effizienzsteigerungen beim  Druck

Aus den Produkten von Metsé Board werden
auch Verpackungen fiir StiBwaren gefertigt.
(Bilder: Metsé Board)

Metsa Board's products are also used
to make packaging for confectionery.
(Images: Metsa Board)

und bei der
Weiterverar-

beitung.” Auf der
Messe FachPack in Nirnberg soll der
jingste Neuzugang zum Sortiment
vorgestellt werden.

Im Rahmen der Aktion ,Package-
Lab” informiert Metsd Board
auBerdem Uber innovative Impulse
und Ideen im Bereich Material und
Design. Die Besucher kdnnen erle-
ben, wie sich die physische Welt mit
der neuesten in der Arylin-App inte-
grierten AR-Technologie (Augmented
Reality) in ein virtuelles Erlebnis ver-
wandeln lasst.

Ein weiteres Highlight: Das Unterneh-
men prasentiert den Sieger des
Designwettbewerbs , Better with Less —
Design Challenge”, das wegweisende
Konzept ,Stretching Inner Part” als
clevere Alternative zur Luftpolster-
folie. Auch die Konzepte der anderen
Finalisten werden auf der Messe zu
sehen sein. Ziel des Wettbewerbs war
die Entwicklung neuer umweltfreund-
licher und funktionaler Konzepte fiir
die weltweit am haufigsten genutzten

Verpackungsarten mit den gréBten
Wachstumsraten. Designer aus aller
Welt lieBen sich durch den im Novem-
ber 2017 ausgerufenen Wettbewerb
inspirieren — insgesamt wurden 302
Entwurfskonzepte aus 38 verschiede-
nen Landern eingereicht.

Nicht nur in der Kartonproduktion,
sondern auch beim Nachhaltigkeits-
management ist

Metsé Board fih-
rend: 2018 wurde
dem  Unterneh-
men — im zweiten
Jahr in Folge — im
EcoVadis-Rating
der  Gold-Status
fur Nachhaltigkeit
und unternehmeri-
sche Sozialverantwortung (Corporate
Social Responsibility) verliehen. Eco-
Vadis betreibt eine Plattform, die
Unternehmen weltweit Einblick in die
Sozial- und Umweltverantwortung
ihrer Zulieferer gibt. In die Bewertung
flieBen vier Kriterien ein: Umwelt, Ar-
beitsbedingungen, nachhaltige Lie-
ferkette und faire Geschaftspraxis. =
www.metsaboard.com

FachPack, Halle 7A, Stand 136

Metsd Board verwendet fiir seine Produkte

reine Frischfasern. Dieser Rohstoff ldsst sich bis
auf seinen Ursprung in nachhaltig bewirtschaf-

teten nordischen Wéldern zurtickverfolgen.

Metsé Board uses pure fresh fibres for its prod-

ucts. This raw material can be traced all the

way back to its origins in sustainably managed

Nordic forests.

R &

Producing paperboard with a constant
eye on the environment

Sustainability is a major priority at Metsa Board, one of Europe’s leading manufacturers of
premium fresh fibre paperboard. The company’s product portfolio encompasses folding and
food service paperboard, as well as white kraftliner. These lightweight paperboard grades
have been developed to create better, safer and more sustainable solutions for consumer
goods, POS and food service applications.

By Dr Bernhard Reichenbach

or our products we use pure
F fresh fibres, a renewable raw

material which can be traced
back to its origins in sustainably man-
aged Nordic forests”, emphasised
Pasi Piiparinen, Vice President of New
Business Sales at Metsd Board during
a recent press conference. By means
of its global distribution network, this
Finnish company supports a world-
wide clientele of brand article compa-
nies like retailers or processing and
distribution companies. With its about
2,350 employees, Metsd achieved
2017 revenues of EUR 1.8 bn.

Metsé Board is a subsidiary of Fin-
land’s Metsé Group, which conducts
pioneering work in the biotech indus-
try and processes renewable wood
from sustainably managed Scandina-
vian forests. Conducting business in
30 countries, this conglomerate’s fo-
cus is on wood acquisition and forest-
ry services, wood products, cellulose
fibres and fresh fibre paperboard,
along with hygiene and baking paper.
In 2017, the group and its approxi-
mately 9,100 employees achieved
revenues of EUR 5 bn. The group’s
parent company is the Metsiliitto
Cooperative, which is owned by some
104,000 Finnish forest owners.

At the beginning of this year, Mets4
Board introduced MetsdBoard Pro
FSB EB1, a food service paperboard
grade with an eco-barrier. Mikko Man-
nola, Vice President of Food Service
Board Sales at Metsa Board, explains:
“This innovative material featuring a
special barrier treatment is organical-
ly-based, recyclable and biodegrada-
ble. In addition to its sustainability
advantages, this new product also
makes increased efficiency possible in
printing and additional processing”.
This newest member of the company’s
product portfolio will be introduced at
the upcoming FachPack trade fair in
Nuremberg/Germany.

A leader in sustainability
management

There, as part of its “Packagelab”
campaign, Metsé Board also provides
information on innovative impulses
and ideas in the fields of material and
design. Visitors to FachPack can look
forward to seeing how the physical
world can now be transformed into a
virtual experience with the very latest
AR (Augmented Reality) technology
integrated into the Arylin app.

Metséd Board is also presenting
another highlight with the pioneering

“Stretching Inner Part” concept,
which is a clever alternative to bubble
wrap and the winner of the “Better
with Less — Design Challenge” design
competition. The concepts from the
other finalist competitors will also be
on display at the FachPack fair. The
aim of the competition was to devel-
op new, more environmentally friend-
ly functional concepts for the most
widely used packaging varieties
with the highest growth rates. Design-
ers from all over the world were
inspired by the competition, which
was announced in November of 2017.
A total of 302 design concepts
were submitted from 38 different
countries.

In addiition to its leading position
as a paperboard manufacturer, Metsé
Board is also a leader in sustainability
management. In 2018, the company
once again received Gold Status for
the second year in a row in the
EcoVadis rating for sustainability and
corporate  social  responsibility.
EcoVadis operates a platform provid-
ing an insight for companies around
the world into the social and environ-
mental responsibility of their suppli-
ers. The rating is based on four cri-
teria: the environment, working
conditions, a sustainable supply chain
and fair business practice. e
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Unsichtbare Codes sichern Interaktivitat
entlang der Customer Journey

Von Peter RoBkamp,
DeTeMa Gesellschaft

fir Verpackung und
Verkaufsférderung m. b. H.

er QR-Code, entwickelt von
) der japanischen Firma Denso

Wave, ermdglicht Uber eine
URL die Codierung komplexer
Informationen, mit denen der Ver-
braucher erweiterte Produktinforma-
tionen abrufen kann. Die Techno-
logie, die sich weltweit durchgesetzt
hat, wurde inzwischen von der Firma
Digimarc Corporation weiterentwickelt,
so dass jetzt alle GTIN-Barcodes
unsichtbar auf der Verpackung codiert
werden kdnnen. In der vorherigen
Ausgabe von sweets processing
(sp 7-8/2018) erlauterte DeTeMa-In-
haber Peter RoBkamp die technologi-
schen Grundlagen dieser Innovation.
In Teil zwei zeigt er nun die Chancen,
Méglichkeiten und Konsequenzen fir
Shopper und Konsumenten auf.

Fir das Marketing ist die neue
Technologie Herausforderung und
Chance zugleich: Produktvorteile so
zu kommunizieren, dass sie sowohl in
der Orientierungs-, Kaufentscheidungs-
und Bestatigungsphase passen. Dabei
kann die Ansprache Uiber die gesamte
Customer Journey erfolgen, denn die
Codes sind in Flyern, Plakaten, Wer-
betafeln und Displays ebenso einsetz-
bar wie bei der Einzelverpackung.
Marketingtechnisch hoéchst interes-
sant ist dabei die Tatsache, dass die
Interessen der Shopper, also die
Touches, unabhangig vom Kauf als
Daten dargestellt werden kénnen.

Eine Integration anderer Elemente
des GS1-DataBar-Codes, die Inte-
gration von Los- oder Chargennum-
mer etwa, mit der dann Herkunft und
Haltbarkeit dargestellt werden kénnten,
ist technisch machbar — aber nur ein-
geschrénkt einsetzbar. Denn codiert
werden Verpackungs-Chargen oder
-Auflagen, nicht Produkt-Chargen.
Ein entscheidendes Argument fiir den
Einsatz der digitalen Codes: Sensor-
basierte Systeme wie NFC oder
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RFID sind fur Inverkehrbringer und
Shopper oder Konsumenten gleicher-
maBen aufwendig — bis hin zu einer
zusétzlichen Hardware auf dem Smart-
phone.

Im Unterschied dazu ist der unsicht-
bare digitale Code niedrigschwellig
und erfordert wenig Aufwand: Fur
den Hersteller ist die Integration einer
GS1-lizenzierten GTIN in die Druck-
vorlagen durch die Digimarc Corpora-
tion oder durch einen zertifizierten

Der Verbraucher
muss nur eine App
hochladen und dann
am Regal die Kamera
einfach Richtung
Zielobjekt halten.
The process is

very simple for the
consumer: load an app
and point the camera
towards the product.

Druckformhersteller vor Ort erforder-
lich, was ohne zusatzliche Druckkosten
geschehen kann. Der Handel muss
seinerseits lediglich die Laserscanner
mit Imagern und entsprechender
Software aufristen. Und der Verbrau-
cher muss eine App hochladen und
dann die Kamera einfach Richtung
Zielobjekt halten.

Obwohl der Digimarc-Code in
allen Prozessen der Wertschépfungs-
kette bis zum Bestandsmanagement
einsetzbar ist, wird er sensorbasierte
Codes nicht ersetzen — so wie sensor-
basierte Codes die digitalen Codes
vor allem in der Kommunikation mit
den Kunden nicht ersetzen kénnen.
Diese niedrige Schwelle respektive
Einfachheit hat durchaus ihren Reiz.
Wie etwa sollte im gern zitierten ,,In-
ternet der Dinge” mein Kihlschrank
leichter erfassen, was in ihm steckt, als
durch ein optisches Verfahren?

