Bag-in-Box — Gutes aus dem Karton?

Das Fruchtsaftlabor des CVUA Sigmaringen untersucht zentral fur
Baden-Wurttemberg Fruchtsafte und Fruchtnektare. In den letzten
Jahren hat der Anteil an sogenannten ,,Bag-in-Box“-Verpackungen,
vor allem bei den heimischen Produkten wie Apfelsaft, deutlich zuge-
nommen. Das CVUA Sigmaringen untersucht daher fortlaufend auch
Produkte, die in dieser Verpackungsart angeboten werden.

Abbildung 1: Apfelsaft in einer Bag-in-Box-Verpackung

Was ist die Bag-in-Box-Verpackung?

Fruchtsafte und Fruchtnektare konnen im Handel hauptsachlich in Verbundpackungen
(z.B. ELOPAK, Tetra Pak®, SIG combibloc), Flaschen aus Polyethylenterephthalat (PET)
oder in Glasflaschen erworben werden. Seit einigen Jahren gibt es daneben sogenannte
.Bag-in-Box“-Verpackungen (Abbildung 1), meist in Grof3en von 3, 5 oder 10 Litern. Vor
allem kleine Fruchtsaft-Hersteller und Direktvermarkter verkaufen Fruchtsafte in Bag-in-

Box-Verpackungen. Zunehmend wird diese Verpackungsart aber auch von mobilen



Saftpressen angeboten, welche das Obst von Privat-Kunden direkt vor Ort pressen und
den gewonnenen Fruchtsaft anschlieRend pasteurisieren und abfiullen. Gerade im
Streuobst-Anbau ist diese Art der Abfillung sehr beliebt, denn sie ist eine gute Alternative
zu den traditionellen Verpackungen und I6st die bisher verbreitete Haltbarmachung durch
den Endkunden (Abkochen, Konservierung mit Tabletten, Lagern im Edelstahlfass unter
Luftausschluss) ab. So gelangen Apfel aus dem Streuobstanbau zunehmend in die Bag-

in-Box-Verpackung.

Abbildung 2: (A) getffnete Bag-in-Box-Verpackung, (B) originalverschlossener Bag mit naturtriibem Apfelsaft

Die Bag-in-Box-Verpackung besteht, wie der aus dem Englischen stammende Name
schon sagt, aus einem Kunststoffbeutel, der von einer Kartonverpackung umschlossen ist
(Abbildung 2). Der Kunststoffbeutel besteht Ublicherweise aus mehreren Lagen mit
verschiedenen Kunststoffen (wie z.B. Polyethylen) und ist manchmal mit Aluminium
kombiniert. Er hat einen Kunststoff-Zapfhahn, der zum bequemen Dosieren des fliissigen
Inhalts dient und den Sauerstoffeintritt bei der Entnahme weitgehend verhindert. Zum
Schutz des Inhalts ist der Kunststoffhahn gewdhnlich mit einem Aufreil3-
IVerschlussstreifen versehen: Erst nach dem Abziehen dieses Streifens kann der Hahn
betatigt und der Saft entnommen werden, wobei sich der Beutel mehr und mehr zusam-
menzieht. Wird der Hahn im liegenden Zustand der Bag-in-Box-Verpackung, und ohne
dass Luft in den Bag eintritt, getffnet, ist der Saft Uber einen langeren Zeitraum — in der

Regel zwischen 3-4 Wochen — haltbar. Im Vergleich zu den klassischen Glasflaschen



oder Flaschen aus PET kann Saft in Bag-in-Box-Verpackungen aul3erdem mit einem sehr
geringen Platzbedarf gelagert werden.

Eine Pasteurisierung ist unabdingbar

Doch wie sieht es mit der Haltbarkeit eines Fruchtsaftes in der verschlossenen Bag-in-
Box aus? Generell gilt, dass Fruchtsaft nach dem Pressen erst durch eine Hitzebehand-
lung (Pasteurisierung) haltbar wird. Findet diese nicht statt oder erfolgt nicht entspre-
chend den erforderlichen Temperatur-/Zeit-Bedingungen, so kann der Fruchtsaft verder-
ben. Dies geschieht vor allem aufgrund von Mikroorganismen (z.B. Hefen, Schimmelpil-
zen oder Milchsaurebakterien), welche sich auf den Apfeln befinden oder wahrend der
Ernte und Verarbeitung in den Presssaft gelangen. In abgeschlossenen Verpackungen,
wie der Bag-in-Box-Verpackung, ist die Gefahr eines mikrobiologischen Verderbs von
saurehaltigen Fruchtsaften (wie z.B. Apfelsaft) zwar geringer, kann aber dennoch stattfin-
den, wenn sauretolerante Mikroorganismen und deren Sporen vorhanden sind. Daher ist
es erforderlich, dass der Fruchtsaft vor der Abflillung einer ausreichenden Hitzebehand-
lung unterzogen wird. Auf diese Weise ist ein Saft in der Bag-in-Box etwa 12 bis
18 Monate haltbar.

