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Beschreibung

Die Erfindung betrifft Einwickelpapier flr insbesondere fetthaltige Lebensmittelprodukte.

Als fettdichte Einwickel- oder Hillpapiere zum Einschlagen fetthaltiger Nahrungsmittel, welche das Durchschlagen
des Fettes verhiiten sollen, sind sogenannte Pergamin- oder Pergamentersatzpapiere bekannt, die z.B. geman Win-
nacker-Weingaertner "Chemische Technologie", Bd. I, 8. 606 (1952) aus Sulfitzellstoff nach kurzer H,SO,4-Behandlung
durch schmieriges Ausmahlen im Hollander und starkes feuchtes Glatten als sehrfest gewordenes, meist dlinnes Papier
erhalten werden. Aufgrund ihrer schlechten Falt- und Wickelfahigkeit und ihres Bestrebens ihre urspriingliche, flachige
Gestalt anzunehmen, sind derartige Pergamentersatzpapiere als leichtes Einwickelpapier ungeeignet.

Ferner sind aus der DE-C-622 825 wasserdichte Papiere bekannt, die unter Verwendung einer Mischung von Zel-
lulosederivaten mit Kautschuk, Ol, Fett oder Wachs unter Zusatz von organischen Lésungsmitteln hergestellt werden,
wobei diese Mischung nach Abtreiben des Lésungsmittels dem Papierstoff zugesetzt und im fertigen Papier durch Druck
und Warme zum ZusammenflieBen gebracht wird. Die Herstellung dieser Papiere ist aufwendig, auch sind sie schon
wegen etwaiger Losungsmittelreste nicht zum Verpacken von Lebensmitteln geeignet.

Wegen der oben erwé&hnten Nachteile verwendet man allgemein als Einwickelpapier fur insbesondere fetthaltige
Nahrungsmittel ein- oder beidseitig mit Paraffin beschichtetes Papier, zu dessen Herstellung Flissigwachs in konven-
tionellen Beschichtungsmaschinen aufgetragen und mit einer Gummiwalze auf eine Beschichtung von etwa 15 g/m?2
reduziert und anschlieBend gekuihlt wird. Paraffinierte Papiere werden von J.P. Casey in "Pulp and Paper; Chemistry
and Chemical Technology" 3. Anplage, Band |V 1983, J. Wiley & Sons, New York, Seiten 2533-2547, beschrieben.
Abgesehen davon, daf3 die Auswahl der Paraffine Schwierigkeiten bereitet, weil hartparaffinierte Papiere bei der ge-
ringsten Biegung Spriinge erhalten, wahrend weichparaffinierte Papiere nachfetten und namentlich in warmen Zonen
oder zu warmen Jahreszeiten nicht zum Einwickeln fettempfindlicher Waren geeignet sind, ist der Einsatz paraffinierter
Papiere nach den BGA-Empfehlungen XXV, 183. Mitt. BGesundhBIl. 32, 212 (1989) fur fetthaltige Lebensmittel, bei
denen Fett die AuBere Phase bildet, zu vermeiden und wird nach lebensmittelrechtlichen Bestimmungen auszuschlieBen
sein.

In US-A-2 784 891 wird ein kunststoffbeschichtetes Verpackungspapier fiir Lebensmittel beschrieben, bei dem die
kunststoffbeschichtung durch Zusatz von hydriertem Fett und Gummi modifiziert ist.

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein Einwickelpapier vorzuschlagen, das insbesondere flr fetthal-
tige Lebensmittelprodukte geeignet ist, sich auf herkdmmlichen Beschichtungsvorrichtungen wirtschaftlich herstellen
I&Bt und die gewiinschten mechanischen bzw. physikalischen Eigenschaften aufweist.

Zur Lésung dieser Aufgabe wird daher ein Einwickelpapier der eingangs erwahnten Art vorgeschlagen, welches
geman Kennzeichen des Hauptanspruchs ausgebildet ist, wobei besonders bevorzugte Ausfihrungsformen in den Un-
teransprichen aufgefiihrt sind.

