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(57) Abstract

A ready-for-filling conditioned foodstuff wrapper made from a polyamide or a mixture of this polyamide with up to
50% by weight of a ionomer resin and/or a modified ethylene vinyl acetate co-polymer which, in relation to the polyamide
content, consists of at least 5% by weight of water and no refined lubricant and no moisture-containing agent. Process for
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(57) Zusammenfassung

Die Erfindung betrifft eine fiillfertig konditionierte Nahrungsmittelhiille aus einem Polyamid oder einer Mischung
dieses Polyamids mit bis zu 50 Gew.-% eines Ionomerharzes und/oder eines modifizierten Ethylen-Vinylacetat-Copolyme-
ren, welches, bezogen auf den Polyamidanteil, wenigstens 5 Gew.-% Wasser sowie keine Raffschmiermittel und keine
Feuchthaltemittel enthalt, Verfahren zu ihrer Herstellung sowie die Verwendung dieser Hiillen zur Herstellung von insbe-
sondere heiss verpackten oder nach dem Verpacken einer Hitzebehandlung unterworfenen Nahrungsmitteln, insbesondere
Fleisch- und Wurstwaren.
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Filllfertig konditionierte Polyamid-Nahrungsmittelhfille,
Verfahren zu ihrer Herstellung sowie Verwendung zur
Verpackung von Nahrungsmitteln

Die Erfindung betrifft eine fillfertig konditionierte
Nahrungsmittelhiille aus wenigstens einem Polyamid,
das wenigstens 5 Gew.-% Wasser aufnehmen kann oder
einer Mischung dieses Polyamids mit wenigstens einem
Ionomerharz und/oder einem Ethylen-Vinylacetat-Copo-
lymeren, insbesondere zur Verpackung und Umhiillung
von heif abgepackten oder nach dem Verpacken erhitz-
ten Nahrungsmitteln, ein Verfahren zur Herstellung
dieser Nahrungsmittelhtlle und ihre Verwendung zur
Verpackung und Umhiillung von Nahrungsmitteln.

Die erfindungsgemife Nahrungsmittelhiille ist eine
Weiterentwicklung der in den DE-PS 28 50 181, DE-PS
28'50 182 sowie DE-PS 32 27 945 beschriebenen Poly-
amid-Wursthiillen. Auf den Inhalt der genannten Patent-
schriften wird ausdriicklich Bezug genommen.

Bei diesen vorbekannten Hiillen handelt es sich um
schrumpffdhig verstreckte Hiillen (DE-PS “181 und
“181) bzw. bei den Verarbeitungstemperaturen nicht
schrumpffihige, weil vollstédndig thermofixierte Hiil-
len (DE-PS “945).

Die tdgliche Fertigungs- und Anwendungserfahrung

mit den erfolgreich vermarkteten Nahrungsmittelhiillen
gemdR den o.g. Patentschriften hat gezeigt, daB sie
sowohl konfektionierungstechnisch als auch anwen-
dungstechnisch noch verbesserungsbediirftig sind.

Die konfektionierungstechnische Weiterentwicklung
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betrifft das Raffen und das einseitige VerschlieBen
der Hiillen, wdhrend die anwendungstechnische Verbesse-
rung sich auf Vermeidung von Verarbeitungsfehlern

bei einfachster Handhabung bezieht und ein wesentlich

verbessertes Aussehen des Endprodukts zur Folge hat.

Konfektionierungstechnisdhe Weiterentwicklung

Raffen

Es ist der Stand der Technik, daf alle bisher bekannt
gewordenen Nahrungsmittelhiillen, so auch die im Rah-
men dieser Anmeldung zu verbessernden,'nur unter'
Einsatz von hydrophoben Raffschmiermitteln zerstd-
rungsfrei, d.h. frei von Raffléchern gerafft werden
kénnen. Als Schmiermittel sind lebensmitteltaugliche
Triglycerid-Gemische besonders geeignet. Diese Ole
werden meistens unmittelbar vor dem Raffen an der
Raffmaschine dem zu raffenden Schlauch appliziert.

Um die Haftung des Brdts an der Hiille nicht negativ
zu beeinflussen, werden die dem Fachmann bekannten
Raffschmiermittel in der Regel auf die Aufenoberflid-
che der Nahrungsmittelhiillen wdhrend des Raffens

auf den handelsiiblichen Raffautomaten gespriiht.

Diese Vorgehensweise hat fir Hiillen gem&R DE-PS
28 50 181, DE-PS 28 50 182 und DE-PS 32 27 945 erheb-
liche Nachteile:

- Das von auBen auf die Nahrungsmittelhiille appli-
zierte Raffschmiermittel benetzt sowohl die Hiillen-
oberfliche als auch die Raffwalzen, vermindert
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so die Reibungswerte und verursacht, weil die
Raffwalzen die aufgeblasene Hille nicht weiter-
beférdern kdnnen, Hillenstau vor dem Raffdorn.

- Dabei drehen die Raffwalzen auf demselben Hiillen
stick und erhitzen Hiille und Raffschmiermittel
derart, daR RafflScher entstehen und/oder das Druck-
bild verschmiert wird.

- In gewissen Grenzen schwankende Raffschmiermittel-
mengen auf der Hiillenoberfliche sind technisch
unvermeidbar. Sie filhren zu unterschiedlichen
Reibungswerten der Hiillenoberfliche. Dies ist die
Ursache von untragbar hohen Kaliberschwankungen
beim Fiillen der Hiillen mit Wurstbridt, beispiels-
weise auf den iiblichen Fiill- und Clipautomaten
mit von auBen wirkehder Bremslippe.

- Die hydrophoben Raffschmiermittel erschweren die
Benetzung der Hiillenoberfliche mit Wasser und in-
folgedessen die griindliche Widsserung der Hiillen
vor Ort. Inhomogen oder unzureichend gewdsserte
Hillen gem#B DE-PS 28 50 181, DE-PS 28 50 182 und
DE-PS 32 27 945 sind jedoch zum Fiillen unbrauchbar,
weil ihre speziellen Schrumpf- bzw. Elastizitits-
eigenschaften nur in mit Wasser gesdttigtem Zustand
aktiviert sind. Es ist nicht méglich, mangelhaft
gewdsserte Hilllen kaliberkonstant auf das vorge-
schriebene Mindestkaliber zu fiillen. Faltige und/
oder ungleichmé&Bige Endprodukte sind in der Regel
auf solche Mingel zuriickzufiihren. Sie sind uner-

' wlinscht, weil sie den Verkaufswert des Endproduktes
mindern. Die Weiterverarbeitung von Wurstwaren
mit stark schwankenden Produktionskalibern zu



WO 87/03452 PCT/EP86/00721

Aufschnittstapelpackungen ist nicht méglich, weil
die Gewichte der einzelnen Scheiben zu stark diffe-
rieren.

