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Leckprüfung

Die erste Frage, die sich für
den Hersteller stellt, ist die
Frage: Ist meine Verpackung
dicht?
Es hilft die beste Technik
nichts, wenn die Verpackung
undicht ist! Dies hat man
schon seit langem erkannt
und versucht mit Hilfe ver-
schiedenster Tests undichten
Stellen auf die Spur zu kom-
men. Dabei bedient man sich
traditionell der Methode des
Wasserbades. Die Verpa-
ckung wird unter Wasser ge-
drückt, dann per Hand zu-
sammengedrückt. Anhand
von Blasen, die aufgrund des
Überdruckes aus der Verpa-
ckung austreten, lassen sich
undichte Stellen leicht lokali-
sieren. 
Die zweite Frage bezieht sich
auf das Gasgemisch in der
Packung: Stimmt es mit den

Vorschriften überein, hat die
Vakuumierung geklappt und
wurde die richtige Gasmi-
schung eingesetzt?
Der Test wird meist ebenso
häufig wie die Tests des Luft-
raumes in der Verpackung
durchgeführt. Es empfiehlt
sich, zunächst den Lecktest
durchzuführen, und erst wenn
sich zeigt, dass die Verpa-
ckungen dicht sind, wird die
Analyse des Lufteinschlusses
durchgeführt (sowie die an-
deren möglichen Tests, z.B.
des Verpackungsinhalts). Das
Problem bei der Wasserbad-
methode, abgesehen davon,
dass sie nicht gerade hygie-
nisch ist, liegt darin, dass sich
die Testbedingungen manuell
nur schwer wiederholen las-
sen und Blasen, die während
eines Tests vielleicht noch
sichtbar waren, bei einer
Wiederholung möglicher-
weise nicht mehr sichtbar

sind, selbst wenn das gleiche
Loch überprüft wird.
Eine weitere Methode der
Leckprüfung ist die Suchgas-
methode, welche in einer ge-
schlossenen Kammer stattfin-
det. Befindet sich nun ein
Loch in der Verpackung, und
Gas strömt unter einem be-
stimmten und präzise herge-
stellten Vakuum aus, ermittelt
der Gassensor die Konzentra-
tion des Suchgases in der
Kammer. Diese Methode ist
ausserordentlich präzise, und
es lassen sich selbst mikro-
skopisch kleine Löcher
nachweisen.

Gaszusammensetzung

Stichproben analysieren: Bei
der MAP ist die Stichproben-
nahme die grundlegende Me-
thode. Diese funktioniert fol-
gendermassen: Innerhalb be-
stimmter Zeitabstände – im
Abstand von 20 bis 30 Minu-
ten – nehmen Laborkräfte
eine Anzahl aufeinander fol-
gende Verpackungen aus der
Verpackungsmaschine. Dabei
gelten 5 bis 10 Verpackungen
als eine repräsentative Probe.
Befinden sich mehrere Ma-
schinen im Einsatz, müssen
die Proben jeweils nach der
Maschine, aus der sie stam-
men, voneinander getrennt
gehalten und entsprechend
gekennzeichnet werden.

Der eigentliche Test muss un-
mittelbar nach der Entnahme
durchgeführt werden, weil
einige Produkte mit der
innerhalb der Verpackung
herrschenden Atmosphäre zu
reagieren beginnen. Dabei
nimmt Käse Kohlendioxid
auf, während Brot Sauerstoff
in den oben in der Verpa-

ckung frei bleibenden Raum
abgibt. Wenn man also ein-
heitliche Testergebnisse er-
zielen möchte, müssen die
Testbedingungen identisch
sein. 

Aus der im Kopfraum der
Verpackung verbleibenden
Luft wird eine Gasprobe ent-
nommen und in das Gasana-
lysegerät gegeben. Mit Hilfe
einer Spritze wird die Probe
herausgesaugt. Früher ver-
wendete man dazu eine her-
kömmliche Spritze, und das
entnommene Gas wurde da-
nach in den Sensor des Gas-
analysegerätes injiziert, auf
dem man nach einiger Zeit
den gemessenen Wert ablesen
konnte. 

