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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Saugunterlage für
Fleisch- und Geflügelprodukte zum Absorbieren von aus
diesen Produkten ausgetretenen Flüssigkeiten mit den
Merkmalen des Oberbegriffs von Anspruch 1.
[0002] Derartige als meat tray pad bezeichneten
Saugunterlagen sind beispielsweise aus der GB-A
2325195 bekannt und werden zusammen mit den meat
trays, also den Fleischschalen, zum Verkaufen von por-
tionierten Fleisch- oder Geflügelprodukten vor allem an
Selbstbedienungstheken verwendet, wobei die Saugun-
terlage insbesondere die Aufgabe hat, etwaige aus den
Fleisch- oder Geflügelprodukten austretende Flüssigkei-
ten vollständig aufzusaugen, um zum einen das jeweilige
Produkt länger haltbar zu machen, indem das Mikroben-
wachstum an den Außenseiten des Fleisches verhindert
wird, und um andererseits das Erscheinungsbild des je-
weiligen Produkts über längere Zeit zu optimieren.
[0003] Es sind im Stand der Technik beispielsweise
aus der DE 689 24 982 bereits Saugunterlagen bekannt,
die eine verbesserte Absorptionsfähigkeit dadurch auf-
weisen, dass sie zum Aufsaugen der Flüssigkeiten nicht
nur die Zellulose-Fasern verwenden, sondern auch ein
an den Zellulose-Fasern festgelegtes pulverförmiges
und aus einzelnen Körnern bzw. Kristallen bestehendes
Superabsorbens, dessen Absorptionsfähigkeit diejenige
von Zellulose weit übertrifft. /Z Diese bekannten Super-
absorbens-Partikel haben jedoch den Nachteil, dass sie
sich zum einen nicht mit ausreichender Genauigkeit
gleichmäßig über die Fläche des Saugkerns verteilen
lassen, da sie mehr oder weniger zufällig an den Fasern
des Saugkerns festkleben bzw. zwischen diesen Fasern
hindurchfallen, hierbei den ihnen zugestimmten Bereich
verlassen und sie teilweise sogar aus dem Saugkern her-
ausfallen können.
[0004] Darüber hinaus besteht beim Kalandrieren der
Saugunterlage, also beim im Stand der Technik üblichen
Einbringen von Einprägungen die Gefahr, dass die an
den Zellulose-Fasern festgeklebten Superabsorbens-
Körner bzw. -Kristalle durch die benachbarte Folie ge-
stanzt werden und diese beschädigen. Dieser Nachteil
wird bei den aus der GB-A 2325195 bekannten Saugun-
terlage mit Superabsorbensfasern vermieden. Diese ha-
ben den Vorteil, dass sich die Fasern nach dem Einbrin-
gen in das Fasergemisch des Saugkerns kaum von ihrer
ursprünglichen Position wegbewegen und damit gleich-
mäßig verteilt über das gesamte Volumen des Saug-
kerns positioniert bleiben. Denn die Superabsorbens-Fa-
sern verhalten sich aufgrund ihrer den Zellulose-Fasern
entsprechenden Struktur wie die Zellulose-Fasern (bei-
spielsweise im Airlaid-Vakuumsog) und lassen sich so
einfach und dauerhaft mit diesem vermischen. Dabei las-
sen sich die Superabsorbensfasern auch näher an der
Oberfläche des Saugkerns positionieren, was das Ab-
sorptionsverhalten noch einmal verbessert.
[0005] Darüber hinaus werden die Superabsorbensfa-
sern beim Kalandrieren mit dem restlichen Faserge-