- Raffschmiermittel wirken gleichzeitig als Trenn-
mittel. Sie erschweren das Anbringen von Hafteti-
ketten auf das Fertigprodukt.

Abbinden/Clippen

Nahrungsmittelhiillen gem#R den vorgenannten Patent-
schriften werden {iblicherweise durch einen kombinier-
ten Knoten-/Clip-Verschlu® zu einseitig abgebundenen
Einzelhilillen unterschiedlicher Linge konfektioniert.
Zu diesem Zweck werden sie in der Plissierstation
einer handelsiiblichen Abbindemaschine durch ein Wal-
zenpaar mit ineinandergreifender Zahnung gefiihrt,
dadurch in Faiten gelegt und von einem Greifer zum
Fixieren in gefaltetem Zustand erfaBt und anschlie-

Rend zur Clip- und Knotenstation weiter befdrdert.

W&hrend aer Ubergabe an den Greifer springen die
Falten der Hiille auf und erschweren dadurch das exak-
te Plazieren von Clip und Garnknoten. Es kommt hiufig
vor, daf sich der Clip in aufgesprungene Falten

hineinbohrt oder zumindest schief sitzt.

Alle angesprochenen Konfektionierungsmingel sind
Ursachen fiir Fertigungsunterbrechungen und AusschuB.
Es ist das Hauptziel der Erfindung, diese Nachteile

Zzu vermeiden.
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Anwendungstechnische Weiterentwicklung

Endprodukte mit schwankenden Durchmessern als Folge
von unterschiedlichen Raffschmiermittelmengen auf

dem Darm und als Folge unzureichender Wasserbenetzung
vor Ort wurden bereits angesprochen.

Die Vermeidung von Endprodukten mit stark schwanken-
den Kalibern ist auch anwendungstechnisch gesehen
eine Zielsetzung der Erfindung.

Ein weiteres, ebenfalls sehr wichtiges anwendungstech-
nisches Weiterentwicklungsziel der Erfindung ist

die Vermeidung bzw. Minimierung von Raff-Falten im
Endprodukt.

Es wurde erkannt, daR die Raffung der in Rede stehen-
den Nahrungsmittelhiillen, insbesondere gemdh DE-PS

32 27 945, nach dem Stand der Technik, d.h. lufttrok-
ken und unter Anwendung des Raffschmiermittels, eine
scharfe Einprdgung der Raff-Falten in die Hiille ver-
ursacht. Auch nach dem Fiillen der Hiille mit Brit
unter 10%iger Durchmesserexpansion und sogar nach

der Hitzebehandlung des Filillgutes unter weiterer
Querexpansion kdnnen diese Falten nicht gegléattet
werden.

Aufgabe der Erfindung ist es, die Schlauchfolien

geméR DE-PS 28 50 181, DE-PS 28 50 182 und DE-PS

32 27 945 so zu verbessern, daB sie sich problemloser
konfektionieren lassen, d.h. insbesondere ohne Verwen-
dung eines zus&itzlichen Raffschmiermittels so raffen
lassen, daf die Hiille kaliberkonstant geflillt werden

kann, die Hiille fehlerfrei und ohne nennenswerten
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Ausschuf abgebunden bzw. geclippt werden kann und
auf der gefiillten Hiille keine Raff-Falten mehr erkenn-
bar sind.

Diese Aufgabe wird geldst durch die kennzeichnenden
Merkmale des Patentanspruchs 1.

Es muB iliberraschen, daR mit einer einzigen Méﬁnahme,
ndmlich mit einer Befeuchtungsbehandlung vor dem
Konfektionieren, alle angesprochenen Mé&ngel mit einem
Schlag beseitigt werden, wobei diese Mdngel unter-
schiedliche, voneinander unnabh&ngige Ursachen haben.
So ist es z.B. nicht méglich, die Vorginge beim Raf-
fen mit den Vorgingen beim Abbinden/Clippen und bei
der Verarbeitung der Hiillen ursichlich miteinander

in Verbindung zu bringen. Es handelt sich auch nicht
um allgemeine, d.h. fiir alle bekannten Nahrungsmittel-
hiillen gliltige Mingel. Es handelt sich vielmehr um
spezielle Probleme der Polyamid-Hiillen gemdB den
genannten Patentschriften.

Unfangreiche physikalische Untersuchungen haben ge-
zeigt, dafR die Wésserungrder vorbekannten Hiillen
vollkommen neue Eigenschaften herbeifiihrt.

Parallel zu den physikalischen Untersuchungen durchge-
fithrte Raff- und Abbinde/Clip-Versuche belegen die
Reproduzierbarkeit der iiberraschenden Befunde. Die
Auswertung von anwendungstechnischen Tests mit gewds-~
sert konfektionierten Hiillen zeigte schliefRlich,

daR diese duRerst kaliberkonstant geflillt werden
kdnnen und auf den hitzebehandelten Endprodukten |
keine Raff-Falten mehr aufweisen.
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Aus der Wisserung der Hiillen ergibt sich die prakti-
sche Konsequenz, dal die erfindungsgemifen Hiillen

vor ihrer Verarbeitung beispielsweise in der
Fleischwarenfabrik, nicht mehr gewéssert zu werden
brauchen, wenn sie in wasserges&dttigt konfektionier-
tem Zustand feuchtigkeitsdicht verpackt vorliegen.
Damit sind diese Hiillen fiillfertig und ersparen dem
Anwender den Aufwand der Wisserung vor Ort. Dadurch
entfallen auch die als potentielle Kontaminationsher-

de bekannten Widsserungsbehdlter.

Gewdssert wird die Hille bis zu einem Wassergehalt
von groBer als 80% der Sdttigungskonzentration, vor-
zugsweise von gréfRer als 95% und insbesondere von
groBer als 99% der SAttigungskonzentration.

Genauso fortschrittlich einzustufen ist die Tatsache,
daR® der durch zu kurzes Wdssern, insbesondere der
vollfl&chig bedruckten Ware, verursachte Verarbei-
tungsfehler "Vorgeschriebenes Mindestfiillkaliber
nicht erreicht, deshalb faltiges Endprodukt", sicher
vermieden wird.

