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Liebe Leser,

er nicht dabei war, hat etwas verpasst”.

Dies war der Tenor bei Ausstellern und
Besuchern der Verpackungsschau FachPack \::?
2021, die kirzlich in Nirnberg stattfand, und auf .
die wir in der Rubrik ,,Packaging” zurlickblicken. ‘l
Allem Anschein nach besteht ein erheblicher
Nachholbedarf an persénlichen (Messe-)Begeg-
nungen, und die Freude Uber direkte Kontakte vor Ort war daher tberall
zu splren.

Die Freude uber die (Wieder-)Aufnahme persénlicher Kontakte dirfte sich
auch auf der Zutaten-Messe Fi & Hi Europe 2021 zeigen, die vom 30. November
bis zum 2. Dezember in Frankfurt/Main stattfindet. Das Fachevent, Gber das wir
in dieser Ausgabe vorab informieren, riickt natirliche und nachhaltige Produkte
in den Blickpunkt.

Auf der Fi & Hi Europe vertreten ist auch die Firma Felix Koch Offenbach
Couleur und Karamel GmbH, die wir in unserem sp-Portrait in der Rubrik ,, Ingre-
dients” vorstellen. Das Familienunternehmen ist ein renommierter Partner bei
der Entwicklung und Herstellung kundensperzifischer Karamellprodukte sowie
anderer Erzeugnisse flr die internationale Lebensmittelindustrie. Ein weiterer
interessanter Beitrag in dieser Rubrik zeigt das Potenzial neuartiger StiBwaren-
Ummantelungen auf Basis von Isomalt auf.

Interessantes gibt es auch in der Rubrik , Technology”, wo wir das Problem
von Biofilmen und Ablagerungen auf flissigkeitsfiihrenden Oberflédchen, etwa
in Rohrleitungen, ansprechen. Die Firma Hasytec hat sich auf dessen L&sung
spezialisiert. Mittels eigenentwickelter Ultraschall-Verfahren wird gegen Mikro-
organismen vorgegangen, die die Basis fir die Ansiedlung der Biofilme und
Ablagerungen bilden. 0

o

Dr. Bernhard Reichenbach, Chefredakteur

Dear readers,

fyou weren't there, you missed out”. This was the tenor among exhibitors and

visitors at the packaging show FachPack 2021, which recently took place in
Nuremberg/Germany, and which we look back on in the “Packaging” section.
By all accounts, there is a considerable pent-up demand for personal (trade fair)
encounters, and thus the joy of direct contacts on site was felt everywhere.

The joy of (re)establishing personal contacts should also be evident at the
ingredients trade fair Fi & Hi Europe 2021, which will take place in Frankfurt/
Germany from 30 November to 2 December. The event, about which we provide
advance information in this issue, focuses on natural and sustainable products
in particular.

The company Felix Koch Offenbach Couleur und Karamel GmbH, which we
present in our sp portrait in the “Ingredients” section, will also be represented
at Fi & Hi Europe. The family-owned company is a renowned partner in the
development and production of customized caramel products and other prod-
ucts for the international food industry. Another interesting article in this section
shows the potential of novel confectionery coatings based on isomalt.

There is also interesting information in the “Technology” section, where we
address the problem of biofilms and deposits on surfaces that convey liquids,
such as in pipelines. Hasytec company has specialized in its solution. By means
of ultrasonic methods developed in-house, they act against microorganisms
that form the basis for the settlement of biofilms and deposits. e

Dr Bernhard Reichenbach, Editor-in-Chief
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Dr. Mark Betzold

Dr. Mark Betzold

Mit Eintritt von Dr. Mark
Betzold als neuem Ge-
schaftsflhrer fur die Berei-
che Produktion und Technik
(CTO) schlieBt die Handt-
mann Maschinenfabrik die
Neustrukturierung ihrer Un-
ternehmensfihrung ab. Mit
Dr. Betzold ist das Ge-
schéftsfihrungsteam  voll-
standig aufgestellt. Die
erforderliche Expertise fir
seine neue Aufgabe im
Handtmann-Geschéfts-
bereich Fill- und Portionier-
systeme bringt er mit. Dazu
gehéren mehr als 15
praktische Berufsjahre mit
Flhrungserfahrung in ver
schiedenen  technischen
Funktionen bei der SIG-
Combibloc-Gruppe. e

Dr Mark Betzold

Handtmann Maschinenfab-
rik completes the restruc-
turing of its corporate
management with the arri-
val of Dr Mark Betzold as the
new Managing Director for
Production and Technology
(CTO). With Dr Betzold,
the management team s
complete. The graduated
mechanical engineer has
the necessary expertise for
his  new task in the
Handtmann Filling and Por-
tioning Systems Division.
This includes more than 15
practical professional years
with management experi-
ence in various techni-
cal functions at the SIG-
Combibloc Group. )

Grace Cahalane

Grace Cahalane

Mit Grace Cahalane (37) hat
Glanbia Nutritionals, der
zweitgréfBte Hersteller von
Premixes weltweit, die
Position Product Strategic
Manager (PSM) fir den
Bereich ,Riegel und gesun-
des Snacken” neu besetzt.
Sie ist von Irland aus daflr
verantwortlich, das Pro-
duktsortiment auf dem
EMEA-Markt mit einer
zukunftsorientierten Strate-
gie voranzutreiben, neue
Geschaftsbereiche zu er-
schlieBen und die Inno-
vationspotenziale  auszu-
schépfen. Grace Cahalane
begann ihre Laufbahn bei
Glanbia Nutritionals im
Rahmen des Absolventen-
programms 2006. )

Grace Cahalane

Glanbia Nutritionals, the
world’s  second  largest
manufacturer of premixes,
has  appointed  Grace
Cahalane (37) to the position
of Product Strategic Man-
ager (PSM) for the “Bars and
Healthy Snacks” division.
Based in Ireland, Grace
Cahalane will be responsible
for driving the productrange
in the EMEA market with
a forward-looking strategy,
developing new business
areas and exploiting the
potential  for innovation.
Grace Cahalane started
her career at Glanbia
Nutritionals as part of the
graduate programme in
2006. )

— daN
Christoph Goppelsroeder

C. Goppelsroeder

Christoph  Goppelsroeder
(62), ehemaliger Prasident
und CEO von DSM Nutriti-
onal Products, wurde kiirz-
lich in einer auBerordentli-
chen Generalversammlung
einstimmig als neues Mit-
glied des Verwaltungsrats
von Buhler gewahlt. Mit sei-
ner Ernennung gewinnt der
Verwaltungsrat einen erfah-
renen Manager, der in sei-
nen Positionen der Innova-
tion eine entscheidende
Rolle gab und die Kunden-
bedurfnisse in den Mittel-
punkt seiner Unternehmen
stellte. Christoph Goppels-
roeder ist Schweizer Staats-
birger und begann seine
Karriere bei The Boston
Consulting Group. 0

C. Goppelsroeder

Christoph Goppelsroeder
(62), former President and
CEO of DSM Nutritional
Products, was unanimously
elected as a new member
of Bihler's Board of Direc-
tors at a recent Extraordi-
nary General Meeting.
With his appointment, the
Board of Directors gains
an experienced manager
who gave innovation
a decisive role in his posi-
tions and put customer
needs at the heart of
his companies. Christoph
Goppelsroeder is a Swiss
citizen and started his
career at The Boston Con-
sulting Group. He retired
on 1 April 2021. e

Rogier van Sligter

R. van Sligter

Der Verwaltungsrat von
Barry Callebaut hat Rogier
van Sligter per 1. Oktober
2021 zum alleinigen Presi-
dent EMEA (Europa, Naher
Osten, Afrika) ernannt,
nachdem Andrew Fleming
beschlossen hatte, sich
neuen beruflichen Heraus-
forderungen auBerhalb der
Barry-Callebaut-Gruppe
zuzuwenden. Rogier van
Sligter  (niederlandischer
Staatsangehoriger)  stief3
2004 als Account Manager
zum Unternehmen. Bevor
er seine Laufbahn bei Barry
Callebaut begann, hatte er
bereits bei mehreren Un-
ternehmen erfolgreich in
verschiedenen Marketing-
funktionen gearbeitet. e

R. van Sligter

Barry Callebaut’s Board of
Directors has appointed
Rogier van Sligter sole Pres-
ident EMEA (Europe, Mid-
dle East, Africa), effective
1 October 2021, following
Andrew Fleming’s decision
to pursue new career oppor-
tunities outside the Barry
Callebaut  Group. Rogier
van Sligter (Dutch national)
joined the company in 2004
as Account Manager. Prior
to starting his journey in
Barry Callebaut, he success-
fully onboarded his career in
different marketing roles for
various companies. Rogier
van Sligter holds a Bachelor
degree in International Man-
agement. L

Fi Global startet , Sample Store”
in Kooperation mit 1-2-Taste

|ngredients-Anbieter haben jetzt ganzjdhrig Zugang
zu einem ,Sample Store”, einem Mustervertrieb, den
Fi Global in Partnerschaft mit 1-2-Taste anbietet —zusatzlich
zu dem ,Store”, der Ausstellern im Rahmen der Fi Europe
Online zur Verfigung steht.

1-2-Taste ist eine B2B-Online-Plattform fir Ingredients
und stellt ein zusatzliches Angebot zu klassischen Vertriebs-
methoden dar. Die Plattform mit Sitz in den Niederlanden
ermdglicht Produktentwicklern passende Zutaten zu identi-
fizieren und mit ein paar Klicks Muster fir Tests anzufordern.
Zudem koénnen Einkaufer online Bestellungen aufgeben.
Besonders interessant ist dieses Angebot fir kleine und
mittlere Unternehmen (KMU), da sie Ingredients zun&chst in
kleinen Mengen bestellen knnen, wahrend Hersteller oder
Distributeure oft Mindestbestellmengen fordern.

Abonnenten der ganzjéhrig verfugbaren Plattform kon-
nen ihren ,Sample Store” durchgehend im Anbieterver-
zeichnis und News-Portal von Ingredients-Network préasen-
tieren, das monatlich von 40.000 Eink&ufern genutzt wird.
Ingredients-Supplier kénnen sich auf der Fi-Global-Website
fir einen eigenen ,Sample Store” registrieren und erhalten
Unterstltzung bei dessen Einrichtung auf 1-2-Taste. e

SIE SORGEN
FUR GENUSS.
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1. - 02.02.2022
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KOLN, 31.0

Fi Global launches Sample
Store concept with 1-2-Taste

Fi Global is enabling ingredients suppliers to join the
online sourcing revolution with a year-round Sample
Store platform in partnership with 1-2-Taste — in addition
to a dedicated Sample Store for exhibitors at Fi Europe
Online.

1-2-Taste is an online B2B food ingredients platform
based in the Netherlands that has made its name as a dis-
ruptor of traditional ingredient sales methods. The plat-
form allows R&D experts to identify ingredients and obtain
samples to try out, and buyers to place orders, without
leaving their desks. The concept is especially helpful to
small and medium enterprises (SMEs) because they can
order ingredients in small quantities that are not commer-
cially viable through traditional sales channels.

The year-round Sample Store concept allows subscribers
to have their Sample Store featured on the Ingredients Net-
work directory and news portal, which attracts more than
40,000 unique buyers a month. Suppliers can register for
a Sample Store via the Fi Global website. They receive
support to set up their branded Sample Store on 1-2-Taste,
which can feature up to ten samples. There is also an option
for suppliers to sell directly through the Sample Store. e

News

WIR SORGEN
FUR VIELFALT.

Flexibel und gewichtsgenau produzieren -
mit Maschinenlosungen von VEMAG. VEMAG
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Neues Standardwerk beleuchtet
das Multitalent Lecithin

ecithine sind seit langem fiur ihre emulgierenden und

dispergierenden Eigenschaften, aber auch fiir ihre
ernahrungsphysiologischen Vorteile bekannt. Mit der stei-
genden Bedeutung natirlicher Emulgatoren, und Lecithin
im Besonderen, wurde eine Aktualisierung der Wissens-
basis erforderlich. Das Werk ,,Phenomenon of Lecithin —
Science, Technology, Applications” gibt nicht nur einen
aktuellen Uberblick (iber den Stand der Technik, es greift
auch neue Funktionalitdten und Anwendungsbereiche auf.

Das Werk in englischer Sprache betrachtet Lecithin
aus wissenschaftlicher, technologischer und anwendungs-
bezogener Perspektive.
Den Schwerpunkt bilden
die zahlreichen Anwen-
dungen von Lecithin in
Lebensmitteln wie Scho-
kolade, Backwaren sowie
in Lebensmittelemulsio-
nen, Instantpulvern und
Nahrungsergénzungs-
mitteln.

Fir das Werk konnten
die Herausgeber 24
renommierte  Wissen-
schaftler und Experten
aus acht Landern gewin-
nen. Auf 550 Seiten
beleuchten die Autoren

die unterschiedlichen  Die Herausgeber Waldemar Buxmann (I.) und Volkmar Wywiol

Facetten des Multi- von Sternchemie. (Bild: Sternchemie)

WS Warmsener Spezialitaten
Ubernimmt Eismix-Produktion
von Elsdorfer

Is strategische Erweiterung seines Produktsortimentes
investiert der norddeutsche Milchspezialist WS Warm-
sener Spezialititen GmbH, ein Unternehmen der Uelzena-
Gruppe, in die Produktion von Flissigmixen flr Softeis und
Milchshakes. Dafur Gbernimmt das Unternehmen die kom-
pletten Produktionsanlagen und das komplette Produkt-
sortiment fur die Paradice-Eismixe von der Elsdorfer Mol-
kerei und Feinkost GmbH. Nach dem Umzug der gesamten
Produktionstechnik von Elsdorf nach Warmsen zum Jahres-
ende soll im Frihjahr 2022 die Produktion und Vermark-
tung des gesamten Produktsortiments in Warmsen starten.
Die neue Produkt-Reihe umfasst Bag-in-Box-verpackte
Flussigmixe flr Softeis, klassisches Streicheis, Frozen
Joghurt, Milchshakes und Wassereis und richtet sich in
erster Linie an die Kundengruppen GroB- und Fachhandel,
Systemgastronomie und Eisdielen. Neben der Marke
Paradice kédnnen Kunden auch ihr eigenes Branding fur die
Produkte erhalten. e
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The editors Waldemar Buxmann (left) and Volkmar Wywiol
talents Lecithin. e from Sternchemie. (Image: Sternchemie)

New standard reference work
on the multi-talent lecithin

ecithins have long been known for their emulsifying and

dispersant properties, as well as their nutritional bene-
fits. They have wide applications and are indispensable in
certain areas. With the growing importance of natural
emulsifiers, and especially lecithin, it became necessary to
update the general knowledge basis. The new book
“Phenomenon of Lecithin — Science, Technology, Appli-
cations” gives a look not just at the current state of the
science, but also at new functions and application areas.

The reference work examines lecithin from scientific,
technological and applications standpoints. The primary
focus of the book
revolves around the
many uses of lecithin
in foods like choco-
late  and  baked
goods, food emul-
sions, instant pow-
ders and nutritional
supplements.

24 renowned and
internationally — ac-
knowledged scien-
tists and specialists
in eight countries
worked on the book.
On its 550 pages,
the experts illumi-
nate the many dif-
ferent facets of leci-
thin. e

WS Warmsener Spezialitaten
takes over Elsdorfer's ice cream
mix production

As a strategic expansion of its product range, dairy spe-
cialist WS Warmsener Spezialititen GmbH, a com-
pany of the Uelzena Group, is investing in the production
of liquid mixes for soft ice cream and milkshakes. For this
purpose, the company is taking over the complete produc-
tion facilities and the complete product range for Paradice
ice cream mixes from the Elsdorfer Molkerei und Feinkost
GmbH. After the relocation of the entire production tech-
nology from Elsdorf to Warmsen by the end of this year,
the production and marketing of the entire product range
is scheduled to start in Warmsen in spring 2022.

The new product range includes bag-in-box packed
liquid mixes for soft ice cream, classic ice cream, frozen
yoghurt, milkshakes and water ice and is primarily
addressed to wholesalers and specialist retailers, system
gastronomy and ice cream parlours. In addition to the
Paradice brand, customers can also get their own brand-
ing for the products. )

Das neue Global
Centre of Excel-
lence fir Rént-
geninspektion.
(Bild: Mettler-
Toledo).

The new Global
Centre of Excel-
lence for X-ray
inspection.
(Image: Mettler-
Toledo)

Mettler-Toledo eroffnet neues
Global Centre of Excellence

it einem Tag der offenen Tur er6ffnete Mettler-Toledo

kirzlich sein neues Global Centre of Excellence flr
Réntgeninspektion am britischen Standort Royston. Mit
dem Neubau legt Mettler-Toledo den Grundstein fir das
weitere globale Wachstum des Unternehmens im Ront-
geninspektionsmarkt.

Niall McRory, Global Key Account Manager bei Mettler-
Toledo Produktinspektion, erlduterte: ,Wir blndeln in
unserem neuen Global Centre of Excellence unsere For-
schung und Entwicklung zur Réntgentechnologie sowie
unsere Fertigung innovativer Rdntgeninspektions-
|dsungen. Die betrachtlichen Investitionen, die wir in die
Entwicklung unseres Réntgengeschafts tatigen, sind Teil
unserer strategischen Geschaftsausrichtung, und unsere
Kunden werden dadurch kiinftig von noch mehr Sicherheit
bei ihren verpackten Produkten profitieren.”

Am Tag der offenen Tir wurde ein neues Metallsuchsys-
tem vorgestellt. Weitere Highlights waren die Présentation
der jlingsten Kontrollwaagen der C33-Serie mit FlashCell-
Wagezellen und Réntgeninspektionssysteme sowie die ak-
tuellsten Lésungen zur visuellen Produktinspektion. e

Mettler-Toledo opens new
Global Centre of Excellence

M ettler-Toledo recently opened its new Global Centre
of Excellence for X-ray inspection at its British site in
Royston with an open house day. The new building lays the
foundation for Mettler-Toledo’s continued global growth
in the X-ray inspection market.

Niall McRory, Global Key Account Manager at Mettler-
Toledo Product Inspection, explained: “In our new Global
Centre of Excellence, we are bringing together our X-ray
technology research and development and our manufac-
turing of innovative X-ray inspection solutions. The signifi-
cant investment we are making in the development of our
X-ray business is part of our strategic business direction,
and our customers will benefit from even greater security
in their packaged products in the future as a result”.

At the open house day, a new metal detection system
was unveiled. Other highlights included the presentation
of the latest C33 series checkweighers with FlashCell load
cells and X-ray inspection systems, as well as the latest
solutions for visual product inspection. )

Neue Optionen flr
saubere Grintone

EXBERRY® Shade Jade Green und
Shade Lime Green werden aus
Kurkuma und Spirulina hergestellt und
liefern leuchtende Grintone fir eine
Vielzahl von Anwendungen

EXSERRY’

GROWING COLORS

EXBERRY.COM
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Vemag Maschinenbau eréffnet
Bakery Innovation Center

on Toastbrot uber

Pizzateige bis hin zu
glutenfreien Teigen und
Cookies: Mit seinen Teig-
portionierern und maB-
geschneiderten  Vorsatz-
gerdten bietet Vemag
Maschinenbau effiziente
Lésungen fir die vielseiti-
gen Anforderungen der
Backbranche. Diese Ex-
pertise nimmt in dem neu-
eréffneten Bakery Innova-
tion Center (BIC) nun
einen eigenen Raum ein.

An seinem Hauptsitz in  Vor Ort oder digital — das Bakery Innovation Center bietet alle Méglichkeiten,
Kundenprodukte unter realen Produktionsbedingungen zu testen. (Bild: Vemag)
On-site or digital — the Bakery Innovation Center offers every opportunity to
das Unternehmen den (oot customer products under real production conditions. (Image: Vemag)

Verden/Aller  présentiert

Besuchern einen voll aus-
gestatteten Produktionsraum flir Maschinenvorfihrungen
und -abnahmen, Kundentests und Schulungen.