AulBerdem ist wichtig, dass der Fruchtsaft entsprechend heil3 in die ,Bags“ abgefullt wird.
Hierdurch werden auch Keime, die bei der Abfullung in den Kunststoffbeutel gelangen
bzw. in diesem vorhanden sind, abgetottet. Allerdings darf die Abfllltemperatur auch nicht
zu hoch sein, da sich sonst der Kunststoffoeutel verziehen kann oder es zu einem
erhohten Ubergang von Stoffen aus dem Kunststoff kommen konnte. Hier gilt es, die
Spezifikationen zur Verwendung und die Konformitatserklarung des Herstellers der
jeweiligen Bag-in-Box-Verpackung zu beachten (zur Konformitatserklarung: CVUA
Stuttgart, 2014 [1]). Alternativ zur Hei3abfullung gibt es auch kalt-aseptische Abfullverfah-
ren. Bei kleineren Betrieben wird aber in der Regel heil3 abgefillt. Viele Hersteller von
Bag-in-Box-Verpackungen bieten sowohl Lésungen zur optimalen Heil3- als auch Kalt-
Abflllung von Fruchtsaft an. So gibt es zum Beispiel kombinierte Geréate zur Pasteurisie-

rung und anschlielBenden Abfullung. Diese reichen von kleinen und mobilen Systemen mit



manuellen Abflllern bis hin zu stationaren Bag-in-Box-Abfullanlagen fir hohere Produkti-
onskapazitaten [2, 3].

Wie ist die Lage bei den untersuchten Proben?

Anhand der Untersuchungsergebnisse des CVUA Sigmaringen ist folgendes festzustel-
len: Der Grol3teil der untersuchten Fruchtsafte und Fruchtnektare, welche in Bag-in-Box-
Verpackungen abgefillt sind, ist mikrobiologisch nicht zu beanstanden. In den vergange-
nen zwei Jahren wurden 11 Proben mikrobiologisch untersucht, davon wurde eine Probe
aufgrund einer Schimmelpilz-Kontamination beanstandet. Es gibt aul3erdem immer
wieder Proben, die durch eine leicht erhbhte Anzahl an Hefen oder Milchsaurebakterien
und erhohte Gehalte an den Garungsprodukten Ethanol und Milchsdure auffallen. Dann
ist in der Regel bereits der sensorische Eindruck auffallig und der Genusswert des
Erzeugnisses gemindert. Diese Abweichungen resultieren meist aus einem Garen des
Fruchtsaftes vor der Erhitzung und Abflllung (vgl. oben). Allgemeine Hygienemal3nah-
men, sorgfaltig ausgesuchte Rohstoffe, die Einhaltung der guten Herstellungspraxis und

eine entsprechende Reinigung verbessern hier oftmals die Situation.

Was im schlimmsten Fall passieren kann

Vereinzelt gibt es jedoch auch Fruchtsafte, die so stark mit Mikroorganismen belastet
sind, dass sie als ,fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet” beurteilt werden
mussen. Ein Beispiel aus dem Jahr 2016 zeigte deutliche Verderbs-Merkmale: Der
Kunststoffbeutel eines untersuchten Apfelsaftes in der Bag-in-Box-Verpackung war
deutlich aufgeblaht. Zudem waren Schlieren und fremdartige Strukturen im Apfelsaft
vorhanden (Abbildung 3). Im Rahmen der mikrobiologischen Untersuchung konnten
vermehrungsfahige Schimmelpilze im Apfelsaft nachgewiesen werden (Abbildung 4).
Unter dem Mikroskop waren deutliche Schimmelpilz-Mycele erkennbar (Abbildung 5).



Abbildung 4: Schimmelpilze auf einem festen Nahrmedium.

Abbildung 5: Schimmelpilz-Mycel unter dem Mikroskop: (A) makroskopisch, (B) mikroskopisch



Weiterhin wurden Uber die chemische Analytik deutliche Gehalte an Garungsnebenpro-
dukten festgestellt. Als Ursachen eines solchen Verderbs kommen eine mikrobielle
Belastung des Erzeugnisses (z.B. aufgrund nicht ausreichender Erhitzung, zu hoch
belastetes Ausgangsmaterial), eine Kontamination des Beutels oder des Inneren des
Zapfhahns wahrend Herstellung, dem Transport oder der Lagerung, und eine unsachge-
mafe, hygienisch nicht einwandfreie Abfillung in Frage. Zum Gliick werden solche Falle

vom CVUA Sigmaringen nur sehr selten beobachtet.

