
 

Anwendung der Nanotechnologie in Materialien für den 
Lebensmittelkontakt
Horst-Christian Langowski, Freising-Weihenstephan

Funktion nanotechnologischer Bestandteile im Lebensmittelkontakt

Herstellungstechnik und Einsatzformen

unterschiedliche Formen des Lebensmittelkontakts

zukünftige Anwendungen

Schlussfolgerungen



 

Funktionen

Wichtigste Funktionsverbesserung durch nanotechnologische
Verfahren im Verpackungsbereich:

• Barriereeigenschaften gegenüber Sauerstoff

• Barriereeigenschaften gegenüber CO2, H2O, Aromastoffen

Weitere Effekte Verpackung:

• Verbesserung der mechanischen Eigenschaften

• Veränderung der thermischen Eigenschaften

• (Lichtschutz im UV-Bereich)

• (antimikrobielle Wirkungen)

Anwendungen direkt in der Lebensmittelverarbeitung: Nicht 
bekannt



 

Funktionen: Barriere

erforderliche 
Packstoff-
Funktionalitäten 
für empfindliche 
Lebensmittel und 
pharmazeutische 
Produkte
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Ketchup,

Saucen

Nüsse,
Snacks

Speiseöl

H-Milch

Vakuum-Kaffee

Bier
Spezial-,

Infusions-,
Säuglings-
nahrung

Instantkaffee

Tabletten

(Blister)

Bezugstem-
peratur: 
23°C



 

Funktionen: Barriere

Wasserdampf-
und Sauerstoff-
durchlässig-
keiten bei 
23°C und 

100 µm 
Folienstärke
für Massen-
kunststoffe (rot, 
magenta) und 
spezielle 
Verpackungs-
kunststoffe

��������	�������
	

��� �
�

��������	

��������	

���

�
���

�����

���
�
��

������� ��

�����

����

�������������

���
���

����

 � !

 �!

!

! 

!  

!   

!    

 � !  �! ! ! !  !   

����������	�
���
��������������������������������������	�

�
�


�
��
� 
		
�


��
�

�
��
��
�
�
��
��
��
�
�
��
��

�
��
��
�
�



 

!"��
�� #������
#�

�"#$�%�$��

�"#$�%�$��

�"#$�%�$��

� �������������	��
��
������	��

��������������������	��	�� �����

��	���	��	�������
����

� �
���
����
����
�������
������
�

�������	����������

�� � !����

���
�"������#�
�
�����$�	%
���

� ���&������
���������
�
����

$����������#�������!����������

���	��#'�����(���	��	���"

� ������
��)�
���� ���*������

&������������������ 

Herstellungstechnik: 
Extrusion / Coextrusion, Spritzguss



 

Beispiel für konventionelle polymere Mehrschicht-Folie

‹ obere Grenze des Folienverbunds

PP: Wasserdampfbarriere

PA 6: Sauerstoffbarriere, Durchstoßfestigkeit

‹ zentrale Barriereschicht (EVOH)

PA 6: Sauerstoffbarriere, Durchstoßfestigkeit

PE: Kontaktschicht, Siegeln, Wasserdampfbarriere

‹ untere Grenze des Folienverbunds

���� Barrierefolien: Kontaktschicht zum Lebensmittel = 
Siegelschicht



 

Verarbeitungsverfahren: Streckblasen

Streckblasen 
von PET-
Flaschen. 

Quelle: 
Krones AG, 
Neutraubling



 

Beispiel: Einbau von Polyamid-Nanocompositen und 
Sauerstoff-Absorbern in eine Behälterstruktur

Quelle: 

Maul, P.: Barrier Enhancement

Using Additives. In: Fillers, 

Pigments and Additives for

Plastics in Packaging 

Applications. Pira International 

Conference Brüssel, Dezember 

2005 

Umgebungs-
atmosphäre

Füllgut



 

Nanotechnologie auf Folien: Metallisierung mit Al

Al-Drahtvorschub

Verdampferschiffchen, mit 
Leistungsregelung

optische 

Schichtdickenkontrolle

Quelle: Applied Films, Alzenau

Wickelwalzen

Kühlwalze

Hoch-

vakuum-

bereich

Vorvakuum-

bereich



 

SiOx-Schicht, ca. 60 nmAl-Schicht, ca. 50 nm

 

----------- 300 nm

Cryo-Querbruchpräparationen, aufgenommen im hochauflösenden REM

Folienverbunde mit anorganischen Barrierematerialien


