66

Das Forum des KIN Lebensmittelinstituts im FleischMagazin

Lebensmittel-

Institut

Verantwortlich fur den Inhalt: KIN-Lebensmittelinstitut
\Wasbeker Str. 324 - D-24537 Neumiinster

Tel.: +49 (0) 43 21 / 6 01-0 - Fax: +49 [(0) 43 21 / 6 01-40
E-Mail: info@kin.de - WWeb: www.kin.de

Dosenkonserve — Altes Eisen oder Allzeit-Dauerbrenner?

Eine Verpackung mit Herkunft und Zukunft

Der Vergleich mit einer groBen Bou-
levardzeitung bietet sich an: Niemand
kennt Jemanden, der sie kauft, aber
alle wissen was drin ist. Genau so ist
es mit der Dose. Uber viele Jahre galt
sie als uncool und es war gerade-
zu verpont, Dosenkonserven zu ver-
wenden. Aber in fast jedem Haushalt
fand und findet sie sich bis heute wie
selbstversténdlich. Die Konservendose,
seit Uber 200 Jahren im Lebensmittel-
Einsatz, kann man also berechtigt als
Dauerbrenner bezeichnen — gerade in
jungster Zeit erfreut sie sich wieder be-
sonderen Interesses und ist definitiv im
Trend.

Es mag auf den ersten Blick erstaunen,
dass die Anzahl der verkauften Lebens-
mittelkonserven keineswegs zurlick-
geht, und auch fir die kommenden
Jahre bis 2025 wird der Dosenkonser-
ve weltweit ein jahrliches Wachstum
von 3,9 Prozent prophezeit. Mit einem
prognostizierten Wachstum (CAGR)

Die Konservendose hat, trotz inzwischen zahlreicher Alternativen, immer noch eine
groBe Marktbedeutung.

Das Wachstum ist den diversen Ana-
lysenreports zufolge besonders stark
in der Region Asien-Pazifik, dabei gilt
China mit einer enormen Importrate

von +8,1 Prozent ist der globale Markt
fur Fleischkonserven also definitiv ein
attraktives Betatigungsfeld fir die
Lebensmittelhersteller.

Konservendosen ermogllchen auch nach 200 Jahren noch Innovatlonen

Das Gemiise kommt dazu zunachst in ein

Seit der ersten Vewvendung von Konser— :
vendosen wurden die Wandstarken bis
auf 0,17 mm reduziert. Bei einem Markt
von rund 500 Mio. Dosen der 850 mi-
Norm allein in Deutschland bedeutet das
gegentber der bisher (iblichen Dicke von
0,195 mm einen verminderten Stahi-
verbrauch von rund 40.000 t - die nicht

“verteilt und recycelt werden miissen.

Verringert wurden auch die Materialstér-
ken bei den AufreiBdeckeln mit 73 mm
Durchmesser, die jetzt 0,21 mm dick sind.

Vor allem durch neue Blechharten und eine

zusétzlich stabilisierte ReiBflache konnte
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hier eine vergIelchbare Srcherhelt erremht
werden, die auch den Belastungen bei den
temperatur- und druckintensiven Abfiillpro-
zessen gewachsen ist.

Dosengemiise
richtig knackig frisch

- Durch'ein ausgekliigeites Verfahren bleiben .~

die Nahrstoffe viel besser erhalten, denn
das Gemiise muss nicht vorher blanchiert
werden und es wird auch keine Aufgussfliis-
sigkeit verwendet, die den Inhalt auslaugt.
AuBerdem sind die Dosen viel leichter.

calciumhaltiges T_auc_hb_ad, man lsstes. . -

abtropfen und gibt es dann ohne Fliis-
sigkeit in die Dose. Die wird im Vakuum
verdeckelt und einem ausgekliigelten
Temperaturprogramm unterzogen, bei dem

- genau die Enzyme im Gemiise'lahmgelegt

werden, die den Geschmack nachteilig ver-

andern: techriologisch erwiinschte Enzyme

werden jedoch gezielt (iber das Tempe-
raturprogramm aktiviert. Zusammen mit
dem Calcium sorgen diese dafir, dass das
Gemiise auch beim anschlieBenden Sterili-
sieren bei (iber 120 °C bissfest bleibt.




