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Nachdruck, auch auszugsweise, nur mit Genehmigung des Deutschen Normenausschusses, Berlin 30, gestattet.

Testing of butter wrappers; determination of resistance against delamination

1. Anwendungsbereich

Buttereinwickler der Gruppe C im Sinne von DIN 10 082
Blatt 1, Ausgabe Dezember 1967, Abschnitt 4.1.3.2.

Einwickler, die aufgrund besonderer Abpackbedingungen
gesteigerten Anforderungen an die Delaminierungsbestin-
digkeit gewachsen sein miissen, konnen zusatzlich in
Anlehnung an DIN 16 524 Blatt 1 gepriift werden. Dann
miissen Filtrierpapierabschnitte von 135 mm x 220 mm
und Glasplatten von 150 mm x 200 mm verwendet
werden. Die Priifergebnisse werden nach Ab-

schnitt 7.3 der vorliegenden Norm ausgewertet.

2. Zweck

Die Priifung nach dieser Norm soll eine Voraussage fiir
das Verhalten des Einwicklers bei lang andauernder Be-
riihrung mit Butter, wie sie bei Lagerung und Vertrieb
auftritt, ermoglichen.

3. Begriff

Das in der Butter in feinemulgierter Form enthaltene
Wasser dringt in die anliegende Entwicklerschicht ein und
erhoht deren Wassergehalt, wodurch eine Quellung und
als Folge davon eine geringfiigige Ausdehnung dieser
Einwicklerschicht bewirkt wird. Diese Ausdehnung ist in
Querrichtung stdrker als in Langsrichtung. Da die
Aluminiumfolie in ihrer Ausdehnung durch Feuchte nicht
beeinflult wird, entsteht eine Spannung zwischen den
beiden Lagen. Falls das Kaschiermittel diese Spannung
nicht aufnehmen kann, 16st sich die eine Einwickler-
schicht zunichst feinrippig ab (Bildung von ,,Kanilen‘).
In extremen Fillen kann es auch zu einer mehr oder
minder starken flichigen Ablosung kommen. Das Gesamt-
bild dieser Erscheinung wird Delaminierung genannt.

4. Kurzbeschreibung

Butterstiicke werden in den zu priifenden Einwickler ver-
packt und 14 Tage lang bei (10 £ 2) °C gelagert. Nach
anschlieendem einstiindigen Aufbewahren im Kiihlschrank
bei 4 °C werden die Butterstiicke zur Beurteilung des Ein-
wicklers ausgepackt.

1) Auskunft iiber Bezugsquellen erteilt auf Anfrage der
FNA Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte
(FL) im Deutschen Normenausschuf, 1 Berlin 30,
Burggrafenstrale 4-7.

Fachnormenausschuf3 Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (FL) im Deutschen Normenausschuf3 (DNA)
Fachnormenausschuf3 Verpackung (FNVp) im DNA

5. Probenahme

Die Probenahme ist zu vereinbaren und wird in Schieds-
fillen nach DIN 53 101 durchgefiihrt.

Fiir die Priifung sollen mindestens 20 m gewickeltes
Rollenmaterial bzw. eine entsprechende Menge zuge-
schnittenen Materials bereitgestellt werden, das als Ein-
wickler fiir die Verpackung von 250-g-Butterstiicken
vorgesehen ist.

6. Vorbereitung der Proben

Die Proben werden vor der Untersuchung dem Normal-
klima 23/50 DIN 50 014 [(23 + 2)°C und (50 £ 5) %
relative Luftfeuchte] angeglichen.

7. Durchfiihrung

7.1. Priifsubstanz

Als Priifsubstanz wird frische ,,Deutsche Markenbutter*
verwendet. Sie soll bei der Priifung auf Ausarbeitung
(Wasserverteilung) mit einem geeigneten Indikatorpapierl)
nach dem DLG-Beurteilungsschema (DLG = Deutsche
Landwirtschaftsgesellschaft) 5 Wertmale besitzen.