Der Produktionsraum des BIC ist mit allem ausgestattet,
was das Backerherz begehrt: Kneter, Teigteiler, Garschran-
ke sowie Stikken- und Deckofen stehen zur Verfliigung. Alle
Verarbeitungsschritte erfolgen direkt vor Ort, angefangen
bei der Rohstoffauswahl Uber das Kneten bis hin zum Teig-
teilen und der Aufbereitung zum finalen Produkt. Die
Vemag-Maschinen werden in den Produktionsprozess ein-
gebunden. Besucher kénnen das gesamte Portfolio des
Unternehmens unter realen Produktionsbedingungen live
und in Aktion erleben —von handwerklichen bis hin zu hoch-
industriellen Lésungen. e

Cardbox-Packaging-Gruppe tbernimmt
Verpackungsspezialisten Valuepap

ie Cardbox-Packaging-Gruppe mit Standorten in
Osterreich, Serbien, Tschechien und USA hat das Ver-
packungsunternehmen  Valuepap GmbH  erworben.
Valuepap produziert bereits seit knapp einem Jahr mit 18
Mitarbeitern am Cardbox-Packaging-Standortin Pinkafeld/
Osterreich  Kartonbecher mit nachhaltigen Barriere-
Beschichtungen, insbesondere fir die Marktsegmente Eis,
Honig oder auch trockene Lebensmittel. Der Griinder und
bisherige Mehrheitseigentimer Hans Pridal wird kinftig
innerhalb der Gruppe verantwortlich fiir den Produkt-
bereich ,Nachhaltige Verpackungslésungen” zeichnen
und somit gemeinsam mit dem Cardbox-Packaging-Team
fir eine reibungslose Integration von Valuepap sorgen.
Mag. Klaus Hockl, Geschaftsfihrer der Cardbox-
Packaging-Holding: ,Die Ubernahme von Valuepap stellt
einen weiteren Meilenstein in der Unternehmensgeschichte
dar, denn damit kénnen wir sowohl markt- als auch pro-
duktionstechnische Synergieeffekte verwirklichen.” e
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Vemag Maschinenbau opens
Bakery Innovation Center

| rﬂ-r*' =0 From toast and
WEEE: il ' pizza doughs to
gluten-free  doughs
and cookies: with
its dough portioners
and customized at-
tachments,  Vemag
Maschinenbau com-
pany offers efficient
solutions for the ver-
satile requirements of
the baking industry.
This expertise now
occupies its  own
space in the newly
opened Bakery Inno-
vation Center (BIC).
At its headquarters in
Verden/Germany, the
company presents visitors with a fully equipped production
room for machine demonstrations and acceptance, cus-
tomer tests and training.
The BIC production room is equipped with everything
a baker’s heart desires: kneaders, dough dividers, proofing
cabinets as well as rack and deck ovens are available. All
processing steps take place directly on site, starting with
the selection of raw materials, through kneading to dough
dividing and preparation to the final product. The Vemag
machines are integrated into the production process. Visi-
tors can experience the company’s entire portfolio live and
in action under real production conditions — from artisanal
to highly industrial solutions. e

Cardbox Packaging Group acquires
packaging specialist Valuepap

he Cardbox Packaging Group with locations in Austria,

Serbia, the Czech Republic and the USA has acquired
the packaging company Valuepap GmbH. Valuepap has
already been producing cardboard cups with sustainable
barrier coatings, especially for the ice cream, honey and dry
food market segments, with 18 employees at the Cardbox
Packaging site in Pinkafeld/Austria for almost a year. The
company founder and current majority owner Hans Pridal
will in future be responsible for the product area “Sustain-
able Packaging Solutions” within the group and thus ensure
a smooth integration of Valuepap together with the Card-
box Packaging team.

Klaus Hockl, Managing Director of Cardbox Packaging
Holding: “The acquisition of Valuepap represents another
important milestone in our company’s history, as it enables
us to realize both market and production synergy effects.
The cardboard cups are the perfect extension of our prod-
uct range of sustainable solutions”. e

ProSweets Cologne 2022 richtet
Blick auf nachhaltiges Verpacken

om 30. Januar bis 2. Februar 2022 rickt die Zuliefer-

messe ProSweets Cologne in Kéln das ,Sustainable
Packaging” fur die StBwaren- und Snackindustrie in den
Mittelpunkt. Die Branche hat ein groBes Interesse daran,
auf umweltfreundliche Materialien wie Papier oder recyc-
lingfahige Mono-Folien und darauf abgestimmte Ver-
packungsprozesse umzustellen.

Im Kampf um die Gunst der Konsumenten am Point of
Sale kommt es mehr denn je auf die Verpackung an. Spa-
testens mit dem ,Green Deal” der EU riickt das recycling-
freundliche Design ins Zentrum von Werbung und Kommu-
nikation — ein Trend, der sich auf der ProSweets Cologne
2022 widerspiegelt.

Das 3R-Prinzip — Reduce, Reuse, Recycle —ist fest in den
Strategien der Branche verankert, denn die jlingsten Fort-
schritte umfassen sowohl Materialeinsparungen als auch
den Einsatz neuer Packmittel bis hin zu optimierten Prozes-
sen sowie intelligenten Designs fir das Recycling. Ein aktu-
eller Trend in der Verpackungsentwicklung ist dabei
unubersehbar: Dort, wo auf Kunststoff verzichtet werden
kann, wird inzwischen Papier oder Karton eingesetzt.

Auch die Verpackungsmaschinenbauer stehen vor einer
Herausforderung: Sie missen die technologischen und
wirtschaftlichen Aspekte bei Abkehr vom Kunststoff mit-
einander vereinen. MaBgeschneiderte Baukastensysteme,
der konsequente Einsatz von Robotik und die flexible
Umristung auf neue Packmittel ebnen den Weg zu mehr
Nachhaltigkeit. In vielen der gezeigten Verpackungslinien
fur StBwaren und Snacks lassen sich mittlerweile sowohl
Kunststoff- als auch Kartonverpackungen verarbeiten. e

www.prosweets.de

Die ProSweets Cologne 2022 bietet
ein breites Spektrum an Verpackungs-
I6sungen. (Bild: Koelnmesse)
ProSweets Cologne 2022 offers

: awide range of packaging

solutions. (Image: Koelnmesse)

ProSweets Cologne 2022 focuses
on sustainable packaging

rom 30 January to 2 February 2022, the supplier fair
ProSweets Cologne in Cologne/Germany will be plac-
ing the focus on “Sustainable Packaging” for the snacks
and sweets industry. The industry is extremely interested
in switching over to eco-friendly materials such as paper
or recyclable mono films and related packing processes.

Packaging is playing a more vital role than ever in the
battle to win over the favour of the consumers at the point
of sale. Recycling-friendly design will become of key
importance in the advertising and communications seg-
ment once the EU s “Green Deal” comes into force at the
latest — a trend which will be reflected at ProSweets
Cologne 2022.

The 3R principle — Reduce, Reuse, Recycle — is firmly
anchored in the strategies of the industry, because the lat-
est progress includes both savings in material as well as
the implementation of new packing materials as well as
intelligent designs for the recycling. A current trend in the
packaging development is evident here: In the meantime,
paper or cardboard is being implemented instead of plas-
tic where possible.

The packaging machine builders are also faced with
a challenge: they have to unite the technological and eco-
nomical aspects with each other while finding alternatives
for plastic. Tailor-made modular systems, the consistent
implementation of robotics and flexible retrofitting that
allows adaptions to new packaging materials are paving
the way towards more sustainability. In many of the pre-
sented packaging lines for sweets and snacks, both plastic
as well as carton packaging can in the meantime be pro-
cessed. .
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Naturliche und nachhaltige
Produkte im Blickpunkt

Die Covid-19-Pandemie hat den Trend zu nachhaltigem Konsum auch in der Lebens-
mittelbranche verstarkt. Die weltweit flihrende Zutaten-Schau Fi & Hi Europe 2021,
die virtuell ab dem 22. November und als Prasenzmesse vom 30. November bis

zum 2. Dezember in Frankfurt/Main stattfindet, spiegelt dies wider.

ie Themenbereiche ,Organic”
) und ,Natural Ingredients” sind

auf Wachstumskurs. Von den
erwarteten Uber 800 Ausstellern sind
bereits jetzt mehr als 150 Unterneh-
men allein fir diese Bereiche regis-
triert. Im Vergleich zur Gesamtflache
istder Bereich ,Organic” um 49 % ge-
wachsen, der Bereich ,Natural Ingre-
dients” um 46 %. Julien Bonvallet,
Fi Global Brand Director, merkt an:
,Dies ist eine Tendenz, die wir bereits
in den vergangenen Jahren verzeich-
nen konnten und die sich jetzt noch
einmal verstarkt hat — durch die Pan-
demie, aber auch durch die Zusam-
menlegung von Food ingredients und
Health ingredients Europe. Denn bei
Zutaten mit gesundem Plus spielte
Natlrlichkeit schon immer eine gré-
Bere Rolle.”

Nachhaltigkeit steht auch bei der
Agenda der Messe mit Fi Conference,
Innovation Hub, verschiedenen Thea-
tern, der Startup Innovation Challen-
ge und den Innovation Awards im

Vordergrund. Zu den behandelten
Themen gehéren Upcycling, alterna-
tive Beschaffungslésungen und effizi-
entere Herstellungsprozesse.

Siska Pottie, Secretary General der
European Alliance for Plant-based
Foods, spricht zu ,Creating a more
sustainable future”, wahrend sich
Paula Schmidsfelden von The Carbon
Trust mit der Verringerung des CO,-
FuBabdrucks von Lebensmitteln be-
schaftigt. Roquette prasentiert Wege
in die Praxis pflanzlicher Alternativen
in der Case Study ,, Adapting to rising
consumer expectations with a plant-
based approach”.

Zu den Unternehmen aus den
Bereichen ,Natural” und ,Organic”
gehdrt HoneyGreen+, Lieferant von
Bienen-Produkten sowie siiBen und
funktionellen Inhaltsstoffen natirli-
chen Ursprungs. Commercial Director
Vanessa Morice kommentiert: , Welt-
weit sind natdrliche Lésungen fur Ge-
sundheit, Wohlbefinden und Schon-
heitgefragt. Wirkonnten beobachten,

-

Die Veranstalter der diesjahrigen Fi & Hi Europe erwarten insgesamt rund
17.000 Besucher in Prasenz und/oder virtuell. (Bilder: Informa)

The organizers of this year's Fi & Hi Europe expect a total of around
17,000 visitors in person and/or virtually. (Images: Informa)
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dass Trends, die fir die nachsten finf
Jahre vorausgesagt wurden, durch
die Pandemie deutlich an Fahrt aufge-
nommen haben. Darum ist auch der
Wunsch nach nachhaltigen Produkten
im vergangenen Jahr stark gestiegen.
Die Verbraucher suchen nach transpa-
renten Marken und wollen wissen, wie
deren Handeln zum Schutz von Ge-
meinschaft und Umwelt beitragt.”

Wandel bei Verbrauchern
und Unternehmen

Dies bestatigt Innova Markets, Markt-
analyse-Unternehmen und Partner
der Fi & Hi Europe: Ein Drittel der Ver-
braucher weltweit erwarten, dass sich
die Unternehmen der Branche fir
Nachhaltigkeit einsetzen, 20 % sind
auch bereit, mehr Geld fiir entspre-
chende Produkte auszugeben. Im
Innova Lifestyle & Attitudes Survey
2020 gaben die Befragten zu Proto-
koll, dass sie durch Covid-19 vermehrt
auf Nachhaltigkeit setzen, etwa durch
den Kauf regionaler Produkte, Recy-
cling/Upcycling sowie die Vermeidung
von  Lebensmittelverschwendung.
Eine Studie im Auftrag von The
Nature Conservancy ergab einen
Wandel bei Verbrauchen und Unter-
nehmen — vom Wunsch nach Lebens-
mitteln, die nicht schadlich sind (,do
not harm”) hin zu Produkten, die
Gutes bewirken (,,do good”).

Die Veranstalter des Messeduos
erwarten insgesamt rund 17.000
Besucher in Préasenz und/oder virtuell.
Dabei liegt ein starker Fokus auf fir
Geschafte und Networking relevan-
tem Publikum sowie der Qualitat der
Teilnahme: 72 % der bislang regis-
trierten Teilnehmer verfigen Uber
Budgetverantwortung. L]

www.figlobal.com

Spotlight on natural and
sustainable products

Covid-19 pandemic has strengthened the trend towards sustainable consumption
in the food industry. The world’s leading ingredients show Fi & Hi Europe 2021,
which will be held online from 22 November and in person in Frankfurt/Germany
from 30 November to 2 December, reflects this shift.

he organic and natural ingredi-
’ ents zones of the trade fair are
both on a growth trajectory.
With a total of more than 800 exhibi-
tors expected on the show floor, more
than 150 companies have already
signed up for the natural or organic
zones. In terms of floor space, com-
pared to the total show, the organic
zone has grown by 49 %. The natural
ingredients zone, meanwhile, has
grown by 46 %. Julien Bonvallet,
Fi Global Brand Director, says: “This
trend has been present for a number
of years but now has become even
more apparent as a result of the pan-
demic. Furthermore, the combination
of Food ingredients and Health ingre-
dients Europe highlights the impor-
tance of naturalness in ingredients
with health benefits”.

Consumers are looking
for transparent brands

Sustainability is also in the foreground
on the agenda of the show with the
Fi Conference, Innovation Hub, vari-
ous theaters, the competitions Start-
up Innovation Challenge and Innova-
tion Awards. [t will also address topics
such as upcycling, alternative sourc-
ing solutions and more efficient manu-
facturing processes.

Sessions include “Creating a more
sustainable future”, in which Siska
Pottie, Secretary General of the Euro-
pean Alliance for Plant-based Foods,
will be reviewing the European plant-
based market. Also speaking is Paula
Schmidsfelden, of The Carbon Trust,
who will be discussing “Product car-
bon footprinting & labelling: how to
drive decarbonization in the food in-
dustry”. Roquette, meanwhile, will be
presenting a company case study on

Der Wunsch nach nachhaltigen Produkten ist im vergangenen Jahr stark gestiegen.
The desire for sustainable products has risen sharply in the past year.

“Adapting to rising consumer expec-
tations with a plant-based approach”.

One of companies that have
already signed up for the natural or
organic zone is HoneyGreen+, a sup-
plier of beehive products, natural
sweeteners and functional ingredi-
ents. Vanessa Morice, Commercial
Director at HoneyGreen+, comments:
“The world demands natural responses
to a global need for health, well-being
and beauty. We have already ob-
served how changes triggered by the
pandemic have accelerated some of
the trends predicted to occur over the
next five years. And consumers are
looking for transparent brands, as
they want to know how their actions
can help protect their community and
environment.”

These views are confirmed by
Fi Europe’s business analyst partner,
Innova Markets: one-third of con-

sumers worldwide expect companies
in the industry to commit to sustain-
ability, while 20 % are also willing to
spend more money on such prod-
ucts. In the Innova Lifestyle & Atti-
tudes Survey 2020, respondents indi-
cated that Covid-19 has increased
their focus on sustainability, for
example, by buying regional prod-
ucts, recycling/upcycling and avoid-
ing food waste. A study commis-
sioned by The Nature Conservancy
found a shift among consumers and
businesses from wanting food that
does not harm to actively seeking out
products that do good.

The Fi Global team is expecting
a total of about 17,000 visitors in per-
son and/or virtually, with a strong fo-
cus on relevant audience for business
and networking and the quality of at-
tendance: 72 % of the pre-registered
attendees have purchasing power. =
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Alle Produkte von Hans Kaspar werden
frisch mit ausgewdhlten Rohmaterialien
hergestellt. (Bild: Hans Kaspar)

All Hans Kaspar products are freshly
made with selected raw materials.
(Image: Hans Kaspar)

Hans Kaspar mit maf3geschneiderten
veganen Produkten vertreten

ie Hans Kaspar AG, 1925 in

der Schweiz gegriindet, stellte
zunadchst Margarine, Kochfette und
Halbfabrikate fur das Béckereigewerbe
her. In den folgenden Jahrzehnten
wurde das Angebot kontinuierlich
erweitert. Heute bilden die Erzeug-
nisse des Unternehmens das Herz-
stlick vieler bekannter Markenproduk-
te vor allem im Eiscreme- und
Schokoladenbereich.

Die Schweizer haben sich zum Ziel
gesetzt, mit ihren vielseitig einsetz-
baren Halbfabrikaten die Kreationen
der Lebensmittel- und StBwaren-
industrie zu veredeln. Verfihrerische
Krokants und Hartkaramellen aus erle-
senen Zutaten gehdren ebenso zu
den Spezialitditen des Hauses wie

aromatische Nuss- und Aromapasten
oder in Schweizer Schokolade ge-
hillte Crisps.

Alle Produkte werden frisch mit
ausgewahlten Rohmaterialien herge-
stellt. Hierfir kommen ausschlieB3lich
hochmoderne Technologien und viel
Know-how zum Einsatz. So entstehen
Premiumprodukte, ausgerichtet auf
die jlngsten Konsumententrends.
Anlasslich der Fi Europe 2021 haben
die  Zutaten-Sperzialisten maBge-
schneiderte Produkte fir die vegane
Erndhrung sowie zuckerfreie Inklusio-
nen entwickelt.

Seit diesem Jahr gehért Hans
Kaspar zum norwegischen Lebensmit-
telkonzern Orkla. Das Unternehmen

wird in den Geschéaftsbereich Orkla

Hans Kaspar represented with
tailor-made vegan products

tthe beginning, Hans Kaspar AG,

founded in Switzerland in 1925,
produced margarine, cooking fats
and semi-finished products for the
baking industry. In the following
decades, the portfolio continuously
expanded. Today, the company’s
products are at the heart of many
well-known branded products, espe-
cially in the ice cream and chocolate
sector.

Hans Kaspar AG has set itself the
goal of refining the creations of the
food and confectionery industry with
its versatile semi-finished products.
Seductive brittle and hard caramels
made from selected ingredients are
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just as much a part of the house spe-
cialties as aromatic nut and aroma
pastes or crisps wrapped in Swiss
chocolate.

Everything is freshly made with
selected raw materials. Only ultra-
modern technologies and much
industry experience is used. This is
how premium products are created,
that are geared around the latest con-
sumer trends. For the preparation of
Fi Europe 2021, the ingredients spe-
cialists have developed tailormade
products for the vegan diet as well as
sugar-free inclusions.

This year, Hans Kaspar AG joined
the Norwegian food company Orkla.

Food Ingredients integriert und ist Teil
der OV Group (ehemals Orchard
Valley Foods) und schlieBt sich Unter-
nehmen wie Candeco, Confection by
Design, County Confectionery und
Cake Décor an. Die OV Group erwei-
tertdamit ihr breites Portfolio an Halb-
fabrikaten fir die internationale SuB-
warenindustrie und starkt ihre Kern-
kompetenz im Karamellbereich. Die
Gruppe bietet die gesamte Bandbreite
im Bereich ,Confectionery, Ingre-
dients and Decorations” an: Hart-
und Weichkaramellen, Toffees, But-
terscotch und Honeycomb sowie in-
novative Zucker- und Streudekore. e
Fi Europe, Halle 4.1, Stand 41H121
www.kasparag.ch

WwWw.ovgrp.com

The business will be integrated into
the Orkla Food Ingredients division
and will be part of the OV Group (for-
merly Orchard Valley Foods) and will
join companies such as Candeco,
Confection by Design, County Con-
fectionery and Cake Décor. OV Group
is thus expanding its wide portfolio of
semi-finished products for the inter-
national confectionery industry and
strengthening its core competence in
the caramel sector. The group offers
the full range of “Confectionery,
Ingredients and Decorations”: hard
and soft caramel, toffee, butterscotch
and honeycomb as well as innovative
sugar and sprinkle decorations. e

WWW. prosweets.de

Die internationale Zuliefermesse flir
die StuRwaren- und Snackindustrie

30.01.-02.02.2022
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PRODUCTION AND PACKAGING TECHNOLOGY

PACKAGING AND PACKAGING MATERIALS

RAW MATERIALS AND INGREDIENTS

OPERATING EQUIPMENT AND AUXILIARY DEVICES

Koelnmesse GmbH
Messeplatz 1, 50679 Kéln, Deutschland 0
Tel. +49 1806 383 763*, Fax +49 221 821 99 1360 o

visitor@prosweets-cologne.de .0
** koelnmesse

* (0,20 EUR/Anruf aus dem dt. Festnetz; max. 0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz)
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Crunch, Krokant, Zucker und Paste.
FKO's product range of coconut
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Die Kokosbltitenzucker-Produkt-

palette von FKO besteht aus

sugar includes crunch, brittle,
sugar and paste.

Damit Endprodukte noch leckerer werden

Seit Uber 100 Jahren ist die Felix Koch Offenbach Couleur und Karamel GmbH ein renom-
mierter und zertifizierter Partner bei der Entwicklung und Herstellung kundenspezifischer
Karamell- und anderer Produkte fiir die internationale Lebensmittelindustrie. Neu im
Programm sind beispielsweise Bio-Kokosbllitenzucker oder vegane Karamellpaste.