als ein wichtiger Treiber. Die zuneh-
mende Urbanisierung der Welt befeu-
ert den Trend zum Einsatz von Con-
venience-Produkten in der Erndhrung.
Convenient ist die Dosenkonserve, so-
gar noch mehr als ihre Schwester im
Glas, gleich in mehrfacher Hinsicht:

Schnell, bequem
und bestens geschiitzt

Convenient bedeutet heute in aller ers-
ter Linie schnell und zeitsparend - eine
wesentliche Eigenschaft von Lebens-
mitteln in der Dose. Sie sind bereits
schonend vorgegart und missen vor
dem Verzehr nur kurz erwdrmt wer-
" den. Selbst in der Mikrowelle kénnen
Dosen erwarmt werden, sie sind somit
perfekt fur die Mahlzeit am Arbeits-
platz geeignet oder erleichtern die Zu-
bereitung eines gemeinsamen Essens
als bequem zu verwendende Zutat.

Die Dose schitzt ihren Inhalt sicher
vor Licht, Luft und anderen schadli-
chen &uBeren Einflissen. So sind Ver-
derb und Kontamination auch unter
widrigen Bedingungen im GrofBen
und Ganzen ausgeschlossen, Vita-
mine und Mineralstoffe kénnen wei-
testgehend erhalten bleiben. Durch
die schonende Erhitzung in der Pro-
duktion und die sicher schitzende
WeiBblechhiille bleiben Lebensmittel
in der Dose mindestens 18 Monate,
meistens sogar mindestens 3 Jahre so
frisch, wie gerade erst abgefullt. Die
lange Haltbarkeit ist ein entscheiden-
der Faktor bei der Vermeidung von
Lebensmittelabfall, die Verwendung
von Dosenkonserven tragt also auch
zum Schutz von Lebensmittelressour-
cen und Umwelt bei.

Nahrstoffreich und nachhaltig
Die Methode der thermischen Haltbar-

machung in hermetisch abgeschlosse-
nen Behaltern ist und bleibt eine der
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Dose, Glas und Tray sind wichtige Verpackungen fiir Lebensmittel und spielen auch
bei der Vermeidung von Foodwaste eine relevante Rolle.

verbreitetsten und sichersten Mog-
lichkeiten, um den gesundheitsfor-
dernden Nutzen von Lebensmitteln zu
erhalten. Uber die Jahre wurde durch
intensive Anwendungs-Forschung der
Produktionsprozess weiterentwickelt
und die Herstellung der Dosen aus
Verpackungsstahl ist immer ausgefeil-
ter geworden. Durch die inzwischen
sehr schonende Behandlung sind oh-
ne weitere Konservierungsstoffe wei-
tere Qualitatssteigerungen maoglich.

Die Erfindung der WeiBblechdose vor
mehr als 200 Jahren hat nicht nur die
Verwendung, sondern auch die Ver-
packung von Lebensmitteln revolu-
tioniert. Und sie ist auch heute noch
fortschrittlich: Das fir die Dose ver-
wendete dunne Blech wird einmal
hergestellt und kann einfach wieder-
verwendet werden. Die Recyclingquo-
te von WeiBblech in Deutschland lag
im Jahr 2014 bei iber 93 Prozent und

hat damit schon lange die héchste Re-
cyclinggquote unter den Verpackungs-
werkstoffen tberhaupt.

Handwerkskunst zeigt Ehrfurcht
vor dem Lebensmittel

Die Dose ist eine durchaus moderne
Verpackungsform, die sowochl dem
wachsenden Bedurfnis der Verbrau-
cher nach Convenience als auch den
Megatrends Sicherheit, Qualitdt, Au-
thentizitat, Transparenz und nachhal-
tiges Handeln entspricht.

Daher hat in Deutschland wie auch in
Europa die Dosenkonserve einen un-
verandert festen Stellenwert. Delikates-
sen wie Escargots de Bourgogne, die
Verbraucher ebenso wie die Kaviardo-
se auf den Tisch stellen, die Hausma-
cher Leberwurst, das Chili con Carne,
der Eintopf oder das Irish Stew sind nur
einige der zahllosen Produkte, die »
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nicht zuletzt aus dem Fleischbereich
schmackhafte Erzeugnisse bereithalten
und daher unverandert beliebt sind.

