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▶ Die Burgener AG ist ein füh-
render Anbieter von Verpa-
ckungslösungen.

Die komplett überarbeite-
te BV7-Beutelverschliessma-
schine steht nicht nur für 
Leistungsfähigkeit, sondern 
auch für Sicherheit und Quali-
tät. Sie ist nach Food-Grade-
Standards konzipiert und er-
füllt die strengsten Hygie-
neanforderungen in der 
Lebensmittelindustrie. Dies 
gewährleistet, dass Lebens-
mittelprodukte in Beuteln si-
cher und hygienisch verpackt 
werden. Ein weiterer wichti-
ger Aspekt ist das Clean De-
sign der BV7. Ihre Konstruk-
tion minimiert mögliche An-
haftungen von Schmutz oder 
Verunreinigungen, was die 
Reinigung und Wartung er-
heblich erleichtert. Das Clean 
Design trägt dazu bei, die 

▶ Immer mehr Verbraucher 
kennen die gesundheitlichen 
Vorteile von Omega-3-Fettsäu-
ren. Insbesondere Eltern ach-
ten bei Kindernahrungsmitteln 
auf die Dosierung von DHA 
und ARA. Dieses gestärkte Be-
wusstsein hat die Nachfrage 
nach Fisch- und Algenölen als 
Quelle für Omega-3-Fettsäuren 
steigen lassen, jedoch können 
im gesamten Gewinnungs- und 
Herstellungsprozess Oxidatio-
nen und Kontaminationen auf-
treten. Der Schweizer Öl- und 
Fettverarbeiter Nutriswiss un-
terstützt Hersteller dabei, Qua-
litätsstandards einzuhalten. 
Neben dem Verbraucheran-
spruch, Rohstoffe ökologisch 
zu gewinnen und schonend zu 
verarbeiten, müssen Herstel-
ler von Ernährungsprodukten 
strikte Qualitätsanforderun-
gen einhalten. Bei steigendem 
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Innovation und Effizienz vereint: 
Beutelverschliessmaschine von Burgener AG

Unverzichtbar, aber komplex in der Verarbeitung 

Kontaminationsgefahr zu mi-
nimieren und die Produktqua-
lität zu gewährleisten.

Die BV7 ist äusserst viel-
seitig und kann je nach Bedarf 
mit verschiedenen Funktionen 
ausgestattet werden, darunter 
Beutelhochziehen, Spreizen, 
Vakuumieren und Inertisieren. 
Diese Anpassungsfähigkeit er-
möglicht es Unternehmen, die 
Maschine an ihre spezifischen 
Anforderungen anzupassen, 
um optimale Ergebnisse zu 
erzielen. Eine der bemerkens-
wertesten Eigenschaften der 
BV7 ist ihre vollautomatische 
Funktionalität, die eine naht-
lose Integration in automati-
sierte Verpackungslinien und 
die Zusammenarbeit mit Ge-
bindefördertechnik ermög-
licht. Dies trägt dazu bei, die 
Effizienz und die Gesamtpro-
duktivität zu steigern.

Rohstoffdurchsatz und Pro-
duktionsvolumen kann dies 
zur Herausforderung werden. 
Wenn Omega-3-Fettsäuren mit 
Sauerstoff der Umgebungsluft 
in Berührung kommen, finden 
Oxidationsreaktionen statt. 

Oxidationsreaktionen füh-
ren zu Einfärbung und Fehlno-
ten, auf Letztere können ge-
schmackssensible Menschen 
mit Ablehnung reagieren. 
Auch die Omega-3-Konzen-
tration kann sich verringern: 
DHA und ARA sind für die 
kindliche Entwicklung von Ge-
hirn und Nervensystem wich-
tig, weshalb Eltern beim Kauf 
von Lebensmitteln auf de-
ren Gehalt achten. Gebunde-
ne Schadstoffe oder harsche 
Prozessparameter beeinträch-
tigen die Qualität ebenso. Nu-
triswiss ist auf die Raffination 
sensibler Speiseöle speziali-

Produktionsfirmen müssen 
in der Lage sein, schnell auf 
unterschiedliche Anforderun-
gen und Produktverpackungen 
zu reagieren. Die BV7-Beutel-
verschliessmaschine ist in der 
Lage, verschiedene Gebindety-
pen zu verarbeiten, darunter 
Beutel, Bag-in-Box und Bag-in-
Drum. Selbsterklärend können 
auch verschiedene Beutelma-
terialien in unterschiedlichen 
Dimensionen verarbeitet wer-
den. Die Prozessparameter und 
der Gebindetyp können ein-
fach über eine Rezepturverwal-
tung eingestellt werden, was 
den Einrichtungsaufwand mi-
nimiert.In enger Zusammenar-
beit mit den Kunden wird jede 
Maschine auf die jeweiligen 
Bedürfnisse angepasst. So er-
hält der Kunde am Ende auch 
die optimale Lösung für seine 
Applikation.

siert, entfernt Kontaminanten 
und verbessert sensorische 
Eigenschaften. Anschliessend 
stehen Öle und Fette mit ho-
hem Omega-3-Gehalt zur Ver-
fügung. 

«Die klassischen Raffinati-
onsverfahren finden bei Tem-
peraturen zwischen 180 und 

250 °C statt. Die Hitze be-
schleunigt jedoch den Abbau 
der mehrfach ungesättigten 
Fettsäuren und führt zur Bil-
dung von Kontaminanten, da-
runter Glycidol und Chlor-Fett-
säureester wie 3-MCPD. Bei der 
Raffination von Omega-3-Ölen 
muss die thermische Belastung 
deshalb so gering wie möglich 
gehalten werden», erklärt Mi-
chel Burla, Geschäftsführer 
Nutriswiss. Am Ende eines er-
folgreichen Raffinationspro-
zesses steht ein Produkt.

Fisch- und Algenöl dienen 
als gute Omega-3-Quelle   
SHUTTERSTOCK