Die Herausforderungen und Hur-
den an die neue Technologie ist die
kritische Masse. Einmal muss fur die

an der Check-out-Optimierung inter-
essierten Handler ein méglichst grofer
Anteil des Sortiments involviert sein.
Nur dann funktioniert die Optimie-
rung. Auch fiir den Shopper oder Kon-
sumenten gibt es eine Mindestmenge
der so codierten Artikel, ab der die
Nutzung sinnvoll ist. Denn keiner
richtet sein Smartphone haufig auf
Objekte, wenn von Hunderten nur
eins interaktiv ist. Bisher ist die Nut-
zung der unsichtbaren Codes sowie

deren Moglichkeit und Nutzen fur die
Mehrheit der Konsumenten nicht
ersichtlich und zudem stark erkla-
rungsbedurftig. Eine weitere Voraus-
setzung ist zudem die Bereitstellung
und Organisation von Produktinforma-
tions-Systemen - bis hin zu Landing-

Pages mit hohem Kundennutzen.
Fazit: Der Digimarc-Code bietet
groBe Vorteile in der Warenlogistik
und vor allem in der Kundenkommu-
nikation und -bindung. Das System
ist skalierbar, der Code auf allen
Packaged Goods umsetzbar. Die
Herausforderung und Hirden der un-
sichtbaren digitalen Codes sind, wie
beschrieben, die kritische Masse oder
Untergrenzen, ab der die Anwendung
funktioniert. Dies wird kaum iterativ
oder einschleichend erreicht. Neben
der offensichtlichen Check-out-Opti-
mierung ist der Aspekt der Kunden-
kommunikation ein wichtiges Argu-
ment — und damit wird die Technik
auch fur die Hersteller interessant. e
www.detema.de

Interactivity in many phases
of the customer journey

By Peter RoBkamp,

Managing Partner of DeTeMa,
Limited Corporation for
Packaging and Sales Promotion

R codes, which allow coding for

a large array of information via
a URL and enable the consumer to
access additional product informa-
tion, have established themselves
worldwide. However, the technology
has progressed in the meantime, and
the barcodes are now invisible on the
package. The US-based Digimarc
Corporation is responsible for this
technological ~development,  with
which all GTIN (global trade item
numbers) of GS1 Germany customers
can now be encoded invisibly.

Critical mass as a
challenge and hurdle

In part 1, Peter RoBkamp explained
the technological details of the new
printing concept (sp 7-8/2018). Part 2
will highlight the theme of interactiv-
ity at the point of sale and in many
phases of the customer journey. This
is a challenge and an opportunity for
marketing: communicating product
benefits in such a way that they fit the
orientation, purchasing decision, and
confirmation phases. This can be
communicated throughout the entire
customer journey because the codes
can be integrated into flyers, posters,
ads or displays as well as on the indi-
vidual packaging.

From a marketing perspective, it is
very interesting because the shopper’s
interests and touches can be repre-
sented in data, regardless of pur-
chase. Integration of other elements
in the GS1 data barcodes, such as the
integration of lot and series numbers,
which can then communicate origin
and best by dates, is technically
possible, yet, the implementation is
limited. In this context, packaging
batches or lots — rather than product
batches — are coded.

A significant argument for the
digital code: sensor-based systems

like NFC or RFID are complicated
for distributors and shoppers/con-
sumers, possibly requiring additional
hardware on a smartphone. In con-
trast, the invisible digital code is low-
threshold, and the effort is minimal
in all areas — for manufacturers and
retail as well as for the consumer. The
message is simple: load an app and
point the camera towards the product.

Although the Digimarc code can
be used in all stages of the value-
added chain through to inventory
management, it will not replace sen-
sor-based codes — just as sensor-
based codes will not replace digital
codes, especially with regard to custo-
mer communication.

There are considerable challenges
and hurdles — best described as criti-
cal mass. The highest possible pro-
portion of the product assortment
must be involved for retailers interes-
ted in checkout optimisation. Only
then, optimisation is possible. For the
shopper, there must also be a minimum
amount of items coded in this way
before it is reasonably useful. The op-
tion and benefits remain unknown to
the majority of shoppers and consu-
mers and thus entail a strong need for
explanation. The natural requirement
and challenge is of course the prepa-
ration and organisation of product in-
formation systems— including landing
pages with high customer benefits.

Conclusion: significant benefits
and a scalable system

The Digimarc code offers significant
benefits in product logistics and espe-
cially with customer communication
and loyalty. The system is scalable,
and the code can be implemented on
all packaged goods. Companies have
obviously perceived the invisible
digital code through the aspect
of checkout optimisation. The aspect
of customer communication will also
continue to garner attention — and
this will make the system more inte-
resting for both large private label
and brand manufacturers. e
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Firmen-Kooperation bietet Vorteile
fur die Snackindustrie

.Stronger together” — gemeinsam stérker wollen sie sein, die marktfiihrenden Technologie-
anbieter Ishida und Heat and Control. Sie vereinbarten eine weltweite Zusammenarbeit und

bieten der Snackindustrie Uber die neue Unternehmensallianz HCI Snack Solutions
vollstandig integrierte Produktionslinien aus einer Hand.

Von Dr. Bernhard Reichenbach

er offizielle Startschuss fiir die
D Kooperation der Partnerunter-

nehmen fiel im Rahmen einer
Snacks-Open-House-Veranstaltung
die kirzlich in der Zentrale von Ishida
Europe in Birmingham/GroBbritan-
nien stattfand. Ishida-Europe-Ge-
schaftsfuhrer Dave Tiso erklarte: ,Die
Snackindustrie hat bereits bei ver-
schiedenen Projekten von unserer Zu-
sammenarbeit mit Heat and Control
profitiert. Dies hat uns dazu bewogen,
die Kooperation auszubauen und zu
institutionalisieren.”  Tony Caridis,
Prasident von Heat and Control, er-
ganzte: ,Die Partnerschaft bringt
wertvollen Zusatznutzen und starkt so
die Wettbewerbsfahigkeit unserer
Kunden weltweit.”

Das Angebot der Partnerfirmen
beinhaltet sdmtliche Komponenten,
von der Rohproduktvorbereitung
Uber die Verarbeitung, Wirzung und

Beschichtung der Snacks bis zur Ver-
wiegung, Verpackung und Qualitats-
kontrolle. Die einzelnen Maschinen
sind optimal aufeinanderabgestimmt.
Uberdies erhilt die Snackindustrie
einen Ansprechpartner fir alle Be-
lange.

Im Rahmen der Open-House-Ver-
anstaltung préasentierte Ishida unter
anderem seinen neuen Casepacker
ACP-700 fir die vollautomatische
Endverpackung mit maximierter Leis-
tung und Flexibilitét. ,Der Case-
packer benétigt dabei so wenig Auf-
stellfliche wie keine vergleichbare
Maschine”, betonte Dave Tiso. ,Zu-
dem lasst er sich einfach in bestehen-
de Produktionslinien integrieren.”
Der Casepacker verarbeitet eine gro-
Be Bandbreite an KartongréBen und
Beutelformate mit Breiten zwischen
108 mm und 330 mm. Der Ausstol3
betragt bis zu 150 Beutel pro Minute,
respektive bis zu zehn Sammelkartons
pro Minute.

Der neue Casepacker ACP-700 bietet hohe Flexibilitét und die kompaktesten
Abmessungen seiner Klasse.
The new ACP-700 case packer offers great flexibility and the most compact
dimensions of any comparable machine in its class.
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Zum Programm von Ishida gehort
auch die weltweit schnellste vertikale
Schlauchbeutelmaschine. .Unsere
Neuentwicklung Inspira ist eine ideale
Verpackungslésung fiir die Hochleis-
tungsverarbeitung von Snacks und
wirzigen Knabbereien”, erlauterte
Dave Tiso. ,Trotz ihrer hohen
Geschwindigkeit bietet sie stets eine
einwandfreie Verpackungsqualitét.”
Die Maschine erreicht Geschwindig-
keiten bis 200 Beutel pro Minute.

Auf der Verpackungsmesse Fach-
Pack zeigt Ishida leistungsstarke Sys-
teme fir die Verarbeitung von Lebens-
mitteln. Vorgeflihrt werden komplette
Verpackungslinien, Mehrkopfwaagen
und Qualitatskontrollsysteme sowie
passende Software-Lésungen fir die
Produktionsoptimierung im Sinne von
Packaging 4.0.

Auch die Lebensmittelindustrie
strebt nach der ,,Smart Factory”. Mit
der neuen Software Sentinel |asst sich
die Produktion aus der Ferne Gberwa-
chen und optimieren. Alle auf der
Messe gezeigten Systeme von Ishida
sind mitdem webbasierten Programm
vernetzbar flr eine permanente
Datenanalyse zur Steigerung der
Gesamtanlageneffizienz.

Einen weiteren Schwerpunkt bil-
den Systeme flr die zuverlassige Qua-
litatskontrolle. Vorgefihrt wird eine
Anlage, die Fremdkérperdetektion
und Gewichtskontrolle kombiniert.
Das Rontgenpriifsystem IX-GN eignet
sich als Allrounder fir eine groBe
Bandbreite an Lebensmitteln. Sicher
gefunden werden Verunreinigungen
aus Metall, Glas, Stein oder Kunststoff
selbst in schwierig zu detektierenden
Produkten wie Cerealien. )

www.hcisnacksolutions.com
www.ishidaeurope.com
www.heatandcontrol.com
FachPack, Halle 2, Stand 413

Company cooperation offers benefits
for the snack industry

“Stronger together” — this is the ambition of the market-leading technology providers Ishida
and Heat and Control. Their new worldwide cooperation and company alliance, HCI Snack
Solutions, offers the snack industry fully integrated production lines from a single source.

By Dr Bernhard Reichenbach

he official starting shot for the
’ new cooperation was an-
nounced during a recent snacks
“open house” event at the Ishida
Europe headquarters in Birmingham/
England. Ishida Europe Managing
Director Dave Tiso explained: “The
snack industry has already benefited
in the past from our cooperation with
Heat and Control on a variety of dif-
ferent projects. This has led us to ex-
pand and institutionalise this cooper-
ation”. Tony Caridis, President of Heat
and Control, added: “This partnership
produces valuable added benefits
which, in turn, make our customers
around the world more competitive”.
The scope of products and services
offered by these partnered compa-
nies encompasses every component,
ranging from raw product preparation
through to the processing, seasoning
and coating of snacks. It extends to
weighing, packaging and quality con-
trol. The individual machines are opti-
mally calibrated with one another. The
new cooperation further provides the
snack industry with a contact partner
for all of its related issues and con-
cerns.

Hard-to-detect products
no problem at all

One of the items presented during the
recent open house event was Ishida’s
new ACP-700 case packer for fully
automated final packaging, now with
maximised performance and flexibili-
ty. Dave Tiso emphasised: “This case
packer takes up less space than any
other comparable machine. In addi-
tion, it can easily be integrated into
existing production lines”. The new
case packer processes a wide range of

Mit der Software-
Lésung Sentinel kén-
nen Verpackungs-
linien dberwacht und
optimiert werden.
(Bild: Ishida).

The Sentinel software
solution allows pack-
aging lines to be
effectively monitored
and optimised.
(Image: Ishida)

carton sizes and bag formats with
widths of between 108 mm and
330 mm. It dispenses up to 150 bags
per minute, respectively up to ten
master cartons per minute.

Ishida’s  portfolio  additionally
includes what the company claims is
the world’s fastest vertical form, fill
and seal machine. Dave Tiso says:
“Our latest development, Inspira, is
an ideal packaging solution for
the high-performance processing of
snacks and savoury snack items.
Despite its high speed, Inspira contin-
uously ensures flawless packaging
quality”. Inspira can process bags at
speeds up to 200 per minute.