Von Dr. Bernhard Reichenbach

mmer auf héchstem Niveau - effek-

tiv und ergebnisorientiert” lautet

das Firmenmotto der Felix Koch
Offenbach Couleur und Karamel
GmbH (FKO). Diesem Leitsatz ver-
pflichtet, hat sich das 1904 gegriin-
dete Unternehmen als Spezialist im
Vertrieb und der Entwicklung von
Karamellprodukten und Spezialitaten
fur die gesamte Lebensmittelindustrie
einen Namen gemacht. ,Dabei legen

FKO-Mitarbeiterin bei internen Backversuchen. (Bilder: FKO)

wir besonderen Wert auf langjahrige
Lieferantenbeziehungen sowie einen
professionellen Austausch im Hinblick
auf Produktneuentwicklungen und
Innovationen”, betont Geschaftsfih-
rer Felix Koch, der das Unternehmen
in dritter Generation leitet.

Zu den Kunden von FKO zahlen
weltweit fihrende Lebensmittelher-
steller verschiedenster Branchen. Um
die Anspriiche der internationalen

FKO employee during in-house baking trials. (Images: FKO)
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Kundschaft zu erfiillen, arbeitet das
Unternehmen langjahrig mit renom-
mierten Vertriebspartnern weltweit.
Hierdurch wird professioneller Service
in Bezug auf kulturelle und anwen-
dungssperzifische Besonderheiten der
einzelnen Lander sichergestellt.

Das Portfolio des Familienunter-
nehmens beinhaltet qualitativ hoch-
wertige Produkte, die Tradition mit
Innovation und modernen Trends ver-
binden. Im firmeneigenen Applica-
tion-Center werden regelmaBig neue
Anwendungsideen umgesetzt. ,Un-
ser Team von 25 Mitarbeitern bildet
einen erstklassigen Mix aus umfassen-
dem Know-how, der Neugierde fiir
Innovationen und der Liebe zu Kara-
mell”, fihrt Felix Koch aus. ,Der
Schwerpunkt der Einsatzmdglichkei-
ten liegt bei der traditionellen SuB-
und Backwaren- sowie der Eiscreme-
industrie. In  diesen  Bereichen
entwickeln die Produkte von FKO ihre
Vielfalt und Attraktivitdt in Bezug auf
Geschmack, Konsistenz und Farbe.”

Im Bereich der StiBwaren entfaltet
das Karamell- und Toffee-Portfolio als
klassische Fillung seinen vollen
Geschmack. Fur die Schokoladen-
massen werden die trendigen ,golde-

"

nen” Farben mit karamellisiertem

Milchpulver erzielt. Aufgrund der
gemeinsamen Karamellisation von
Milchpulver und Puderzucker verlei-
hen sie den typischen ,Dulce-de-
Leche”-Geschmack. Und mit den von
FKO exklusiv vertriebenen Produkten
der franzésischen Firma Nougat Cha-
bert & Guillot, bekannt durch ihre
Montélimar-Nougat-Spezialitdten,
lassen sich hochwertige Kreationen
mit Mandeln und anderen Nussen als
Inklusion oder Streugut entwickeln.

Backstabile Toffee-Produkte
behalten ihre Struktur

In Cookies und feinen Backwaren sor-
gen die acrylamidfreien Karamell-
zuckersirupe und Instantkaramelle fiir
eine natlrliche braune Farbung.
Hierdurch wird sichergestellt, dass
die damit produzierten SuBwaren
die Acrylamid-Obergrenzen einhalten
oder sogar unterschreiten.

Bei American Cookies oder auch
klassischen Weihnachtsstollen wer-
den backstabile Toffee-Stiicke ver-
wendet, die nach dem Backprozess
ihre Struktur behalten. Im Eis-Sorti-
ment |&sst sich durch den Einsatz von
Kokosnusspulver oder Pistazienpaste
die Zugabe von Aromen vermeiden.

Die Karamellstlicke und -pasten
heben warme und siiBe Geschmacks-
nuancen hervor. Ahornzucker und -si-
rup sind eine sehr gute Veredelung fir
cremiges Eis. Ebenfalls im Programm
ist veganes Kokosnusspulver. Es eroff-
net Méglichkeiten, um die klassische
Milch in den immer beliebteren vega-
nen Eiskreationen zu ersetzen. Im
Molkereibereich, etwa fir die
beriihmte Créme Briilée oder auch fir
Creme Catalan, kénnen sowohl flissi-
ge als auch pulverférmige Karamell-
produkte zum Einsatz kommen.

Bei Milchshakes und anderen Kaf-
feespezialitaten sorgen Karamell-
zuckersirupe und Toffeesaucen neben

Das Kokosnusspulver fiir Milcheis ist auch in veganer Qualitat erhéltlich.
Coconut powder instead of milk for ice cream is available and suitable for vegans.

optimiertem Geschmack fiir eine
zusatzliche  optische  Aufwertung.
Erwédhnenswert bei den Getranken ist
der Bereich Instant-Kaffee, wo Instant-
karamell und Kaffeenoten einen posi-
tiven Synergieeffekt ergeben. Die
dunklen, starker karamellisierten
Produkte werden auch in wirzigen
Anwendungen eingesetzt.

Immer auf der Suche nach neuen
Trends und Ideen, entwickelt das
Unternehmen Produkte, die sowohl in
der Nische als auch im breiten Spek-
trum ihren Platz finden. Da sich FKO
bei Kokosblitenzucker nicht nur auf
den Handel konzentrieren mdchte,
wurde die Produktpalette um Neuhei-
ten aus diesem Rohstoff erweitert.

Erweitertes Portfolio
an Karamellpasten

Das Entwicklungsteam des Unterneh-
mens kreierte einen Bio-Kokosbliten-
zucker-Crunch, der im Bereich Scho-
kolade und Eis als Inklusion eingesetzt
werden kann. ,Seine Besonderheit
liegt nicht nur im auBergewdhnlichen
Geschmack, sondern auch darin, dass
er nicht hygroskopisch ist”, erldutert
Felix Koch. ,Dies erleichtert die Ver-
arbeitung in der Produktion entschei-
dend. Es unterscheidet ihn dadurch
von allen anderen Crunches am Markt
und ist eine echte Innovation.”

Das zweite aus Kokosblitenzucker
hergestellte Produkt ist eine Toffee-
Paste, ebenfalls in Bio-Qualitat, die
sich sehr gut eignet fiir die Schokola-
den- und Eisindustrie als Fdllung,
Topping oder auch zum Einstrudeln.
.Beide Produkte auf Kokosbliten-
zucker-Basis sind in ihrer Art bisher
einzigartig im Markt”, versichert der
Geschéftsfihrer.

FKO hat auch sein Portfolio an
Karamellpasten erweitert: Hinzuge-
kommen sind eine vegane Karamell-
paste und eine Sahnekaramellcreme.
Die Paste bedient den stetig wach-
senden Markt veganer Produkte und
eignet sich zum Fillen im One-Shot-
Verfahren ebenso wie zum Verzieren,
Aromatisieren oder als Topping. Und
dies, wie auch die Ubrigen Produkte,
gemal dem Firmenmotto auf hochs-
tem Niveau. [}

Fi Europe, Halle 4.1, Stand 41F100

www.koch-felix.com
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Ohne Zuckerzusatz, nur mit
Kokosblitenzucker gestBt:
Low-Colesterol-Cookies.
Low cholesterol cookies — no
added sugar and sweetened
solely with coconut sugar.

Making end products even more delicious

Sp portrai

For over 100 years, Felix Koch Offenbach Couleur und Karamel GmbH has been a renowned
and certified partner in the development and manufacturing of bespoke caramelized sugar
and other products for the international food industry. New to its product portfolio are,

for example, organic coconut sugar and vegan caramel paste.

Der Karamellzuckersirup von FKO eignet sich fiir die
unterschiedlichsten Zuckerwaren sowie Gummi- und Geleeartikel.
FKO's caramelized sugar syrup is suitable for different types

of confectionery products including jelly sweets.
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By Dr Bernhard Reichenbach

lways at the highest level —
A efficient and results-oriented”
— this is the company motto of
Felix Koch Offenbach Couleur und
Karamel GmbH (FKO). Committed to
this guiding principle, the company,
foundedin 1904, has made a name for
itself as a specialist in the distribution
and development of caramelized
sugar products and specialities for the
entire food industry. “We attach great
importance to long-standing supplier
relationships as well a professional
exchange when it comes to new prod-
uct developments and innovations,”
emphasizes Director Felix Koch who is
the third generation to head the com-
pany.
Among FKO's customers, you will
find world-leading food manufactur-
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ers from various industries. To meet
the requirements of its international
customers, FKO has been working
with renowned sales partners all over
the world for many years. This ensures
that the individual countries are pro-
vided with a professional service tai-
lored to their cultural and application-
specific needs.

The portfolio of the family business
includes high-quality products that
combine tradition with innovation and
modern trends. In the company’s own
Application Centre, new application
ideas are regularly implemented.
“Our team of 25 employees forms an
excellent mix of comprehensive know-
how, innovative curiosity and our love
for caramelized sugar,” Felix Koch
explains. “The focus of possible appli-

cations is on the traditional confec-
tionery and baking industries as well
as the ice cream industry. It's in these
areas, that FKO’s products develop
their diversity and appeal in terms of
taste, consistency and colour”.

In the confectionery sector, the cara-
melized sugar and toffee portfolio
develops its full flavour as a classic fill-
ing. The chocolate masses get their
trendy “golden” colours by adding
caramelized milk powder. The joint
caramelization of milk powder and
icing sugar creates the typical “Dulce
de Leche” flavour. And with products
from the French company Nougat
Chabert & Guillot, known for their
Montélimar nougat specialities, which
are exclusively distributed by FKO,
high-quality creations can be devel-
oped with almonds and other nuts as
inclusions or sprinkles.

Bake-stable toffee products
retain their structure

In cookies and fine-baked goods, the
acrylamide-free caramelized sugar
syrups and instant caramels add
a natural brown colour. This ensures
that the confectionery produced with
these stays within or even falls below
the limits for acrylamide.

When it comes to American cook-
ies or the classic German stollen,
bake-stable toffee pieces are used
that retain their structure after the
baking process. In the ice cream
range, the addition of flavourings can
be avoided by using coconut powder
or pistachio paste.

The caramelized sugar pieces and
pastes intensify the nuances of warm-
ing and sweet flavours. Maple sugar
and syrup are superb refinements for
creamy ice cream. FKO’s product
range also includes vegan coconut
powder. [t opens up possibilities for

substituting classic milk in vegan ice
cream creations that are becoming
increasingly popular. In the dairy sec-
tor, both liquid and powdered cara-
melized sugar products can be used
for the famous créme brilée or also
for crema Catalana, for example.

In milkshakes and other coffee spe-
cialities, caramelized sugar syrups and
toffee sauces provide an additional
visual improvement in addition to
optimizing the taste. In the case of
beverages, the instant coffee seg-
ment is worth mentioning - here,
instant caramel and coffee notes pro-
duce a positive synergistic effect. The
dark brown, colour-intense caramel-
ized sugar products are also used in
aromatic applications.

Expanded portfolio of
caramelized sugar pastes

Always on the lookout for new trends
and ideas, the company is developing
products that find their place both in
niche areas and in the full spectrum of
applications. Since FKO does not
want to focus solely on the trade when

it comes to coconut sugar, the
product range has been expanded
by novelties made from this raw
material.

The company’s development team
has developed an organic coconut
sugar crunch that can be used as an

1133
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Blick in das Application-Center von FKO.
View of the FKO Application Centre.

inclusion in the chocolate and ice
cream sector. “What's special about it
is not only its unique flavour but also
that it is not hygroscopic,” explains
Felix Koch. “This property makes its
processing in production much easier
and distinguishes it from all other
crunches on the market, which is
a real innovation”.

The second product made from
coconut sugar is a toffee paste, also
organic, which is very suitable for the
chocolate and ice cream industries as
a filling, topping or also for swirling.
“On the market to date, these two
products based on coconut sugar are
unique in nature,” assures the head of
the company.

FKO has also expanded its port-
folio of caramelized sugar pastes: a
vegan caramelized sugar paste and
a creamy toffee sauce have been
added. The paste serves the steadily
growing market of vegan products
and is suitable for filling in the one-
shot process as well as for decorating,
flavouring or as a topping. Also, just
like the other products, all this hap-
pens at the highest level in line with
the company motto. e
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Kaubonbons und -gummis:

Sensorik neu definiert

Geht es nach einer Studie der Food-Anthropologin Caroline Hobkinson, werden in den
kommenden 20 Jahren intensive sensorische Erlebnisse bei Verbrauchern im StiBwaren-
segment noch wichtiger sein als heute. Wie sich dies technologisch umsetzen lasst,
erlautert Rudy Wouters. Der Vice President des Beneo-Technology-Centers zeigt auf,
welches Potenzial neuartige StiBwaren-Ummantelungen auf Basis von Isomalt besitzen.

Dank transparenter Isomalt-Uberziigen ist es nun ohne gréBBeren Aufwand méglich, Verbrau-
chern verschiedene Kaugummis in einer Charge oder einer Packung zu bieten. (Bilder: Beneo)
Thanks to transparent isomalt coatings, it is now possible to offer consumers different types
of chewing gum in one batch or the same pack with little effort. (Images: Beneo)

ier von funf Verbrauchern
V weltweit sagen, dass der Kon-

sum eines Lebensmittels auch
ein Erlebnis sein muss, und sieben
von zehn sind der Ansicht, dass eine
ansprechende Textur Produkte ganz
besonders interessant mache. Gera-
de im SiiBwarenbereich, dermehrals
alle anderen Segmente vom Genuss-
faktor profitiert, wollen Hersteller
den Verbrauchern immer wieder
neue Geschmackserlebnisse bieten.
Um diese Anspriiche zu erfillen,
missen SiuBwaren heute nicht nur
optisch ansprechend und eben sif3
sein, sondern gleich mehrere Sinne
aktivieren.
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Gerade das experimentelle Spiel
mit Farben, Designs, Verpackung und
Textur ist essenziell, um Verbrauchern
die gewlnschten Genusserlebnisse
zu ermoglichen. Gleichzeitig sind es
immer auch lebensmittelrechtliche
Vorgaben, die ein Umdenken hin zu
neuen Zutaten erfordern — wie aktuell
durch die Entscheidung der EFSA An-
fang des Jahres. Mehrere grof3e Le-
bensmittelunternehmen setzen nun
auf Reisstarke von Beneo als natir-
liche Alternative zu unerwiinschten
Lebensmittelzusatzstoffen bei SuB-
warenbeschichtungen.

Um zu zeigen, welches Potenzial
neuartige SiBwaren-Ummantelungen

auf Basis von Isomalt besitzen, haben
Experten des Beneo-Technology-
Centers ein Sortiment von SuB-
waren und Kaugummis entwickelt.
Das Ergebnis ist eine Reihe von
Produktkonzepten: ReMix, ein Kau-
gummi mit transparenter Beschich-
tung, Mellow Moments, ein eben-
solches Kaubonbon, und Rush, ein
weiches Minz-Kaubonbon mit sandi-
gem lsomalt-Uberzug. ,Dank seiner
technischen Eigenschaften kann der
Zuckeraustauschstoff Isomalt Herstel-
lern helfen, bislang bestehende
Herausforderungen im Produktions-
prozess zu bewadltigen”, ist Rudy
Wouters, Vice President des Beneo-
Technology-Centers, Uberzeugt.

Uberzug nimmt kein Wasser
auf und klebt nicht

Beispiel transparent ummantelter
Kaugummi: Die Herstellung von
Kaugummis mit unterschiedlichen
Farben, Texturen und Geschmacks-
richtungen erfordert einen hohen Ma-
terial-, Energie- und Zeitaufwand -
und damit hohe Kosten. Zudem kris-
tallisieren viele Zuckeraustauschstoffe
nicht transparent. Die Folge: Jeder
Kaugummi muss einzeln in der jewei-
ligen Farbe dragiert werden. Isomalt,
hingegen, ist das einzige Polyol, das
transparent kristallisiert. ,So kdénnen
zuckerfreie Kaugummikerne, die sich
in Geschmack, Textur, Crunch und
Farbe unterscheiden, auf einem
Coater und in einer Charge umhdillt
werden”, so Rudy Wouters. ,Damit
bietet sich dem Verbraucher Farb-
und Textur- sowie Geschmacksvielfalt
in einer Verpackung - wie bei dem
neuen Konzept ReMix von Beneo.”

Rudy Wouters verantwortet als Vice Presi-
dent des Beneo-Technology-Centers alle
anwendungsbezogenen Projekte von Beneo.
As Vice President of the Beneo Technology
Center, Rudy Wouters is responsible for all
of Beneo’s application-related projects.

Isomalt wird aus Saccharose
(Zucker) gewonnen und bietet einen
milden, zuckerahnlichen Geschmack,
der Aromen unterstreicht — ganz ohne
Nachgeschmack oder Kuhlungs-
effekt. In Versuchsreihen schufen die
Beneo-Technologen eine Reihe von
farbigen und aromatisierten Kau-
gummikernen mit unterschiedlichen
Textur- und Knuspererlebnissen. Da-
riber hinaus konnte das Entwickler-
team auf den Einsatz von Gummi ara-
bicum verzichten, da Isomalt-Uber-
zlige eine elastische Struktur aufwei-
sen. Als Naturprodukt unterliegt
Gummi arabicum in Qualitdt und Preis
starken Schwankungen und kann auch
zur Gelbfarbung der Beschichtung
beitragen.

Beispiel transparente Kaubon-
bons: Eine weitere Herausforderung
besteht darin, weiche Kaubonbons
mit einer harten Beschichtung zu
Uberziehen. Mit Mellow Moments
konnte das Team des Beneo-Techno-
logy-Centers diese Hirde meistern.
Dank Isomalt ist der weiche Kerns
der extrudierten, zuckerfreien Kau-
bonbon-Pellets sehr stabil, so dass
diese auch auf einer Kaugummi-Linie
geformt werden kénnen, ohne die
Masse bei der Verarbeitung zu zer-
driicken. Der Kern wurde mit Isomalt
GS dragiert. AuB3en knackig und innen
weich, zeichnet sich das Kaubonbon
durch attraktive Texturerlebnisse und
eine lange Haltbarkeit aus. ,Da Iso-
malt nicht hygroskopisch ist, nimmt

der Uberzug kein Wasser auf und
klebt nicht”, wei Rudy Wouters. , So-
mit eriibrigt sich eine Verpackung als
Einzelkaubonbon.” Ein weiterer Vor-
teil: Aufgrund der guten Léslichkeit
von Isomalt GS lasst sich die Beschich-
tung zligig und bei niedrigeren Tem-
peraturen verarbeiten — im Produk-
tionsablauf eine immense Zeit- und
Energiekostenersparnis.

Losung fur brillantweile,
zuckerfreie Uberziige

Weiche Pfefferminzkaubonbons mit
einer sandigen Beschichtung: Nostal-
gie, altes Handwerk, Bonbons in
Papiertiiten — all dies wird bei Rush,
einer Pfefferminz-Candy-Rezeptur mit
geschliffenem Uberzug lebendig. Iso-
malt kam in den Testreihen sowohl im
zuckerfreien Kaubonbon selbst als
auch im Uberzug und fiir den Schleif-
effekt zum Einsatz. ,Das Endergebnis
ist ein stabiles Kaubonbon mit sehr gu-
ter Lagerfahigkeit”, so Rudy Wouters.

In einer patentierten Kombination
mit Reisstérke ist Isomalt zudem auch
eine Losung fur brillantweiBe, zucker-

Isomalt (I.) wird in einem zweistufigen Prozess aus Saccharose (Zucker) gewonnen. Zunachst wird

Saccharose enzymatisch in Palatinose (r.) genannt Uberfihrt, welches dann zu Isomalt hydriert wird.
Isomalt (left) is obtained from sucrose (sugar) in a two-stage process. First, sucrose is enzymatically
converted into palatinose (right), which is then hydrogenated to isomalt.

freie Uberziige. Um ein strahlendes,
stabiles Weil3 zu erhalten, waren bei
Pastillen, Dragees, Schokolinsen oder
Kaugummis bislang Zusatzstoffe wie
Titandioxid erforderlich. Hier punkten
Isomalt und Reisstarke technologisch
mit einer sehr guten Stabilitdt auch
bei hohen Lésungs- und Dragier-
temperaturen. Sensorisch bietet der
Uberzug eine bliitenweiBe Farbe, ohne
gelblichen oder graulichen Schimmer,
einen guten Crunch sowie eine glatte
Oberflache ohne Marmorierung, Kan-
ten oder Absplitterungen.