Flillfertig bedeutet:
1.) flillfertig als Rollenware
2.) fillfertig abgebunden/geclippt und
3.) fillfertig gerafft

Bei den durchgefiihrten physikalischen Messungen zur
Charakterisierung der erfindungsgemifen Hiillen han-
delt es sich um

1. Bestimmung des Reibungsverhaltens nach DIN 53 375
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2. Scrubtest

und )
3. Kugeldruckversuch nach DIN 53 325
zur Simulation der Raffvorginge auf handelsiiblichen
Raffautomaten sowie zur Bestimmung einer Mikrovorschi-
digung auf gerafften bzw. abgebundenen/geclippten
Nahrungsmittelhiillen.

Diese Versuche werden im Rahmen der Beispiele ndher
erldutert.

Die Umwandlung der Hiillen in den erfindungsgemiBen
Zustand erfolgt am leichtesten durch Wisserung. Dies
kann von der HiillenauRenoberfliche, von der Hiillenin-
nenoberfliche oderrvon auflen und von innen gleichzei-
tig geschehen. Dabei ist die Dauer der Wisserung
ebenso unkritisch wie die Wassepbadtemperatur. Es

mufl jedoch in jedem Fall sichergestellt sein, dah

die Hilllen die ihrem chemischen Aufbau und ihrer
Kristallinit&t entsprechende Sittigungswassermenge
absorbiert haben. HShere Badwassertemperaturen be-
schleunigeh die Wasseraufnahme, sind aber ohne Ein-

fluR auf die S&ttigungsmenge.

Die minimale Zeit zur Erreichung der Sittigungskonzen-
tration bei Lagerung im Wasser von Raumtemperatur
betrdgt, sofern nur eine frei zugdngliche Hiillenober-
fldche (unbedruckt, nicht mit Raffschmiermittel be-
netzt) zur Verfiigung steht, 20 Minuten. Bei 70°C
Wassertemperatur betridgt die entsprechende Zeit nur
noch 5 Minuten.

Ein besonders bevorzugtes Verfahren zur Bereitstel-
lung der erfindungsgemidfen Nahrungsmittelhiillen ist

ihre kontinuierliche Widsserung von innen nach der

~
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Blasentechnik. Hierzu sperrt man keimfreies, bis

zu 70°C erwdrmtes Trinkwasser in die Hiille und wik-
kelt sie bei Geschwindigkeiten von 10 bis 60 m pro
Minute um. Dies kann in line mit der Hiillenproduktion
oder nach dem Bedrucken der Hiille von Rolle zu Rolle
erfolgen, in jedem Fall aber vor der Raff- bzw. Ab-
binde/Clip-Konfektionierung. Die Hiille kann feuchtig-
keitsdichtverpackt vor und nach dem Raffen und Abbin-
den/Clippen gelagert werden. Dabei verschimmelt sie
nicht. Sie erfidhrt hierdurch auch sonst keine negati-
ven Eigenschafténderungen. Die innenseitige Wi&sserung
ist bevorzugt, weil sie eine exakte Kontrolle der
aufgenommenen Wassermenge zuliRt, weil die Rekontami-
nationsgefahr des Wassers weitgehend ausgeschlossen
ist, weil rostempfindliche Maschinenteile der Raff-
bzw. Abbindeautomaten sicher vor Spritzwasser ge-
schiitzt sind und weil die innere Hiillenoberfliche

im Gegensatz zu einer groRflidchig bedruckten Aufensei-

te eine ungehinderte Wdsserung zul#Rt.

Die erfindungsgemidfe Hillle besteht bevorzugt aus
wenigstens einem Polyamid, welches in der C{_-Form
kristallisiert.

Besonders bevorzugt besteht die Hiille aus wenigstens
einem der Polyamide 6 (Polycaprolactam), 6.6 (Poly-
hexamethylenadipamid) oder aus Mischungen von PA-6
und PA-6.6 und/oder Copolyamiden aus Caprolactam,
Hexamethylendiamin und Adipinséure.

Polycaprolactam und Polyhexamethylenadipamid sind
hochkristallin, chemisch einwandfrei definiert und
daher konstant in ihrer Wasseraufnahme bei Sittigung.

Mischungen dieser Homopolyamide untereinander und

mit speziellen Polyolefinen wie Ionomerharze (Sur-
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1yn®A 1650 oder 1652) Plexar®' o

(Plexar 1 und Plexar 3), Ad ez® (LF 300,

NF 300 und QF 300), Lupole (A2910) sowie
EEA-Harze (Primacor 1410, 1420, 1430) sind ebenfalls
geeignet. Diese Mischungen sind in der Patentschrift
DE-PS 28 50 181 genau beschrieben.

Chemisch und in ihrer Kristallinitdt nicht so genau
definierte Copolyamide aus Caprolactam und/oder Hexa-
methylenadipamid oder Mischungen dieser Polyamide

mit einer Mindestwasseraufnahme von 7 Gew.-% sind
ebenfalls brauchbar. Auch Hiillen, deren Polyamidan-
teil aus einer Mischung von Polycaprolactam und Poly-
hexamethylenadipamid und/oder Copolyamiden aus Capro-
lactam, Hexamethylendiamin und Adipinsdure bestehen,
-sind geeignet. Der Polyamidanteil dieser Hiillen nimmt
bis zu 13 Gew.-% Wasser bis zur Sdttigungskonzentrati-
on auf. ErfindungsgeméfBe Hiillen weisen eine Kristalli-
nitdt des Polyamidanteils von gréfRer 50 Vol.% entspre-
chend einer Dichte von gréfer 1,14 g/cm3 auf.
Erfindungsgeméfe Hiillen aus Polycaprolactam haben
eine Mindestkristallinitdt von 50 Vol.% entsprechend

3

"~ bezogen auf ihr Trockengewicht bzw. das Trockenge-

einer Mindestdichte von 1,14 g/em” und nehmen,
wicht des Polyamidanteils 10 + 0,5 Gew.-% Wasser
auf, Bei Polyhexamethylenadipamid-Nahrungsmittel-
hiillen bzw. Hiillen, die dieses Polyamid'enthalten
betragen die entsprechenden Werte: 557Vol.%,

1,15 g/em> und 7,5 + 0,5 Gew.-%.