At packaging trade fair FachPack
in Nuremberg/Germany, Ishida is set
to present high-performance food
product processing systems. On show
will be complete packaging lines,
multi-head scales, quality control sys-
tems, and production optimisation
software solutions corresponding with

the tenets and requirements of Pack-
aging 4.0.

The food products industry is also
striving to achieve the “Smart Fac-
tory”. The new Sentinel software
allows production to be monitored
and optimised remotely. All of the sys-
tems presented by Ishida at the Fach-
Pack fair can be connected with this
web-based Sentinel programme for
the permanent analysis of data in the
interest of increasing overall system
efficiency.

Systems for reliable quality control
represent another priority focus. At
FackPack fair, Ishida will also be pre-
senting its IX-GN X-ray inspection sys-
tem, which combines the detection of
foreign particles with weight control.
IX-GN is a perfect all-rounder for a
wide range of food products, reliably
detecting impurities and foreign par-
ticles made of metal, glass, stone or
plastic, even in products where such
detection is difficult like cereals. e
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Aufnahmetechnik
und LED-Beleuch-
tung sind durch
eine Filterscheibe
nach unten gegen
die Leerformen
abgeschirmt.
Cameras and LED
lighting are shield-
ed against the
empty moulds by
a protective pane.

Skalierbare Bildverarbeitungssysteme
zur Formenleerkontrolle

Bildverarbeitungssysteme detektieren automatisch Schokoladenreste und Verschmutzungen
in GieBformen und veranlassen die Ausschleusung der betroffenen Formen. Wegen des

oft beschrankten Platzangebots fertigt das Berliner Unternehmen Bi-Ber die modularen
Systeme in verschiedenen Konfigurationen.

o frlher mechanische Stem-
pel kontrollierten, ob die
GieBform sauber war, wird

heute industrielle Bildverarbeitungs-
technik eingesetzt. Statt langer
Umristzeiten fir den Einbau form-
spezifischer  Stempel sind  ver
schiedenste Formen nun im Speicher
hinterlegt, zwischen denen jederzeit
direkt gewechselt werden kann.
Eine automatische Auswahl, zum Bei-
spiel per RFID-Code, ist moglich.
Auch neue Formen sind schnell ein-
gelernt.

In markttblichen Systemen werden
Bildsensoren verschiedener Art ein-
gesetzt. Farbkameras eignen sich
jedoch am besten flr die Formenleer-
kontrolle. Sie kénnen Helligkeits- und
Farbunterschiede zwischen Form und
Verunreinigung besonders gut detek-
tieren. Bi-Ber erreicht durch die Kom-
bination von Megapixelkameras mit
einer leistungsstarken Software die
Identifikation von Verschmutzungen
und Fremdkérpern schon ab etwa
1 mm?2 Ausdehnung, also weit unter
den Ublichen Toleranzen, die herstel-
lerabhangig bei bis zu 5 mm?2 liegen.
Bis zu 60 Formen werden pro Minute
erfasst und analysiert.

Bi-Ber konfiguriert die Inline-In-
spektionssysteme als sofort betriebs-

sweets processing 9-10/2018

bereite Komplettlésung aus Soft- und
Hardware. Alle Komponenten sind in
einem kompakten Edelstahlschrank
montiert, der direkt Uber das Transfer-
system fur die Leerformen gesetzt
wird. Uber integrierte Servicetiiren
kénnen Anlagenbediener bei Bedarf
in den Prozess eingreifen. Forderun-
gen beziglich der Fremdkérper-
sicherheit sind voll erfullt, da sich kei-
ne Bedientechnik und keine verlierba-
ren Teile iber dem Produkt befinden.
Aufnahmetechnik und Beleuchtung
sind durch eine Filterscheibe nach
unten gegen die Leerformen abge-
schirmt. Der Panel-PC mit Touch-
screen zur Bedienung sitzt seitlich am
Transfersystem.

LED-Technik anstelle von
Leuchtstoffréhren

Die jlingste Generation der Prifsyste-
me weist diverse Verbesserungen auf.
So kdénnen statt einer auch zwei
Kameras eingesetzt werden. Dies
ermdglicht geringere Arbeitsabstan-
de und eine verminderte Bauhdhe.
Auch die Flexibilitat steigt, denn bei
Bedarf lassen sich mit zwei Kameras
bis zu 1.050 mm breite Formen Uber-
wachen. Das System erfasst die For-

men vollstédndig bis an den Rand und
mit geringen Verzerrungen. Anstelle
von Leuchtstoffrohren wird nun war-
tungsarme LED-Technik verwandt,
die zusatzlich Platz spart.

Die kompakte Auslegung ist
vielen Anlagenbauern wichtig. Daher
fertigt Bi-Ber seine Systeme fur die
Formenleerkontrolle jetzt auch in
unterschiedlichen  Konfigurationen
und GréBen. Die Standardausfiihrung
fir 640 mm breite Formen ist in
Forderrichtung 1.370 mm hoch und
600 mm lang. Alternativ kdnnen
Schaltkasten und Panel-PC in einen
separaten Schrank ausgelagert wer-
den. Der Querschnitt des Kamera-
und Beleuchtungsgehduses betragt
200 mm x 162 mm (Breite formabhan-
gig). Es lasst sich sehr flexibel auch in
Anlagen mit starken Platzbeschrén-
kungen integrieren.

Die Systeme bendtigen keine Auf-
lageflache fir einen ganzen Schrank-
querschnitt, sondern werden mit
kundensperzifischen Haltewinkeln be-
festigt. Anstelle von Tiren werden Re-
visionsklappen angebracht. Der etwa
1.000 mm hohe Schaltschrank mit der
Bedientechnik kann in der zweigeteil-
ten Ausflihrung frei platziert werden,
zum Beispiel neben der Anlage. =

www.bilderkennung.de

Scalable vision systems for

empty mould check

Machine vision systems automatically detect chocolate residues and contaminants and
prompt the removal of unclean moulds. Given the limited installation space in many cases,

Berlin-based machine vision specialist Bi-Ber manufactures modular systems in different
configurations to provide flexible solutions.

he times of individually manu-
’ factured mechanical stamps to
check the state of moulds are
over. Today, inspection of all kinds of
moulds is the domain of machine
vision technology. Instead of long
changeover times for the installation
of mould-specific stamps, various
shapes and sizes are now stored in the
system memory, which can be called
up instantly. Moulds can be automati-
cally identified, for example via RFID
codes. New moulds can be quickly
added via teach-in.

Commercially available systems for
this task come with image sensors of
various kinds, although colour camer-
as are best suited to check empty
moulds. They achieve excellent
results in detecting brightness and
colour differences between mould
and possible contaminants. Combin-
ing megapixel cameras with powerful
software, Bi-Ber manages to identify
dirt and foreign objects as small as
1 mm&. This clearly surpasses industry
requirements which allow for toler-
ances up to 5 mm?, depending on the
manufacturer. The system captures up
to 60 moulds per minute.

LED technology instead of
fluorescent tubes

Bi-Ber configures such inline inspec-
tion systems as fully operational soft-
ware and hardware solutions. All com-
ponents are mounted in a compact
stainless-steel cabinet, which is placed
directly over the transfer system. Inte-
grated service doors allow line opera-
tors to access the process. Foreign
objects as potential contaminants are
ruled out by design, since there are no
user controls and no loose parts over
the moulds. The imaging and lighting

Kompakte Bildverarbeitungssysteme erméglichen
eine sichere Inline-Prifung aller Leerformen vor

der Befllung. (Bilder: Bi-Ber)
Compact vision systems ensure the
inline monitoring of all empty moulds
before filling. (Images: Bi-Ber)

components are shielded against the
empty moulds by a protective pane.
The panel PC with a touch screen for
controlling the system is positioned
on the side of the transfer system.

Latest-generation inspection sys-
tems from Bi-Ber feature various
improvements. They can be equipped
with two cameras instead of just one.
This allows for shorter working dis-
tances and a reduced height. New
benefits also include greater flexibili-
ty, because two cameras can monitor
up to 1,050 mm wide moulds. All
segments, all the way to the edges,
will be captured with only small distor-
tions. Using LED technology instead
of fluorescent tubes also saves space.
Moreover, LEDs are very low-mainte-
nance.

A compact design is a concern to
many system builders. Consequently,
Bi-Ber now manufactures its empty

mould check systems in different con-
figurations and sizes. The standard
design for 640 mm wide moulds is
1,370 mm high and 600 mm long in
transfer direction. Alternatively, the
switchgear and panel PC can be
installed in a separate control cabinet.
The remaining camera and lighting
enclosure has a cross section of
200 mm x 162 mm (width depending
on mould sizes). It is suitable for ex-
tremely flexible integration even if in-
stallation space is tightly constrained.

The compact enclosure does not
require a mounting surface that
matches the full size of the base but
can instead be attached with custom
mounting brackets. Instead of service
doors, it features inspection flaps. The
two-part design includes a control
cabinet that is about 1,000 mm tall
and can be positioned freely, for ex-
ample next to the transfer line. e
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Keine Blasen mehr in Geleemassen

Hansel Processing bietet eine breite Palette an

Produkten fir die StBwarenherstellung, unter
anderem den JellyStar 2014, eine Kochanlage
fir die Herstellung von Gelees oder nutrazeuti-
schen Produkten, sowie die neuen Dosieranla-
gen des Typs JellyBlend 2036 zur Beimischung
von Farben, Aromen, Sauren, Vitaminldsungen
und Ahnlichem zu den Geleemassen.

dnsel Processing besitzt eine
H besondere Routine in der Lie-

ferung von Maschinen fir die
StBwarenproduktion und hat in die-
sem Bereich eine sehr lange Tradition
und Erfahrung. Das weltweit aktive
Unternehmen wird von einem starken
Vertriebsnetz und erfahrenen regiona-
len Verkaufsleitern am Hauptsitz der
Firma in Hannover unterstitzt. Seine
Prozesskette reicht von einem hoch-
modernen Maschinenpark Uber eine
sehr gute Forschung und Entwicklung
bis hin zu einem erstklassigen Service.

Das Unternehmen offeriert eine

qualitativ hochwertige Reihe an Pro-
dukten fur folgende Segmente:
e Hartkaramellen (gefillt, geschaumt,
geschichtet, milchig, zuckerfrei, medi-
zinisch, Spezialitaten)
e Gelees und Fondants (Gelatine,
Agar Agar, Pektin, Gummi Arabicum,
Starke, Fondantcreme, Backereifon-
dant, Milchfondant, Fruchtfondant)
e Toffees (Milch-Karamell, Eclair,
Fruchtbonbons, Kaubonbons, Kara-
mellschichten, Spezialitaten)
e Riegel (Schaumzucker, Schoko-
riegel, MUsliriegel, Torrone, Halva).