misch verpresst und behindern aufgrund des - verglichen
mit den Superabsorbens-Kristallen - vergleichsweise ge-
ringen Querschnitts (im Vergleich etwa ein Zehntel) den
Prägevorgang auch in keinster Weise. Im Gegenteil sorgt
das Verprägen bzw. Kalandrieren der die Superabsor-
bensfasern aufweisenden Saugunterlage für ein verbes-
sertes Absorptionsverhalten, indem die Flüssigkeit in
den kalandrierten Bereichen schneller absorbiert und in
die ungesättigten Zonen verteilt wird.
[0006] Der Vorteil der genannten Saugunterlage be-
deutet aber auch einen wesentlichen Nachteil: Die Su-
perabsorbensfasern erstrecken sich bis in den verpres-
sten Randbereich und nehmen somit auch seitlich über
diesen Randbereich Flüssigkeit auf, was zu einer Auf-
weichung des Randes führt. Dadurch ist der Randbereich
immer feucht und diese Feuchtigkeit kann somit wieder
über den Rand in Kontakt mit den Fleisch- und Geflügel-
produkten gelangen.
[0007] Hiervon ausgehend liegt die Aufgabe der vor-
liegenden Erfindung darin, eine Saugunterlage für
Fleisch- oder Geflügelprodukte zur Verfügung zu stellen,
die die Nachteile des Standes der Technik vermeidet.
Diese Aufgabe wird erfindungsgemäß durch die Merk-
male von Anspruch 1 gelöst.
[0008] Bezüglich der Ausgestaltung der Saugunterla-
ge wird erfindungsgemäß vorgeschlagen, dass die bei-
den Folien der Saugunterlage an ihren umlaufenden
Rändern allseits miteinander verbunden sind, wie es bei-
spielsweise schon aus der EP-A 1285881 bekannt ist
und was insbesondere durch Prägen oder Kleben erfol-
gen kann. Dadurch bilden die umlaufenden Ränder der
beiden Folien einen den Saugkern in der Saugkernebene
nach außen abschottenden Bereich, wodurch sicherge-
stellt ist, dass die vom Saugkern aufgenommene Flüs-
sigkeit nicht wieder seitlich aus der Saugunterlage her-
ausfließen kann.
[0009] Hierdurch ist die Saugunterlage mit Ausnahme
etwaiger flüssigkeitsdurchlässiger Öffnungen in einer
oder in beiden Folien allseits verschlossen und gibt die
einmal absorbierte Flüssigkeit im Gebrauchszustand
nicht wieder ab. Hierbei ist erfindungsgemäß die dem
Fleisch- oder Geflügelprodukt zuzuwendende Folie in
sich geschlossen ausgeführt, so dass das jeweilige Pro-
dukt keinen Kontakt mit der absorbierten (bzw. mit der
innerhalb der Saugunterlage befindlichen) Flüssigkeit
haben kann. Darüber hinaus ist die dem Fleisch- oder
Geflügelprodukt abzuwendende Folie emipermeabe
flüssigkeitsdurchlässig ausgebildet, insbesondere mit
Perforierungen (beispielsweise mit kelchförmigem Quer-
schnitt) versehen und/oder aus saugdurchlässigem Ma-
terial (z.B. einem Nonwoven) gebildet, um die zwischen
der Saugunterlage und der Fleischschale befindliche
Flüssigkeit aufzunehmen.
[0010] Beide Folien bestehen insbesondere aus Po-
lyethylen und sind an ihren Rändern thermisch, che-
misch, durch Prägen und/oder durch Verkleben mitein-
ander verbunden.
[0011] Was den genauen Aufbau bzw. die Zusammen-
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setzung des Superabsorbens betrifft, so besteht die Su-
perabsorbensfaser vorteilhafterweise aus absorbieren-
dem Acrylpolymer, das insbesondere teilweise durch Na-
triumsalz neutralisiert ist. Ein empfehlenswertes Produkt
ist beispielsweise das faserförmige Superabsorbent OA-
SIS Typ 101/6/10.
[0012] Hinsichtlich der Zusammensetzung des Saug-
kerns empfiehlt es sich außerdem, dass zusätzlich zu
Zellulosefasern und zu dem faserförmigen Superabsor-
bens /Z thermoplastische Fasern vorgesehen sind und
dass die Zellulose-Fasern und die thermoplastischen Fa-
sern nichtverwoben und aneinander befestigt sind. An-
stelle (und gegebenenfalls zusätzlich) der thermoplasti-
schen Fasern kann aber auch ein Gewebe-Tissue par-
allel zum Saugkern angeordnet werden.
[0013] Weitere Merkmale und Vorteile der vorliegen-
den Erfindung ergeben sich aus der nachfolgenden Be-
schreibung eines Ausführungsbeispiels anhand der
Zeichnungen; hierbei zeigen

Figur 1 eine Saugunterlage in schematischer Drauf-
sicht;

Figur 2 den Aufbau der erfindungsgemäßen Saugun-
terlage aus Figur 1 in schematischer Seiten-
ansicht; und

Figur 3 in schematischer Darstellung die Verteilung
der Superabsorbens-Fasern und der Zellulo-
se-Fasern.