Die erfindungsgemife Schlauchfolie kann gerade oder
gekriimmt sein. Ihre Wandstédrke betrédgt vorteilhaft
0,025 bis 0,100 mm, bevorzugt 0,055 bis 0,08 mm.



WO 87/03452 PCT/EP86/00721

11

ErfindungsgemifBe Hillen weisen vorteilhaft eine Berst-
druckfestigkeit von mindestens 0,7 bar auf.

Die erfindungsgemdfen Nahrungsmittelhiillen sind gege-
benenfalls in der Masse eingefédrbt oder vollflédchig
farbig bedruckt. Sie enthalten jedoch aufer Wasser
keine weiteren Zusatzmittel, insbesondere keine Raff-
schmier- und Feuchthaltemittel.

Sie werden in ihrer erfindungsgemiB pridparierten

Form ohne Applikation von Raffschmiermitteln einwand-
frei gerafft bzw. abgebunden/geclipt. Sie weisen
keine Verschmierungen des Druckbildes auf. Es ist
kein Problem, auf ihrer AuBenoberfliche Haftetiketten
anzubringen. Sie sind kalibertreu, d.h. mit minimaler
Durchmesserschwankung entlang der Wurstldngsachse
fillbar und frei &on Raff-Falten auf dem hitzebehan-
delten Endprodukt. Sie werden in feuchtigkeitsdichten
Verpackungen verarbeitungsfertig geliefert.

Es ist m&glich, auch bei einem weit unterhalb der
S&ttigungskonzentration liegenden Befeuchtungsgrad,
bspw. ab 3,5 Gew.-% Wassergehalt in der Hiille, loch-
frei zu raffen bzw. mit minimierter Ausséhquuote
abzubinden/abzuclippen und dann die Hlillen auf ihre
erfindungsgemédfe, flillfertige Form zu bringen, d.h.,
in einem zweiten Schritt durch Nachwdssern in den
wassergesidttigten Zustand zu liberfiihren. Diese Vorge-
hensweise ist zwar brauchbar, jedoch nicht bevorzugt,
weil sie die Raff-Falten auf dem hitzebehandelten
Endprodukt nicht in dem MaRe minimiert, wie die zuvor
beschriebene bevorzugte Ein-Stufen-Sdttigung vor

dem Raffen.
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Die Erfindung wird durch die nachstehenden Beispiele
niher erliutert: '

BEISPIEL 1

1030 m einer bedruckten nach DE-PS 32 27 945 multiaxi-
al simultan verstreckten und unter kontrolliertem
multiaxialem Schrumpf thermofixierten Polycaprolac-.
tam-Schlauchhiille mit einem Nennkaliber von 90 mm
wurden mit Wasser gesdttigt, indem ca. 4 1 65°C
heifen entkeimten Trinkwassers eingefiillt, als Blase
eingesperrt und von Rolle zu Rolle umgewickelt wur-
den. Durch diese Behandlung nahm die Nahrungsmittel-
hiille 10 Gew.-% Wasser, bezogen auf ihr absolutes
Trockengewicht, auf. ,

Zur gleichmiBigen Verteilung des aufgenommenen Was-
sers in der Hiillenwand wurde die Hiillenrolle 30 Minu-
ten in einem LDPE-Beutel versiegelt zwischengelagert.

Aus dieser mit Wasser gesédttigten Schlauchrolle wur-
den dann auf einer handelsiiblichen Raffmaschine (Typ
6/1, Fabrikat Kiiko, GroB-Gerau/BRD) ohne Raffschmier-
mittelbespriihung 25 Stiick 20 m-Raupen hergestellt
und erneut feuchtigkeitsdicht verpackt. ,

20 der auf diese Weise préparierten 25 Raupen wurden
mit Druckluft von 0,3 bar beaufschlagt und durch
Tauchen in Wasser in einem 22 m langen'Wasserbecken
-auf Raffbeschiddigungen (L&cher) untersucht.

Parallel hierzu fand die visuelle Uberpriifung der
Raupen auf Verschmierungen des Druckbildes statt.

Die Ergebnisse wurden sortiert, gezihlt, protokol-
liert und in der Tabelle 1 aufgelistet.
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4 weitere Raupen wurden ohne das iibliche Einweichen
auf einem marktiiblichen Portionier- und Clipautomaten
(Typ FCA-Super 3451, Fabrikat Niedecker GmbH, Frank-
furt/BRD) zu 10 kg schweren Briihwiirsten von 1,35 m
Lédnge mit einem typischen Bologna-Brit (gem. Leitsit-
ze flr Fleisch und Fleischerzeugnisse 2.224.4) ge-
fiillt. Bei 50 der so gefiillten Wirste wurden die
maximalen Kaliberschwankungen durch Messen des Wurst-
durchmessers in 0,1 m Entfernung von den beiden Wurst-
enden und in der Wurstmitte festgestellt, protokol-
liert und in der Tabelle 1 aufgelistet.

Danach wurden die Wiirste 3,5 Stunden bei 78°C im
Briihschrank gebriht, flir 15 Minuten mit dampfgesédttig-
tem HeiBrauch gerduchert, durch Duséhen und schlief-
lich im Kihlraum auf 3°C im Kern durchgekiihlt und
visueil auf die Sichtbarkeit von Raff-Falten auf

dem Endprodukt begutachtet. Die Beurteilung ist in

der Tabelle 1 festgehalten. Die letzte Testraupe
schlieBlich diente einmal zur exakten Bestimmung

des Wassergehalts in der Nahrungsmittelhiille und

zum zwWweiten zur Feststellung einer eventuellen Mikro-
schddigung wéhrend des Raffens mit Hilfe des Kugel-
druckversuchs nach DIN 53 325. Liegt eine Mikroschadi-
gung beispielsweise am Kreuzungspunkt einiger Raff-
Falten in Form von "Crazes" vor, die noch kein Raff-
loch verursacht hat, jedoch bei hdherer Innendruckbe-
lastung wdhrend der Wurstgarung durchbrechen wiirde,

so stellt man bei diesem Versuch fest, daBR die Bruch-
kraft FB und der Bruchweg a nur 30% der tatsdchli-
chen FB- und a-Werte bei "Crazes'"-freien Proben
erreichen.

Die letztgenannten Versuchsergebnisse sind in Tabelle
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2 aufgelistet.

