Studienergebnisse des Fraunhofer Instituts:
Lebensmittel in Aluverpackungen, Alubehadlter und
Aluschalen in der Verwendung fiir die Mikrowelle

Experimentelle Studie zur Sicherheit, Effizienz und Garungs-
GleichmaBigkeit

Das Fraunhofer Institut flir Verfahrenstechnik und Verpackung hat
mit einer um-fangreichen Studie Nutzbarkeit, Sicherheit und
Aufheizeigenschaften von Le-bensmittelverpackungen mit
Aluminiumfolie in der Mikrowelle untersucht und damit frihere
Studien anderer Forschungsstellen bestatigt: Der Einsatz von
Alufolienverpackungen in der Mikrowelle unter Beachtung der
allgemeinen Ge-brauchsanweisungen ist sicher. Lebensmittel, die in
Aluschalen oder in Kunst-stoffbehdltern mit einer Alufolie oder mit
einem Aluverbunddeckel verpackt wer-den, sind fir den
Garungsprozess in Mikrowellen bestens geeignet und bedenken-los
genieBbar. In einer breit angelegten Testreihe wurden dabei die
Parameter Sicherheit, Effizienz und Garungs-GleichmaBigkeit
besonders fokussiert.

Zahlreiche Tests als Grundlage

Insgesamt wurden Uber 200 Mikrowellentests mit Lebensmitteln in
den verschie-densten Alufolienverpackungen durchgefihrt. Bei den
Versuchen wurden jeweils vier Mikrowellengerate eingesetzt.
Getestet wurden dabei Aluschalen, die Lei-tungswasser, Ruhrteig,
gefrorene Lasagne und Hackfleisch enthielten. Darlber hinaus
kamen Kunststoffbecher und Kunststoffschalen zum Einsatz, die
Nudel-suppe und Kindergerichte enthielten und mit Alufolie oder
Aluverbunddeckeln verschlossen waren.

Die Forscher flihrten alle Anwendungstests bei maximaler Leistung
der Mikro-wellen6fen durch. Das Ergebnis: Kein Gerat oder
Benutzer kam zu Schaden. Kein einziges Mal konnte Dbei
sachgerechter Nutzung Funkenschlag in den Mikrowellen beobachtet
werden. Dies erfolgte unter der allgemein ublichen
Bedienungsvoraus-setzung, dass pro Aufwarmvorgang nur eine
Schale verwendet und diese mittig auf einem nicht-metallischen
Mikrowellen-Drehteller platziert wird, ohne dass dabei die Wande
bertihrt werden.

Anwenderfreundlich und vorteilhaft im Gebrauch

»Die Studie liefert einige interessante Ergebnisse mit Blick auf das
Aufwarmver-halten und gleichmaBige Erwarmen der Lebensmittel.
In einigen Fallen waren diese Kriterien bei Alufolienbehaltern
besser", kommentiert Thomas Pfeiffer, verantwortlicher
Projektleiter der Studie. Besonders der optische Reiz ladt zum
Genuss einer Mahlzeit aus einer Alufolienverpackung ein. So sieht
beispielsweise eine Lasagne - in einer Aluschale aufgewarmt -



deutlich appetitlicher aus, weil sie eine besonders schmackhafte
Kruste bildet. Lediglich eine etwas langere abso-lute Aufwarmzeit
gegentber Kunststoffschalen fiel den Forschern bei den Tester-
gebnissen auf. Dies liegt vor allem an dem Abschirmeffekt der
Alufolie und der unterschiedlichen Behaltergeometrie sowie an den
jeweiligen Lebensmitteln.

Studienergebnisse sprechen klar fiir Alufolienverpackungen

Es gibt keine haltbare Begriindung, warum Alufolienverpackungen
nicht in der Mikrowelle benutzt werden sollten - solange einige
grundsatzliche Gebrauchsan-weisungen eingehalten werden, wie es
diese auch fur anderes Mikrowellengeschirr gibt (beiliegende Grafik
~Aluschalen in der Mikrowelle - so macht man es richtig"). Der
Gebrauch von Alufolienverpackungen zum Erhitzen von Lebens-
mitteln in der Mikrowelle ist sicher und effizient, die Mahlzeiten
werden teilweise sogar gleichmaBiger gegart als in Schalen aus
anderen Materialien. Schadigungen des Mikrowellengerates oder
Beeintrachtigungen in der Leistung durch den Ge-brauch von
Aluschalen sind praktisch ausgeschlossen. Die Studie konstatiert,
dass Aluschalen sicher zum Erhitzen von Lebensmitteln in der
Mikrowelle geeignet sind.