Zugelassen auch fir Bonbons
mit Nahrungsergédnzung

Das Angebot umfasst fast das
gesamte Spektrum an Maschinen fiir
die Herstellung von StiBwaren — von
Einzelmaschinen bis zu kompletten
Verarbeitungslinien. Zu den Produk-
ten gehdren Anlagen fir das Wiegen
der Grundzutaten, zum Kochen, Aro-
matisieren, Mischen und Kuihlen,
Befillen und Formen, Dunnfilm-
kochen, kontrollierten Karamellisie-
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Hénsel Processing
offeriert ein hoch-
wertiges Produkt-
angebot zur Herstel-
lung aller Arten von
Geleebonbons.
(Bild: Hansel)
Hénsel Processing
offers a high quality
product range for
the manufacturing
of all kinds of jellies.
(Image: Héansel)

ren, Vakuumkochen oder zur chargen-
weisen Beluftung der Masse, zur
kontinuierlichen  Bellftung, zum
Hochleistungs-Geleekochen, Aroma-
tisieren und Vermengen sowie zum
universellen chargenweisen Kochen.
Wenn es um die Herstellung von
Gelees und nutrazeutischen Produk-
ten geht, eignet sich die Kochanlage
JellyStar 2014 mit ihrer kompakten
Konstruktion fur alle normalen Gelier-
mittel. Damit koénnen auch auf
begrenztem Raum mithilfe von HPG-
Maschinen hochwertige porése und
transparente Gelees erzeugt werden.
Die Produkte werden in dieser kom-
pakten Kochmaschine bei kurzer Ver-
weilzeit besonders schonend verar-
beitet. Diese bewahrte Kochanlage
erfordert nur einen geringen Dampf-
druck, da der Temperaturunterschied
zwischen Produkt und Dampf gering
ist. Das Produkt kommt wahrend des
Kochprozesses nicht mit Dampf in
Beriihrung, und der giinstige Warme-
Ubergang Uber eine Vielzahl von
Dampfrohren sowie groB3e Turbulen-
zen innerhalb des Kochers ermdogli-
chen die Herstellung hochwertiger
Gelees. Die JellyStar-Linie ist auch fir

Kaugummis und Geleebonbons mit
Nahrungsergénzungszusétzen zuge-
lassen. Stationen zum nachtréglichen
Hinzufiigen sorgen fur die schonende
Behandlung der Nahrungsergén-
zungszutaten. Die Kapazitdt des
JellyStar 2014 liegt zwischen 60 und
6.000 kg/h.

Zum Vermischen der Geleemassen
mit Farbstoffen, Aromen, Sauren,
Vitaminlésungen und &hnlichen Zu-
taten bietet Hansel Processing die
JellyBlend-2036-Dosieranlagen  an,
die je nach Modell fiir ein bis acht Far-
ben ausgelegt sind. Abh&ngig von
den Fertigungsbedingungen, werden
unterschiedliche  Prinzipien ange-
wandt. Bei der neuentwickelten
Dosierstation kann das Vermengen
der Zutaten gravimetrisch erfolgen,
bevor die Masse auf einer Mogul-
anlage ausgebreitet wird. Blasen-
bildung in der Geleemasse wird durch
ein spezielles Rihrwerk verhindert.
Alternativ kénnen Zutaten Uber die
volumetrisch arbeitende JellyBlend-
Einheit hinzugefligt werden, die in
pharmazeutischer Ausfiihrung zur be-
sonders exakten Dosierung dient. e

www.haensel-processing.de

No chance for bubble
formation in jelly masses

Hansel Processing offers a wide product range for the
fabrication of confectionery. Among these solutions are
the JellyStar 2014 cooking plant and the newly developed

JellyBlend 2036 dosing system.

dnsel Processing has an out-
H standing experience in supply-

ing confectionery processing
equipment with a very long tradition
and experience in this field. The com-
pany operates worldwide, backed-up
by a strong net of agencies and well-
supported by excellently skilled
regional sales managers at the main
office in Hanover/Germany. It dispos-
es of a process chain reaching from
the most modern machine techno-
logy via an excellent research and de-
velopment up to an outstanding ser-
vice performance.

The company offers a high quality
product range for these segments:

e Hard Candy (centre filled, aerated,
laminated, milky, sugar free, medicat-
ed, specialities)

e Jelly & Fondant(gelatine, agar agar,
pectin, gum arabic, starch, fondant
créme, bakery fondant, milk fondant,
fruit fondant)

e Toffee (milk caramel, éclair, fruit
candies, chewy candies, caramel lay-
ers, specialities)

e Bar (foam sugar, candy bars, grano-
la, torrone, halwa)

Almost the whole range needed
for the production of confectionery,
from single machines to complete
processing lines, is offered. Among
the products are systems for raw
material weighing, cooking, flavour-
ing, blending and cooling, centre fill-
ing and forming, thin film cooking,
controlled  caramelising,  vacuum
cooking or batchwise aeration, con-
tinuous aeration, high performance
beating, high performance jelly cook-
ing, flavouring and blending as well as
universal batch cooking.

When it comes to the manufactur-
ing of jellies and nutraceutical prod-
ucts, the JellyStar 2014 cooking plant,
appropriate for all common jellying

agents, is characterized by a compact
design, offering the possibility to pro-
duce high quality aerated and trans-
parent jellies with HPG machines,
even if space is limited. The products
are processed extremely carefully in
this cooker of compact design with
short residence time. The proven
cooking plant only requires reduced
vapour pressure due to low tempera-
ture difference between product and
steam. The product is not in contact
with vapour during the cooking pro-
cess, and excellent heat transmission
by a multitude of steam tubes as well
as high turbulences within the cooker
assure the production of high quality
jellies. The JellyStar line is approved
for nutritional gums and jellies, too.
Post adding stations provide ad-
vanced treatment of nutritional ingre-
dients. The capacity of the JellyStar
2014 is between 60 and 6.000 kg/h.

Also approved for
nutritional jellies

For the mixing of jelly masses with col-
ours, flavours, acids, vitamin solutions
and more, Hénsel Processing offers
the JellyBlend 2036 dosing systems,
designed for one to eight colours,
depending on the type. Different prin-
ciples are used in jelly plants, accord-
ing to the production conditions. For
the newly developed dosing unit, the
mixing of the ingredients can be per-
formed gravimetrically, before depos-
iting the mass on a mogul plant.
Bubble formation in the jelly mass is
reduced by a special agitator. Alterna-
tively, the ingredients can be added
by the volumetrically working unit
JellyBlend, which is available in phar-
maceutical execution for extraordi-
nary exact dosing. e

3D CHECK OF CHOCOLATE MOULDS
reliable detection of break-offs at the

alveoli and ridges on the backside
NEW: check for foreign particles

up to 3 Cognex triangulation sensors

DS1300R for large scan widths

flexible and plant-specific adaptability

OPTICAL EMPTY MOULD CHECK

PC-based system with 2 GigE cameras
recognises contamination down to a

size of 1 mm?
color image-processing system
surveillance range up to 1050 mm

ﬁlber

Bilderkennungssysteme

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
An der Wuhlheide 232B - D-12459 Berlin

+49 (0)30 - 8103 222 60 - info@bilderkennung.de

www.bilderkennung.de




Technology

38

Market + Contacts

PROZESSTECHNIK & MASCHINEN

PROCESSING TECHNOLOGY

Backwarenanlagen und -6fen
Plants and ovens for baked goods

WALTER

JATION
WALTERWERK KIEL
GmbH & Co. KG
Projensdorfer StraBe 324
24106 Kiel / Germany
7 +49 (0)431 3058-0
S +49 (0)431 3058-222
info@walterwerk.com

Conchen
Conches

NET2SCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
Selb / Germany

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

Coating-Anlagen
Coating lines

g
Y
DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie —
Aspenweg 19-21
88097 Eriskirch / Germany
7% +49 (049 7541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBBe 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
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Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oLr

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

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

= +49 (0)5222 9847-22

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

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

RINSCH

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

7% +49(0)21 52/ 89 32-0

S +49(0)21 52/ 89 32-12
info@rinsch-gmbh.de
www.rinsch-gmbh.de

Mogul- & Puderkonditionieranlagen
Moguls, starch conditioning plants

o)
FWDS
Sodwarenmaschinen
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7% +49 (02634 9676-200

S +49 (02634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Muhlen fiir Rohstoffe (Kakao, Niisse)
Mills for cocoabeans, nuts, etc.

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
Selb / Germany

7 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Reiben fiir NUsse, Schokolade,
Kase etc.

Graters for nuts, chocolate,
cheese, etc.

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5
CH-8302 Kloten

7% +41 (0)44 804 21-00
= +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Rework-Verarbeitungsanlagen
Rework processing equipment

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5
CH-8302 Kloten

7% +41 (0)44 804 21-00
= +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Rontgenkontrollsysteme
X-ray control systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-Straf3e 2

74523 Schwabisch Hall / Germany
75 +49 (0)791 94516-0

5 +49 (0)791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

Schneide- und Wickelmaschinen
Cutting and wrapping machines

“Wour partmer in the confectionery indury

A.M.P-Rose

Heapham Road (North),
Gainsborough, Lincs, DN21 QU / UK
70 +44 1427 611 969
info@amp-rose.com
www.amp-rose.com

Market + Contacts

Schokoladentechnik
Chocolate technology

.\

echacolate & hakery selutiong

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80-00

5 +45 44 34 80-80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

@E SCHNEIDER
ANLAGENTECHNIK

“wilP—————
BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Grlner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 15 80 65

5 +49 (0)241 15 80 67
info@bsa-schneider.de
www.bsa-schneider.de

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
Selb / Germany

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

Stahlbéander, Bandanlagen,
weltweiter Service

Steel belts, belt systems,
worldwide Service

amberndorfy

Berndorf Band Group
Leobersdorfer Strasse 26

2560 Berndorf / Austria

7% +43 (0)2672 800 0
band@berndorf.co.at
www.berndorfband-group.com

Thermische Anlagen
Tempering machines

-\

ehaeolate & hakery selutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80-00

S +45 44 34 80-80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

iovr

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

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

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

w e ets

Processing

DAS Fachmagazin

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

-\

chocolats & bakery sehutions

Aasted ApS
Bygmarken 7-17

3520 Farum / Denmark
7% +45 44 34 80 00

S +45 44 34 80 80
peter.meyer@aasted.eu
www.aasted.eu

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer Stral3e 61

88287 Griinkraut/ Germany

7% +49 (0)751 29 59 35-0

5 +49 (0)751 29 59 35-99
info@lcm.de

www.lcm.de

Wiegesysteme
Weighing systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBe 2

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

S +49 (0791 94516-99
info@ishida.de

www.ishida.de

fir die Zulieferindustrie der SuB- 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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Vielfalt fir den Schokoladengenuss

Bereits zum 54. Mal fand kiirzlich die Sitzung der Arbeitsgruppe Schokoladentechnologie
der Industrievereinigung fiir Lebensmitteltechnologie und Verpackung (IVLV) statt. Auch

in diesem Jahr wurde ein breites Themenspektrum tber den Rand des Schokoladentellers
hinaus geboten. Neben der Fettreifbildung stand der Einsatz von Gewlirzen und Nissen

im Vordergrund.

it ihren Uber 120 Teilnehmern
ist die traditionelle IVLV-
Tagung Schokoladentechno-

logie im 54. Jahr endgiltig zu groB flr
die Raumlichkeiten im Fraunhofer
Institut fir Verfahrenstechnik und Ver-
packung (IVV) in Freising geworden.
Daher fand sie erstmals im Linden-
keller in Freising statt und hatte dort
eine gelungene Premiere.