Weitere 500 m der mit Wasser iibersédttigten Schlauch-
rolle wurden auf einer marktiiblichen Abbindemaschine
(Typ ZD1 Fabrikat VEB Nagema Dresden/DDR), zu 1.000
Abschnitten von 0,5 m Lé&nge geschnitten, geclipt

und abgebunden. Der durch Clipbeschiddigungen und
schief gesetzte Clips bzw. Knoten entstandene Aus-
schuf wurde aussortiért, gezdhlt und in der Tabel-
le 1 protokolliert. Aus den restlichen 30 m der Aus-
gangsrolle ﬁurden 10 Probekﬁrper mit je 47 mm Durch-
messer gestanzt, die zur Durchfiihrung der wegabhingi-
gen Kugeldruckversuche nach DIN 53 325 dienten. Hier
wurde nicht die Bruchkraft FB und der Bruch-

weg a des Kugelstempels, sondern in Schritten von

1 mm die StoBkraft F zu dem jeweiligen StoRweg a
bestimmt.

Die Auftrdgung F iliber a ergab fiir StoBwege bis zu

6 mm eine Gerade, deren Steigung dem Aufspringverhal-
ten der Hiillen-Plissierfalten auf der Abbindemaschine
proportional ist. Hier wird ein multiaxialer Elastizi-
tdtsmodul E* gemessen, der aber, weil er nicht auf

die konstante Hiillenwandstédrke bezogen ist, in

(kg/mm) ermittelt wurde. E¥ ist in der Tabelle 2
angegeben. Der dazugehﬁrige'Kurvenverlauf (1) ist

in der Figur 1 dargestellt.

Zur physikalischen Simulation des Raffvorgangs wurden
zwel weitere Grundsatzmessungen durchgefiihrt:

1. Um den Fdrderstau vor dem Raffdorn zu unter-
suchen, wurden Reibversuche nach DIN 53 375 her-
angezogen. Es wurde der Reibungswert zwischen
der Aufenoberfliche der mit Wasser ges#dttigten
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Hille gegen ein Polyurethan-Elastomer mit 95
Shore-A Hiérte gemessen. Mit diesem Polyurethan-
Elastomer werden die Raffwalzen bestiickt, die

die Hillle auf den Raffstab férdern. DIN Probekér-
per wurden den Praxisbedingungen entsprechend

aus noch nicht gerafften, d.h. glatten Hiillen
herausgestanzt. Die MeRwerte sind in der Tabelle
2 zusammengestellt.

2. Um die Zusammenhinge bei der Knautsch-(Knick-
Serub-) Belastung der Nahrungsmittelhiillen beim
Raffen zu simulieren, wurde der Scrubtest ausge-
wdhlt, der wie folgt durchgefihrt wird:

Aus den Hillen gemiB Beispiel 1 wurden Probek&rper
von 90x40 mm ausgestanzt. Die beiden
Einspannvorrichtungen der Priifvorrichtung laufen
von einem drehzahlkonstanten Elektromotor angetrie-
ben in entgegengesetzter Richtung parallel zuein-
ander, mit einem maximalen Hub von 20 mm hin und
her. Auf den eingespannten Probekdrper wird ein
Schlitten von 1 kg gesetzt. Die Apparatur voll-
zieht 70 Hin- und Herbewegungen pro Minute.

Der Probekérper wird mit soviel Dehnungsfreiheit -
eingespannt, daR er in der weitesten Stellung, d.h.

in den Umkehrpunkten nicht bricht oder zerreiBt.

Durch Einschalten des Elektromotors setzt die Scrubbe-
lastung der Probe ein. Die Hiibe werden automatisch
gezdhlt und es wird die Anzahl der Hiilbe bis zum v&lli-
gen Versagen (Bruch) der Probe gemessen. Das MeRergeb-
nis (10 Messungen) an Proben gem#B Beispiel 1 ist

in der Tabelle 2 angegeben.
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BEISPIEL 2

Die gesamte Vorgehensweise des Beispiels 1 wurde

mit 1030 m Nahrungsmittelhiillen nach DE-PS 32 27 945
aus Polyhexamethylenadipamid wiederholt. Die Wisse-
rung von innen beim Umwickeln nach der geschilderten
Blasentechnik fiihrte dabei zu einer Gewichtszunahme
von 8%. o 7

Alle praktischen anwendungstechnischen und physikali-
schen Versuche desiBeispiels 1 wurden auch hier vor-
genommen. Die Ergebniése sind in den Tabellen 1 und

2 zusammengefaRt und in der Figur 1, Kurve (2) darge-
stellt.

BEISPIEL 3

Die gesamte Vorgehensweise des Beispiels 1 wurde

mit 1030 m Nahrungsmittelhiillen gem&f DE-PS

28 50 181, bestehend aus 88 Gew.-é Polycaprolactam
A 1652 wieder-

holt. Die Wdsserung von innen beim Umwickeln nach

und 12 Gew.-% Ionomerharz Surlyn

der geschilderten Blasentechnik fiihrte dabei zu einer
Gewichtszunahme von 8,8%.

Alle praktischen, anwendungstechnischen und physikali-
"schen Versuche des Beispiels 1 wurden auch hier durch-
gefihrt. Die Ergebnisse sind in den Tabellen 1 und

2 zusammengefaBt. In der Figur 1 ist die wegabhidngig
gemessene Gerade (3) des Kugeldruckversuchs nach

DIN 53 325 eingetragen.



WO 87/03452 PCT/EP86/00721

17

BEISPIEL 4

Es wurde mit einer Polyamidhiille gemdB DE-PS

28 50 182, bestehend aus reinem Polycaprolactam genau-
So verfahren wie in Beispiel 1. Die erfindungsgemiBe
Wdsserung fiihrte hierbei zu einem Wassersidttigungs-
wert von 10%. Die Ergebnisse der praktischen, anwen-
dungstechnischen und der physikalischen Versuche

sind in den Tabellen 1 und 2 aufgezeichnet. Der Kur-
venverlauf des wegabhingig aufgenommenen Kugeldruck-
versuchs nach DIN 53 325 ist identisch mit dem der
Geraden (3) in Figur 1 von Beispiel 3.

VERGLEICHSBEISPIEL 1 (Stand der Technik gem.
DE-PS 32 27 945)

Es wurde mit dem gleichen Schlauchhiillenmaterial

wie in Beispiel 1, jedoch ohne die erfindungsgemife
Befeuchtung vor der Konfektionierung operiert. Die
Raffung_wurde unter Anwendung des Raffschmiermittels
Miglyol~ 812 (ein Triglyceridgemisch der Dynamit
Nobel AG, Troisdorf/BRD) auf derselben Raffmaschine
wie im Beispiel 1 durchgefiihrt. Alle praktischen,
anwendungstechnischen und physikalischen Messungen
des Beispiels 1 wurden durchgefiihrt.