.Mit Isomalt und den innovativen
Produktkonzepten von Beneo kénnen
Hersteller im Spiel um ungewdhnliche
Texturen und Farbeffekte bei Ver-
brauchern punkten”, versichert Rudy
Wouters. ,Dank der technologischen
Eigenschaften des Zuckeraustausch-
stoffs ist es problemlos méglich, mit
den vorhandenen Produktionsanla-
gen zu arbeiten, Zeit und Kosten ein-
zusparen und fiir die experimentier-
freudigen Kaufer dennoch immer
neue sensorische Erlebnisse zu
schaffen.” e

Fi Europe, Halle 3.0, Stand 30F40
www.beneo.com
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Strahlend weiBe Schokolinsen

ohne unerwlinschte Additive:
Méglich macht’s eine patentierte
Mischung aus Reisstarke und Isomalt.
(Bild: Shutterstock/Guzel Studio)
Brilliant white chocolate lentils

with no artificial additives:

a patented mixture of rice starch

and isomalt makes it possible.
(Image: Shutterstock/Guzel Studio)
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Chewy confectionery with
breakthrough sensory appeal

According to recent research by food anthropologist Caroline Hobkinson, sensory
experiences will be vitally important to consumers over the coming 20 years. Here,
Rudy Wouters explains how innovative ingredients can overcome technical challenges
in order to tap into this trend. The Vice-President of the Beneo Technology Center

shows the potential of isomalt for new confectionery coatings.

ith four out of five consumers
worldwide saying that eat-
ing and drinking needs to be

an “experience” and seven out of ten
consumers globally now agreeing that
“texture makes food and beverages
a more interesting experience”, the
sensory satisfaction provided by con-
fectionery is key. Increasingly, manufac-
turers are looking at ways to provide
consumers with new and exciting con-
fectionery experiences. Products need
to deliver in terms of visual appeal,
while also targeting the other senses.
Experimenting with new confec-
tionery colours, designs, packaging
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and textures is crucial to truly tantalize
consumers’ senses. At the same time,
there are always food regulatory chal-
lenges that necessitate the rethinking
of ingredients — this has also been
prompted by EFSA's decision earlier
this year. Now, several major food
companies are looking towards
Beneo’s rice starch as a natural alter-
native to undesired food additives in
confectionary coatings.

To create moments of sensory in-
dulgence, experts at the Beneo Tech-
nology Center have been working on
a range of unique candy and gum
applications to demonstrate the

potential of isomalt for new confec-
tionery coatings. These include ReMix,
a translucent coated chewing gum,
Mellow Moments, a chewy candy, and
Rush, a soft, chewable mint with
a sanded isomalt coating. “Thanks to
isomalt's unique technical characteris-
tics, the sugar replacer can help manu-
facturers overcome various challenges
in the production process”, Rudy
Wouters, Vice President of the Beneo
Technology Center, is conviced.
Example of translucent coated
chewing gum: traditionally, creating
gums with different colours, textures
and flavours requires a lot of resources

in terms of materials, energy, time and
cost. Furthermore, if using a sugar
replacerthat does not crystallize trans-
lucently like isomalt, each different
gum would need to be coated indi-
vidually. “However, thanks to the tech-
nical properties of isomalt, it is possi-
ble to develop unique, sugar-free
gum cores that deliver different taste,
texture and colour sensations”, Rudy
Wouters explains. “Then, all that is
needed is just one translucent coat-
ing, allowing the colourful core to be
visible — as demonstrated by Beneo's
new ReMix concept”.

As isomalt comes from sucrose
(sugar), it has a sugar-like, mild taste
that enhances subtle flavours but,
importantly, no aftertaste or cooling
effect. In development trials, different
grades of Beneo’s isomalt were used
in the range of coloured and flavoured
gum cores to create various texture
and crunch experiences. As isomalt is
the only polyol that is translucent
when crystallized, it was ideal for coat-
ing all of the different chewing gum
cores simultaneously, using just one
single syrup coating process. Finally,
no gum arabic was needed, as isomalt
has good elasticity and flexibility after
coating. As a natural product, gum
arabic is subject to variations in quality
and price, and can also contribute to
a yellowing of the coating.

Coating layer does not
absorb water

Example of translucent coated chewy
candy: creating a hard coating with an
even surface on a soft chew can also
be challenging. The team at the
Beneo Technology Center experi-
mented with isomalt to overcome this
issue, and the new recipe concept
Mellow Moments was created. Ex-
truded, formed and sugar-free, the
chewy candy pellets were created
using Beneo’s isomalt, which also sta-
bilized the candy’s core texture. This
was then coated with Isomalt GS, en-
suring that the resulting chewy candy
delivered both a pleasing crunch and
excellent shelf life. “Furthermore, as a
result of isomalt's good stability, the
coating layer does not absorb water,
which prevents softening and eli-
minates the need for individual con-

fectionery wrapping”, says Rudy
Wouters. In addition, the high solu-
bility of Isomalt GS results in shorter
coating times and requires lower
temperatures, therefore allowing for
savings on energy costs as well.

Alternative for brilliant white,
sugar-free coatings

Soft mint chewables with sanded
coating: confectionery with a sanded
coating provides a natural-looking,
artisan-style product. Experts at the
Beneo Technology Center created
Rush, new recipe concept, to show
that creating soft mint chewables with
a sanded coating is straightforward
when using Beneo’s isomalt. Isomalt
was used within the Rush chewables
to help create the sugar-free chewy
candy, as well as to coat the candy
core and provide the sanding effect.
“The end result is a stable, chewable
candy with very good shelf life,” notes
Rudy Wouters. In addition, the sand-
ing process used on the soft mint
chewables can be applied to gum and
sugar-reduced chewy candies, too.

Isomalt, in a patented combination
with rice starch, is also a natural alter-
native for brilliant white, sugar-free
coatings. Until now, in orderto achieve
a brilliant, stable white, additives such
as titanium dioxide were required for
pastilles, coated sugar pills, sugar-
shell coated chocolate buttons or
chewing gum. Here, isomalt and rice
starch are technologically convincing
with very high stability, even at high
solving and coating temperatures.
From a sensory point of view, the coat-
ing scores with a brilliant white colour,
with no yellow or grey tinge, a good
crunch and a smooth surface without
marbling, edges or chipping.

“As demonstrated by Beneo’s new
confectionery concepts, versatile and
exciting sensory candies and gums can
be created using existing equipment,
saving manufacturers both time and
money”, Rudy Wouters assures. “As
consumer demands continue to shift
and influence buying patterns across
the confectionery sector in both the
short- and long-term, it will be the
manufacturers prepared to push the
sensory boundaries who will give shop-
pers the excitement they crave”. ]

Ein Uberzug, verschiedene Kaugummikerne: Mit Isomalt bieten sich Herstellern
ganz neue Méglichkeiten, mit Farbe und Textur zu spielen.

One coating, different chewing gum cores: isomalt offers manufacturers completely
new opportunities to play with colour and texture.

11-12/2021 sweets processing
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Trockenpflaumen - eine natirliche
Quelle fir wertvolle Nahrstoffe

Der Griff zur StiBigkeit ist fir viele unverzichtbar. Seit langem warnen Experten vor
Uberhohtem Zuckerkonsum. Doch ganz auf StiBes zu verzichten, ist auch keine Losung.

Eine gute Alternative sind Trockenpflaumen: Diese schmecken nicht nur gut, sie liefern
gleichzeitig gesundheitsfordernde Nahrstoffe.

Trockenpflaumen eignen sich sehr gut als Snack

er Wert auf eine ausgewo-
gene Erndhrung legt, kann
Trockenpflaumen als wert-

vollen Baustein fir mehr Wohlbefin-
den in Betracht ziehen. Die Friichte
enthalten etwa 57 g Kohlenhydrate
auf 100 g. Zum Vergleich: Die gleiche
Menge Zucker liefert 99,8 g Kohlen-
hydrate. Ein niedrigerer Kohlen-
hydratanteil entlastet die Bauch-
speicheldriise, lockt weniger das
appetitmachende Hormon Insulin
und verhindert immer wiederkeh-
rende HeiBhungerattacken.
Trockenpflaumen haben zudem
einen niedrigen Glykédmischen Index
(Gl) von 29. Getrocknete Datteln etwa
haben einen hohen Gl von etwa 100.
Je hdher der Wert, desto mehr Zucker
gelangt innerhalb eines bestimmten
Zeitraumes nach dem Verzehr einer
definierten Menge des Lebensmittels
ins Blut. Der Verzehr von Trocken-
pflaumen  vermindert  Blutzucker-
schwankungen und somit den Appetit
auf StBes. lhren niedrigen Gl ver-
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oder als Zutat fiir Riegel oder Backwaren.

Prunes are great as a snack or as an ingredient

for bars or baked goods.

danken Trockenpflaumen dem Inhalts-
stoff Sorbitol und ihrem Gehalt von
rund 7 g an Ballaststoffen pro 100 g -
das sind 23% der empfohlenen
Tagesmenge.

Eine geregelte Verdauung ist fur
das allgemeine Wohlbefinden uner-
lasslich. Da Trockenpflaumen neben
Ballaststoffen und Sorbitol auch Poly-
phenole enthalten, trégt der tagliche
Verzehr auf verschiedene Weise zu
einer normalen Darmfunktion bei. Im
Darm angekommen, sind Ballaststoffe
Futter fir die dortangesiedelten Mikro-
organismen. Ein ausgeglichenes Mikro-
biom starkt nicht nur das Immunsystem,
sondern beeinflusst Uber mehrere
Botenstoffe den gesunden Appetit.
So sorgt der Verzehr von Trocken-
pflaumen fir langanhaltende Satti-
gung, was zu einer Reduktion des Ver-
langens nach weiterem Zucker fihrt.

Die Frlchte enthalten auch Nahr-
stoffe, die Knochenbildung, -struktur,
-erhalt oder -abbau beeinflussen,
sowie Vitamin B6, Kupfer und Mangan

— Stoffe, die zur normalen Funktion
des Immunsystems beitragen. Auf3er-
dem sind sie reich an Kalium und
Vitamin K.

Wie wichtig eine gesunde Erndh-
rung gerade jetzt ist, zeigt eine Nach-
richt aus den Niederlanden: Wissen-
schaftler der Universitdt Maastricht
berichten Uber einen potenziellen
Zusammenhang zwischen dem Vita-
min-K-Status ~ und  verbesserten
Covid-19-Ergebnissen. Die von den
Forschern durchgefihrte Studie deu-
tet auf einen Zusammenhang zwi-
schen einem niedrigen Vitamin-K-
Spiegel und dem beschleunigten
Abbau von Gewebefasern hin, darun-
ter auch Elastin, das bei Lungener-
krankungen eine Rolle spielt.

Als Ersatz fur Fett und
Zucker verwendbar

Trockenpflaumen sind insbesondere
wegen ihrer Vielseitigkeit, ihrer safti-
gen Textur und ihres Geschmacks
beliebt. Sie sind bis zu einem Jahr
haltbar und kénnen siiBe sowie herz-
hafte Gerichte auf vielerlei Art ergén-
zen. Sie eignen sich sehr gut als Snack
oder als Zutat fur Riegel oder Back-
waren. Dank ihrer SiBe kénnen sie
dabei sogar als Ersatz fur Fett und
Zucker verwendet werden.

Die Trockenfrichte kommen bei-
spielsweise aus Kalifornien. Die kali-
fornischen Erzeuger verwenden eine
spezielle Pflaumensorte, die sich sehr
gut zum Trocknen eignet. Zu erken-
nen sind die Frichte an ihrer runden,
Donut-artigen Form mit einer Delle in
der Mitte. Diese entsteht durch das
schonende  Entsteinungsverfahren,
durch das die Pflaumen auch getrock-
net saftig und prall bleiben. 0
www.kalifornischetrockenpflaumen.de

Prunes — a natural source
of valuable nutrients

For many, eating sweets is indispensable. Experts have long been warning
against overconsuming sugar. Yet, doing completely without sweets is not
a solution either. A good alternative are prunes: they do not only taste great;
they also provide health-promoting nutrients.

nyone who attaches impor
Atance to a balanced diet can

rely on prunes as a valuable
element for more well-being. The
fruits contain around 57 g of carbo-
hydrate per 100 g. For comparison,
the same amount of sugar provides
99.8g of carbohydrate. A smaller
amount of carbohydrate in the daily
diet relieves the pancreas, attracts less
of the appetite-inducing hormone
insulin and prevents recurrent crav-
ings.

Prunes also have a low glycaemic
index (Gl) of 29. In contrast, dried
dates have a high Gl ofabout 100. The
higher the measured value, the more
sugar enters the blood within a certain
period of time after eating a defined
amount of the food. Eating prunes
prevents fluctuations in blood sugar
levels and hence dulls appetite for
sweetness. Their low Gl is due to the
sorbitol content and their high dietary
fibre content of 7.1 g per 100 g. That
is 23 % of the recommended daily
amount.

Suitable substitute
for fat and sugar

For general well-being, maintaining
digestive health is an important com-
ponent. Since prunes do not only pro-
vide dietary fibre and sorbitol but also
polyphenols, their daily consumption
contributes in various ways to normal
bowel function. In the intestines,
dietary fibres are food for the micro-
organisms settled there. A balanced
microbiome not only strengthens our

Der Verzehr von Trockenpflaumen sorgt fiir lang-
anhaltende Sattigung. (Bilder: California Prunes)

Eating prunes satisfies the appetite for a long
period of time. (Images: California Prunes)

immune system, but also influences
the healthy appetite through several
messengers. Thus, eating prunes
satisfies the appetite for a longer
period of time, which leads to a reduc-
tion of the desire for more sugar.

The fruits contain nutrients that
influence bone formation, structure,
preservation or degradation. They
also contain vitamin Bé6, copper and
manganese — substances that contri-
bute to the normal function of the
immune system. Furthermore, they
are high in potassium and vitamin K.

News from the Netherlands show
how important a healthy diet is right
now: scientists at Maastricht Univer-
sity report a potential link between
vitamin K status and improved
Covid-19 results. The study carried
out by the Dutch researchers suggests
a connection between low levels of
vitamin K and the accelerated break-

down of tissue fibres, including elas-
tin, which is involved with pulmonary
disease.

People love prunes for their versa-
tility, moist texture and taste. They can
be kept in the cupboard for up to one
year, and as an ingredient, they can
complement sweet and savoury dishes
in many ways. They are great as
a snack or as an ingredient for bars or
baked goods. Thanks to their sweet-
ness, they thereby can even be used
as a substitute for fat and sugar.

The dried fruits come, for example,
from California. For these prunes,
California growers use a special type
of plum that is particularly suitable for
drying. The prunes can be recognized
by their characteristic, donut-like
shape with a small dent in the middle
that is caused by the gentle stone
removal process. It ensures that the
dried fruits maintain juicy and soft. e
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Durch unterschiedliches Kombinieren
der Zutaten lassen sich Konsistenz

und Textur des Endproduktes wunsch-
geméB einstellen. (Bilder: Planteneers)
By combining the ingredients in different
ways, the consistency and texture of the
final product can be adjusted.

(Images: Planteneers)

Ingredients

Market + Contacts

New product range for
vegan baked goods

The plant-based community is growing steadlily. More and
more consumers want more choices in plant-based foods.
According to a Europe-wide consumer survey by ProVeg
International, there is still great potential for plant-based
foods in many categories. These include baked goods.

INGREDIENTS & ENTWICKLUNG
INGREDIENTS & DEVELOPMENT

Aromastoffe / Aromas
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FLAVOURS

26

Neue Produkt-Reihe fir pflanzliche
Backwaren schlief3t Marktlicke

Die ,,Plant-based Community” wéchst stetig: Immer mehr Konsumenten wiinschen sich eine
groBere Auswahl an pflanzenbasierten Lebensmitteln. Nach einer europaweiten Verbraucher-
umfrage von ProVeg International besteht in verschiedenen Segmenten nach wie vor grol3es
Potenzial fir pflanzliche Lebensmittel. Hierzu gehéren unter anderem Backwaren.

eben Brot und Brétchen gibt
N es vor allem bei Kuchen, Tor-

ten und Gebick eine starke
Nachfrage. Sowohl Veganer als auch
Flexitarier wiinschen sich laut ProVeg-
Umfrage in Béckereien und Lebens-
mitteleinzelhandel eine gréBere Aus-
wahl an feinen Backwaren auf reiner
Pflanzenbasis. Mit der erweiterten
filldBake-Range von Planteneers kon-
nen Backwarenhersteller ab sofort das
gesamte Spektrum abdecken — von
pflanzlicher Brioche, fluffig weichen
Brotchen und Burger Buns Uber Muf-
fins, Kuchen und Cookies bis hin zu
Toppings, Tortenflllungen und Sahne-
alternativen.

Gemeinsam mit der Schwesterge-
sellschaft DeutscheBack haben die
Pioniere fiir pflanzenbasierte Produkte
attraktive Backmittel, Compounds
und Vollmixe entwickelt, die wie ein
Baukastensystem angewendet wer-
denkénnen. ,Wirbieten dem Kunden
verschiedene Anwendungsmaéglich-
keiten pro Artikel, damit er die einzel-
nen fiildBake-Produkte so flexibel wie
moglich einsetzen kann”, berichtet
Michael Pruss, Head of Business De-
velopment. ,Durch unterschiedliches
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Kombinieren der Zutaten in der An-
wendung lassen sich zum Beispiel die
Konsistenz und die Textur des End-
produktes wunschgemal einstellen.”

Die Herstellung rein pflanzlicher
Brote und Brotchen ist in der Regel
zwar kein grof3es Problem. Dennoch
bietet Planteneers mit fiildBake Rice
Bread auch hier eine erweiterte Losung
an: DerVollmix, der sich nicht nur fir die
Herstellung von Brot und Brétchen eig-
net, ist zugleich eine ideale Basis fur
pflanzliche Flammkuchen oder Pizzen.
AuBerdem ist er glutenfrei und bietet
damit einen Zusatznutzen.

Kuchen auch ohne Eier
oder Butter mdglich

Im Vergleich zu Broten und Brotchen
sind feine Backwaren eine weitaus
groBere Herausforderung. ,Auch
wenn sie mehlbasiert sind, kommen
meist Eier, Butter, Milch oder Milch-
derivate zum Einsatz. Schokolade ist
ebenfalls eine héaufige Zutat”, so
Michael Pruss. ,Hier gilt es, die fir das
Backen wichtigen Funktionen der ver-
schiedenen tierischen Bestandteile

auch mit pflanzlichen Zutaten zu
gewahrleisten. Dies ist uns mit den
unterschiedlichen fiildBake-Produk-
ten sehr gut gelungen.”

So lassen sich auch ohne Ei weiche
Buns im Brioche-Stil herstellen. Alter-
nativ zum Cheesecake entsteht mit-
tels einem High-Convenience-Vollmix
ein pflanzlicher Mousse Cake, der hin-
sichtlich Aroma und Textur sehr gut
mit dem Klassiker mithalten kann.
Muffins, Cookies, Sand- und Blech-
kuchen sind mit dem neuen Vollmix
von Planteneers auch ohne Eier oder
Butter méglich. Die Compounds zur
Herstellung pflanzenbasierter Vanille-
creme fur vielseitige Fullungen oder
von pflanzlicher Aufschlagcreme fiir
Kuchen und Torten verleihen den
siBen Spezialitdten nicht nur eine
individuelle geschmackliche Note, sie
sind auch Gefrier-Tau-stabil und eig-
nen sich damit fir die Herstellung
von Tiefkiihlprodukten. Vervollstan-
digt wird die neue fiildBake-Reihe
durch pflanzliche Backmittel, eine
Puddingcreme-Komposition sowie ei-
nen Com-pound fiir klassischen Tor-
tenguss, der heil3 hergestellt wird. =

www.planteneers.de

I n addition to bread and rolls, plant-
based alternatives for cakes, tortes
and pastries are in high demand.
According to ProVeg survey, both
vegans and flexitarians want more
choices of purely plant-based fine
baked goods in bakeries and food
retail. With the new plant-based
range from Planteneers, manufactur-
ers can now offer a vegan product
portfolio covering everything from
brioches, fluffy soft rolls and burger
buns to muffins, cake and cookies, to
toppings, fillings and plant-based
cream alternatives.

Together with sister company

DeutscheBack, Planteneers as pio-
neers in plant-based products have
developed attractive baking agents,
compounds and all-in mixes that can
be used like a modular system. “We
offer customers multiple application
possibilities per article, so they can use
our fiildBake products with maximum
flexibility,” says Michael Pruss, Head of
Business Development.
“By combining the
ingredients in dif-
ferent ways, for
example, the
consistency

and texture of the final product can be
adjusted”.

Making vegan bread and rolls is
normally not a big problem. Fine
baked goods represent a much greater
challenge. “Even if they're flour
based, they usually contain eggs, but-
ter, milk or milk derivatives. Chocolate
is another frequent ingredient,” says
Michael Pruss. “For these products
the important thing is to cover all the
functions of the animal ingredients
using only plant ingredients. We have
succeeded very well with the different
filldBake products”.