[0014] Die in Figur 1 und Figur 2 dargestellte Saugun-
terlage 1 besteht aus zwei rechteckigen Polyethylenfoli-
en 2, 3, wobei die später als Oberseite dienende und
dem Fleischprodukt zugewandte Folie 2 komplett ge-
schlossen ausgeführt ist und die später die Unterseite
der Saugunterlage bildende Folie 3, die dem Fleischpro-
dukt abgewandt ist und zum Auflegen auf die Fleisch-
schale dient, mit Perforierungen, Durchbrechungen etc
semipermeabel flüssigkeitsdurchlässig ausgeführt ist.
[0015] Zwischen den beiden Folien ist ein Saugkern 4
angeordnet, der aus einem kissenförmigen Fasergewirr
besteht mit zumindest Superabsorbens-Fasern 11 und
Zellulose-Fasern 12 (siehe Figur 3), die gleichmäßig ver-
teilt über den kissenförmigen Saugkern 4 angeordnet
sind.
[0016] Zusätzlich können noch thermoplastische Fa-
sern vorgesehen sein bzw. - wie im in Figur 2 dargestell-
ten Beispiel - eine Gewebelage, ein sogenanntes Tissue
5 in dem Beispiel gemäß Figur 2 ist zwischen Tissue 5
und Saugkern 4 sowie zwischen Saugkern 4 und Folie
3 jeweils eine Klebstoffschicht 6, 7 angeordnet
[0017] Die beiden äußeren Folien 2, 3 werden entlang
ihrer Umfangsränder aneinander festgelegt (Figur 2 zeigt
den Herstellungszwischenschritt vor der Festlegung),
was insbesondere durch Prägen oder Kleben erfolgt. Da-
durch bilden die beiden umlaufenden Ränder 8, 9 der
beiden Folien einen den Saugkern in der Saugkernebene
nach außen abschottenden Bereich, wodurch sicherge-
stellt ist, dass die vom Saugkern aufgenommene Flüs-

sigkeit nicht wieder (seitlich) aus der Saugunterlage her-
ausfließen kann (es sei denn, sie würde die Saugunter-
lage durch die Perforierungen der Folie 3 verlassen, was
jedoch aufgrund der Semipermeabilität der Folie verhin-
dert wird).
[0018] In Figur 1 ist schließlich erkennbar, wie die
Saugunterlage 1 im inneren Bereich, also innerhalb der
Umfangsränder 8, 9 kalandriert ausgeführt ist, das heißt
mit einer Oberflächenprägung, die im Falle aus Figur 1
Wabenform besitzt. Im Prägebereich ist die Leitwirkung
der Fasern verbessert und es wird eine gewisse Sogwir-
kung in die nichtverdichteten Bereiche hervorgerufen.
Natürlich kann der kalandrierte Bereich 10 auch eine an-
dere Struktur aufweisen.
[0019] Wie aus Figur 3 unschwer erkennbar, bestehen
die erfindungswesentlichen Vorteile der Superabsor-
bens-Fasern 11 darin, dass sie wegen ihrer strukturellen
Ähnlichkeit mit den Zellulose-Fasern im Fasergewirr der
Zellulose-Fasern 12 eine fast unveränderbare Position
einnehmen, da sie in der Regel länger ausgebildet sind
als die Zellulose-Fasern 12 bzw. als der Abstand zweier
Zellulose-Fasern und dadurch nicht durch das Faserge-
wirr hindurchfallen können. Darüber hinaus zeigt Figur 3
anschaulich, dass die Zellulosefaser nicht über ein zu-
sätzliches Haftmittel wie die bekannten Superabsor-
bens-Pulverkörnchen an den Zellulose-Fasern festge-
klebt werden müssen, sondern dass sie von alleine in
der eingenommenen Position verbleiben. Hierdurch kön-
nen die Superabsorbens-Fasern auch nicht aus der
Saugunterlage herausfallen (auch nicht, wenn die Saug-
unterlage nach außen offen ausgebildet wäre, also die
Folienränder nicht miteinander verbunden wären).
[0020] Zusammenfassend bietet die vorliegende Er-
findung den Vorteil, eine Saugunterlage für Fleischpro-
dukte zur Verfügung zu stellen, die sich durch besonders
gutes Absorptionsvermögen auszeichnet, durch gleich-
mäßige Verteilung des Superabsorbens innerhalb des
Saugkerns und durch Beibehaltung der Position des Su-
perabsorbens.

Patentansprüche

1. Saugunterlage für Fleisch- oder Geflügelprodukte
zum Absorbieren von aus diesen Produkten ausge-
tretenen Flüssigkeiten, zumindest bestehend aus
zwei äußeren Folien (2, 3) und einem inneren Saug-
kern (4), wobei der Saugkern Zellulose-Fasern (12)
aufweist und mit einem Superabsorbens (11) verse-
hen ist, wobei das Superabsorbens (11) faserförmig
ausgebildet ist, wobei die Saugunterlage (1) mit Aus-
nahme etwaiger flüssigkeitsdurchlässiger Öffnun-
gen in einer oder beiden Folien (2, 3) durch die bei-
den Folien allseits verschlossen ist,
dadurch gekennzeichnet,
dass die dem Fleisch- oder Geflügelprodukt abzu-
wendende Folie (3) semipermeabel flüssigkeits-
durchlässig ausgebildet ist.
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2. Saugunterlage nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass das faserförmige Superabsorbens (11) aus ab-
sorbierendem Acrylpolymer besteht.

3. Saugunterlage nach Anspruch 2,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Acrylpolymer des Superabsorbens (11)
teilweise durch Natriumsalz neutralisiert ist.

