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Visste du at... uten emballasje stopper Norge

– Det er penger å spare, og derfor å tjene, på å
utvikle nye emballasjeløsninger. Et eksempel er
den nyutviklede emballeringen med CO2-emitter
som gjør det mulig å få plass til langt flere 
pakker i én last enn tidligere.

Finner nye løsninger

Dette forteller Thomas Eie, forsker ved
Emballasjegruppen hos Matforsk.
Instituttet forsker på og utvikler nye 
løsninger for emballering av matvarer.
Målsettingen er å utvikle emballasje
som på best mulig vis tar vare på mat-
kvaliteten, samtidig som det er mer
effektivt å frakte de innpakkede varene. 

Kullsyregass
- Vi er med på å utvikle praktiske løsninger
på emballasjeproblemer som norsk
næringsliv møter. Den nye CO2-emitteren
inneholder et pulver, ikke ulikt bruspulver,
som avgir kullsyregass inne i pakken
etter at den er emballert, forklarer Eie.

CO2 emitter-emballasjen ble utviklet for
å minske størrelsen på innpakninger der
gass er tilsatt pakningen. Emballasjen
gjør det mulig å få flere kilo produkt og
mindre tomrom på pallen enn tidligere.

Lenger holdbarhet
- I tillegg til å være en mer transporteffektiv
løsning, sikrer CO2-gassen også lang leve-
tid på matvarene, sier Eie.

Hos Matforsk forskes det også på hvilken
farge som gir den beste emballasjen
og hvordan lys og luftpåvirkning kan
minimeres. 

Nanoteknologi
– I våre prosjekter innen nanoteknologi
og emballasje forskes det på bittesmå
partikler og hvordan de oppfører seg. 

Spørsmålet er: Er de relevante i matvare-
sammenheng?

- Per i dag brukes nanopartikler i enkel-
te plastsammensetninger, og håpet er at
de kan gjøre emballasjen tynnere og
bedre, samt holde maten ferskere enda
lenger, fortsetter han.

Lys og oksygen
Matvarer påvirkes av lys og luft.
Meieriprodukter som utsettes for lys kan
lett få usmak og redusert vitamininnhold,
mens kjøttprodukter blir misfarget hvis
det får direkte lys på seg. 

– Vi prøver å finne ut av hva som er det
kritiske oksygennivået for at kjøttproduktene
skal tåle lys. Med et lavt oksygennivå inni
pakken tåler kjøttproduktet lys mye bedre.

Pakkegass
Matbutikkene ønsker pakket kjøtt med
lang holdbarhet og fin farge. Da spiller
råvarekvalitet, pakkegasser og emballasje
viktige roller.

– Matforsk har vært med på å utvikle nye
pakkemetoder for norsk kjøttindustri.
Samtidig har vi hatt suksess med å ekspor-
tere norsk teknologi for kjøttpakkegass til
USA, sier Eie.
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Matvarer påvirkes av lys 
og luft

Norsk Emballasje- og næringsmiddelindustri jobber tett sammen med norske 
forskningsaktører for å utvikle nye innovative emballasjeløsninger.

Ny teknologi gir morgendagens emballasje

Stort behov
Kravene til materialer som benyttes i matvare-
emballasje er betydelige. Forbrukerunder-
søkelser viser at matvarekonsumenter i økende
grad er opptatt av at maten de spiser er
trygg, fersk og velsmakende, lett å behandle
og har lang holdbarhet. Dette krever embal-
lasje med gode barriereløsninger. 

En av de viktigste faktorene som medfører
forringelse av kvalitet og smak til matvarer
er kontakt med luftoksygen. Derfor krever
matvareprodusentene emballasje med
god oksygenbarriere. Tradisjonelle barriere-
løsninger er ofte komplekse og fordyrende.

Nanoteknologi gir nye muligheter
For å imøtekomme utfordringene som
emballasjeindustrien står ovenfor gikk en
stor gruppe norske forskningsaktører og
industribedrifter sammen og initierte flere
forskningsprosjekter som har som mål å
utvikle nye innovative emballasjeløsninger.
Det er særlig innenfor nanoteknologi og
utvikling av nanokompositter de ser store

muligheter. En nanokompositt består av et
materiale som er tilsatt en annen komponent
med dimensjoner på en milliardedels meter
(10-9m). Slike konsepter kan potensielt gi
signifikant forbedrede materialegenskaper,
for eksempel bedre barriereegenskaper. 

Samarbeid gir suksess
”Nanobarrier” er ett av prosjektene som
nå er sluttført. Ved å anvende ulike nano-
partikler har prosjektet demonstrert at det er
mulig å gi eksisterende emballasje signifi-

kant forbedrede barriereegenskaper, uten at
dette innebærer fordyrende produksjons-
prosesser. 

I tillegg har prosjektet vist at det er mulig å
kombinere gode egenkaper i emballasjen,
for eksempel barriere kombinert med økt
grad av materialgjenbruk og bedre bruks-
egenskaper.

Et verdikjedeprosjekt
Nanobarrier var et verdikjedeprosjekt, og
det involverte råvareleverandører (Abalonyx
AS, Borealis AS og Nor-X Industry AS),
emballasjeprodusenter (Elopak Group,
Johannes Østensjø & Co AS, Nordic Paper
AS, Polimoon og Tommen Gram AS) og
næringsmiddelindustri (Gilde Norge BA,
Mills, og Tine BA). 

SINTEF ledet prosjektet i tett samarbeid
med Emballasjeforsk, PFI, Matforsk og UIO. 
I tillegg til industrifinansieringen, var del-
finansiering fra Norges Forskningsråd helt
avgjørende for prosjektetableringen. Den

tverrfaglige sammensettingen av prosjektet
blir regnet som et av de viktigste suksess-
kriteriene.

Videre satsing
Nanobarrier-prosjektet representerte det
første skrittet på veien og er allerede
etterfulgt av nye og spennende innova-
sjonsprosjekter hvor hele verdikjeden er
representert sammen med en koordinert
F&U-sektor. 

Et viktig mål i de nye prosjektene blir å
kunne anvende kunnskapen fra prosjekt
Nanobarrier til å skreddersy barriere-
løsninger for ulike typer matvareemballasje
og bidra til økt verdiskapning hos industri-
bedriftene.

Av: Karin Cartner

Annonsørfakta
SINTEF
Kontaktperson: Bjørn S. Tanem
Tlf: 98 28 39 13
E-mail: bjorn.s.tanem@sintef.no
www.sintef.no

Folieblåsing av film modifisert med nano-
partikler. Foto: Nor-X Industry AS