Thus, it is possible to make soft
buns without eggs or butter. As an
alternative to cheesecake, there is
a high convenience all-in mix for
avegan mousse cake whose taste and
texture measure up very well to
the classic original. Muffins, cookies,
pound cake and sheet cake can
be made without eggs or butter
using the new complete mix from
Planteneers. The compounds for
making plant-based vanilla creme for
many functions, and for plant-
based whipping creme for
cakes and tortes, give sweet
baked goods an individual
flavour note and are freeze-
thaw-stable, and thus
suitable for deep-frozen

products. The new
fildBake range is
rounded out by plant-
based baking agents,
a pudding creme com-
position and a compound
for a classic cake glaze that
is made hot. 0

Backwaren wie Muffins sind mit dem neuen
Vollmix auch ohne Eier oder Butter méglich.

With the new all-in mix, baked goods like

muffins can be made without eggs or butter.

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

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

Your best partner in flavours!

Farbende Lebensmittel
Colouring foods

EXSERRY”

GNT Europa GmbH
KackertstraBe 22

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

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

Schulungen & Produktentwicklungen
Training & Product developments

D&F Drouven GmbH
Hirzenrott 6

52076 Aachen/Germany
7% +49 (0)2408 92999-08
info@df-drouven.de
www.df-drouven.de
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Die ,,griinen
Seiten” fiir die
SiiBwarenindustrie

* kompetent
* objektiv
¢ unabhangig
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Schluss mit Biofilmen und Ablagerungen

Die Firma Hasytec hat sich auf die Vermeidung von Biofilmen sowie organischen und
anorganischen Ablagerungen auf flissigkeitsfihrenden Oberflachen spezialisiert. Mittels
selbstentwickelter Ultraschall-Verfahren wird gegen Mikroorganismen vorgegangen,

die die Basis fur die Ansiedlung von Biofilmen sowie Ablagerungen bilden.

Die Korbwaschmaschine der Firma Steiskal reinigt mehrere hundert Kérbe am Tag.
The basket washing machine from Steiskal cleans several hundred baskets a day.

28

as Problem von Ablagerungen
Din Rohrleitungen, Maschinen
und Produktionskreislaufen
tritt in vielen Industriezweigen auf.
Gerade in den Bereichen der Lebens-
mittel- und Getrénkeproduktion kon-
nen Biofilme unter anderem die Pro-
duktsicherheit negativ beeinflussen.
Mikroorganismen siedeln  sich
zunachst an Grenzflachen flissigkeits-
fihrender Oberflachen wie Rohr-
innenwéanden an. Nach der Festset-
zung bildet sich ein Schutzfilm, eine
Schleimschicht, die die Keime vor
auBeren Einflissen schiitzt und deren
Resistenzen steigert. Dann beginnt
der Belag zu wachsen und sich flachig
auszubreiten. Dabei konnen sich
immer wieder Teile des Biofilms |6sen
und zum Beispiel in das Endprodukt
gelangen.
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Das neu entwickelte System Intelli-
gent Deposit Protection (IDP) von
Hasytec verhindert préventiv die
Ansiedlung von Einzellern. Hierfur
werden Schallgeber auf die zu schiit-
zende Anlage geklebt. Die erzeugten
Schallwellen durchdringen das Tra-
germaterial und breiten sich in den
geflhrten Medien wie Wasser, Emul-
sionen und Suspensionen aus. Dabei
zerstoren sie die Zellmembranen ein-
zelliger Lebewesen und vermeiden so
deren Ansiedlung. Ein wichtiger
Aspekt ist, dass die erzeugten Schall-
wellen keine Kavitation verursachen.
So werden die Anlagen nicht gescha-
digt oder andere Systeme beein-
tréchtigt.

Fir das IDP-System gibt es zahl-
reiche, teils sehr unterschiedliche
Anwendungsmaéglichkeiten, wie das

Beispiel einer Korbwaschmaschine
aufzeigt, die bei der Firma Steiskal in
Schleswig-Holstein im Einsatz ist. Das
mittelstdndische Unternehmen stellt
am Produktionsstandort Kiel Brot,
Klein- und Feingeback sowie Snacks
fur Gber 60 Filialen her. Die Backwaren
werden in Brotkdrben zu den einzel-
nen Geschaftsstellen transportiert.
Zur Reinigung der Kérbe nutzt das
Unternehmen eine Korbwaschma-
schine, an der die Ultraschall-Technik
installiert wurde.

Betriebs- und Wartungskosten
deutlich reduziert

Durch den Einsatz des Systems liel3
sich die bendtigte Menge an Klar-
spiler reduzieren. Zudem ist die
Keimbelastung deutlich geringer als
ublich. Seit der Installation sind auch
keine Biofilme und nur noch geringe
Mengen an Kalkablagerungen zu fin-
den. Die erzielten Resultate fiihrten
zu einer deutlichen Abnahme der
Betriebs- und Wartungskosten.

Bei einem namhaften Lebens-
mittelhersteller, wiederum, ist das
System seit Kurzem an einer Blan-
chierstrecke im Einsatz. Dort verhin-
dert es unter anderem anorganische
Ablagerungen. Eine ganz andere Art
der Nutzung findet in einem Stahl-
werk in Mitteleuropa statt. Dort ver-
meidet die innovative Technik neben
Biofilm auch den Bewuchs durch die
in Europa eingeschleppte Zebra-
muschel in Teilen des Kihlsystems.
Dies zeigt, dass es Hasytec wichtig
ist, Kundenanliegen zu neuen
Standardanwendungen weiterzuent-
wickeln und neu gewonnene Erkennt-
nisse in anderen Anwendungsgebie-
ten und Branchen zu berlcksichtigen.

Das IDP-System wurde speziell fiir
die Anforderungen der Industrie ent-
wickelt und optimiert. Die Ausbrei-

Nach dem Reinigen werden die Kérbe automatisch ins Lager weitergeleitet
und kurz darauf neu besttickt. (Bilder: Hasytec/Steiskal)

After cleaning, the baskets are automatically forwarded to the warehouse
and shortly afterwards reloaded. (Images: Hasytec/Steiskal)

tung der eingesetzten Ultraschall-
wellen hangt unter anderem ab von
der Dichte des Mediums, den Umge-
bungstemperaturen sowie dem Fest-
stoffgehaltim Medium selbst. Hieraus
ergibt sich fir verschiedene Flissig-
keiten, Emulsionen und Produkte eine
differenzierte Leistungsanforderung.

Die nun weiterentwickelte IDP-
Technik misst autonom die genannten
Variablen, erkennt Abweichungen
und fuhrt eigenstdndig bendtigte
Anpassungen durch, damit stets die
optimale Leistung und Frequenz
anliegen. Zudem wurden die Leistung
des Systems im Vergleich zum Vor-
génger um das 3,5-Fache gesteigert
und Leistungsdauervariablen integ-
riert, was ein noch breiteres Leistungs-
spektrum ermoglicht.

Biokorrosion verkurzt
Maschinenlaufzeit

Dank des neu integrierten USB-
Anschlusses lassen sich zukinftige
System- und Software-Updates ein-
fach per Plug & Play aufspielen. Somit
lasst sich das System mit bereits
geplanten Inhalten erweitern. Auf3er-
dem koénnen externe Gerdte ange-
schlossen werden. Dariiber hinaus
lassen sich fast alle Daten von der
Steuerbox bis hin zum einzelnen

Schallgeber auslesen und analysie-
ren. Dazu zdhlen unter anderem die
Laufzeiten, Leistungsanalysen sowie
Fehlermeldungen einzelner Kompo-
nenten. Durch die erweiterte Fehler-
analyse der geschaffenen Schnitt-
stelle, das artifizielle Handeln des Sys-
tems sowie die Moglichkeit, Updates
aufzuspielen, sind die Grundlagen fiir
Industrie 4.0 gelegt.

Kosteneffizienz, straffe Prozessket-
ten und Umweltfreundlichkeit sind nur

einige Faktoren, die in der Lebens-
mittelindustrie seit jeher einen hohen
Stellenwert besitzen. Biofilme, Abla-
gerungen und daraus resultierende
Biokorrosion wirken sich negativ auf
die Laufzeit und den Lebenszyklus
von Maschinen und Anlagen aus und
pragen damit stark die Gestaltung
und Planung von Prozessen. Gleich-
zeitig kénnen diese negativen Ein-
flisse die Qualitat von Produkten min-
dern, was im schlimmsten Fall zu
einem Imageverlust beim Endver-
braucher fuhren kann.

.Biofouling” hat eine zunehmend
wirtschaftliche Bedeutung fir Unter-
nehmen verschiedenster Branchen.
So verringert Biokorrosion nicht nur
die Lebenszyklen flissigkeitsfihren-
der Systeme und macht einen friih-
zeitigen Austausch von Tanks, Lei-
tungen und Kuihlern erforderlich.
Gleichzeitig steigen die Betriebskos-
ten durch die erforderlichen Instand-
haltungswartungen. Ein zusatzlicher
Kostentreiber ist die Abnahme der
Effizienz respektive Minderleistung
der einzelnen Komponenten, durch
die der Gesamtenergiebedarf der
industriellen Anlage erhéht wird. Der
erforderliche Einsatz von Bioziden

und deren Entsorgung ist aus dkologi-
scher Sicht ein nicht minder wichtiger
Aspekt. All den genannten negativen
Faktoren wirkt das IDP-System effizi-
ent entgegen. L]

www.hasytec.de

Die Schallgeber werden auf die zu schiitzende Anwendung geklebt. Die ausgesandten
Ultraschallsignale durchdringen die Oberfldche, diffundieren in das Medium (etwa Wasser),
zerstéren die Zellmembran der Einzeller und verhindern die Ansiedlung von Biofilmen.

The sound transducers are glued to the application to be protected. The emitted ultrasonic
signals penetrate the surface, diffuse into the medium (such as water), destroy the cell
membrane of the protozoa and prevent the settlement of biofilms.
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Put an end to biofilms and deposits

Hasytec company has specialized in the prevention of biofilms as well as organic and
inorganic deposits on liquid-bearing surfaces. By means of self-developed ultrasonic
methods, microorganisms are combated that form the basis for the settlement of

biofilms and deposits.

T he problem of deposits in pipe-
lines, machines and production
circuits occurs in many branches
of industry. Especially in the areas of
food and beverage production,
biofilms can have a negative impact
on product safety, among other
things.

Microorganisms initially settle on
interfaces of liquid-bearing surfaces
such as inner pipe walls. After settling,
a protective film forms, a slime layer,
which protects the germs from exter-
nal influences and increases their
resistance. Then, the coating begins
to grow and spread over a wide area.
In the process, parts of the biofilm can
detach again and again and get into
the final product, for example.

i

i

The newly developed Intelligent
Deposit Protection (IDP) system from
Hasytec prevents the settlement of
protozoa. For this purpose, sound
transducers are glued to the plant to
be protected. The sound waves gen-
erated penetrate the carrier material
and spread through the media being
conveyed, such as water, emulsions
and suspensions. In doing so, they
destroy the cell membranes of unicel-
lular organisms and thus prevent them
from settling. An important aspect is
that the generated sound waves do
not cause cavitation. This means that
the machinery is not damaged or
other systems are impaired.

There are numerous, sometimes
very different possible applications for

the IDP system, as the example of
a basket washing machine used by
Steiskal company in Northern Ger-
many shows. The medium-sized com-
pany produces bread, small and fine
pastries as well as snacks for more
than 60 branches at its production site
in Kiel. The baked goods are trans-
ported to the individual branches in
bread baskets. To clean the baskets,
the company uses a basket washing
machine on which ultrasonic techno-
logy has been installed.

By using the system, the amount of
rinse aid required has been reduced.
In addition, the germ load is signifi-
cantly lower than usual. Since the
installation, there are also no biofilms
and only small amounts of limescale

Produktionsleiter Jens Dose (r.) und Sales Manager Fjonn Reinbender stehen auch nach der Inbetriebnahme in regelméaBigem Austausch.
Production Manager Jens Dose (right) and Sales Manager Fjonn Reinbender are in regular contact even after commissioning.
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Steuereinheit des IDP-(Intelligent-Deposit-Protection)-Systems.
Control unit of the IDP (Intelligent Deposit Protection) system.

deposits. The results achieved have
led to a significant reduction in oper-
ating and maintenance costs.

At a renowned food manufacturer,
in turn, the system has recently been
in use on a blanching line. Among
other things, it prevents inorganic de-
posits there. A completely different
type of use takes place in a steel mill
in Central Europe. There, the inno-
vative technology prevents not only
biofilm but also fouling by the zebra
mussel, which was introduced into
Europe, in parts of the cooling system.
This shows that it is important to
Hasytec to further develop customer
concerns into new standard applica-
tions and to take into account newly
gained knowledge in other applica-
tion areas and industries.

The IDP system was developed
and optimized specifically for the
requirements of industry. The pro-
pagation of the ultrasonic
waves used  depends,
among other things, on the
density of the medium, the
ambient temperatures and
the solid content in the
medium itself. This results
in differentiated  perfor-
mance requirements for
various liquids, emulsions
and products.

The IDP technology,
which has now been further
developed, autonomously
measures the aforemen-
tioned variables, detects

deviations and independently makes
the necessary adjustments so that the
optimum power and frequency are
always available. In addition, the
system’s performance has been
increased by a factor of 3.5 compared
to its predecessor, and power dura-
tion variables have been integrated,
enabling an even broader perfor-
mance spectrum.

Biocorrosion shortens
machine running time

Thanks to the newly integrated USB
port, future system and software
updates can be easily installed via
plug & play. Thus, the system can be
expanded with already planned con-
tents. In addition, external devices
can be connected. Furthermore,
almost all data can be read out and

analyzed, from the control box to the
individual sound transducer. This
includes running times, performance
analyses as well as error messages of
individual components. The extended
error analysis of the interface created,
the artificial action of the system as
well as the possibility of uploading up-
dates have laid the foundations for
Industry 4.0.

Cost efficiency, streamlined pro-
cess chains and environmental friend-
liness are just a few factors that have
always been of great importance in
the food industry. Biofilms, deposits
and the resulting biocorrosion have
a negative impact on the running time
and life cycle of machinery and equip-
ment and thus strongly influence the
design and planning of processes. At
the same time, these negative im-
pacts can reduce the quality of prod-
ucts, which in the worst case can lead
to a loss of image with the consumer.

“Biofouling” has an increasing
economic significance for companies
in a wide range of industries. For
example, biocorrosion not only re-
duces the life cycles of liquid-carrying
systems and makes it necessary to
replace tanks, pipes and coolers at an
early stage. At the same time, operat-
ing costs increase due to the neces-
sary maintenance servicing. An addi-
tional cost driver is the decrease in
efficiency or reduced performance of
the individual components, which
increases the overall energy demand
of the industrial plant. The necessary
use of biocides and their disposal is no
less important from an ecological
point of view. The IDP system effi-
ciently counteracts all mentioned
negative factors. e
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Die schwingungsoptimierten Schallgeber
der jiingsten Generation werden aus
besonders widerstandsfdhigem Kunststoff
hergestellt. Dadurch kénnen sich die
Schallwellen effizienter ausbreiten.

The vibration-optimized sound transducers
of the latest generation are made of par-
ticularly resistant plastic. This allows the
sound waves to propagate more efficiently.
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Den Markt fur SUBwaren mithilfe
von Wirkstoffen erschliel3en

Gummi- und Geleeartikel, die Wirkstoffe wie Vitamine und andere Ergéanzungsmittel
enthalten, werden immer beliebter. In den USA sind die Verkaufszahlen in den
Supermarkten seit 2018 deutlich gestiegen. Da es sich abzeichnet, dass Europa
nachzieht, bieten sich enorme Marktchancen.

as Wirkstoffspektrum fir Gum-
D mi- und Geleeartikel ist groB.

Neben den haufig verwende-
ten Vitaminen A, B12, C, D3 und E
kédnnen Gummi- und Geleeartikel als
Trager fur Probiotika (Verdauung),
Kollagen (Haare, Haut, Nagel), Mela-
tonin (Schlafregulierung) und viele
andere Ergénzungsmittel fur Gesund-
heit und Wohlbefinden vermarktet
werden. So kénnen sich Marken defi-
nieren und durch themenbezogene
Produktreihen differenzieren und
neue Mdéglichkeiten ausloten.

Um in diesem Markt zu bestehen,
ist jedoch mehr als nur die Zugabe
einiger neuer Zutaten erforderlich.
Aktive Zusatzstoffe missen sorgféltig
verarbeitet werden, um ihre Wirk-
samkeit zu erhalten, und sie kdnnen
in einer Rezeptur Geschmack,
Geruch und pH-Wert beeinflussen.
Zudem ist eine Kreuzkontamination
von Wirkstoffen in Produktionslinien,
in denen Rezepturen umgestellt wer-
den, aus Compliance-Griinden zu
vermeiden. All diesen Herausforde-
rungen ldsst sich mit der richti-
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gen Produktionsanlage und Beratung
begegnen.

Tanis entwickelt und fertigt seit
Uber 25 Jahren Anlagen fur die SuB-
warenproduktion. Die Entscheidung
des niederlandischen Unternehmens,
sich auf Gummi- und Geleeartikel zu
konzentrieren, hat es in diesem
Bereich zu einem weltweit fihrenden
Unternehmen gemacht, das dank sei-
nes umfassenden Wissens und seiner
Erfahrung komplette Anlagen liefert,
bei denen jeder Verfahrensschritt
optimiert ist.

Kreuzkontamination kein
Problem mehr

Das Anlagendesign ist so ausgelegt,
dass es SuBwarenherstellern best-
mogliche Ergebnisse sichert. Beziig-
lich des Kochprozesses, der eine hohe
Kontrolle Uber den endgiltigen
Feuchtigkeitsgehalt und damit Gber
Qualitdt und Konsistenz erméglicht,
teilt Tanis gern das Wissen seiner Le-
bensmitteltechnologen. Kunden kén-
nen sich beraten lassen und Rezepte
und  Verfahrensparameter im

Labor des Unternehmens und

auf der Pilotanlage in dessen

Technikum testen, um optimierte
Ergebnisse zu erreichen.

Bei der Herstellung von StiBwaren
mit Wirkstoffen sind diverse Beson-
derheiten zu beachten: So sollten be-
stimmte hitzeempfindliche Wirkstoffe
erst zum spéatestmoglichen Zeitpunkt
vor dem GieBen hinzugefiigt werden,
um den Abbau infolge hoher Tempe-
raturen zu begrenzen. Die Tanis-
Experten berechnen die Uberdosie-
rungsmenge der Vitamine, um den all-
mahlichen Abbau zu kompensieren,
sowie die Glukosemenge, die verwen-
detwerden sollte, um dies zu minimie-
ren. Bei der Zugabe von Vitamin C
sollte Puffersalz zugefligt werden, um
den Sauregehalt auszugleichen.

Eine genaue Dosierung ist fur die
Herstellung von SuBigkeiten aller Art
wichtig. Doch wenn Wirkstoffe verar-
beitet werden, ist eine genaue Dosie-
rung kritisch. Da Hochprazision schon
immer eine Spezialitdt von Tanis war,
ist all dies unter Kontrolle: vom Hinzu-
fligen der Zutaten Uber das Homoge-
nisieren der Mischung bis zum GieBen
der SuBigkeiten.

Tanis hat auch das Problem der
Kreuzkontamination gel&st: Wirkstoff-
haltige Produkte kénnen auch in star-
kefreie Kunststoffformen gegossen
werden, die leicht auszutauschen und
zu reinigen sind. Die Lésung des
Unternehmens — das erste starkefreie
System mit hoher Produktionskapa-

zitdt — gilt auch heute noch

im Vergleich zum

Wettbewerb  als

Uberlegen. e

h www.tanis.com

Das Marktpotenzial von Gummi-
und Geleeartikeln, die mit Wirkstoffen
versetzt sind, ist enorm.
The market potential of gummies and
jellies infused with active ingredients
is enormous.

Developing the confectionery
market with active ingredients

Gummy and jelly sweets infused with active ingredients, such as vitamins and other
supplements, are gaining a lot of popularity. In the USA year-on-year sales through
supermarkets have shown steady and significant increase since 2018. With signs

of Europe starting to follow, enormous market opportunities await.

he spectrum of active ingredi-
’ ents which can be incorporated
into gummies and jellies is
wide. Alongside commonly used vita-
mins A, B12, C, D3 and E, they can be
carriers for probiotics (for digestive
health), collagen (for hair, skin, nails),
melatonin (sleep pattern regulation)
and many more health, energy and
wellbeing supplements. This gives
brands lots of room to experiment,
define and differentiate themselves
through themed product ranges.
Participating in the active candies
market, however, takes more than just
throwing in some extra ingredients.
Active additives need to be handled
with care to preserve efficacy, and
their presence in a recipe can influ-
ence characteristics such as flavour,
smell and pH value. Also, cross-con-
tamination of active ingredients in
production lines where recipes are
switched absolutely has to be avoided
for regulatory compliance. Fortunate-
ly, this can all be taken care of by hav-
ing the right production line together
with the right advice.