Dies führte jedoch zu oft un-
zureichenden Stichprobener-
gebnissen, und heute sind alle
modernen Analysegeräte mit
eingebauten Pumpen ausge-
stattet, die über einen
Schlauch an die Nadel ange-
schlossen sind. Wird nun die
Nadel in die Verpackung ein-
geführt, wird die Gasprobe
automatisch durch den Sen-
sor gepumpt und das Ergeb-
nis der Auswertung unmittel-
bar angezeigt. Die Nadel soll-
te dabei stets durch ein Sep-
tum, eine Art Gummischicht,
hindurchgeführt werden, um
zu vermeiden, dass durch das
von der Nadel gestochene
Loch atmosphärische Luft in
die Verpackung eindringen
kann. Gute Analysegeräte
sollten zudem noch über eine
sogenannte «Display hold»-
Funktion verfügen, mit deren
Hilfe das gemessene Ergeb-
nis festgehalten werden kann,
nachdem die Probe analysiert
wurde. Dadurch lässt sich
vermeiden, dass der Bediener

MAP-Qualitätskontrollen:
online und Stichprobe

Die modifizierte atmosphärische Verpackung (MAP)
hat sich als Verpackungsart durchgesetzt. Eine grosse
Bandbreite von Lebensmitteln wird mittlerweile mit
dieser Technologie verpackt. Um das Ziel der Gasver-
packung, eine konstante Haltbarkeit der Produkte zu
erzielen, ist eine sorgfältige Prüfung des Prozesses un-
umgänglich. Für die Qualitätskontrolle bieten sich ver-
schiedene Methoden an.
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ein Ergebnis mit einem ande-
ren verwechselt oder dass die
Analyse aufgrund der Reak-
tionszeit etwas zeitversetzt
angezeigt wird. Die Messda-
ten werden einschliesslich
der entsprechenden Testdaten
in einen Speicher eingege-
ben, sodass die Ergebnisse
auf die entsprechende Ma-
schine, den Test, die Testzeit,
den Bediener usw. zugeord-
net werden können. Dazu ist
ein Formblatt oder ein Vor-
druck zu erstellen. Moderne
Gasanalysegeräte mit einge-
bautem Mikroprozessor und
Datenverarbeitungsfunktion
sind in der Lage, sämtliche
Messdaten zu identifizieren,
diese der entsprechenden Ver-
packungsmaschine zuzuord-
nen und dann entweder die
Messergebnisse auszudru-
cken oder die Daten an einen
externen Rechner weiterzu-
leiten. Sind die Analysegeräte
mit Selbstdiagnosefunktion
ausgestattet, ertönt im Falle
eines Fehlers ein Alarmsig-
nal, das dann zusammen mit
dem Test aufgezeichnet wird.
Dank Analysegeräten mit ein-
gebauter Datenverarbeitungs-
und Speicherfunktion lässt
sich die Testdokumentation
einheitlicher gestalten, und
die gewonnenen Messergeb-
nisse lassen sich nachträglich
besser auffinden und zuord-
nen.

Bei der Online-Analyse der
Gaszusammensetzung im
Rahmen der MAP-Methode
wird jede Verpackung bereits
vor dem Verschliessen ge-
messen, ohne dass diese dazu
durchbohrt werden muss. Da-
bei führt das Analysegerät die
Messungen in der Nähe des
Verschlusses durch. Wird ei-
ne falsche Gaszusammenset-
zung festgestellt, muss ein
Alarmsignal aktiviert werden,
um die Verpackungsmaschine
anzuhalten. Nun kann der Be-
diener unmittelbar einschrei-
ten. Bei Schlauchbeutelma-
schinen wird die Gasprobe
über einen dünnen Teflon-
schlauch in der Nähe des Ver-
schlusses oder vor dem Ende
der Gaslanze in das Analyse-
gerät gepumpt (dabei hängt
die Position vom Maschinen-
typ ab). Einige Maschinen-
hersteller liefern auch kombi-
nierte Lanzen sowohl für die
Gasversorgung als auch für
den Messvorgang. Das Ana-
lysegerät muss über eine ein-
gebaute Pumpe verfügen, mit
deren Hilfe ein kontinuier-
licher Gasstrom durch den
Schlauch und den Sensor
gesaugt wird. Werden für
Schlauchbeutelmaschinen
Gasanalysegeräte verwendet,
liegt die Reaktionszeit sehr
nahe der Realzeit und ver-
mittelt daher ein wirklich-
keitsgetreues Bild der Gaszu-