Langsame Sonnentrocknung
verursacht Probleme

Neben dem Dauerbrenner Fettreif
stand diesmal das Thema Aroma auf
der Agenda. Hierbei wurden sowohl
das reine Schokoladenaroma und
dessen Freisetzung, aber auch inter-
essante Geschmackseindriicke durch
Zusatze thematisiert. Die Aroma-
forschung erlebt derzeit einen Wan-
del. Uber Jahrzehnte wurde nach
Schlusselaromen gesucht, jenen Stof-
fen, die unter den vielen flichtigen
Verbindungen fir den charakteristi-
schen Geschmack eines Lebens-
mittels verantwortlich sind. Heute
steht zunehmend der ,Flavour
Release” im Fokus, also die Frage, wie
diese Aromastoffe beim Genuss des
Lebensmittels freigesetzt und damit
sensorisch verfligbar werden.

In einem lebendigen Vortrag fihrte
Dr. Eva Ortner (Fraunhofer IVV) in
die Welt der Aromafreisetzung und
die komplexe Wahrnehmung von
Lebensmitteln ein. Beim Kauen und
Schlucken werden freigesetzte Aro-
mastoffe durch einen Atemstof retro-
nasal wahrgenommen. Beispielsweise
entsteht beim Lutschen von Gummi-
barchen nur ein schwacher Aroma-
eindruck, beim Kauen dagegen ein
intensiver, da nur hier die Aromen frei-
gesetzt werden. Beim Konsum von
Espresso verbleiben Aromareste im

sweets processing 9-10/2018

Mund und bewirken einen angeneh-
men Nachgeschmack, der bis zu einer
halben Stunde anhalt.

Am Fraunhofer IV laufen For-
schungsarbeiten zur Aromafreiset-
zung, auch in vivo, das heif3t mit dem
direkten Nachweis der Aromastoffe in
der Atemluft und der Identifizierung
mit PTR-MS. Die Analyse der Aro-
mafreisetzung von Schokolade wird
nicht nur durch das ohnehin umfang-
reiche Schokoladenaroma, sondern
auch die komplexe Matrix erschwert.
Jedoch  konnte Dr.  Gottfried
Ziegleder (friher Fraunhofer IVV) in
seinem Vortrag demonstrieren, wie
die Technologie den Flavour Release
bei Schokoladen beeinflusst.

Im Zentrum der Produktion stehen
das Walzen und das Conchieren. Erst
bei intensivem Conchieren entsteht
der harmonische Geschmack der
Schokoladen durch einen Wandel von
zunachst ,Kakao plus Zucker” in

Interessante Geschmackseindriicke
durch Gewdirze in Schokoladen mit
mikrobiologischen und technologi-
schen Herausforderungen.
Interesting taste sensations in
chocolate caused by spices are
accompanied by microbiological
and technological

challenges.

.Schokolade”. Dazu tragen mehrere
Effekte bei: So wird etwa das Flie3-
verhalten der Schokoladenmasse
feiner und erlaubt ein intensiveres
Mundgefthl. Die vielfaltigen Aroma-
stoffe, die zunachst in Kakaopartikeln
eingeschlossen und in Kakaobutter
geldst waren, verteilen sich in der
Masse neu und benetzen zunehmend
die Zuckeroberflachen. Dadurch wer-
den sie sensorisch besser verfigbar
und sorgen flr einen Uber Minuten
anhaltenden Aromaeindruck. Auch
kann geschmacklich nicht mehr nach
Zucker und Kakao unterschieden wer-
den, sondern ein gesamtheitlicher
Geschmack entsteht.

Als technologische Herausforde-
rung bleibt, den Energieeintrag in die
Conche zu optimieren, um den Pro-
zess wirtschaftlich zu gestalten. Hier
hat das Fraunhofer IVV mit Industrie-
firmen wertvolle Erkenntnisse erarbei-

tet und in die Praxis umgesetzt. Die

Die Aromafreiset-
zung in Schoko-
lade wird durch
Verarbeitung und |
Art des Verzehrs
beeinflusst.
(Bilder: IVLV)
Flavour release

in chocolate is
influenced by
processing and
consumption habit
(Images: IVLV)

Kombination der beiden Vortrage
Ortner und Ziegleder machte deut-
lich, wie sich am Institut Technologie
und modernste Aromaforschung ver-
binden.

Neben dem Aroma der Schokola-
de selbst werden immer mehr Zusatze
in Kleinstmengen, etwa Gewlirze,
Aromen und Farbstoffe, zur interes-
santen Geschmacksgebung einge-
setzt. Diese bietet vielfaltige Méglich-
keiten, aber auch Risiken. So
berichtete Dr. Ute Weisz (Fraunhofer
IVV) im Eroffnungsvortrag Uber die
konventionelle Herstellung von Ge-
wirzen und alternativen Verfahren.

Die konventionelle Gewdirzherstel-
lung &hnelt der Verarbeitung von
Kakao im Ursprungsland: Nach der
Ernte wird die Rohware meist sonnen-
getrocknet, seltener solargetrocknet,
und anschlieBend versandt, vermah-
len, entkeimt und fir die weitere Ver-
arbeitung abgepackt. Besonders die
langsame Sonnentrocknung mit parti-
eller Rehydratisierung Uber Nacht
kann das Wachstum von Schimmel
und die Vermehrung pathogener
Keime férdern.

Ebenfalls wird immer wieder tber
Salmonellen in Gewdirzen berichtet.
Besonders betroffen sind Lebens-
mittel, die nicht erneut erhitzt werden.

Zu diesen zahlt auch Schokolade. Ab-
hilfe kénnen hier alternative Prozess-
fihrungen schaffen, bei denen die
Gewlirze zunachst blanchiert und zer-
kleinert werden, bevor die Trocknung
stattfindet. Zudem konnen verschie-
dene Entkeimungsverfahren, Gber die
Dr. Peter Muranyi (Fraunhofer IVV)
berichtete, gezielt eingesetzt werden.
Er wies speziell auf die erhéhte Stabi-
litdt gestresster Zellen oder falsch ne-
gative Keimzahlbestimmungen durch
antimikrobielle Inhaltsstoffe wie Phe-
nole und &therische Ole hin.

Zusatze so spat wie
méglich zugeben

Bei Entkeimungsverfahren wie etwa
der Bestrahlung mittels Xenon-Blitz-
lampe ist auch die spezielle Oberfla-
che von Gewilrzen zu beachten, die
haufig porés oder sehr rau ist und
dadurch die Wirksamkeit deutlich
reduziert. Neben Gewdrzen sind auch
andere Schokoladenzusétze betrof-
fen, vor allem Nusse. Als Besonder-
heit ist hier der Pasteurisationszwang
von Mandeln in den USA zu nennen,
Uber den Anett Winkler (Cargill)
berichtete. Die vorsorgliche Uberpri-
fung ist jedoch auch fir andere

Lebensmittel relevant und erfolgt
haufig tUber einen validierten Prozess.
Der Zusatz von Gewdirzen in Scho-
kolade ist nicht nur eine mikrobiologi-
sche Herausforderung, sondern in
Anbetracht der geringen Mengen
auch verfahrenstechnisch aufwendig.
Hierzu berichtete Isabell Rothkopf
(Fraunhofer IVV) Uber das kommende
Projekt zum homogenen Einmischen
geringer Mengen an Rezeptur-
bestandteilen in Schokolade und die
damit verbundenen Schwierigkeiten.
Bisher werden Zusatze wie Gewlr-
ze, Aromen und Farbstoffe meist zu
Beginn des Prozess zugegeben, um
eine moglichst homogene Verteilung
zu erhalten. Bei einem Produktwech-
sel ist der Reinigungsaufwand jedoch
enorm und beispielsweise im Fall von
Allergenen nicht ausreichend. Die
Zugabe sollte daher so spat wie moég-
lich erfolgen. Die zu bewaltigenden
Herausforderungen liegen dabei in
dem begrenzten Bauraum, dem ther-
mischen Energieeintrag, der sich auf
die Temperierung auswirkt, sowie den
veranderten FlieBeigenschaften. In
diesem Projekt treffen interdisziplina-
re Fragestellungen aufeinander, die
weitere spannende Berichte fiir die
kommenden Jahre versprechen. e
www.ivlv.org
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In-vivo-Atemgasanalyse mittels PRT-MS.
In vivo breathing air analysis by PTR-MS.
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Diversity for chocolate enjoyment

Already for the 54th time, the members of the Chocolate Technology Working Group of the
Industrial Association for Food Technology and Packaging (IVLV) met. Also in this year, the
wide range of topics allowed the participants to see the bigger picture beyond chocolate.
Besides fat bloom development, the use of spices and nuts was paramount to the event.

ith more than 120 partici-
pants, the traditional IVLV
meeting “chocolate tech-

nology” finally became too big for the
previous venue in the rooms of the
Fraunhofer Institute for Process Engi-
neering and Packaging (IVV) in Frei-
sing/Germany. Therefore, it moved to
the Lindenkeller in Freising for the first
time, where a successful premiere
took place.

Besides the warhorse fat bloom,
aroma was on the agenda of this year's
meeting. On the one hand, the pure
chocolate aroma and its release were
subject of discussion, and on the
other hand, interesting taste sensa-
tions caused by additions was a topic.
Aroma research is currently under-
going change. For decades, scientists
were searching for key flavours, those
substances among the many volatiles
which are responsible for the charac-
teristic taste of a food. Today, the
focus on the so-called Flavour Release

sweets processing 9-10/2018

is increasing, which describes the
release of volatiles when the food is
consumed, and what makes them
sensory available.

In a lively lecture, Dr Eva Ortner
(Fraunhofer IVV) introduced the par-
ticipants into the world of Flavour
Release and the complexity of flavour
perception in food. During chewing
and swallowing, released flavour vola-
tiles are perceived in a retronasal man-
ner by a breath blow. For example, the
sucking of gummy bears only causes a
weak aroma impression in contrast to
intense chewing, since only here the
flavours are released. Additionally,
leftover aromas remain in the mouth
for a pleasant aftertaste that lasts up
to half an hour after espresso con-
sumption.

At the IVV, research work on the
Flavour Release is also carried out in
vivo, with the direct detection of the
aroma substances in the breathing air
and the identification with PTR-MS.

The analysis of flavour release of choc-
olate is not only hardened by the
already considerably high amount of
aroma compounds, but also by the
complex matrix of the product.
However, in the following lecture,
Dr Gottfried Ziegleder (formerly
Fraunhofer IVV) demonstrated how
technology influences the flavour
release of chocolates.