Cross-contamination no
longer a problem

Tanis has been designing and manu-
facturing confectionery production
equipment for over 25 years. The
Netherlands-based company’s more
recent decision to focus specifically
on gums and jellies has seen it
become a world leader in this area,
utilizing its deep knowledge and
expertise to supply complete lines
that ensure every stage of the process
is harmoniously optimized.

The design of these lines is driven
by an enthusiasm for ensuring sweets
manufacturers get the very best

Kunden kénnen Rezepte und Verfahrensparameter im Labor von Tanis testen,
um optimierte Ergebnisse zu erreichen. (Bilder: Tanis)

In Tanis’ laboratory, customers can test recipes and process parameters

to achieve optimized results. (Images: Tanis)

results. Alongside its continuous
cooking process, which gives high
control over final moisture content,
and thereby quality and consistency,
Tanis eagerly shares its food techni-
cians’ knowledge. Customers are
offered advice on everything and they
can test recipes and process parame-
ters in the company’s laboratory and
on the pilot plant in its technical cen-
tre to correctly setting up lines for
optimized results.

When manufacturing active candy,
various special considerations must
be taken into account: for example,
Tanis advises the addition of certain
heat-sensitive active ingredients at
the last-possible moment before
depositing, to avoid damage through
prolonged exposure to high temper-
atures. They are happy to calculate
the amount by which vitamins should
be overdosed to compensate for

degradation overtime, along with the
amount of glucose slurry to use to
minimize this. They’ll also point out
the need to add buffer salt if incorpo-
rating vitamin C, to balance its sour-
ness.

Accurate dosing is important for
making any kind of sweets. But when
active ingredients are involved, it be-
comes critical. As high-accuracy has
always been a Tanis specialism, this is
all under control: from adding the
ingredients to homogenizing the mix
to depositing the individual sweets.

Tanis even has covered the cross-
contamination problem, through lines
which deposit in easily exchangeable
and cleanable, non-starch moulds.
Having been the first to develop and
introduce a high capacity non-starch
system, Tanis’s solution is still con-
sidered superior to others that have
since followed. e
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Leistungsstarke Extruder-Reihe komplettiert

EA erganzt seine Extruder-Reihe

xTru Twin fur die Lebensmittel-
industrie um ein neues Topmodell mit
besonders hohem Durchsatz: Die xTru
Twin 140 ist mit einem fortschrittlichen
Profil ausgestattet, wobei die leis-
tungsfahigen Schnecken eine um bis
zu 40 % hohere Kapazitat bei gleicher
Effizienz, Qualitat und Stellflache wie
die Vorgéngermodelle bieten. Die
neue Technik kann auch bei den Mo-

dellen 70, 92 und 112 der GEA-xTru-
Twin-Reihe eingesetzt und zudem bei
alteren Maschinen nachgerlstet wer-
den, ohne dass dies Auswirkungen
auf deren Platzbedarf hatte.

Mit den Extrudern lassen sich ver-
schiedenste Produkte flexibel herstel-
len —von getreidebasierten Snack-Pel-
lets Uber ausgestanzte, mehrlagige
oder viereckige Erzeugnisse in 2D-
und 3D-Formen bis hin zu Frihstlicks-

Der neue Extruder xTru Twin 140 komplettiert eine leistungsstarke Baureihe. (Bild: GEA)
The new xTru Twin 140 extruder completes a high-performance range. (Bild: GEA)

cerealien und vielem mehr. Der xTru
Twin 140 kommt dabei auf eine Pro-
duktionskapazitdt von mehr als 3t
Snack-Pellets pro Stunde.

Zur Steigerung der Kapazitat wur-
den bei der neuen Maschine die
Querschnittsflache, Drehzahl und
Steigung der Schnecke erhoht, ohne
dabei die Grundflache des Extruders
oder die Schneckenlange zu modifi-
zieren. So koénnen Kunden auch
bereits vorhandene Maschinen auf-
risten, ohne ihr Anlagenlayout
andern zu mussen.

Weitere zentrale Elemente der
xTru-Twin-Reihe sind ein Highspeed-
Vormischer fiir die optimierte Hydrata-
tion des Mehls, ein groBer, gewdlbter
Mischbehélter, der flir eine gute
Wasseraufnahme  unter optimalen
Hygienebedingungen sorgt, eine ver-
tikal angeordnete Schnecke fir die
Teig-zufiihrung zur Kochschnecke, ein
leistungsstarker Motor mit variabler
Drehzahl und Sicherheitskupplung,
ein doppelstufiges Getriebe mit
hohem Drehmoment, das eine hohe
Leistungsreserve und viel Sicherheit
bietet, sowie ein langer, modularer
Zylinder mit gleichlaufenden, voll
ineinandergreifenden Doppelschne-
cken fiir das optimale Garen von Teig
auf Getreidebasis. e

www.gea.com

High-capacity extruder range completed

EA has rounded out its xTru Twin
series of high-capacity extruders
for the food industries with the flag-
ship xTru Twin 140. The new top-of-
the-range machine is equipped with
an advanced profile: powered screws
provide users up to 40 % increased
capacity with the same efficiency,
quality and footprint as previous mod-
els. Additionally, this high-capacity
technology can be applied to the
other models of the GEA xTru Twin
extruders, too — models 70/92/112 -
and retrofitted to older machines to
increase their capacity without chang-
ing the floorplan of the factory.
The xTru Twin extruders offer the
flexibility to produce a wide range of
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products  including  cereal-based
snack pellets die-cut, 2D, 3D, multi-
layers, square shape, punched and
direct expanded, as well as breakfast
cereals and any other extruded food
products. The latest xTru Twin 140 has
a production capacity of over 3t of
pellets an hour.

To achieve the additional capacity
GEA engineers increased the cross-
sectional area, rotation speed and
pitch of the screws on the new
machines while maintaining the
extruder footprint and screw length.
This also allows customers to
upgrade existing machines without
buying a new one or changing the
plant layout.

Other key features of the xTru Twin
range include a high-speed premixer
for perfectly hydrating flour, a large,
curved mixing vessel that facilitates
good water absorption and adhering
to the requisite hygiene standards, a
vertical forced feeding screw to con-
trol the dough’s movement into the
cooking screw, a powertful, variable
speed motor with a safety clutch, and
a high-torque, double cascade gear-
box that ensures excellent power re-
serves and safety. With its co-rotating,
fully intermeshing twin screws, a mod-
ular barrel assists in properly cooking
cereal-based dough. Allin all, the new
technology gives users flexibility to
develop new products. )
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Der Einweg-Temperatur-Daten-
logger EnviroLog mit integrier-
tem USB-Anschluss. (Bild: CiK)
The single use temperature data
logger EnviroLog with integrated
USB connector. (Image: CiK)

Grof3e Mengen Lebensmittel
kosteneffizient Uberwachen

Neu im Programm von Cik Solu-
tions ist der Temperatur-Daten-
logger EnviroLog der Reihe LogTag
mit integriertem USB-Anschluss und
automatischem PDF-Report, der als
kostenglinstiger und zuverlassiger
Einweg-Datenlogger konzipiert wur-
de. Der Temperaturlogger EnviroLog
EV-16 eignet sich sehr gut, wenn
groBe Mengen an Waren wie etwa
Lebensmittel beim Transport kosten-
effizient Gberwacht werden missen.
Die Datenlogger der Reihe besit-
zen ein robustes, langlebiges Polycar-
bon-Gehduse und kénnen direkt in
einen USB-Port eines PCs eingesteckt
werden. Hierdurch wird automatisch
ein detaillierter PDF-Report erstellt,
damit am Zielort einfach und unkom-
pliziert eine Datenauswertung erfol-

gen kann - eine spezielle Software ist
nicht erforderlich. Zusatzlich kénnen
die Daten optional mit der kosten-
losen LogTag-Analyzer-Software zur
detaillierteren Analyse heruntergela-
den werden.

Der EnviroLog misst und speichert
Temperaturwerte in Echtzeit in einem
Messbereich zwischen -30°C und
+70°C. Die Batterie-Lebensdauer
von etwa sechs Monaten ab dem
Aktivierungszeitpunkt und eine Auf-
zeichnungskapazitat bis 16.000 Mess-
werte sollen sich selbst fir Lang-
streckentransporte sehr gut eignen.
Der Logger wird vorkonfiguriert mit
brancheniiblichen Einstellungen ge-
liefert oder nach Kundenwunsch mit
Mindestbestellmenge. e

www.cik-solutions.com/envirolog

Cost-effective monitoring of
large quantities of food

N ew to the CiK Solutions product
range is the EnviroLog tempera-
ture data logger from the LogTag
series with integrated USB connec-
tor and automatic PDF report,
designed as a cost-effective and reli-
able single-use data logger. The
EnviroLog EV-16 temperature logger
is very suitable when large quantities
of goods such as foodstuffs need to
be monitored cost-effectively during
transport.

The data loggers in the range have
a robust, durable polycarbonate
housing and can be plugged directly
into a USB connector on a PC. This
automatically generates a detailed
PDF report for simple and easy data

analysis at the destination —no special
software is required. In addition, the
data can optionally be downloaded
for more detailed analysis using the
free LogTag Analyzer software.

The EnviroLog measures and
stores temperature values in real time
in a measurment range between
-30 °C and +70 °C. The battery life of
about six months from the time of
activation and a recording capacity of
up to 16,000 readings should be very
suitable even for long-distance trans-
port. The logger is delivered pre-con-
figured with industry-standard set-
tings or according to customer
requirements with a minimum order
quantity. .

Machine VISION solutions
FOR inline inspection in
CONFECTIONERY

Inline wafer
inspection for 100%
quality control

Product inspection in the mould
with ViDi Deep Learning

3D profiling at the conveyor
before packaging

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
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Market + Contacts

Market + Contacts

PROZESSTECHNIK & MASCHINEN
PROCESS TECHNOLOGY & MACHINES

Backwarenanlagen und -6fen

Plants and ovens for baked goods

ER

!
WALTER NNOVATION

WALTERWERK KIEL
GmbH & Co. KG
Projensdorfer StraBe 324
24106 Kiel / Germany
7% +49 (0)431 3058-0

S 449 (0)431 3058-222
info@walterwerk.com

Conchen
Conches

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Coating-Anlagen
Coating lines

b,
DRIAM

DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie -
Aspenweg 19-21

88097 Eriskirch / Germany
7 +49 (0)49 7541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

iovr

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

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (0)5222 9847-19

2 +49 (05222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de
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Hygiene- und Reinigungstechnik
Hygiene and cleaning technology

© MOHN

Mohn GmbH

Am Stadion 4

58540 Meinerzhagen / Germany
7% +49 (02354 9445-0

S +49 (02354 9445-299
info@mohn-gmbh.com
www.mohn-gmbh.com

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

A&B | Apparate- &
Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Apparate- & Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Am Bahnhof 45

06577 An der Schmiicke / Germany
7% +49(0)34 673 / 954-0

= +49(0)34 673 / 954-250
info@behaeltertec.de
www.behaeltertec.de

RINSCH

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

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

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

Maschinelle Auflockerung von
Trockenfriichten
Mechanical loosening of dried fruit

BRUNNER
ANLIKERO

swiss [ made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5

8302 Kloten / Switzerland
7% +41 (0)44 804 21-00
S +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Mogul- & Puderkonditionieranlagen

Moguls, starch conditioning plants

[ ]®)
SoalRwarenmaschinen
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7 +49 (0)2634 9676-200

S +49 (012634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Muhlen fir Rohstoffe (Kakao, Nisse)

Mills for cocoa beans, nuts, etc.

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

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

Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Stral3e 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7 +49 (0)5222 9847-19

= +49 (05222 9847-22

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

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

tﬁlber

Bilderkennungssysteme

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

12459 Berlin / Germany

7% +49 (0)30 8103 222 60

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

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

BRUNNER
ANLIKERO

swiss I made

Brunner-Anliker AG
Brunnergassli 1-5

8302 Kloten / Switzerland
7% +41 (0)44 804 21-00
5 +41 (0)44 804 21-90
mail@brunner-anliker.com
www.brunner-anliker.com

Réntgenkontrollsysteme
X-ray control systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-Straf3e 2

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

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

www.ishida.de

Schokoladentechnik
Chocolate technology

MM.

chocoiats & bakery sehutions

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
./ aaaaaS—S———

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Grlner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0241 15 80 65

& +49(0)241 1580 67
info@bsa-schneider.de
www.bsa-schneider.de

NETZSCH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

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

Thermische Anlagen
Tempering machines

Cr JeEE.

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Mathias-Briiggen-Strale 9
50827 Koln / Germany

7 +49 (0221 95 66 54-0
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

iovr

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

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

£ +49 (05222 9847-22

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

DAS Fachmagazin

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer Stral3e 61

88287 Griinkraut/ Germany

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

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

www.lcm.de

Verpackungssysteme
Packaging systems

O =

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Mathias-Briiggen-Strale 9
50827 Koln / Germany

7 +49 (0)221 95 66 54-0
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

Wagesysteme
Weighing systems

A ISHIDA

Ishida GmbH,

Max-Planck-StraBe 2

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

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

www.ishida.de

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

THE specialist magazine

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

www.sweets-processing.com
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Volle Génge, gute Stimmung,
zufriedene Besucher und Aussteller:
Die Verpackungsschau FachPack 2021
war ein voller Erfolg.

Full aisles, good atmosphere,
satisfied visitors and exhibitors:
FachPack 2021 packaging show

was a complete success.

FachPack 2021: Ein rauschendes
Fest der Verpackungsbranche

.Wer nicht dabei war, hat etwas verpasst”, so der Tenor von Ausstellern und Besuchern
der FachPack, die kiirzlich in Nirnberg stattfand. Die Europaische Fachmesse fiir
Verpackung, Technik und Prozesse bot ein Feuerwerk an Innovation und Inspiration

fur die Verpackungsbranche, und die Freude liber personliche Begegnungen war

tberall zu sptiren.

und 24.000 Fachbesucher nutz-
R ten die Chance, bei 788 Ausstel-

lern aus 33 Landern Antworten
aufihre speziellen Verpackungsfragen
zu finden. Rund 41 % der Aussteller
und etwa jeder dritte Besucher reisten
aus dem Ausland an, allen voran aus
Osterreich, der Schweiz, Italien und
den Niederlanden. Der Messezutritt
an den Eingdngen mit E-Ticket und
3G-Nachweis war unkompliziert und
zligig. Das Hygienekonzept hat
gegriffen, und die entsprechenden
Vorschriften wurden von Ausstellern
und Besuchern eingehalten.

Die Aussteller lobten besonders
die hohe Qualitat des Fachpublikums.
Die Ergebnisse einer Besucherbefra-
gung durch ein unabhéngiges Institut
belegen dies: Rund 90 % der Fach-
besucher gaben an, in Einkaufs- und
Beschaffungsentscheidungen  ihres
Unternehmens einbezogen zu sein.

Die Fachschau bot ein breites
Angebot entlang der Prozesskette
Verpackung fir Industrie- und Kon-
sumglter: angefangen bei Pack-
stoffen und Pack(hilfs-)mitteln Uber
Abfill- und Verpackungsmaschinen,
Etikettier-, Kennzeichnungs- und
Identifikationstechnik  sowie  Ver
packungsdruck und -veredelung bis
hin zu Palettiertechnik, Logistiksyste-
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men und Services. Leitthema der Ver-
anstaltung war ,Umweltgerechtes
Verpacken”, und viele Aussteller pré-
sentierten entsprechende Lésungen.

Gern wahrgenommen wurde das
Rahmenprogramm:  Rund  9.500
Zuschauer verfolgten die 101 Fach-
vortrége in den Foren Packbox, Tech-
box und Innovationsbox. Wer einen
Vortrag auf der Messe verpasst hat,
kann ihn noch bis Jahresende auf
dem digitalen Tool myFACHPACK
anschauen.

Preise fir besonders
wegweisende Innovationen

Im Rahmen des Branchenevents wur-
den alle 52 Gewinner des Ver-
packungspreises 2021 des Deutschen
Verpackungsinstituts e. V. (dvi) geehrt
und ausgezeichnet. 15 herausragende
Lésungen aus dem Kreis der Ver-
packungspreistrager erhielten den
exklusiven Gold-Award fir besonders
wegweisende Innovationen rund um
die Verpackung. Die Gold-Award-Sie-
ger bei der gréften europaischen
Leistungsschau rund um die Ver
packung stehen flir beste Lésungen in
den Bereichen Digitalisierung, Funk-
tionalitdt & Convenience, Gestaltung

& Veredelung, Logistik & Material-
fluss, Nachhaltigkeit, Neues Material,
Verpackungsmaschinen, Warenpré-
sentation und Wirtschaftlichkeit.

Die FachPack versteht sich als
Wegweiser und mochte der Branche
Orientierung bieten. Das neue Leit-
thema fur 2022, ,Transition in
packaging”, widmet sich daher den
starken Stromungen, die derzeit auf
die Verpackungsindustrie einwirken.
Nicht nur der Gesetzgeber, sondern
auch die Verbraucher fordern Nach-
haltigkeit — und dies veréndert die
Branche tiefgreifend. Themen wie
Kreislaufwirtschaft,  Digitalisierung
und E-Commerce schlieBen sich an.
Covid-19 hat den Produktschutz unter
Hygienegesichtspunkten in den Blick-
punkt gerlickt und zudem Bereiche
wie Online-Shopping und Home Deli-
veries noch mehr wachsen lassen.
Welches Einkaufsverhalten werden
Verbraucher in Zukunft zeigen? All
diese Themen sind fir die Ver
packungsindustrie nicht nur eine Auf-
gabe, sie bieten auch eine groBe
Chance zur Verdnderung.

Die néchste FachPack findet tur-
nusgemaB vom 27. bis 29. September
2022 im Messezentrum Nirnberg
statt. s

www.fachpack.de

FachPack 2021: a bustling celebration

for the packaging industry

“Those who weren't able to attend definitely missed out.” This was the unanimous
view of the exhibitors and also the visitors at FachPack, which recently took place in
Nuremberg/Germany. The European trade fair for packaging, technology and processes
was brimming with innovation and inspiration for the packaging sector, and the pleasure
of being able to meet in person was palpable everywhere.

round 24,000 trade visitors
Atook the opportunity to find
answers to their specific pack-
aging questions at 788 exhibitors
from 33 countries. Around 41 % of the
exhibitors and one in three of the
trade visitors had travelled to Nurem-
berg from outside Germany, mainly
from Austria, Switzerland, Italy and
the Netherlands. Access to the exhibi-
tion with e-tickets and verification of
“3G" status (proof of having been
vaccinated, tested, or recovered from
Covid) at the entrances was swift and
uncomplicated. The hygiene strategy
worked, with exhibitors and visitors
observing the relevant regulations.
The exhibitors had particular praise
for the high quality of the industry pro-
fessionals. This is backed up by the
results of a visitor survey by an inde-
pendent institute: some 90 % of the
trade visitors said they were involved
in the purchasing and procurement
decisions in their companies.

Awards for particularly
pioneering innovations

The trade show covered a compre-
hensive range of products from the
entire packaging process chain for
industrial and consumer goods,
including packaging materials and
accessories, bottling and packaging
machinery, labelling, marking and
identification technology, packaging
printing and finishing systems as well
as palletizing technology, logistics
systems and services.

The  supporting  programme
proved highly popular: about 9,500
audience members followed the 101
expert presentations in the Packbox,

Techbox and Innovationsbox forums.
Anyone who missed a presentation at
the trade fair can still view it on the
myFACHPACK digital tool until the
end of the year.

As part of this special industry
event, all 52 winners of this year’s
Packaging Award of the German
Packaging Institute (dvi) were addi-
tionally introduced and honoured.
15 top packaging solutions that stand
out from among the winners were
honoured with the exclusive Gold
Award for particularly ground-break-
ing innovations around packaging.
The Gold Award winners at Europe’s
biggest showcase for packaging
achievements represent the very best
solutions in nine different categories:
Digitalization, Functionality & Con-
venience, Design & Processing, Logis-
tics & Material Flow, Sustainability,
New Material, Packaging Machinery,
Presentation of Goods, and Economic
Efficiency.