sammensetzung. Die PBI-
Online-Analysegeräte von
Dansensor zeigen typischer-
weise Werte von ± 0.1% des
bei einer Gasanalyse der Ein-
zelverpackungen ermittelten
Wertes an. Diese Abwei-
chung ist aber durchaus
akzeptabel.

Wird die Verpackungsma-
schine für Verpackungspro-
dukte mit unterschiedlichen
Spezifikationen hinsichtlich
der Gaszusammensetzung
verwendet, was bei der Ver-
wendung von Kohlendioxid
häufig der Fall ist, erweist
sich der Einsatz eines Analy-
segeräts mit Programmwahl
als vorteilhaft. Auf diese
Weise werden die verschiede-
nen, für die Produkte benö-
tigten Alarmstufen automa-
tisch oder halbautomatisch
durchgeführt. Nachdem der
Bediener die Einstellung der
Maschine auf eine andere
Produktart abgeschlossen hat,
vergisst er aber möglicher-
weise den letzten Punkt,
nämlich die Alarmeinstellun-
gen für die Gase zu ändern.
Die Online-Steuerung für
Schlauchbeutelmaschinen
wurde so weit weiterentwi-
ckelt, dass der Gasauslass-
vorgang automatisiert wurde.

Qualitätskontrolle,
online oder Stichprobe?

Es gilt hier sowohl als auch.
Die Stichproben müssen in
bestimmten Intervallen durch-
geführt werden, jedoch kann
mit Hilfe der Online-Analyse
die Häufigkeit der eher feh-
leranfälligen Stichprobentests
reduziert werden. Mit Hilfe
der Online-Analysegeräte
können die Stichprobenanaly-
sen reduziert werden: alle drei
Stunden und immer vor Be-
ginn und Ende einer Schicht
sowie nach Ertönen des
Alarms. Dann muss auf dem
Onlinegerät eine repräsenta-
tive Probe getestet werden.
Ein weiterer Vorteil bei On-
linegeräten liegt im Gasver-
brauch der Schlauchbeutel-
maschinen. Mit proportiona-
ler Flussregelung ausgestatte-
te Analysegeräte regeln den
Gasfluss präzise; im Gegen-
satz zum manuellen Arbeiten.
Denn im Bemühen, den Sau-
erstoffgehalt niedrig genug
zu halten, neigen Bediener
dazu, die Verpackung zu
überspülen. ■
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Eine automatische MAP-Station für Schlauchbeutelmaschinen überwacht die O2- und
O2/CO2-Gehalte der MAP-Gase und regelt die Gaszufuhr, um in sämtlichen Verpackun-
gen den richtigen Sauerstoffgehaft aufrechtzuerhalten. Hat man ein Programm ausge-
wählt, werden sämtliche Parameter, einschliesslich der Gasmischung, automatisch einge-
stellt. Das Systern bildet elektronisch gesehen mit der Verpackungsmaschine eine Einheit
und reduziert den Gasverbrauch oft um 20 bis 30 Prozent. Mit Hilfe des eingebauten
Test-Kits kann ein Stichprobentest durchgeführt werden.

Stichprobenanalysegeräte zum Testen von Verpackungen auf Restsauerstoffgehalt oder
Sauerstoff/Kohlendioxid mit Selbstdiagnosefunktion und eingebautem Datenspeicher zur
automatischen Erstellung von Testberichten.