Die Brétfillversuche auf dem FCA-S wurden mit vor

Ort auf 9% Feuchtegehalt gesdttigten Hiillen vorgenom-
men. Die Bestimmung der Mikrosch&digung erfolgte

mit Hilfe des Kugeldruckversuchs nach DIN 53 325.

Die Probekdrper wurden aus lufttrocken mit Raff-
schmiermittel gerafften Raupen gestanzt.
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Ausgehend von einer noch nicht erfindungsgemif gewéds-
serten, lufttrockenen Mutterrolle wurden unter sonst
exakt eingehaltenen Bedingungen des Beispiels 1 1.000
Abschnitte & 0,50 m hergestellt.
Dieser Mutterrolle wurden auch die Probekdrper fiir

1. wegabhidngige Kugeldruckversuche,

2. fir die Reibversuche gegen PUR-Elastomer und

3. fiir den Scrubtest
entnommen.
Die Ergebnisse sind in den Tabellen 1 und 2 zusammen-
gefaft und in der Figur 1, Kﬁrve (4) dargestellt.

VERGLEICHSBEISPIEL 2 (Stand der Technik gem.
'DE-PS 32 27 9i5)

Es wurde mit dem gleichen Schlauchhtillenmaterial

wie im Beispiel 1, Jjedoch ohne die erfindungsgeméBe
Wisserung und ohne Raffschmiermittelapplikation ge-
rafft. Es war nicht méglich, von 20 Raupen eine einzi-
ge rafflochfreie Raupe zu erhalten. Daher wurde auf
die Durchfiihrung der anwendungstechnischen und physi-
kalischen Priifungen verzichtet. Die Ergebnisse sind

in der Tabelle 1 aufgefiihrt. ‘

Aus den Tabellen 1 und 2 sowie aus der Figur 1 geht
hervor, daB die erfindungsgemifen Hlillen ganz im

Gegensatz zu Schlauchfolien gem&R DE-PS 32 27 945

a. stérungs- und rafflochfrei gerafft werden konnen
und dabei kein Raffschmiermittel bendtigen,

b. unter drastischer Reduktion des Ausschusses ab-
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gebunden/geclippt werden k&nnen und

¢. auch anwendungstechnisch mit minimaler Kaliber
schwankung zu fiillen sind sowie keine ldstigen
Raff-Falten mehr auf dem Endprodukt aufweisen.
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Patentanspriche

1. Nahrungsmittelhiille, insbesondere zur Verpackung
und Umhiillung von heif abgepackten oder nach dem
Verpacken erhitzten Nahrungsmitteln, enthaltend wenig-
stens ein Polyamid, das bis zur Sdttigung wenigstens
5% seines Gewichts an Wasser aufnehmen kann, dadurch
gekennnzeichnet, daB die Nahrungsmittelhillle wenig-

stens 5 Gew.-% Wasser, keine Raffschmiermittel sowie
keine Feuchthaltemittel enthdlt.

2. Nahrungsmittelhiille nach Anspruch 1, gekénnzeich-
net durch die folgenden physikalischen Eigenschaften:
a) Sie hat im fillfertig gerafften und befeuch-
teten Zustand eine Mindestdurchstofkraft
FB von 8,0 kg und einen entsprechenden
MindestdurchstoBweg a von 8,5 mm, gemessen

in Anlehnung an DIN 53 325.

b) Die Steigung der nach dem Kugeldruckversuch
(DIN 53 325) ermittelten Gerade F iiber a
betridgt 0,7 bis 1,3 (kg/mm).-

¢) Die nach DIN 53 375 bestimmten Reibungswerte
der Nahrungsmittelhiille gegen ein PUR-Elastomer
mit 95 Shore A-Hirte betragen mindestens 30.

d) Die Hiille iibersteht mindestens 800 Hiibe ohne
Bruch, wenn sie dem Scrubtest unterzogen wurde.

- e

3. Nahrungsmittelhiille nach Anspruch 1, gekennzeicﬁ-
net durch einen Wassergehalt von 6 bis 13, vorzugs-
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weise 7 bis 11 Gew.-%.

4. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1
bis 3, dadurch gekennzeichnet, da® ihr Wassergehalt

der Sdttigungskonzentration des Polyamid-Hlillenmateri-
als entspricht.

5. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1
bis 4, dadurch gekennzeichnet, daf ihr Wassergehalt

gréker 80% ihrer S#dttigungskonzentration, vorzugswei-
se grdfer 95 und insbesondere gréfer 99% der Sdtti-
gungskonzentration fiir Wasser betrigt.

6. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1
bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR sie Polycaprolac-

tam, Polyhexamethylenadipamid, Mischungen von Polyca-
prelactam und Polyhexamethylenadipamid und/oder Copo-
lyamide aus Caprolactam, Hexamethylendiamin und Adi-
pinsédure enth&lt oder aus diesen Polyamiden, Mischun-
gen bzw. Copolyamiden besteht. '

7. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1
bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB sie aus einer
Mischung von 50 bis 99 Gew.-% der genannten Polyamide

und 1 bis 50 Gew.-% wenigstens eines Ionomerharzes

und/oder eines modifizierten Ethylen-Vinylacetat-Copo-
lymeren besteht.

8. Nahrungsmittelhﬁlle'nach einem der Anspriiche 1
bis 7, dadurch gekennzeichnet, daR der Polyamidanteil
eine Kristallinitdt von groéRer 50 Vol.% entsprechend

3

einer Dichte von gréRer 1,14 g/cm” aufweist.

9. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1
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bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie aus einem

Polyamid besteht., welches in der O(-Form kristalli-

siert.

10. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche
1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB sie mit einer

maximalen Kaliberschwankung kleiner als + 1,5 mm
verfiillt werden kann.

11. Nahrungsmittelhillle nach einem der Anspriiche
1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB sie einschich-

tig ist.

12. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche
1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB sie nahtlos

ist.

13. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche
1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB sie in geraff-

ter Form als Raupe, einseitig abgebunden oder als
Rolle aufgewickelt vorliegt.

14. Nahrungsmittelhiille nach einem der Ansprﬁche
1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB sie gerade

oder nach der Art eines Kranzdarms gekrimmt ist.

15. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche
1 bis 14, gekennzeichnet durch eine Wandstirke von
0,025 bis 0,100 mm.

16. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche
T bis 15, gekennzeichnet durch eine Berstdruckfestig-

keit von mindestens 0,7 bar.
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17. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche

1 bis 16, dadurch gekennzeichnet, daR sie in feuchtig-
keitsdicht verpackten Zustand ohne Schimmelbildung

6 Monate lagerbestindig ist.

18. Verfahren zur Herstellung einer Nahrungsmittelhiil-
le nach Anspriichen 1 bis 17, dadurch gekennzeichnet,
daR die Hille bis zur Erreichung eines Mindestwas-

sergehalts von 5%, vorzugsweise bis zum Erreichen

ihres Sdttigungswassergehaltes befeuchtet wird.

19. Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekennzeich-

net, da® die Befeuchtung mit keimfreiem Trinkwasser
vorgenommen wird.

20. Verfahren nach einem der Anspriiche 18 bis 19,
dadurch gekennzeichnet, da® die Hiille von aufen,

vorzugsweise durch eine 30 bis 60 miniitige Lagerung
in Wasser, befeuchtet wird.

21. Verfahren nach einem der Anspriiche 18 bis 20,
dadurch gekennzeichnet, daf die Innenseite der Hiille,

vorzugsweise durch ein in der Hiille eingeschlossenes
Wasservolumen befeuchtet wird.

22. Verfahren nach einem der Anspriiche 18 bis 21,
dadurch gekennzeichnet, daB die Hlille nach der Wasser-

behandlung und vor weiteren Verarbeitungsstufen,

wie Konfektionierung zwecks homogener Verteilung

des Wassers in der Hiille etwa eine Stunde bei Raumtem-
peratur gelagert wird.

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 18 bis 22,
dadurch gekennzeichnet, daB die Hiille nach der
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Wasseraufnahme bis zur Gleichgewichtskonzentration

des Polyamids gerafft wird.

24. Verfahren nach einem der Anspriiche 18 bis 23,
dadurch gekennzeichnet, daR die Hiille nach der Wasser-

aufnahme bis zur Gleichgewichtskonzentration in Ab-
schnitte geschnitten und diese wenigstens einseitig

mit Garn und/oder Metallclip.verschiossen werden.

25. Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmitteln,
insbesondere Kochschinken und Briihwiirsten, dadurch
gekennzeichnet, dak die Nahrungsmittel in eine Hiille

nach einem der Anspriiche 1 bis 16 abgefiillt werden.



WO 87/03452 PCT/EP86/00721

e
Fig.1

Kugeldruckversuch DIN 53325
wegabhdngig gemessen

tn N

B~

StoBkraft [kgl

1 2 3 4 5 6
Stofiweg [mm]



-

INTERNATIONAL SEARCH REPORT
International Application NoPCT /EP 86/00721

I. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER (if several classification symbois apply, indicate all) &

According to International Patent Classification (IPC) or to both National Classification and IPC

Int.Cl.4 A 22 C 13/00

Il. FIELDS SEARCHED

Minimum Documentation Searched 7

Classification System | Classification Symbols

Int.Cl.4 A 22C

Documentation Searched other than Minimum Documentation
to the Extent that such Documents are Included in the Fields Searched 8

lll. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT®

Category * l Citation of Document, 1! with indication, where appropriate, of the relevant passages 12 Relevant to Claim No.“-"
Y EP, A, 0139888 (NATURIN-WERK BECKER) 8 May
1985, see claims 1-20 1-25

Y DE, A, 3227945 (NATURIN-WERK BECKER)
02 February 1984, see claims 1-20 1-25
cited in the application

A FR, A, 2441558 (NATURIN-WERK BECKER)
13 June 1980, see claims 1-5 ) 1

& DE, A, 2850181
& DE, A, 2850182

A, 2724252 (HOECHST) 30 November 1978

A DE,
see claim 1 1
A EP, A, 0006528 (BASF) 09 January 1980
see claims 1,2 1
A DE, A, 3212344 (HOECHST) 13 October 1983
see claims 1-6 1
* Special categories of cited documents: 10 “T" later docun&ent puglished aﬁerﬂthe intﬁrnﬁtionallﬁli?g dgt?
wam s P jority date and not in conflict with the application bu
A" document defining the general state of the art which is not or priort con 1
considered to be of parficular relevance ;:tnltvaednttignunderstand the principle or theory underlying the
"E" earlier document but published on or after the international uX" document of particular relevance; the claimed invention
filing date cannot be considered novel or cannot be considered to
" d?]cutl‘-nent w}gch may é?r?]w r:ioubtbsI on priodrity cl?im(s)hor involve an inventive step
which is cited to establish the publication date of another uy" document of : N : : :
raev) 1 : particular relevance; the claimed invention
citation or other special reason (as specified) cannot be considered to involve an inventive step when the
“O" document referring to an oral disclosure, use, exhibition or document is combined with one or more other such docu-
other means ments, such combination being obvious to a person skilled
“P" document published prior to the international filing date but in the art.
later than the priority date claimed “&" document member of the same patent family
IV. CERTIFICATION
Date of the Actual Completion of the International Search Date of Mailing of this International Search Report
07 April 1987 (07.04.87) 19 May 1987 (19.05.87)
International Searching Authority Signature of Authorized Officer
European Patent Office

Form PCT/ISA/210 (second sheet) (January 1985)

]



ANNEX TO [HE INTERNATIONAL SEARCH REPORT ON

INTERNATIONAL APPLICATION NO. PCT/EP 86/00721 (SA 15720)

- R e T WD m S G S S T S W D MY WS R S Em e e - n En - n Em n en mp Wy MR an s N W R W S W WD 6D