Be part of the solution,
notof the pollution!

i

FachPack sees itself as a signpost
and wants to offer orientation to the
industry. The new guiding theme for
2022, "Transition in packaging”, is
therefore dedicated to the strong cur-
rents that are currently impacting the
packaging industry. Not only legisla-
tors, but also consumers are demand-
ing sustainability — and this is changing
the industry profoundly. Topics such as
the circular economy, digitalization
and e-commerce follow suit. Covid-19
has brought product protection into
focus from a hygiene perspective and
has also seen areas such as online
shopping and home deliveries grow
even more. What kind of shopping be-
haviour will consumers show in the fu-
ture? All these topics are not only a task
for the packaging industry, they also
offer a great opportunity for change.

The next Fachpack will take place in
the Exhibition Centre Nuremberg in its
usual sequence from 27 to 29 Septem-
ber 2022.

Leitthema der FachPack 2021 war ,Umweltgerechtes Verpacken”, und viele
Aussteller prasentierten entsprechende Lésungen.

The leading theme of FachPack 2021 was “Environmentally friendly packaging”,
and many exhibitors presented corresponding solutions.
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Artificial intelligence makes
packaging machines faster

Kiinstliche Intelligenz macht

Michael Déring (r.), Leiter Schubert Motion in Dresden, und Florentin Rauscher, Entwicklungsingenieur fiir
optimale Steuerungen, zeigten auf der FachPack 2021 erstmals Roboter mit Schubert-Motion-Technik.
Michael Déring (right), Head of Schubert Motion in Dresden, and Florentin Rauscher, Optimization

and Control Engineer, showing robots featuring Schubert Motion technology for the first time at
FachPack 2021 trade fair.
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Verpackungsmaschinen schneller

Weltpremiere feierte auf der Verpackungsmesse FachPack 2021 die Schubert-Motion-
Technik des Verpackungsmaschinenherstellers Schubert. Die auf kiinstlicher Intelligenz (K)
basierende Software optimiert die Bewegungen von Robotern und damit deren Leistung.

er Verpackungsmaschinenher-
)stellerSchubert prasentierte auf

der Verpackungsmesse Fach-
Pack 2021 erstmals Roboter mit Schu-
bert-Motion-Technik. Diese Software
basiert auf dem Einsatz kunstlicher
Intelligenz (KI) und optimiert die Bewe-
gungen der Roboterarme auf Schnel-
ligkeit und reduziert Schwingungen.
Auf einer Kundenmaschine, einer Kom-
bination aus Schlauchbeutelmaschine
und Kartonierer, zeigten die F2-
Roboter live am Messestand, welches
Potenzial die Leistungssteigerung im
realen Verpackungsprozess hat.

Fir das Unternehmen ist Schubert
Motion ein entscheidender Schritt hin
zu einer neuen Art der Roboterpro-
grammierung. Bisher miissen Bewe-
gungen aufwendig parametrisiert und
an der Maschine manuell auf Leistung

sweets processing 11-12/2021

gebracht werden. ,Mit der Software
entfallt ein GrofBteil dieser Aufwande”,
erklarte  Abteilungsleiter  Michael
Déring. ,,Die Roboter fahren nahezu
automatisch mit hoher Leistung, und
Produkte und Prozesse kénnen sofort
in den Fokus riicken.”

Weniger Schwingungen
am Roboter

Bislang wurden Roboter so program-
miert, dass sie moglichst kurze, ge-
rade Wege fahren. Dies ist physika-
lisch gesehen jedoch nicht die beste
Lésung, denn die mechanischen
Belastungen an Armen und Gelenken
vergréBern  sich  durch  abrupte
Beschleunigungs- und Bremsmané-
ver. Eine leicht geschwungene

Bahn, hingegen, erméglicht sanftere
Geschwindigkeitsanderungen  und
dadurch paradoxerweise schnellere
Ablaufe.

Ein weiterer Vorteil ist, dass sich
durch die organischeren Bewegun-
gen die Schwingungen am Roboter
und in der Maschine reduzieren las-
sen. Das gesamte System wird da-
durch weniger belastet. Dies kommt
der Prozessgenauigkeit, der Pro-
duktschonung sowie der Langlebig-
keit der Anlage zugute und verspricht
somit den Schubert-Kunden erhebli-
che Vorteile. Michael Déring erldutert:
.Mit unserer Software kdnnen wir
zukUinftig gezielt auf einzelne Schwin-
gungsursachen wie zum Beispiel wei-
che Geschossbéden eingehen und
trotzdem schnell produzieren.”

Welchen Unterschied die neue
Programmierung ~ mit  Schubert
Motion ausmacht, zeigt schon eine
einzige Zahl: Mit optimierter Steue-
rung arbeitet derselbe Roboter im
Durchschnitt rund 20 % schneller —
ohne manuelles Nachjustieren. Folg-
lich kénnen Verpackungsmaschinen
durch die Software von Schubert
Motion mit deutlich héheren Takt-
zahlen betrieben werden und Herstel-
ler ihre Produktion effizient steigern.

Zusatzlich zur Roboteroptimierung
wollen Michael Déring und sein Team
in Dresden jetzt auch die Themen Pre-
dictive Maintenance und Simulation
vorantreiben. Der Ausbau des Stand-
ortes Dresden schreitet also weiter
voran. Die Rahmenbedingungen bei
Schubert Motion sind sehr gut fur
interessierte Entwickler und fur weg-
weisende digitale Innovationen im
Bereich Robotik: eine liberzeugende
Technologie, ein neues Blro nahe der
Technischen Universitét Dresden und
nicht zuletzt ein hochqualifiziertes und
engagiertes Team. )

www.schubert.group

The Schubert Motion technology from packaging machine manufacturer Schubert
celebrated its world premiere at FachPack 2021 packaging trade fair. The artificial intelli-
gence (Al)-based software optimizes movements of robots and thus their performance.

or the first time at FachPack
F2021 trade fair, packaging ma-

chine manufacturer Schubert
presented robots featuring Schubert
Motion technology. This software is
based on the use of artificial intelli-
gence (Al) and optimizes the move-
ments of the robot arms in terms of
speed, while reducing vibrations. At
a customer’s machine, a combination
of a flow-wrapper and a cartoner,
the F2 robots demonstrated the
increased performance potential in
the real packaging process live at the
exhibition booth.

Forthe company, Schubert Motion
represents a decisive step towards
a new type of robot programming.
Until now, movements had to be
parameterized in a complex manner
and manually tuned on the machine.
“With the new software, a large part
of this effort is eliminated”, explained
Department Head Michael Déring.
“The robots run almost automatically
at high performance levels, and prod-
ucts and processes can be focused on
immediately”.

Reduced vibrations
on the robot

Until now, robots have been pro-
grammed to travel the shortest pos-
sible straight paths. This is not the
best solution from a physical point of
view, however, since the mechanical
loads on arms and joints are increased
by abrupt acceleration and braking
manoeuvres. A slightly curved track,
on the other hand, allows for smoother
changes in speed and therefore, para-
doxically, faster processes.

A further advantage is that the
more organic movements reduce
vibrations on the robot and in the
machine. Thus, the entire system is

(/.

\

Michael Déring (I.), Leiter der Dresdner Abteilung Schubert Motion, und Ralf Schubert,

Geschaftsfihrender Gesellschafter bei Schubert. (Bilder: Schubert)
Michael Déring (left), Head of the Schubert Motion division in Dresden, and Ralf Schubert,
Managing Partner at Schubert. (Images: Schubert)

subjected to less stress, which bene-
fits process accuracy, product pro-
tection and system longevity - promis-
ing considerable advantages for
Schubert customers. Michael Déring
explains: “In the future, with our soft-
ware we will be able to specifically
address individual causes of vibration,
such as soft floors, and still produce
quickly”.

A single figure highlights the
advantage the new programming
with Schubert Motion delivers: with
optimum control, the same robot can
work on average around 20 % faster
— without manual readjustment.
Thanks to the Schubert Motion soft-
ware, packaging machines can be

operated at significantly higher cycle
rates, enabling manufacturers to
efficiently increase their production.
In addlition to robot optimization,
Michael Déring and his team in
Dresden/Germany now also want to
drive forward the topics of predictive
maintenance and simulation. The
expansion of the Dresden site is there-
fore making progress. The environ-
ment at Schubert Motion is excellent
for interested developers and for pio-
neering digital innovations in the field
of robotics: a convincing technology,
a new office close to the Technical
University of Dresden and, last but
certainly not least, a highly qualified
and committed team. e
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Syntegon prasentiert Technologien fir
nachwachsende Verpackungsmaterialien

yntegon présentierte in Niirnberg

seine nachhaltigen Verpackungs-
technologien. Am Stand fertigte ein
integriertes System, bestehend aus
einer  vertikalen  Schlauchbeutel-
maschine des Typs SVE 3220 DZ und
einem Sammelpacker des Typs
Elematic 2001 WAH, Standboden-
beutel aus  wiederverwertbarem
Papier und verpackte diese in Ver-
sandkartons. Neben dem Einsatz von
Monomaterialien fur alle géngigen
Beutelformate erméglicht die SVE
3220 DZ die Verarbeitung von Papier,
um Produkte in Kissen-, Blockboden-
oder Doy-Beutel mit einer Standhéhe
von bis zu 311 mm zu verpacken.
Damit eignet sie sich fir die Ver

packung von SiB- und Backwaren,
Keksen sowie Pulverprodukten.

Auch der integrierte Sammel-
packer zeichnet sich durch die Ver-
wendung von Materialien auf Basis
nachwachsender Rohstoffe aus: Er
verarbeitet Voll- und Wellpappe
unterschiedlicher Qualitdt - sogar
besonders nachhaltige Grasfaserwell-
pappe. ,Die Elematic 2001 WAH
verarbeitet selbst gebogene Zu-
schnitte und reduziert den Ausschuss
damit erheblich”, erlduterte Bernd
Bruckert, Vertriebsleiter fir das
Elematic-Portfolio. ,Bis zu 100 ver-
schiedene Verpackungsdesigns sind
maoglich. Von einfachen Trays bis hin
zuregalfertigen Trays mit Stilper—der

Sammelpacker bietet maximale Flexi-
bilitat.”

Fir eine bessere Recyclingfahig-
keit von Sekundérverpackungen sorgt
auch der Kartonaufrichter Kliklok
ACE: Er kann Schachteln entweder
mit Leim oder — dank Lockstyle-Ver-
fahren — auch komplett leimfrei, und
damit umweltschonender aufrichten.
Zudem ist der Kliklok ACE mit neuer,
spezieller Ultraschalltechnik verfiig-
bar. Das Lockstyle-Verfahren ermég-
licht auch die leimfreie Formung von
Papiertrays mit Gefache. So kénnen
Hersteller konventionelle Plastiktrays
fur Kekse oder Riegel durch umwelt-
schonende Papiertrays ersetzen. e

www.syntegon.com

Syntegon presents technologies for
renewable packaging materials

In Nuremberg, Syntegon presented
its sustainable packaging technolo-
gies. At the booth, an integrated sys-
tem consisting of a SVE 3220 DZ ver-
tical form, fill and seal machine and
an Elematic 2001 WAH case
packer produced stand-up pouches
from recyclable paper and packed
them in shipping cartons. In

nmoxace SYNTEGON
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addition to the use of mono materials
for all common bag formats, the SVE
3220 DZ enables the processing of
paper in order to pack products in pil-
low, block-bottom or doy bags with
a stand-up height of up to 311 mm.
This makes it suitable for packaging
confectionery and bakery products,
biscuits and powdered products.
The integrated case
packer is also character-
ized by the use of mate-
rials based on renew-
able raw materials: it
processes solid and cor-
rugated board of differ-
ent qualities — even
particularly sustainable

grass-fibre corrugated board. “The
Elematic 2001 WAH processes even
curved blanks and thus significantly
reduces waste,” explained Bernd
Bruckert, Sales Manager for the
Elematic portfolio. “Up to 100 different
packaging designs are possible. From
simple trays to shelf-ready trays with
inverts — the case packer offers maxi-
mum flexibility”.

The Kliklok ACE case erector also
ensures better recyclability of second-
ary packaging: it can erect cartons
either with glue or — thanks to the lock-
style process — completely glue-free,
and thus in a more environmentally
friendly way. In addition, the Kliklok
ACE is available with new, special ultra-
sonic technology. The Lockstyle pro-
cess also enables glue-free forming of
paper trays with compartments. This
enables manufacturers to replace con-
ventional plastic trays for biscuits or
bars with environmentally friendly
paper trays. [ ]

Neben geleimten Formen verschlieBt der Karton-
aufrichter Kliklok ACE Schachteln auch leimfrei mit
dem Lockstyle- oder Ultraschallverfahren. (Bild: Syntegon)
In addition to glued forms, the Kliklok ACE carton erector

also closes cartons without glue using the lockstyle or

ultrasonic process. (Image: Syntegon)

SACMI Packaging & Chocolate: Verpackungs-
|6sungen fur Schokoladenprodukte

ufbauend auf ihrer verstarkten

Préasenz im deutschsprachigen
Raum, zeigte die Firma SACMI
Packaging & Chocolate neue Modelle
von Schlauchbeutel- und Wickel-
maschinen, die auf die aktuellen
Marktanforderungen  zugeschnitten
sind: Hochleistung, Vielseitigkeit und
Umweltfreundlichkeit.

Vorgestellt wurde das Spitzen-
modell der neuen horizontalen
Schlauchbeutelmaschinenserie  JT
Advance, die unter der Marke OPM
produziert und vermarktet wird. Die
umfangreiche  Konfigurierbarkeit
macht die Baureihe zu einer
geeigneten Lésung fir Pro-
dukte wie Schokoladen- und

Musliriegel, Snacks und Pralinen, die
eine hohe Ausbringungsleistung von
bis zu 150 m Folie pro Minute erfor-
dern. Niedrige Betriebskosten, mini-
mierter Bedienaufwand und verein-
fachte Wartung sind mit kirzeren
Umrustzeiten kombiniert.

Darlber hinaus fihrte das Unter-
nehmen unter der Marke Carle &
Montanari ein komplettes Sortiment
an  traditionellen  Verpackungs-
maschinen vor. Im Mittelpunkt des
Messeauftritts stand die neuent-
wickelte Wickelmaschine fiir Doppel-

dreh-Einschlag H-1K, eine Weiter-
entwicklung der Serie Y871, die fir
ihre Geschwindigkeit, Robustheit und
Zuverlassigkeit bekannt ist.

Die H-1K bietet dank des servo-
motorisch gesteuerten Antriebspro-
fils der Eintaktscheibe eine hohe Effi-
zienzund mehr Leistung als bisherige
Lésungen. Mit dem ,Adjustable-
Pitch”-Feature fir frei wahlbare Pro-
duktdimensionen und -absténde
geht die Verpackungsmaschine tber
die herkédmmlichen mechanischen,
auf Nocken basierenden Prinzipien

hinaus und bietet eine groBe Viel-
~ seitigkeit fir die Verpackung
sehr unterschiedlicher Pro-
dukte. Anwender kénnen
die H-1K bei Bedarf neu
kalibrieren. So lasst sich
zum Beispiel eine ur-
spriinglich fiir die Ver-
packung von recht-
eckigen Geleesangeschaffte

Die neue H-1K-Wickelmaschine
fiir Doppeldreh-Einschlag
verpackt flexibel sehr

unterschiedliche Produkte. ““
(Bild: SACMI) L ks

The new H-1K wrapping
machine for double twist
wraps flexibly packs of

Maschine zu einem spateren
Zeitpunkt auf ein hinsichtlich
GroBe und Eigenschaften
vollig anderes Produkt wie
kleine, kugelférmige Bon-

very different products.
(Image: SACMI)

bons umstellen. .
www.sacmi.com

SACMI Packaging & Chocolate: packaging

solutions for chocolate products

B uilding on its increased presence
in the German-speaking region,
SACMI Packaging & Chocolate show-
cased new models of form, fill and
seal machines as well as wrapping
machines tailored to current market
requirements: high performance, ver-
satility and environmental friendli-
ness.

The top model of the new horizon-
tal form, fill and seal machine series JT
Advance, which is produced and mar-
keted under the OPM brand, was pre-
sented. The extensive configurability
makes the series a suitable solution
for products such as chocolate and
cereal bars, snacks and pralines, which

require a high output of up to 150 m
of film per minute. Low operating
costs, minimized operating effort and
simplified maintenance are combined
with shorter changeover times.

The company also demonstrated
a complete range of traditional
packaging machines under the Carle
& Montanari brand. The focus of the
trade fair presentation was the newly
developed wrapping machine for
double twist wrapping H-1K, a further
development of the Y871 series,
which is known for its speed, robust-
ness and reliability.

The H-1K offers high efficiency
and more power than previous solu-

tions thanks to the servo-motor con-
trolled drive profile of the single-cy-
cle disc. With the “Adjustable Pitch”
feature for freely selectable product
dimensions and distances, the
packaging machine goes beyond
conventional mechanical, cam-
based principles and offers great
versatility for packaging very differ-
ent products. Users can recalibrate
the H-1K as needed. For example,
a machine originally purchased for
packaging rectangular jellies can be
converted at a later date to a product
that is completely different in terms
of size and properties, such as small,
spherical sweets. )
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Das nachhaltige Folienkonzept von Stidpack wurde auf der Beutelverpa-
ckungsmaschine FME 50 von SN Maschinenbau vorgefiihrt. (Bild: Stidpack)
Stidpack’s sustainable film concept was demonstrated on the FME 50
pouch packaging machine from SN Maschinenbau. (Image: Stidpack)
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Stdpack und SN Maschinenbau mit
gemeinsamer Verpackungslosung vertreten

Sijdpack und SN Maschinenbau
prasentierten in Kooperation eine
vielseitige, PE-basierte Losung fur das
Verpacken unterschiedlicher Produkte
in Beuteln. Das voll recyclingféhige
Verpackungskonzept war auf der

PR

 sii)| sunprcy

Form-Full-Siegel-Maschine  FME 50
am Stand von SN Maschinenbau zu
sehen.

Speziell fiir das Verpacken in Beutel
mit Zipperverschluss sind PE-basierte
Materialstrukturen interessant, denn

hierfir sind entspre-

chende Zippersyste-

me auf PE-Basis ver-
' figbar, die einfach

und prozesssicher in
einen Flach- oder
Standbodenbeutel
eingebracht werden
kénnen. Sitdpack hat
daher seine Produkt-
familie Pure Line aus-
gebaut: Neben den
recyclingfahigen PP-
basierten Monomate-
rialien umfasst das
Sortiment nun auch
Losungen aus PE. Die
Folienstruktur  bietet
die Eigenschaften, die
fir das effiziente
und  sichere  Ver-
packen insbesondere
von Lebensmittelpro-
dukten in  Stand-
bodenbeuteln erfor-
derlich sind. Typische

Anwendungen sind etwa Nusse und
Snacks.

Die PurePE-Folie kann zudem mit-
hilfe der von Siidpack neuentwickel-
ten SPQ-(Sustainable-Print-Quality)-
Technik bedruckt werden. Diese soll
durch ihren niedrigen CO,-FuBab-
druck MaBstabe im Flexodruck setzen
und wurde kirzlich mit dem Deut-
schen Verpackungspreis prémiert.

Das nachhaltige Folienkonzept
von Sitidpack wurde auf der energie-
effizienten und bedienfreundlichen
horizontal arbeitenden Beutelver-
packungsmaschine FME 50 présen-
tiert. Die jingste Neuheit von SN
Maschinenbau ist eine flexible und
kompakte, intermittierend arbeitende
Rundlaufer-Verpackungsmaschine
zum Herstellen von 3- und 4-Rand-
Siegel- sowie Standboden- und
Bodenfaltbeuteln. Die Beutel werden
Uber kompatible Dosiergerate mit
Produkten unterschiedlicher Konsis-
tenz befillt und verschlossen. Es kén-
nen konventionelle Folien wie auch
viele moderne, recyclingfahige Mate-
rialen wie die PurePE-Folie von
Sltdpack mit bis zu 100 Takten pro
Minute verarbeitet werden. 3

www.suedpack.com
www.sn-maschinenbau.com

Sudpack and SN Maschinenbau represented
with a joint packaging solution

SUdpack and SN Maschinenbau
collaborated to present a versa-
tile, PE-based solution for packaging
different products in pouches. The
fully recyclable packaging concept
was on show on the FME 50 form-fill-
seal machine at the SN Maschinen-
bau booth.

PE-based material structures are
particularly interesting for packaging
in bags with zipper closures, since cor-
responding PE-based zipper systems
are available for this purpose, which
can be easily and process-safely
inserted into a flat or stand-up pouch.
Stidpack has therefore expanded its
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Pure Line product family: in addition
to the recyclable PP-based mono-
materials, the range now also includes
solutions made of PE. The film struc-
ture offers the properties required in
particular for the efficient and safe
packaging of food products in stand-
up pouches. Typical applications
include nuts and snacks.