The focus of chocolate production
is grinding and conching. It is only

during intensive conching that the
harmonious taste of the chocolates
develops from “cocoa plus sugar” to
“chocolate”. Several effects con-
tribute to this. The flow behaviour of
the conched chocolate mass s
smoother and allows a more intense
mouthfeel. The diverse flavours,
which were initially included in cocoa
particles and dissolved in cocoa but-
ter, are redistributed in the mass. They
are increasingly coating the sugar sur-
faces. As a result, they become more
available for sensory perception and
provide a long lasting aroma impres-
sion over a few minutes. After conch-
ing, is not possible anymore to distin-
guish the taste of sugar and cocoa
because both types of particles are
carrying cocoa flavour, which results in
a holistic taste.

Ad(dition of spices as
late as possible

The technological challenge is to op-
timise the energy input in the conche
in order to make the process econom-
ical. In cooperation with industrial
companies, the Fraunhofer IVV devel-
oped valuable insights and put them
into practice. The two presentations
on Flavour Release made clear how
the institute’s technological develop-
ments and state-of-the-art flavour
research complement each other.

Besides the chocolate aroma itself,
more frequently very small amounts of
additions such as spices, aromas and
colours are used to create an interest-
ing flavour. This provides manifold
possibilities, but also risks. In the
opening lecture, Dr Ute Weisz (Fraun-
hofer IVV) reported about convention-
al spice processing and some alterna-
tives.

Conventional spice processing is
remarkably similar to cocoa produc-
tion in the countries of origin: the raw
product is sun dried after harvesting,
on rare occasions solar drying is used,
and subsequently the products are
transported, ground, sterilized and
packed for further use. Especially the
slow sun drying with partial rehydra-
tion during the night promotes mould
growth and augmentation of patho-
gens.

Salmonella is another hot topic in
spices. Especially food which is not
heated is subject to salmonella affec-
tion. This is also true for chocolate and
its additions. A remedy is the use of
alternative processing for spices in
which the spices are blanched and
milled before the drying step. Addi-
tionally, different sterilisation process-
es can be used, as reported by
Dr Peter Muranyi (Fraunhofer IVV). He
also mentioned the increased stability
of microorganisms, which were sub-
ject to stress such as thermal shocks,
or wrong negative colony count
caused by antimicrobial substances
such as phenols or essential oils in the
product.

For some sterilisation processes
such as radiation using Xenon-pulsed
light, the special surface of spices has
to be taken into account. It is often
porous or rough, and the effectivity of
sterilisation can be reduced. Besides
spices, other chocolate additions are
affected, such as nuts. As a specialty,
the almond pasteurisation in USA has
to be mentioned, which was reported
by Anett Winkler (Cargill). However,
the food safety plan is also relevant for
other food and is often carried out by
using validated process controls.

The addition of spices is not limited
to microbiological challenges, but,
considering the small amounts, the

processing is also complex. This topic
was presented by Isabell Rothkopf
(Fraunhofer IVV). She introduced the
upcoming project about homogene-
ous mixing of small amounts into
chocolate and the resulting diffi-
culties.

Until now, addlitions such as spices,
flavours and colours are added at the
beginning of the process to achieve a

Anlage zur Plasmaentkeimung von
Verpackungen und Lebensmitteln.
Plant for plasma sterilisation of food
and packaging materials.

homogeneous distribution. In the
case of a product change, the clean-
ing effort is extremely high, and with
some products, for example for aller-
gens, it is insufficient. Thus, the addi-
tion should be carried out in the pro-
cessas late as possible. The upcoming
difficulties are caused by the limited
space, the thermal energy input,
which affects tempering, as well as the
altered flow behaviour. This highly
interdisciplinary project raises a lot of
questions and, at the same time,
promises exciting reports for the
following meetings. e

Der neue Veranstaltungsort
Lindenkeller in Freising bot
4 den (ber 120 Teilnehmern
ausreichend Platz.

The new venue Lindenkeller
| in Freising was big enough
for the more than 120 par-
ticipants.
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Algen als Zutat in Keksen und Snacks

Bei Algen im Bereich Lebensmittel geht es weniger um glibbrige Pflanzen vom Strand als
um jene Varianten, die in der Regel als Einzeller leben. Wie diese als Zutat eine Bereicherung
darstellen kdnnen, erlautern Prof. Sascha Rohn vom Institut fUr Lebensmittelchemie der
Universitat Hamburg sowie Dr. Michael Sandmann vom Institut fir Lebensmittel- und
Umweltforschung (ILU) in Nuthetal bei Potsdam.

Prof. Sascha Rohn vom Institut fiir Lebens-
mittelchemie der Universitdt Hamburg.
Prof. Sascha Rohn from the University of
Hamburg’s Institute for Food Chemistry.

sweets processing: Fir welche Ein-
satzbereiche eignen sich Algen?
Prof. Rohn: Um den Verbraucher
nicht zu Uberfordern, werden meist
bereits akzeptierte Produkte mit den
Algenprodukten/-préparaten  ange-
reichert. Innovationen, die fast nur
aus Algenbiomasse bestehen, finden
sich recht selten, da letztlich der
Geschmack den Ausschlag gibt.

Dr. Sandmann: Der Gehalt an Algen-
biomasse in den Lebensmitteln liegt
daher meist im unteren Prozent-
bereich. Zu den méglichen Produkten
gehoren  Snacks, Desserts oder
Joghurt, aber zunehmend auch Teig-
und Backwaren.

sp: Wie macht sich die Alge in dem
Produkt bemerkbar?

Sandmann: Es treten verschiedene
charakteristische Aromen auf, aber
auch teilweise ein Umamigeschmack
oder ein salziger Geschmacks-
eindruck. Diese werden bisweilen als
Fehlaroma/-geschmack wahrgenom-
men. Bis zu einer Konzentration von
sechs Prozent Algenbiomasse wird
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Dr. Michael Sandmann vom Institut fir
Lebensmittel- und Umweltforschung.
Dr Michael Sandmann from the Institute
for Food and Environmental Research.

die Backfahigkeit nicht negativ beein-
flusst. Die entwickelten Kekse mit
Mirbeteig zeigten eine charakteristi-
sche blau-griine Farbung bei Verwen-
dung von Spirulina-Algen und eine
gelb-grine Farbung bei Verwendung
von Scenedesmus-Algen.

Rohn: Zu den Aromakomponenten
gehéren flichtige Verbindungen, die
aus der Oxidation ungeséttigter Fett-
sauren sowie — durch die veranderte
Fettoxidation — aus den Ubrigen Zuta-
ten oder den Algenpraparaten selbst
stammen. Der buttrige Geruch tradi-
tioneller Kekse wurde durch die Zuga-
be der Algen zum Teil iberdeckt.

sp: Welche Vorteile bieten die Algen?
Rohn: Durch Algen kénnen techno-
funktionelle und nutritive Eigenschaf-
ten sowie der sensorische Eindruck
von Lebensmitteln verdndert werden.
Derheuartige Geruch und Geschmack
von Scenedesmus-Algen erzielt einen
wilrzigen, frischen Eindruck in Gebé-
cken. Dieser konnte kiinftig in herzhaf-
ten Produkten gerzielt eingesetzt wer-
den.

Sandmann: Algen sind recht leicht zu
kultivieren und stellen eine nachhaltig
erzeugbare Biomasse dar. Zudem be-
stechen sie durch ihre biochemische
Wandlungsfahigkeit. Durch die Varia-
tion der Kultivierungsbedingungen
kann man so gezielt Einfluss auf die
Biomassezusammensetzung nehmen
und den maBgeschneiderten Einsatz
in verschiedenen Produkten realisie-
ren.

sp: Welche Kosten entstehen fir den
Nutzer?

Rohn: Die Kosten der Algen liegen
derzeit zwischen drei und 150 Euro
pro Kilogramm. Der Preis variiert je
nach Herkunft und Qualitat der Bio-
masse stark, die meistimmer noch aus
fernen Landern importiert wird. 3

Algen fir Lebensmittel

Algenbiomasse wirkt positiv auf die
menschliche Gesundheit. Wichtige
Inhaltsstoffe sind Lipide mit unge-
sattigten Fettsduren, Proteine und
komplexe Kohlenhydrate, aber
auch natiirliche Pigmente wie Caro-
tinoide, die als Antioxidantien wir-
ken kdnnen. Der groBe Vorteil ist
die recht einfache Gewinnung der
Algenkonzentrate. Bendtigt wer-
den nur ein Fotobioreaktor, Wasser,
Mineralstoffe, Kohlendioxid und
Sonnenlicht. Eingesetzt werden
ausschlieBlich Mikroalgen, die in
Bioreaktorsystemen ,an Land” kul-
tiviert werden. Spirulina und Chlo-
rella sind die wichtigsten Algen-
arten, denn bisher haben nur weni-
ge Mikroalgen eine Zulassung fiir
den Einsatz in Lebensmitteln erhal-
ten. Scenedesmus-Algen sind viel-
versprechende Kandidaten.

Algae as an ingredient in
cookies and snacks

Algae as an ingredient in food products has less to do with slimy plants on the beach
than with varieties that generally live as single-cell organisms. Prof. Sascha Rohn from the
University of Hamburg’s Institute for Food Chemistry and Dr Michael Sandmann from the
Institute for Food and Environmental Research (ILU) in Nuthetal/Germany explain how
these organisms can constitute an enrichment in their role as ingredients.

sweets processing: What areas of
application are algae suitable for?
Prof. Rohn: In order to avoid over-
whelming consumers, what generally
happens is that products they already
accept are enriched with algae prod-
ucts/preparations. Innovations con-
sisting almost exclusively of algae bio-
masses are quite rare, since in the end
the taste is the decisive factor.

Dr Sandmann: The algae biomass
quantities in food products are there-
fore generally in very low percentag-
es. Potential products include snacks,
desserts or yogurt, and increasingly
pasta and baked goods.

sp: How is the algae noticeable?
Sandmann: A range of different char-
acteristic flavours appear, but also, in
some cases, there is an umami taste
or a savoury taste impression. These
are sometimes perceived as unde-
sired flavours/tastes. Baking capabili-
ty is not negatively influenced by an
algae biomass concentration of up to
six percent. The cookies developed
with shortcut pastry showed a charac-
teristic blue-green colour when using
Spirulina algae and a yellow-green
colour with Scenedesmus algae.
Rohn: The flavour components in-
clude volatile compounds stemming
from the oxidation of unsaturated fat-
ty acids and, as a result of the altered
fat oxidation, from the remaining in-
gredients or the algae preparations
themselves. The buttery odour of tra-
ditional cookies was covered up to
some extent as a result of the addition
of the algae.

sp: What benefits do these algae
provide?

Rohn: Algae can alter the techno-
functional and nutritive properties

Herzhafte Algencracker mit Sesam. (Bild: ILU)
Savoury algae crackers with sesame. (Image: ILU).

along with the sensory impression of
food products. The hay-like odour
and taste of Scenedesmus algae cre-
ates a spicy, fresh impression in baked
foods which could be used in a tar-
geted fashion in savoury products in
the future.