This Annex lists the patent family members relating to the

patent documents cited in the above-mentioned international
search report. The members are as contained in the European
Patent Office EDP file on 22/04/87

far

The European Patent Office is in no way liable for these
particulars which are merely given for the purpose of

information. <
Patent document Publication Patent family Publication
cited in search date member(s) date
report )
EP-A- 0139888 ~08/05/85 AU=-A- 3126784 - 14/02/85
DE-A~ 3426723 21/02/85
JP-A- 60105448 10/06/85
DE-A- 3227945 - 02/02/84 EP-A,B 0103699 28/03/84
AU-A- 1731183 02/02/84
JP=A- 59085717 ~ 17/05/84
Us-A- 4560520 24/12/85
Us-A- 4601929 22/07/86
FR-A- 2441558 13,/06/80 - LU-A- 81886 25/01/80
NL-A~- = 7908391 20/05/80
GB-A,B 2035198 18/06/80
DE-A,C 2850181 29/05/80
AU-A- 5291579 22/05/80
JP-A- = 55074744 05,/06/80
Us=-A- 4303711 01/12/81
CA-A- 1141888 22/02/83
SE-A- 7909546 19/05/80
AT-B- 375814 10/09/84
CH-A- 646918 28/12/84
SE-B- 446054 11,/08/86
BE-A- 880124 19/05/80
DE-A,C 2850182 04,/06/80
DE-A- 2724252 30/11/78 FR-A,B 2401073 23/03/79
US-A- 4243074 06/01/81
GB-A- 1603014 18/11/81
CH-A- 635294 31/03/83
AT-B- 372394 26/09/83
EP-A- 0006528 09,/01/80 DE-A,B 2827384 03,/01/80
AT-T- 24 15/03/81 -
DE-A~ 3212344 13/10/83 None

. D . S WU A WS G D R e R G D R D WD MR WD S G WD SR W M G G S S N W W G S W e T M N e G S D TR S S M S S S G SO SN S SR w WD O e e s am e T

For more details about this annex :
see Official Journal of the European Patent Office, No. 12/82



3

INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT

Internationales Aktenzeichen PCT/EP 86/00721

. KLASSIFIKATION DES ANMELDUNGSGEGENSTANDS (bei mehreren Klassifikationssymbolen sind alle anzugeben)®

int. Ci 4.

A 22 C 13/00

Nach der Internationalen Patentklassifikation (IPC) oder nach der nationalen Klassifikation und der 1#C

It. RECHERCHIERTE SACHGEBIETE

Recherchierter Mindestpriifstoff’

Klassifikationssystem

Klassifikationssymbole

Int. Cl.4 A 22 C

Recherchierte nicht zum Mindestprifstoff gehdrende Verdffentlichungen, soweit diese
unter die recherchierten Sachgebiete failen

1. EINSCHLAGIGE VEROFFENTLICHUNGENS

Art* Kennzeichnung der Verdffentlichung??,soweit erforderlich unter Angabe der mal;s—v_;;;b.lichen Teile12 Betr. Anspruch Nr.13
b4 EP, A, 0139888 (NATURIN-WERK BECKER) 8. Mai 1985
siehe Anspriiche 1-20 1-25
Y DE, A, 3227945 (NATURIN-WERK BECKER)
2. Februar 1984
siehe Anspriiche 1-20 1-25
in der Anmeldung erwihnt
A FR, A, 2441558 (NATURIN-WERK BECKER)
13. Juni 1980
siehe Anspriiche 1-5 1
& DE, A, 2850181
& DE, A, 2850182
A DE, A, 2724252 (HOECHST) 30. November 1978
siehe Anspruch 1 1
A EP, A, 0006528 (BASF) 9. Januar 1980
siehe Anspriiche 1,2 1
- . / »

* Besondere Kategorien von angegebenen Verdffentlichu ngenm:

"A" Veroffentlichung, die den aligemeinen Stand der Technik
definiert, aber nicht als besonders bedeutsam anzusehen ist

"E" alteres Dokument, das jedoch erst am oder nach dem interna-
tionalen Anmeldedatum vercffentlicht worden ist

"L" Veroffentlichung, die geeignet ist, einen Prioritatsanspruch
zweifelhaft erscheinen zu lassen, oder durch die das Verof-
fentlichungsdatum einer anderen im Recherchenbericht ge-
nannten \erdffentlichung belegt werden soil oder die aus einem
anderen besonderen Grund angegeben ist (wie ausgefuhrt)

"0" Veroffentlichung, die sich auf eine mundliche Offenbarung,
eine Benutzung, eine Ausstellung oder andere MaRRnahmen
bezieht

“P" Verdffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldeda-
tum, aber nach dem beanspruchten Prioritatsdatum veroffent-
licht worden ist

“T" Spatere Veroffentlichung, die nach dem internationalen An-
meldedatum oder dem Prioritatsdatum veréffentlicht worden
ist und mit der Anmeldung nicht kollidiert, sondern nur zuin
Verstandnis des der E:findung zugrundeliegenden Prinzips
oder der ihr zugrundeliegenden Theorie angegeben ist

"X Veroffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruch-
te Erfindung kann nicht ais neu oder auf erfinderischer Tatig-
keit beruhend betrachtet werden

“Y** Verdffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruch-
te Erfindung kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit be-
ruhend betrachtet werden, wenn die Verdffentlichung mit
einer oder mehreren anderen Veroffentlichungen dieser Kate-
gorie in Verbindung gebracht wird und diese Verbindung fur
einen Fachmann naheliegend ist

“&" Verdffentlichung, die Mitglied derselben Patentfamilie ist

IV. BESCHEINIGUNG

Datum des Abschlusses der internationalen Recherche

7. April 1987

Absendedatum des internationaien Recherchenberichts

J 3 MAY 1987

Iinternationale Recherchenbehorde

Europdisches Patentamt

A\
Unterschrift des bevoumacr\ig e/r‘Bediensteten [
M. VAN MOL ]
I — 2 )

.

Formblatt PCT'ISA/210 (8latt 2) {Januar 1985)
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111.EINSCHLAGIGE VERUOFFENTLICHUNGEN ({Fortsetzung von Blatt 2)

Art ®

Kennzeichnung der Verdffentlichung, soweit erforderlich unter Angabe der mafigeblichen Teile

Betr. Anspruch Nr.

A

DE, A, 3212344 (HOECHST) 13. Oktober 1983
siehe Anspriiche 1-6

Formblatt PCT/ISA/210 (Zusatzbogen) (Januar 1985)
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ANHANG ZUM .NTERNATIONALEN RECHERCHENBERICHT UBER DIE

In diesem Anhang sind die Mitglieder der Patentfamilien

der im obengenannten internationalen Recherchenbericht ange-

fiihrten Patentdokumente angegeben. Die Angaben iiber die
Familienmitglieder entsprechen dem Stand der Datei des
Europdischen Patentamts am 22/04/87

Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen

ohne Gewahr.
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siehe Amtsblatt des Europdischen Patentamts, Nr. 12/82.
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