Was passiert bei zu starker Hitzebehandlung?

Wahrend bei einer unzureichenden Erhitzung die Haltbarkeit der S&fte eingeschrankt ist,
muss bei einer zu starken und langen Erhitzung mit dem Erhitzungsprodukt 5-
Hydroxymethylfurfural (HMF) gerechnet werden (siehe Infokasten). Bei der Bag-in-Box-
Abflllung zeigen die Erzeugnisse vor allem dann hohere Gehalte an HMF, wenn die Bags
nach der HeilRabfullung nicht wieder schnell abkihlen kénnen. Werden die Bags sofort
nach der Befullung in die Kartonverpackung gelegt oder sogar zusammen mit der umhil-
lenden Kartonverpackung nebeneinander und/oder Ubereinander gestapelt, so ist die
Hitzebelastung deutlich verlangert [4]. AuRerdem kann es, abhangig von der Materialbe-
schaffenheit der Bags, bei langer Hitzebelastung auch zu einem erhéhten Ubergang von
Stoffen in den Saft kommen. Die befillten Bags sollten daher immer in deutlichem
Abstand zueinander abkiihlen kdnnen oder, noch besser, in Wannen mit kaltem Wasser
abkihlen. Beim Abkihlen in Wannen ist allerdings darauf zu achten, dass die Kunststoff-
hahne keinen Kontakt zum Wasser haben, das verwendete Wasser eine geeignete

Qualitat hat und die Bags bzw. Kunststoffhahne dicht sind.

Beim Kuhlen in Wannen sind die Behélter so zu positionieren, dass die Kunststoffhahne
nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen. Das Wasser sollte eine hygienisch unbedenk-
liche Qualitat haben. Eine weitere Voraussetzung fur ein einwandfreies Produkt liegt in
der Dichtigkeit der Bags und der Kunststoffhahne.



5-Hydroxymethylfurfural (HMF)

HMF kann beim Erhitzen von kohlenhydrat- bzw. zuckerhaltigen
Lebensmitteln entstehen. In Lebensmitteln in denen auch Sau-
ren enthalten sind (z.B. Fruchtsaft) ist die Bildung begtinstigt [5].

Anhand des HMF-Gehaltes kann abgeschétzt werden, ob die
Hitzebelastung eines Lebensmittels wahrend der Produktion zu
intensiv (zu haufig, zu lang oder zu stark) war. Fur verschiedene
Lebensmittel gibt es daher Grenzwerte (z.B. Honig) oder Richt-
werte (z.B. Fruchtsaft). Deren Uberschreitung ist ein Indiz fiir
eine technologisch vermeidbare Hitzebelastung.

HMF wird in einigen wissenschaftlichen Studien als toxikologisch
relevante Substanz (u.a. als Ausléser von Darmkrebs) betrach-
tet. Nach einer Expositionsschatzung des Bundesinstitutes fur
Risikobewertung (BfR) sind die HMF-Gehalte in Lebensmitteln
nach dem derzeitigen wissenschaftlichen Kenntnisstand aller-
dings gesundheitlich unproblematisch [6]. Die hochsten Gehalte
finden sich in Trockenpflaumensaft, doch auch hier sieht das
BfR keine konkreten Gesundheitsrisiken [6].

Der HMF-Gehalt dient somit als Indikatorparameter fur die Erhitzung eines Fruchtsaftes.
Unter Bericksichtigung des sensorischen Befunds, z.B. Braunfarbung oder geschmack-
lich wahrnehmbarer Kochton als Folge der Hitzebelastung, dient er auch als Qualitatspa-
rameter. Im Rahmen der guten Herstellungspraxis sollten HMF-Gehalte von 20 mg/L in
Apfelsaft nicht Gberschritten werden [7]. Die HMF-Gehalte in Fruchtsaft und Fruchtnektar
in Bag-in-Box-Verpackungen lagen im Jahr 2015 in den vom CVUA Sigmaringen unter-
suchten 31 Proben von Herstellern und aus dem Handel erfreulicherweise unter 20 mg/L.
Doch auch Privatpersonen, die ihr Obst zum Beispiel von mobilen Pressen in Bag-in-Box-
Verpackungen abfiillen lassen, sollten darauf achten, dass der Saft nach der Befillung
schnell abkthlen kann. So bleibt die Qualitat und das Aroma des Saftes erhalten und das

Produkt letztlich auch sensorisch langer von hoher Gute.
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