Sandmann: Algae are quite easy to
cultivate and constitute a biomass
that can be created on a sustainable
basis. Their biochemical adaptability
is an added benefit. By varying the
cultivation conditions, one can inten-
tionally influence the composition of
the biomass and practically apply the
use of algae in a variety of products.

sp: What are the costs for the user?

Rohn: The current costs for the algae
are between three Euros and 150
Euros per kilogram. The price varies
heavily according to the origin and
quality of the biomasses, the majority
of which are still imported from far-
away countries. ]

Algae for food products

Algae biomass has a positive effect
on human health. Its important con-
stituents include lipids with unsatu-
rated fatty acids, proteins and com-
plex carbohydrates, as well as
natural pigments like carotinoids,
which can have an antioxidant
effect. The great advantage is the
very simple production of algae
concentrates, requiring only a pho-
tobioreactor, water, minerals, car-
bon dioxide and sunlight. The only
algae used are microalgae cultivat-
ed “on land” in bioreactor systems.
Spirulina and Chlorella are the
most important algae varieties,
because at present only a few types
of microalgae are permitted for use
in food products. Scenedesmus
algae are highly promising candi-
dates.
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Zuckeralternativen fur
unbeschwerten Genuss

Zucker einfach aus einer Rezeptur zu streichen, funktioniert selten,
denn neben der SiiBe tragt er maBgeblich zu Aussehen, Stabilitat und
Textur der Produkte bei. Gefragt sind Alternativen, die das Nahrwert-
profil von Lebensmitteln verbessern und gleichzeitig Geschmack
sowie Aussehen erhalten. Beneo bietet mit seinen funktionellen

Inhaltsstoffen maBgeschneiderte Lésungen.

UBigkeiten lassen in vielen Men-

schen Bilder wach werden, die

sie beinahe schmecken und rie-
chen kénnen: Erinnerungen an knis-
ternde und duftende Leckereien, an
bunte Bonbons, klebrige Finger und
Schokoladenflecken. Diesen Zauber
sollen StBwaren auch in Zukunft ent-
falten, aber gestinder und mitweniger
Zucker.

Neben gutem Geschmack bietet
Zucker eine Fille an technologisch
wichtigen Eigenschaften — Zucker zu
reduzieren ist daher eine echte He-
rausforderung. Gefragt sind alternati-
ve Inhaltsstoffe, die geschmacklich
oder sensorisch mithalten kénnen
und bestenfalls einen zusatzlichen
Gesundheitsnutzen aufweisen. Unter-
stlitzung bietet beispielsweise der

Zutaten-Spezialist Beneo: Ob kalo-
rienreduziert, gering glykdmisch oder
ballaststoffreich — fir die unterschied-
lichsten Konzepte findet sich der pas-
sende Inhaltsstoff.

Eine stark zuckerhaltige Emahrung
gilt als ungesund, da sie die Entste-
hung von Ubergewicht und ernsh-
rungsbedingten Krankheiten wie Dia-
betes fordern kann. Da dies bereits
seit Ldngerem allgemein bekannt ist,
finden sich auf vielen Verpackungen
Hinweise wie ,zuckerreduziert” oder
.zuckerfrei”.

Laut einer aktuellen Verbraucher-
befragung suchen 43 % der Konsu-
menten gezielt nach Produkten, die
weniger Zucker enthalten. Doch nicht
nur weniger Zucker ist entscheidend,
sondern auch die Art der Reduktion.

Palatinose (generischer Name Isomaltulose) ist ein voll verstoffwechselbares, zahn-
freundliches Kohlenhydrat mit gering glykdmischer Wirkung. (Bilder: Beneo)
Palatinose (generic name isomaltulose) is a fully metabolisable, tooth-friendly
carbohydrate with a low glycemic effect. (Images: Beneo)
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So schrecken 33 % der Deutschen vor
kinstlichen  Inhaltsstoffen  zurlick.
Bevorzugt gekauft werden stattdes-
sen Produkte, die Zutaten natlrlichen
Ursprungs enthalten.

Insbesondere wenn es um die Ent-
wicklung und Optimierung von
Rezepturen geht, kann die Zulieferin-
dustrie mit ihrem Know-how Uber
Inhaltsstoffe unterstiitzen, denn den
Zucker einfach aus der Rezeptur zu
streichen, funktioniert selten: Neben
der angenehmen SiiBe tragt er maf3-
geblich zu Aussehen, Stabilitdt und
Textur der Produkte bei. Gefragt sind
Alternativen, die das Nahrwertprofil
von Lebensmitteln verbessern und
gleichzeitig Geschmack sowie Aus-
sehen erhalten. Beneo bietet mit sei-
nen funktionellen Inhaltsstoffen mafB-
geschneiderte Losungen.

Soll Zucker komplett ersetzt wer-
den, ist beispielsweise Isomalt ein
Inhaltsstoff, der sich anbietet: Rezep-
turen oder Produktionsparameter
miussen kaum verandert werden, und
h&ufig lasst sich Saccharose durch Iso-
malt einfach im Verhaltnis 1:1 erset-
zen. Daneben liefert der einzige aus
Ribenzucker gewonnene Zucker-

austauschstoff nur etwa halb so viele
Kalorien und ist zahnfreundlich. Bei
moderater Glukoseabgabe ins Blut
besitzt er geschmacklich und techno-
logisch zudem vergleichbare Eigen-
schaften wie handelslblicher Zucker.

Verbesserte Textur und
Lagerfahigkeit

Um das Verhalten der Inhaltsstoffe in
der Lebensmittelmatrix zu Gberpri-
fen, stellen die Experten des Beneo-
Technology Center regelmé&fBig neue
Produktmuster her. Kurzlich ent-
wickelten sie einen Butterkeks mit
reduziertem Kaloriengehalt, in dem
Zucker vollsténdig durch Isomalt
ersetzt wurde. Da dieser Stoff keine
Feuchtigkeit aus der Umgebungsluft
zieht, profitierte auch die Textur: Im
Vergleich zur Zuckervariante waren
die Kekse deutlich knuspriger.

Das Produkt Palatinose, mit dem
generischen Namen Isomaltulose,
stellt die traditionellen Erkenntnisse
und Kategorisierungen zum Thema
Zucker auf den Kopf: Lebensmittel-
rechtlich gesehen, handelt es sich

In einem Musliriegel
wurden knapp 30 %

an Zucker durch Orafti-
Oligofructose ersetzt.

Es ergaben sich keine
signifikanten Unterschiede
hinsichtlich Kaubarkeit
und Geschmack.

In a granola bar, almost
30 % of the sugar was
replaced by Orafti oligo-
fructose. No significant
differences in chewability
| or taste were found.

Ingredients Reference (%) Sugar reduced (%)
Muesli 70 70

Orafti oligofructose - 16

Sugar + glukose syrup 21

Water 5) 2

Fat 2 2
Humectant 2 2
Emulsifier gs gs

Total 100 100

Rezeptur fiir Misliriegel mit und ohne Orafti-Oligofructose.
Recipe for cereal bars with and without Orafti oligofructose.

dabei — wie bei Haushaltszucker — um
ein Disaccharid, bestehend aus einem
Glucose- und einem Fructose-Mole-
kil. Allerdings ist die Verknipfung
zwischen den Molekilen deutlich sta-
biler. Damit ist Isomaltulose ein voll
verstoffwechselbares,  zahnfreund-
liches Kohlenhydrat mit gering glyka-
mischer Wirkung. Es stellt die volle
Energie, die auch in herkdmmlichem
Zucker enthalten ist, ausgewogen und
Uber einen langeren Zeitraum zur Ver-
fligung. Das SiiBeprofil ist dabei mit
Saccharose vergleichbar; die StiBkraft
liegt bei etwa 50 %.

Internationale Gesundheitsorgani-
sationen empfehlen nicht nur weniger
Zucker, sondern auch eine ballast-
stoffreichere Ernahrung. Ein partieller
AustauschvonZuckerdurch Oligofruc-
tose oder Inulin bereichert Lebens-
mittel auf vielfaltige Weise: Durch die
funktionellen Inhaltsstoffe kann der
Kaloriengehalt gesenkt, die glykadmi-
sche Wirkung reduziert und gleichzei-
tig der Ballaststoffgehalt erhéht wer-
den. Die Ursache hierfiir: Die aus der
Zichorienwurzel gewonnenen Poly-
saccharide werden im Dinndarm
nicht verstoffwechselt und tragen

dank ihrer prebiotischen Eigenschaf-
ten zur Erhaltung der Darmgesund-
heit bei. Entsprechende EFSA-Health-
Claims zur gering glykédmischen
Wirkweise und zur Wirkung auf die
Darmgesundheit liegen vor.

Das Beneo-Technology Center
ersetzte kirzlich in einem Schoko-
Keks 30 % an Zucker durch Orafti-Inu-
lin. Das Geschmacksprofil blieb sehr
nah am Referenzprodukt — ohne signi-
fikante Unterschiede im Hinblick auf
SiBe und Geschmack. Gleichzeitig
optimierte sich das Nahrwertprofil
durch den erhéhten Ballaststoffanteil
deutlich.

In einem weiteren Muster, einem
Mdisliriegel, ersetzten die Experten
knapp 30 % an Zucker durch Orafti-
Oligofructose. Auch hier wurden kei-
ne signifikanten Unterschiede hin-
sichtlich Kaubarkeit und Geschmack
festgestellt. Dafiir verbesserte sich —
neben dem Néhrstoffprofil — auch die
Textur und Lagerfahigkeit: Der Riegel
zieht beim Durchbrechen mehr Faden
und zeigt sich wéhrend der Lagerung
weniger hart im Vergleich zur Refe-
renz. e

www.beneo.com
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Modern sugar alternatives
for healthy indulgence

Simply removing sugar from a recipe rarely works. Besides providing sweetness, sugar
contributes significantly to the appearance, stability and texture of the food matrix. Thus,
it is important to select ingredients that improve the food's nutritional profile and also
maintain the required levels of taste and appearance. Beneo offers suitable solutions

for a wide variety of concepits.

or some people, sweets evoke
F memories they can almost

taste and smell: Memories of
colourful candies, sticky fingers and
sweet chocolate stains. Sweets will
continue to hold this magic in future,
but it will be healthier and contain less
sugar.

Yet, reducing sugar is a real chal-
lenge, since in addition to good taste
it has a wealth of technologically im-
portant advantages. What is needed
are alternative ingredients that can
compete in terms of taste and sensory
properties and at best deliver addi-
tional health benefits, too. The ingre-
dients specialist Beneo offers support
here: Whether it is low calories, low
glycemic or high fiber, the right ingre-
dient can be found for a wide range of
different concepts.

A high sugar diet is considered
unhealthy because it can promote
weight gain and chronic diseases like
diabetes. This has been known for a
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long time — so much so that countless
products are now labelled as “sugar-
reduced” or “sugar-free”.

According to a recent survey, 43 %
of consumers are specifically looking
for products that contain less sugar
(based on information on the packag-
ing). Not only is less sugar crucial, but
the type of reduction is also impor-
tant. For example, 33 % of Germans
are concerned about artificial ingredi-
ents and cite ingredients of natural
origin as their preferred alternative.