Uberraschenderweise hat sich gezeigt, daB das erfindungsgeméaBe Einwickelpapier nicht nur in mechanischer und
physikalischer Hinsicht, insbesondere hinsichtlich Plastizitat und Oxydationsstabilisat den bekannten einseitig mit mi-
krokristallinem Paraffin beschichteten Einwickelpapieren gleich bzw. Uberlegen ist, sondern auch Iebensmittelrechtlich
einwandirei einsetzbar und im Gegensatz zu paraffiniertem Papier leicht verrottbar und somit umweltfreundlicher ist.

Das zu beschichtende Ausgangspapier entspricht auch dem Ausgangspapier, wie es bislang zur Herstellung par-
affinierten Einwickelpapieres verwendet wurde. Im allgemein werden verhaltnismaBig feste Papiersorten mit einem Pa-
piergewicht von 20 bis 60 g/m2 eingesetzt.

Zur Beschichtung werden hydrierte Fette, also tierische oder pflanzliche Triglyceride verwendet, die einen Schmelz-
punkt bzw. Erstarrungspunkt zwischen 45 bis 62°C haben. Die Beschichtung erfolgt in einer Menge von 10 bis 25 g/m2.
Besonders geeignete Triglyceride sind solche, die bis auf eine lodzahl von 0 bis 20 und vorzugsweise 5 bis 10 hydriert
worden sind. Besonders bevorzugt sind hydrierte Triglyceride, sowohl pflanzlicher wie tierischer Herkunft oder solche
von Gemischen aus tierischen und pflanzlichen Rohdlen, bei denen das Gewichtsverhalinis von Stearinsaure zu langer-
und kiirzerkettigen Fetts&uren im Endprodukt 50:50 bis 80:20 und vorzugsweise 60:40 bis 75:25 betragt; derartige
hydrierte Triglyceride zeigen eine hinreichende Plastizitat und fliihren beim Biegen nicht zu Briichen.

Eine zum ein- oder beidseitigen Beschichten des erfindungsgeméaBen Einwickelpapieres besonders geeignetes
hydriertes Fett wurde nach dem folgenden Beispiel erhalten:

Beispiel 1

Es wurden als tierisches Fett 100 kg Schweineschmalz auf bekannte Weise wie bei der Speisedlraffination mit
Natronlauge bis auf einen Gehalt an freien Fettsduren von 0,08 Gew.-% entsduert. AnschlieBend wurde das entsauerte
Schweineschmalz in einem Rihrautoklaven unter Zusatz von 0,25 Gew.-% eines Nickelkatalysators mit 20 Gew.-%
Nickel bei 200°C und einem Druck von 2 bar hydriert, bis das hydrierte Endprodukt eine Jodzahl von 10 aufwies. An-
schlieBend wurde das hydrierte Triglycerid filtriert und mit 0,75 Gew.-% aktiver Bleicherde behandelt und erneut abfiltriert
und anschlieBend bei einer Temperatur von 245°C und einem Druck von 3 mbar im Verlaufe von vier Stunden desodo-
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risiert.
Das nach Raffination und Hartung erhaltene Fertigprodukt hatte folgende Eigenschaften:

Gehalt an freien Fettsauren 0,04%
Jodzahl etwa 10
Schmelz- bzw. Erstarrungspunkt | etwa 52°C/53°C

Fettsaurezusammensetzung in Gew.-%:
(03PN 0,3

Cia 1,7

Cqs 28,4

Cy7 0,4

(OFP 55,2

Cig:1 1.9

Cop 1,8

Cos 0,3.

Das nach Beispiel 1 erhaltene hydrierte Fett wurde zur einseitigen Beschichtung eines Ausgangspapieres ublicher
Art wie folgt eingesetzt:

Beispiel 2

Das hydrierte Fett wurde von einem mit Thermodl beheizten Vorratsbehélter bei einer Temperatur von etwa 90°C
in die Wanne einer Beschichtungsvorrichtung gegeben, wobei das Rohpapier als Rotationsrolle in die Abwicklung dieser
Beschichtungsmaschine eingehangt wurde. Die Fiihrung der Papierbahn erfolgte um eine in der Wanne angeordnete
Stahlwalze derart, daB lediglich die AuBenseite der Papierbahn mit dem flissigen hydrierten Fett beschichtet wurde.
Die aufgetragene Menge an hydriertem Fett wurde mittels einer einstellbaren Gummiwalze auf die gewiinschte Menge
von etwa 15 bis 18g/m?2 reduziert und anschlieBend Uber einen Kihlzylinder geflhrt. Die erkaltete Papierbahn wurde
als Rotationsrolle wieder aufgewickelt und anschlieBend auf einem Querschneider zu den gewlinschten Formaten ver-
arbeitet.