Fiir die Priifung werden abgepackte Butterstiicke verwen-
det. Das Abpacken soll moglichst maschinell durchgefiihrt
werden. Falls jedoch von Hand abgepackt wird, muf3 darauf
geachtet werden, da der Einwickler vollflichig (ohne
Lufteinschliisse) der Butter anliegt, da nur so sichere
Ergebnisse zu erwarten sind.

7.2. Untersuchung

Je drei in den zu untersuchenden Einwicklern verpackte
Butterstiicke werden 14 Tage lang bei (10 * 2) °C gelagert.
Danach werden die Butterstiicke im Kiihischrank eine
Stunde lang bei etwa + 4 °C aufbewahrt und bei Raum-
temperatur (23 * 5) °C nach DIN 50 014, vorsichtig aus-
gepackt. Anschlieend wird sofort die Beurteilung vorge-
nommen, da sich die Einwickler beim Liegenlassen verin-
dern. Anhaftende Butter wird vorsichtig mit Watte abge-
wischt.

7.3. Beurteilung

Die Beriihrungsflichen (Fliachen, die unmittelbar der
Butter angelegen haben) und die innenliegenden Schnitt-
kanten werden visuell beurteilt.

Anmerkung: Die flichige Delaminierung it sich
besonders gut erkennen, wenn der Einwickler in Quer-
richtung in zwei Hilften gerissen wird. Da die Quellfalten
immer in Querrichtung der urspriinglichen Bahn auf-
treten, muBl quer zu dieser gerissen werden.
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Die Beurteilung wird nach folgendem Schema

8. Auswertung

vorgenommen: Die Auflageflichen und die Schnittkanten werden getrennt -
Wert- beurteilt. Die Mittelwerte der an den drei Einwicklern
male Auflageflidche Schnittkante gefundenen Wertmale werden getrennt, auf 0,5 gerundet,
angegeben. '
5 | keine Kanile hochstens 5, maximal . ;
5 mm lange Kanile 9. Priifbericht
4 | maximal 10 bis zu > 5 mm lange Kanile Im Priifbericht sind unter Hinweis auf diese Norm anzu-
10 mm lange und geben:
1 mm breite Kanile Bezeichnung des untersuchten Buttereinwicklers
3 bis 2 mm breite und bis | Kanile und bis 10 mm Aufbau des untersuchten Buttereinwicklers
50 mm lange Kanile | tief eindringende Rollen-Nr, Kontroll-Nr, Herstellungsdatum, Hersteller
flachige Delaminierung Ort und Datum der Probenahme
2 Kanile und bis zu > 10 mm breite Art der Untersqchung
5 cm?2 flichige Dela- | flichige Delaminierung Priifungsergebnisse
minierung gegebenenfalls Abweichungen von den Festlegungen
dieser Norm
1 flachige Delaminierung|> 10 mm breite N . .
T . Daten fiir die maschinelle Abpackung (Molkerei
2
>5em flichige Delaminierung Maschinentyp, Maschinennummer und Datum) ’

Hinweis, ob die Butter von Hand abgepackt wurde
Priiflaboratorium
Priifdatum.

Erlduterungen

Diese Norm wurde vom Unterausschuf3 ,,Innenverpackung* des Arbeitsausschusses
,,Butterverpackung* erarbeitet. Sie beschreibt wie auch die anderen Blétter der Reihe

DIN 10 050, ein Priifverfahren fiir die in DIN 10 082 Blatt 1 festgelegten Anforderungen am
Buttereinwickler.

Die Priifung nach DIN 16 524 Blatt 1 ist vorteilhaft, falls ungeniigend bearbeitete, wasser-
lissige Butter verpackt oder das auszuformende Butterstiick aus verfahrensbedingten Griinden
mit Dampf oder Wasser bespriiht wird (z. B. bei bestimmten Rollen-Packmaschinen). Hierbei
ist die Wasserbestindigkeit des Einwicklers von grofler Bedeutung.
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