Biscuits with isomalt are
significantly crispier

In particular, when it comes to the
development and optimisation of for-
mulations, the supplier industry can
help with its knowledge and ingredi-
ents expertise. Simply removing sugar
from a recipe rarely works. Besides
providing pleasant sweetness, sugar

In einem Schoko-Keks
wurden 30 % an Zucker
durch Orafti-Inulin er-
setzt. Das Geschmacks-
profil blieb sehr nah

am Referenzprodukt —
ohne signifikante Unter-
schiede bei StiBe und
Geschmack.

In a chocolate cookie,
30 % of the sugar was
replaced by Orafti
inulin. The flavour
profile remained very
close to the reference
product, with no signifi-
cant differences in
sweetness or taste.

contributes  significantly to the
appearance, stability and texture of
the food matrix. Thus, it is important
to select ingredients that improve the
food’s nutritional profile and also
maintain the required levels of taste
and appearance. Beneo offers suit-
able solutions for a wide variety of
concepts.

When sugar has to be completely
replaced, isomalt is an ingredient of
choice. Formulations and production
parameters require minimal changes,
and sucrose can often be completely
replaced by isomalt in a ratio of 1:1. In
addition, the only sugar substitute
derived from beet sugar provides just
half the calories of sugar and is tooth-
friendly. While providing moderate
glucose release into the bloodstream,
it has taste and technological proper-
ties that are comparable to commer-
cial sugar.

In order to check technical feasi-
bility, the experts at the Beneo

Technology Center regularly produce
product samples. Recently, they
developed a butter biscuit with iso-
malt, in which sugar was completely
replaced. Since isomalt does not draw
any moisture from the ambient air, the
texture also benefited: compared to
the sugar variant, the biscuits were
significantly crispier.

Palatinose (generic name iso-
maltulose) turns traditional insights
and opinions about sugar upside
down: from a food law perspective, it
is — like table sugar — a disaccharide
consisting of a glucose molecule and
a fructose molecule. However, the link
between the molecules is far more
stable. This makes isomaltulose the
only fully metabolisable, tooth-friend-
ly carbohydrate with a low glycemic
effect. It provides the full energy of
conventional sugar, yet in a more
balanced way and over a longer peri-
od of time. The sweetness profile is
comparable to sucrose, and the
sweetening power is about 50 %.

Health organisations like the WHO
and the DGE (German Nutrition Soci-
ety) recommend not only less sugar,
but also a higher fiber diet. Partial
replacement of sugar by oligofructose
orinulin enriches foods in many ways:

Ingredients Reference (%) Sugar reduced (%)
Flour 38 39

Fat 18 18

Sugar + sugar syrups 24 15
Chocolate chips 10 10

Water 9 10

Orafti inulin - 7

Minor ingredients: emulsifier, ] 1
bicarbonate, salt, flavours

Total 100 100

Rezeptur fiir Kekse mit Schokoladenstiickchen mit und ohne Orafti-Inulin.
Recipe for cookies with chocolate pieces with and without Orafti inulin.

the functional ingredients can lower
the calorie content, reduce the gly-
cemic effect and, at the same time,
increase the fiber content. The poly-
saccharides obtained from chicory
root are not metabolised in the small
intestine, and, thanks to their pre-
biotic properties, they contribute to
the maintenance of gut health. Cor-
responding EFSA  health claims
regarding the low glycemic mode of
action and the effect on intestinal
health are available.

The Beneo Technology Center
recently replaced 30 % of the sugar in
a chocolate cookie by Orafti inulin.

Overall, the flavour profile remained
very close to the reference product
with no significant differences in
sweetness or taste. At the same time,
the nutrient profile was optimised by
the increased fiber content.

In another sample, a granola bar,
the experts replaced almost 30 % of
the sugar by Orafti oligofructose.
Again, no significant differences in
chewability or taste were found. In
addition to the nutrient profile, the
texture and storage life improved:
compared to the reference, the bar
pulled more threads when broken and
became less hard during storage. e

market + contacts

ROHSTOFFE & INGREDIENTS
RAW MATERIALS & INGREDIENTS

Aromastoffe / Aromas

ssssssss

ADM WILD Europe GmbH & Co. KG
Rudolf-Wild-Str. 107-115

69214 Eppelheim / Germany
www.wildflavors.com

@
CURT GEORGI
Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boeblingen/Germany
7% +49 (0)7031 6401-01
S +49 (0)7031 6401-20
curtgeorgi@curtgeorgi.de
www.curtgeorgi.de
Your best partner in flavours!

Farbende Lebensmittel
Colouring foods

ADM WILD Europe GmbH & Co. KG
Rudolf-Wild-Str. 107-115

69214 Eppelheim / Germany
www.wildflavors.com

GNT

GNT Europa GmbH
KackertstraBBe 22

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

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

Fette, Fettersatzstoffe, Ole
Fats, fat equivalents, oils

BBK

AarhusKarlshamn AB

Jungmansgatan 12

211 19 Malmé/Sweden

7% +46 40 627 83-00

= +46 40 627 83-11

info@aak.com

For further information, visit www.aak.com

Trennmittel und Spriihtechnik
Separating and spraying equipment
DUBOR
DUBOR Groneweg GmbH & Co.KG
Grlner Sand 72
32107 Bad Salzuflen
7% +49 5222 93440

info@dubor.de
www.dubor.de
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Kongress zum Thema Industrie 4.0

in weit verbreiteter Irrtum lautet:

.Digitalisierung und Smart Factory
sind IT-Projekte.” Tatsachlich ist die
digitale Transformation eines Unter-
nehmens Chefsache und Teil eines
umfassenden Change-Management-
Prozesses. Genau hier setzt der Kon-
gress ,Digitalisierung in der SuGB-
warenproduktion” an, der vom 9. bis
10. Oktober 2018 an der Zentralfach-

schule der Deutschen SitBwarenwirt-
schaft (ZDS) in Solingen stattfindet.
Der Kongress wird in Kooperation mit
dem Bundesverband der Deutschen

StBwarenwirtschaft (BDSI) und dem
Verband Deutscher Maschinen- und
Anlagenbau (VDMA) organisiert.
Anhand von Expertenvortrdgen
und Live-Demonstrationen erhalten
die Teilnehmer Hilfestellungen und
konkrete Informationen darlber, wie
sie die Digitalisierung in ihrer Produk-
tion umsetzen kénnen. Einleitend
dazu wird zu Beginn des Kongresses
erklart, was genau Industrie 4.0
eigentlich ist, und welche Vorteile die-
se mit sich bringt. So steigert eine
starkere Vernetzung von Maschinen,

Die ZDS
veranstaltet den
Kongress , Digitali-
sierung in der SuB-
warenproduktion”.
(Bild: Mentatdgt
from Pexels).

The ZDS organises
the congress
“Digitalisation in
Confectionery Pro-
duction”. (Image:
Mentatdgt from
Pexels).

Congress on Industry 4.0

A common misconception is: “Dig-
italisation and Smart Factory are
IT projects.” In fact, the digital trans-
formation of a company is a matter for
the top management and part of a
comprehensive change management
process. This is where the congress
“Digitalisation in Confectionery Pro-
duction” comes in, which will take
place from 9 to 10 October 2018 at
the Zentralfachschule der Deutschen
StBwarenwirtschaft (ZDS) in Solin-
gen/Germany. The congress is organ-
ised in cooperation with the Federal
Association of the German Confec-
tionery Industry (BDSI) and the Ger-
man Engineering Federation (VDMA,).

Expert lectures and live demon-
strations provide participants with
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assistance and concrete information
on how to implement digitalisation in
their production. At the beginning
of the congress, it will be explained
what exactly Industry 4.0 is and which
advantages it brings. Increased net-
working of machines, processes and
people increases efficiency, reduces
costs and saves resources at the same
time.

The second thematic block of the
congress will deal with concrete ques-
tions concerning the implementation
of Industry 4.0 in the company. For a
start, a realistic evaluation of the par-
ticipants own company is worthwhile.
The question of financing and the
search for contacts is particularly im-
portant for small and medium-sized

Prozessen und Menschen die Effizi-
enz, senkt Kosten und spart gleich-
zeitig Ressourcen.

Der zweite Themenblock des Kon-
gresses befasst sich mit konkreten
Fragestellungen bei der Umsetzung
von Industrie 4.0 im Betrieb. Zum Start
lohnt sich eine realistische Evaluation
des eigenen Unternehmens. Beson-
ders wichtig fir kleine und mittlere
Unternehmen ist die Frage der Finan-
zierung und die Suche nach Anlauf-
stellen. Hierzu werden die Teilnehmer
auf dem Kongress konkret beraten
und erfahren, wie sie Férdermdglich-
keiten ausschépfen kénnen.

Der dritte Themenblock widmet
sich komplett der Digitalisierung in
der Produktion. Erklart wird der Weg
eines Unternehmens von der Automa-
tisierung Uber die Digitalisierung hin
zu einer ,Smart Factory”, in der im
Industrial Internet of Things Maschi-
nen Daten sammeln, aufarbeiten und
untereinander kommunizieren. Abge-
rundet wird das Kongress-Programm
durch Live-Demonstrationen der Fir-
ma Exozet von Fernwartung mit Aug-
mented Reality sowie dem Workshop
.Praktisches, transparentes Qualitéts-
management im digitalen Umfeld”
mit Dr. Martin Miller von SensoPlus.

www.zds-solingen.de

enterprises. Participants will receive
concrete advice and learn how they
can take advantage of funding oppor-
tunities.

The third thematic block is com-
pletely devoted to digitalisation in
production. It explains a company’s
path from automation and digitalisa-
tion to a “Smart Factory” in which
machines collect, process and commu-
nicate data on the Industrial Internet
of Things. The congress programme
is rounded off by live demonstrations
of the company Exozet of remote
maintenance with Augmented Reality,
as well as the workshop “Practical,
Transparent Quality Management
in the Digital Surrounding” with
Dr Martin Mdiller of SensoPlus. e

Die ,,Roten Seiten”
der SiiBwarenbranche
Firmen - Daten - Fakten

www.sg-network.org

essentiell.

essential.

N\ SWEETS GLOBAL NETWORK

Karin Prokes
k.prokes@sg-network.org



lhre Produkte gekonnt in Szene gesetzt.

Ihre hochwertigen Premiumprodukte verdienen eine innovative und ideenreiche Verpackung fur den
Point of Sale. Denn hier treffen Ihre Kunden die Kaufentscheidung. Effiziente System- und Anlagen-
lbsungen von Hastamat und LoeschPack verpacken Ihre Ideen und setzen Ihr Produkt gekonnt in
Szene — von der Priméarverpackung bis in das Verkaufstray! Genau dort, wo es darauf ankommt ...

FachPack 2018 | Halle 1, Stand 1-218 | Uberzeugen Sie sich selbst.

HASTAMAT I:! LOESCH I:_r

PIEPENBROCK GROUP PIEPENBROCK GROUP
www.hastamat.com www.loeschpack.com
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