Die gemaf Beispiel 2 hergestellten Einwickelpapiere zeigten auf der unbeschichteten Seite ihre etwas rauhe Pa-
pierstrukiur und hatten auf der beschichteten Seite ein glattes Aussehen; die entsprechenden Zuschnitte lieBen sich
leicht um verschieden geformte Lebensmittelprodukte einschlagen, ohne daf sich Risse in der Beschichtung zeigten;
es ergaben sich auch keine erheblichen Rickstellkrafte beim lblichen Einwickeln quaderférmiger Gegenstande.

Grundsatzlich kénnen die erfindungsgeméaBen Einwickelpapiere je nach Anforderung sowohl einseitig wie auch
beidseitig beschichtet sein. Selbst nach l1&ngerer Lagerung bei Zimmertemperatur zeigten die erfindungsgemafen Ein-
wickelpapiere eine hervorragende Oxydationsstabilitat, sie waren geruchsfrei und flihrten auch nicht zu einer Beein-
trachtigung der mit diesen umhillten Lebensmittel.

Patentanspriiche

1. Einwickelpapier flr insbesondere fetthaltige Lebensmittelprodukie, dadurch gekennzeichnet, daf3 es auf minde-
stens einer Oberflache mit einem hydrierten Fett pflanzlicher und/oder tierischer Herkunft mit einem Schmelzpunkt
oder Erstarrungspunkt zwischen 45 bis 62°C in einer Menge von 10 bis 25 g/m2 beschichtet ist.

2. Einwickelpapier nach Anspruch 1, bei dem das hydrierte Fett einen Schmelzpunkt im Bereich von 51 bis 54°C hat.

3. Einwickelpapier nach Anspruch 1 oder 2, bei dem in dem hydrierten Fett das Gewichtsverhéalinis von Stearinsaure
zu langer- und kirzerkettigen Fettsduren 50:50 bis 80:20 und vorzugsweise von 60:40 bis 75:25 betragt.

4. Einwickelpapier nach einem der Anspriiche 1 bis 3, bei dem das hydrierte Fett eine Jodzahl unter 20 und vorzugs-
weise im Bereich von 5 bis 10 hat.
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Claims
1. Wrapping paper especially for fat-containing food products, characterized in that it is coated on at least one
surface with an hydrogenated fat of vegetable and/or animal origin having a melting point or solidification point
between 45 to 62°C in a quantity of 10 to 25 g/m2.

2. Wrapping paper accordingto Claim 1, in which the hydrogenated fat has a melting point in the range from 51 to 54°C.

3. Wrapping paper according to Claim 1 or 2, in which in the hydrogenated fat the weight ratio of stearic acid to longer
and shorter-chained fatty acids is 50:50 to 80:20 and preferably from 60:40 to 75:25.

4. Wrapping paper according to one of Claims 1 to 3, in which the hydrogenated fat has an iodine number below 20
and preferably in the range from 5 to 10.

Revendications

1. Papier d'emballage pour produits alimentaires, en particulier contenant des graisses, caractérisé en ce qu'il est
revétu, sur au moins une face, avec une graisse hydrogénée d'origine animale et/ou végétale, ayant un point de
fusion ou point de solidification compris entre 45 et 62°C, en une quantité de 10 & 25 g/m2.

2. Papier d'emballage selon la revendication 1, dans lequel la graisse hydrogénée a un point de fusion dans la plage
de 51 a 54°C.

3. Papier d'emballage selon la revendication 1 ou 2, dans lequel, dans la graisse hydrogénée, le rapport pondéral de
I'acide stéarique aux acides gras a plus longue chaine et acides gras a plus courte chaine va de 50:50 a 80:20, et
de préférence de 60:40 & 75:25.

4. Papier d'emballage selon l'une des revendications 1 a 3, dans lequel la graisse hydrogénée a un indice d'iode
inférieur & 20 et de préférence dans la plage de 5 a 10.
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