The PurePE film can also be printed
using the SPQ (Sustainable Print Qual-
ity) technology newly developed by
Stidpack. This is said to set standards
in flexographic printing with its low
CO, footprint and was recently award-
ed the German Packaging Award.

Stidpack’s sustainable film concept
was presented on the energy-efficient
and user-friendly FME 50 horizontal
pouch packaging machine. The latest
innovation from SN Maschinenbau is
a flexible and compact, intermittently
operating rotary packaging machine
for producing 3- and 4-rim sealed
pouches as well as stand-up pouches
and bottom-folding pouches. The
pouches are filled and sealed with
products of different consistencies via
compatible dosing devices. Conven-
tional films as well as many modern,
recyclable materials such as Stidpack’s
PurePE film can be processed. )

Schur Flexibles stellt voll recycelbares
wachsfreies Bonbonpapier vor

it dem neuen PaperTwister(re),

der erstmals auf der FackPack
2021 vorgestellt wurde, zeigen die
Verpackungsspezialisten von Schur
Flexibles, wie sich Design for Recyc-
ling und sehr gute Prozessfahigkeit
auch bei papierbasierten Ver-
packungskonzepten in Einklang brin-
gen lassen. Der PaperTwister(re) ist
laut Anbieter das erste Bonbonpapier
komplett ohne Wachs — dies soll Vor-
teile fiir den Verpacker sowie beim
Recycling bringen.

Wachspapiere sind ein bewahrtes
Verpackungsmaterial in der StiBwaren-
branche. Sie gelten jedoch in
einigen Landern als nicht recycling-
fahig. Nach aufwendiger Entwicklungs-

arbeit hat Schur Flexibles nun eine
recyclingfahige Lésung ohne Wachs
auf den Markt gebracht. Beim
PaperTwister(re) erhoht eine spezielle
Impréagnierung die Stabilitat und Flexi-
bilitat des Papiers. Die Innenseite ist mit
einem Release-Lack versehen, der das
Anhaften der Bonbons am Papier ver-
hindert, ohne den Papier-Recycling-
prozess negativ zu beeintrachtigen.
Das neue Bonbonpapier bietet eine
sehr gute Maschinengangigkeit und
erlaubt  Verpackungsgeschwindigkei-
ten von bis zu 1.800 Stiick pro Minute.
Mit dieser Leistung steht es normalen
Wachspapieren in nichts nach.
PaperTwister(re) ist die erste
Twistverpackung, die vollstandig

Schur Flexibles introduces fully

recyclable wax-free candy paper

ith the new PaperTwister(re),

which was presented for the first
time at FackPack 2021, the packaging
specialists at Schur Flexibles show
how design for recycling and excel-
lent processability can also be harmo-
nized in paper-based packaging con-
cepts. According to the provider, the
PaperTwister(re) is the first candy
paper completely without wax -

bringing along advantages both for
the packer and for recycling.

Waxed paper is a long-established
packaging material in the confection-
ery industry. However, in some coun-
tries they are not considered
recyclable. After extensive develop-
ment work, Schur Flexibles is now
launching a recyclable solution with-
out wax. With the Paperlwister(re),

Der PaperTwister(re) eignet sich zum Verpacken einer Vielzahl an StiBigkeiten und ist
auf allen géngigen Twist-Wrap-Maschinen einsetzbar. (Bild: Schur Flexibles)

The PaperTwister(re) is suitable for packaging a wide range of sweets and can be
used on all common twist-wrap machines. (Image: Schur Flexibles)

wiederverwertet werden kann. Dank
speziell entwickelter wasserl&slicher
Impréagnierung kann das Papier
problemlos im Altpapier recycelt wer-
den. Die aufbereiteten Fasern lassen
sich auch mit der Imprégnierung
wieder zu Recyclingpapieren verar-
beiten.

Mit dem PaperTwister(re) erflllt der
Hersteller die Kundenwiinsche nach
Verpackungsmaterialien aus nach-
wachsenden Rohstoffen und Recyc-
lingfahigkeit im Papierstrom. Die
Recyclingfahigkeit wird von einem
externen Institut Uberprift. Interne
Pulpingtests wurden mit sehr positi-
vem Ergebnis abgeschlossen. e

www.schurflexibles.com

a special impregnation increases the
stability and flexibility of the paper.
The inside is coated with a release lac-
quer which prevents the sweets from
sticking to the paper, but without
negatively affecting the paper
recycling process. The new candy
paper also shows very good machina-
bility and allows packaging speeds of
up to 1,800 pieces per minute. With
this performance, it is in no way infe-
rior to normal waxed papers.
PaperTwister(re) is the first twist
wrapper that is fully recyclable.
Thanks to the specially developed
water-soluble  impregnation,  the
paper can be easily recycled in the
paper waste. The recycled fibres can
also be reprocessed with their
impregnation into recycled paper.
With the development of the
PaperTwister(re), the producer meets
customer demands for packaging
materials made from renewable raw
materials and recyclability in the
paper stream. Currently, the recycla-
bility is being tested by an external
institute. Internal pulping tests have
already been completed with very
positive results. e
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OIENIST

YOU CREATE IT, WE PACK IT -
CUSTOMISED
PACKAGING SOLUTIONS

| e

L Horn & Bauer

Group

1 Dienst Verpackungstechnik bietet kunden-

spezifische Lésungen — auch fiir komplette
Verpackungslinien.

Dienst Verpackungstechnik offers cus-
tomized solutions — also for complete
packaging lines.

Esbe Plastic ist Spezialist fiir tiefgezogene

Kunststoffverpackungen, etwa fiir Pralinen.
Esbe Plastic is a specialist in thermoformed
plastic packaging, for example for pralines.

Nachhaltigkeit ist auch fir den Folien-
anbieter Horn & Bauer Group ein
wichtiges Anliegen.

Sustainability is also an important
concern for film supplier Horn &
Bauer Group.

sweets processing 11-12/2021

/| Die Firma Kremers Verpackungsmaschinen

befasst sich mit allen Verpackungen rund
um Beutel und Beutelverschluss.

Kremers Verpackungsmaschinen company
deals with all packaging around bags and
bag closures.

5

Multipond gehért zu den weltweiten
Vorreitern bei Mehrkopfwaagen fiir
die Verpackungsindustrie.
Multipond is one of the global
pioneers in multihead weighers
for the packaging industry.

R. Weiss Verpackungstechnik informierte
lber seine Unirob-Verpackungslésungen
fiir Produkte wie Sii3- und Backwaren.

R. Weiss Verpackungstechnik provided
information on its Unirob packaging
solutions for products such as
confectionery and baked goods.

Vc‘:l ri Pac k AG

_Iara1'i1:3'1.'-.'n:|i:---t,‘.1

........... oo

B schweizer Qualitay :

7 Rovema produziert Verpackungssysteme,

die den komplexen Anspriichen moderner
Kreislaufwirtschaft gerecht werden.
Rovema produces packaging systems

that meet the complex requirements

of modern circular economy.

8 Stampac liefert Verpackungsmaschinen fiir
hochwertig umhiillte Schokoladenprodukte.
Stampac supplies packaging machines for
high-quality wrapped chocolate products.

Flexible Verpackungen aus Papier, Folien
und Verbundmaterialien sind das Metier des
Schweizer Familienunternehmens Varipack.
Flexible packaging made of paper, films
and composite materials is the profession
of the Swiss family company Varipack.

10 Zum Programm von Wentus gehéren flexi-

ble Verpackungslsungen fiir die Lebensmit-
telindustrie, darunter Folien fiir Backwaren.
The Wentus range includes flexible packag-
ing solutions for the food industry, including
films for baked goods.
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Zerkleinerungs- und Absaugsysteme
fur die Lebensmittelproduktion

ie Themen Abfallwirtschaft sowie
die generelle Handhabung von
Abfall und Rework in Produktion und
Konfektionierung nehmen bei vielen
Unternehmen einen immer gréBeren
Stellenwert ein. AusschlieBlich mit der
Konstruktion, Herstellung und Wei-
terentwicklung eigener Produkte im
Bereich Zerkleinerungstechnik, Ab-
sauganlagen und Anla-
genbau beschéftigt sich
das Aalener Recycling und
Technologie Center — kurz
ARTECC GmbH - als
OEM.
Zerkleinerungstechnik
und Absauganlagen von
ARTECC werden im Bereich
der Lebensmittelproduktion
Uberall dort eingesetzt, wo
Verpackungs- oder Etiket-
tierabfall entsteht und dieser
automatisiert von den Anla-
gen abgenommen werden
muss, ohne dabei die Produk-
tion selbst zu beeinflussen
oder gar Lebensmittel ver-
nichten zu mussen. Sowohl
bei Verpackungs- und Wickel-
maschinen als auch bei Etiket-
tierern bietet das Unternehmen

individuelle technische Lésungen, die
auf unterschiedliche Anforderungen
zugeschnitten sind.

Die Kernkompetenz des Unterneh-
mens liegt in den eigenentwickelten
Zerkleinerern. Zu deren Vorteilen
gehdren eine sehr hohe Schnitt- und

Durchsatzleistung sowie einfache Rei-
nigung und Wartung. Durch geringe
EinbaugrdBen eignen sich die Systeme
fur viele Anwendungen. Ein wesent-
licher Vorteil ist die Einstellmdglich-
keit der Messer bei laufendem Be-
trieb. Dies vermeidet Zusatzkosten fir
den Ausbau des Zerkleinerers und
den damit verbundenen Stillstand
der Produktion.

Die Anlagen in Edelstahl-Ausfih-
rung werden auch dort eingesetzt,
wo das HACCP-Konzept umgesetzt
werden muss. In Verbindung mit
einem Rework im Produktionspro-
zess lassen sich hohe Einsparungs-
potenziale generieren. Individuelle
Planung, Konfiguration und Bau der
Anlagen werden ergénzt durch einen
weltweiten Service, Reparatur- und
Schleifdienst fur Zerkleinerungssys-
teme (auch fir Fremdfabrikate) sowie
Umbauten und Modifikationen beste-
hender Anlagen. e

www.artecc.de

Mobile Zerkleinerungs- und Absauganlage
von ARTECC. (Bild: ARTECC)

Mobile shredding and extraction system

from ARTECC. (Image: ARTECC)

Shredding and extraction systems
for food production

he topics of waste management

and the general handling of waste
and rework in production and pack-
aging are getting increasingly impor-
tant for many companies. The Aalen
Recycling and Technology Centre —
ARTECC GmbH for short - deals
exclusively with the design, manufac-
ture and further development of its
own products in the field of shredding
technology, extraction systems and
plant engineering as an OEM.

Shredding technology and extrac-
tion systems from ARTECC are used
in the field of food production wher-
ever packaging or labelling waste is
produced and has to be automatically
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removed from the production sys-
tems without affecting production
itself or even having to destroy food.
For packaging and wrapping
machines as well as for labellers, the
company offers individual technical
solutions tailored to different require-
ments.

The company’s core competence
lies in the shredders it has developed
in-house. Their advantages include
a very high cutting and throughput
capacity as well as easy cleaning and
maintenance. Small installation sizes
make the systems suitable for many
applications. A significant advantage
is that the knives can be adjusted

during operation. This avoids addi-
tional costs for dismantling the shred-
der and the associated production
standstill.

The systems in stainless steel
design are also used where the
HACCP concept has to be imple-
mented. In combination with a rework
in the production process, high sav-
ings potentials can be generated. In-
dividual planning, configuration and
construction of the plants are comple-
mented by a worldwide service, repair
and grinding service for shredding
systems (also for third-party products)
as well as conversions and modifica-
tions of existing plants. )

Full-Wrap-Etikettierlosung fur
Backwaren in Klappschalen

b Kleingeback, Muffins, Donuts,

Tortenstlicke oder ganze Ku-
chen: Multivac definiert mit dem Full
Wrap Labelling das Etikettieren von
Backwaren in Klappschalen neu. Der
Transportband-Etikettierer L 310 ist
eine effiziente Lésung zur C- und D-
Etikettierung, die ein sicheres Ver-
schlieBen der Klappschalten auf einer
oder beiden Seiten ermdglicht und
gleichzeitig MaBstdbe in puncto
Nachhaltigkeit setzen soll.

Backwaren in transparenten Klapp-
schalen werden Ublicherweise von
einer Kartonbanderole umschlossen.
Mit dem flexiblen, leistungsstarken
L 310 hat Multivac eine Lésung ent-
wickelt, die den Materialeinsatz deut-
lich reduziert: Im Vergleich zu einer

Kennzeichnung mit Kartonbanderole
ist mit einem Full-Wrap-Etikett eine
Materialeinsparung von bis zu 70 %
maoglich. Dies ist ressourcenschonend,
bedeutet weniger Gewicht entlang
der gesamten Logistikkette und tragt
zu einer besseren CO,-Bilanz bei.

Das robuste Modell mit seinen
servogetriebenen Andriickbliirsten er-
maoglicht eine automatisierte C- und
D-Etikettierung von bis zu 120
Packungen pro Minute bei Etiketten-
breiten von bis zu 500 mm. Der L 310
kann nicht nur ein einfaches Deckel-
etikett aufbringen, sondern auch ein
Etikett in C-Form Uber drei Seiten der
Packung oderin D-Form lber alle vier
Seiten. e

www.multivac.com

Full wrap labelling solution for
bakery products in hinged trays

hether biscuits, muffins, dough-

nuts, small cakes or whole
gateaux, Multivacs’s full wrap label-
ling is redefining the labelling of
bakery products in hinged trays. The
L 310 conveyor belt labeller provides
an efficient solution for C labelling
and D labelling, and it enables the
hinged tray to be securely sealed on
one or both sides, as well as setting
the benchmark in terms of sustain-
ability.

Bakery products in transparent
hinged trays are usually sleeved with
a cardboard banderol. With
its versatile

oS ;
},;o,/{ i st
i

.y

and high-output L 310 conveyor belt
labeller, the company has developed
a solution, which significantly reduces
material usage. When compared with
a cardboard banderol, a full wrap
label gives a material saving of up to
70 %. This is not only resource-saving,
it also means less weight throughout
the entire logistics chain, as well as
contributing to a better CO, balance.
This robust model with its servo-
driven press-on brushes makes auto-
mated C and D labelling of packs pos-
sible at speeds of up to 120 packs per
minute, and it can take a label width
of up to 500 mm. In addition to
being able to apply just a sim-
ple top label, the L 310
can apply a label in
~a Cshape over three
" sides of the pack or
b in a D shape over
all four sides.

Der Etikettierer L 310 eignet
sich fiir ein breites Spektrum an

== Packungsformen. (Bild: Multivac)
The L 310 labeller is suitable for a wide variety

of different pack shapes. (Image: Multivac)

Packaging

Market + Contacts

DIENSTLEISTER
SERVICES

Berater/ Consultants

CURT GEORGI

Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boblingen/Germany
75 +49 (0)7031 6401-01

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

Your best partner in flavours!

VERPACKUNGSLOSUNGEN
PACKAGING SOLUTIONS

Verpackungskarton/Packaging board,
card board

“Y“ Metsa

Metsa Board Deutschland GmbH
SolmsstraBBe 8

60486 Frankfurt am Main/Germany
7% +49 (0)69 719 05-0

S +49 (0069 719 05-169
germany.sales@metsagroup.com
www.metsaboard.com

storaenso

Stora Enso Deutschland GmbH
Grafenberger Allee 293

40237 Dusseldorf/Germany

70 +49(0)211 581 2464
faltkarton.de@storaenso.com

Verpackungsmaschinen/ Packaging
machines

HUGO s
LSOfTeR

We package your world

Hugo Beck Maschinenbau GmbH & Co. KG
Daimlerstr. 26-32

72581 Dettingen an der Erms

7 +49 (0)7123 7208-0

S +49 (07123 87268

info@hugobeck.de

www.hugobeck.com
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ZDS

Der digitale ZDS-Kongress Inter-Praline verbindet spannende
Themen, namhafte Referenten und Networking. (Bild: ZDS)

The digital ZDS congress Inter-Praline combines exciting topics,
renowned speakers and networking. (Image: ZDS)
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Inter-Praline: Hochkaratiger Pralinen-
Kongress als digitale Veranstaltung

uch mit dem Kongress Inter-Pra-
line (8. bis 9. Dezember 2021)
geht die ZDS neue Wege, um in die-
sen Zeiten flexibel auf die besonderen
Erfordernisse zu reagieren: Die Veran-

IJERSREINE

staltung findet in diesem Jahr in digi-
taler Form statt.

Ebenso wie bei der Prasenzveran-
staltung kommen auch bei der digita-
len Version des Kongresses die span-
nenden Themen,
die hochkaratigen
Referenten  und
das  Networking
nicht zu kurz. So
wird beispielswei-
se Laurine Franchi

von der Firma
Cargill in  ihrem
Vortrag  darlber

sprechen, wie sich
die langfristigen
Auswirkungen von
Covid-19 auf die
Verbrauchertrends
auswirken werden,
und welche Uber-
legungen Lebens-
mittel- und Getran-
kehersteller fir ihre
zukiinftige Portfo-
liostrategie anstel-
len sollten.

Peter Désilets,
Geschaftsfiuhrer
und Mitbegriinder
derPacoon GmbH,

Inter-Praline: high-class praline
congress as a digital event

ith the Inter-Praline congress

(8 to 9 December 2021), the
ZDS again is breaking new ground in
order to react flexibly to the special
requirements in these times: this
year, the event will take place in digi-
tal form.

As with the face-to-face event, the
digital version of the congress will, of
course, feature exciting topics, high-
profile speakers and networking,
too. For example, Laurine Franchi
from Cargill will talk in her presenta-
tion about how the long-term impact
of Covid-19 will affect consumer
trends, and what food and beverage
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manufacturers should consider for
their future portfolio strategy.

Peter Désilets, Managing Director
and Co-founder of Pacoon GmbH,
will share the latest packaging trends
as well as marketing and strategy
examples from many industries. He
will also highlight the latest develop-
ments in sustainable packaging and
present approaches to strategy
development and packaging devel-
opment.

Aurélie Saglio, who works in re-
search and development at Valrhona,
will help understand the structure of
ganache. Her presentation will focus

wird die jlingsten Verpackungstrends
sowie Marketing- und Strategiebei-
spiele aus vielen Branchen vorstellen.
Zudem wird er die neuesten Entwick-
lungen nachhaltiger Verpackungen
aufzeigen sowie Ansédtze zur Strate-
giefindung und Verpackungsentwick-
lung présentieren.

Aurélie Saglio, die im Bereich
Forschung und Entwicklung bei
Valrhona tatig ist, wird dabei helfen,
die Struktur von Ganache zu verste-
hen. Ihr Vortrag befasst sich mit der
Rolle der Zutaten flr die Ganache-
Textur, deren Wechselwirkungen
und insbesondere der Rolle des
Kakaos. Die Teilnehmer tauchen in
die Mikrostruktur der Ganache ein
und erhalten einen Einblick in
die Verbindung zwischen Zutaten,
Mikrostruktur und Textur.

Damit auch das Networking bei
der diesjdhrigen Inter-Praline nicht zu
kurz kommt, kénnen die Teilnehmer
mit Hilfe einer virtuellen Lounge mit
ihrem Avatar Kontakte knlpfen, sich
im Raum bewegen und Personen zu
einem Video-Call einladen. Die Refe-
renten stehen in gewohnter Weise
nach jedem Vortrag fir Fragen und
Diskussionen zur Verfigung. 0

www.zds-solingen.de

on the role of ingredients in ganache
texture, their interactions and, in par-
ticular, the role of cocoa. Attendees
will dive into the microstructure of
ganache and gain insight into the
connection between ingredients,
microstructure and texture.

To ensure that networking is not
neglected at this year’s Inter-Praline,
participants will be able to use a vir-
tual lounge to make contacts with
their avatar, move around in the room
and invite people to a video call. The
speakers will be available in the usual
way after each presentation for ques-
tions and discussions. ]
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THE LIGHTLINE CARTONPACKER
NO MORE REASON TO PUT

DECISIONS ON ICE.

+ —

The lightline machines from Schubert can be delivered quickly and are exceptionally
attractive in terms of price. With the preconfigured machines, customers can adapt
more flexibly to market trends and significantly shorten their time-to-market.

The LIGHTLINE CARTONPACKER consists of a single compact machine frame, and packs
boxes, cans, bags or bottles into cartons and trays with or without a lid, wrap-around
cartons and RSC cartons. It offers an affordable and space-saving possibility to
automate packaging processes with the most efficient technology on the market
while ensuring the highest availability and packaging quality.

The world’s leading FMCG and private label manufacturers rely on Schubert.
www.schubert.group

SCHUBERT

PRO SWEETS / COLOGNE
30.01.- 02.02.2022

HALL 10.1 E STAND F-030-G-031
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