Beliebt ist die Dose aber auch fur hoch-
wertige handgemachte — oder ,neu-
deutsch” crafted - Produkte. Der Trend
zu Transparenz und Ehrlichkeit flhrt
zum vermehrten Einsatz der Konserven-
dose gerade auch bei jungen Start-ups.

Die traditionelle Herstellung (craft)
wie zu GroBmutters Zeiten, die in-
tensive handwerkliche Beschaftigung
mit dem und die Wertschatzung fur
das Lebensmittel Fleisch fiihren zu
Neuinterpretationen von bekannten
Klassikern wie Sauerbraten, Roulade
und Kalbsgulasch. Aus dem Prinzip
der Verwertung des gesamten Tie-
res ,from nose to tail” heraus erge-
ben sich sogar fast vergessene Pro-
dukte von friher, wie Saure Kutteln,
Saure Nieren oder Schwabische Hirn-
suppe. Dabei sind auch regionale Re-
zepte wichtig, und die handwerkli-
che Craft-Anmutung wird durch den
Verzicht auf industriell erscheinende

stewed steak
hy Sainsbury’s

Convenient und lagerfihig - die
Konservendose kann die Anspriiche
des modernen Alltags erfiillen.
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Hochglanz-Bilddarstellungen  unter-
stitzt. Selbstbewusst wird vielmehr
der Inhalt und die Qualitadt ausgelobt
auf ansonsten nicht weiter verzierten
WeiBblechdosen, wie am Beispiel der
frankischen Spezialitat , Marinespeck”
sichtbar. Das ist Manufaktur pur und
wird von vielen Verbrauchern immer
mehr geschatzt.

Beziglich der Beurteilung der Kon-
servendose gibt es kein schwarz oder
weill, denn jede Verarbeitungsme-
thode ist fOr die unterschiedlichen
Lebensmittel mal mehr, mal weniger
geeignet und jede Verpackungsform
hat in Verbindung mit einer bestimm-
ten Methode zur Haltbarmachung
ihre Vor- und Nachteile. Die Dose ist
sicher nicht die beste Verpackung fur
ein gebratenes Steak, aber es gibt
durchaus Raum flr in Dosen kon-
servierte Innovation und natirlich
Tradition. Und das trifft auch auf al-
le anderen Konserven zu, sei es in
der Verpackung Pouch, Glas oder
Papier-Kunststoff-Compound-trays.

,Seit 55 Jahren befasst sich das als
Konserveninstitut gegriindete KIN Le-
bensmittelinstitut in Neumtnster mit
der Erforschung und Verbesserung
thermischer Haltbarmachungsverfah-
ren zur Optimierung der Sicherheit
und Qualitat von Lebensmitteln. Ich

Fiir handgemachte
Spezialititen, wie
hier im Bild dem
.Marinespeck” aus
dem Frankischen,
bietet sich die Dose
geradezu an, denn
sie unterstreicht den
Manufaktur-Charakter
des Erzeugnis%es.

wage die Hypothese, dass uns die
thermische Haltbarmachung neben all
den neuen Methoden durchaus auch
die nachsten 60 Jahre beschaftigen
wird. Wir halten Sie auf dem Laufen-
den”, erklart Beate Viogelsang (Dipl.
Ing. Lebensmitteltechnologie, Stellv.
Geschéftsleitung KIN Lebensmittelins-
titut, E-Mail: vogelsang@kin.de)

Ausblick 2021

Nachdem wir in diesem Jahr regel-
maBig im Fleischmagazin Gber die
Erkenntnisse und Erfahrungen in der
industriellen Mikrowellentechnik zur
Herstellung hochwertiger Conveni-
ence-Gerichte berichtet haben, star-
ten die Experten des KIN ab Januar
2021 eine neue Themenreihe zu un-
terschiedlichen Aspekten der Fleisch-
alternativen. Darin geben sie einen
Uberblick Gber aktuelle Trends und
ermdglichen so eine breite und tief-
gehende Betrachtung dieses rasant
wachsenden Geschéftsfeldes.

Mit der Vorstellung der verschiedenen
Produkte und deren Herstell-Verfah-
ren soll dazu angeregt werden, sich
naher mit diesem Thema zu beschaf-
tigen und die eigenen Méglichkeiten
abzuschatzen. Es darf mit interessan-
ten und spannenden Uberraschungen
gerechnet werden. [ |