4. Saugunterlage nach zumindest Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass zusätzlich zu Zellulose-Fasern und zu dem fa-
serförmigen Superabsorbens thermoplastische Fa-
sern im Saugkern vorgesehen sind.

5. Saugunterlage nach zumindest Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass zusätzlich zu dem Saugkern (4) ein sich par-
allel zum Saugkern erstreckendes Gewebe-Tissue
(5) vorgesehen ist.

6. Saugunterlage nach zumindest Anspruch 4,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Zellulose-Fasern und die thermoplasti-
schen Fasern nicht verwoben und aneinander befe-
stigt sind.

7. Saugunterlage nach zumindest einem der vorste-
henden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die beiden Folien (2, 3) der Saugunterlage an
ihren umlaufenden Rändern (8, 9) allseits miteinan-
der verbunden sind.

8. Saugunterlage nach zumindest Anspruch 6,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Verbindung der beiden Folien (2, 3) ther-
misch, chemisch, durch Prägen und/oder durch Ver-
kleben erfolgt.

9. Saugunterlage nach zumindest einem der vorste-
henden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Folien (2, 3) aus Polyethylen bestehen.

10. Saugunterlage nach zumindest einem der vorste-
henden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die dem Fleisch- oder Geflügelprodukt zuzu-
wendende Folie (2) in sich geschlossen ausgeführt
ist.

11. Saugunterlage nach zumindest einem der vorste-
henden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die dem Fleisch- oder Geflügelprodukt abzu-
wendende Folie (3) mit Perforierungen versehen ist

und/oder aus einem saugdurchlässigen Material,
insbesondere einem Nonwoven besteht.

12. Saugunterlage nach zumindest einem der vorste-
henden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Saugunterlage (1) mittels Kalandrierung
(10) und/oder Prägung im Bereich des Saugkerns
(4) hinsichtlich ihres Absorptionsverhaltens verbes-
sert ist.

Claims

1. Absorbent underlay for meat or poultry products for
absorbing liquids escaping from these products, at
least comprising two outer films (2, 3) and an inner
absorbent core (4), wherein the absorbent core has
cellulose fibres (12) and is provided with a superab-
sorber (11), the superabsorber (11) being of fibrous
construction, wherein the absorbent underlay (1)
with the exception of any liquid-permeable openings
in one or both films (2, 3) is closed on all sides by
the two films, characterised in that the film (3) to
be turned away from the meat or poultry product is
of semi-permeable construction to allow liquid to
pass through.

2. Absorbent underlay as claimed in Claim 1, charac-
terised in that the fibrous superabsorber (11) is
made from absorbent acrylic polymer.

3. Absorbent underlay as claimed in Claim 2, charac-
terised in that the acrylic polymer of the superab-
sorber (11) is partially neutralised by sodium salt.

4. Absorbent underlay as claimed in at least Claim 1,
characterised in that in addition to cellulose fibres
and the fibrous superabsorber thermoplastic fibres
are provided in the absorbent core.

5. Absorbent underlay as claimed in at least Claim 1,
characterised in that in addition to the absorbent
core (4) a fabric tissue (5) is provided which extends
parallel to the absorbent core.

6. Absorbent underlay as claimed in at least Claim 4,
characterised in that the cellulose fibres and the
thermoplastic fibres are not interwoven and fixed on
one another.

7. Absorbent underlay as claimed in at least one of the
preceding claims, characterised in that the two
films (2, 3) of the absorbent underlay are joined to
one another on all sides on their peripheral edges
(8, 9).

8. Absorbent underlay as claimed in at least Claim 6,
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characterised in that the joining of the two films (2,
3) takes place thermally, chemically, by embossing
and/or by adhesion.

9. Absorbent underlay as claimed in at least one of the
preceding claims, characterised in that the films
(2,3) are made from polyethylene.

10. Absorbent underlay as claimed in at least one of the
preceding claims, characterised in that the film (2)
to be turned towards the meat or poultry product is
closed in on itself.

11. Absorbent underlay as claimed in any one of the pre-
ceding claims, characterised in that the film (3) to
be turned away from the meat or poultry product is
provided with perforations and/or is made from an
absorbent material, in particular a nonwoven mate-
rial.

12. Absorbent underlay as claimed in at least one of the
preceding claims, characterised in that the absorp-
tion behaviour of the absorbent underlay (1) is im-
proved by means of calendering (10) and/or emboss-
ing in the region of the absorbent core (4).

Revendications

1. Support absorbant pour produits à base de viande
ou de volaille, pour absorber les liquides s’échappant
de ces produits, constitué au moins de deux feuilles
extérieures (2, 3) et d’une âme absorbante intérieure
(4), sachant que l’âme absorbante présente des fi-
bres de cellulose (12) et est pourvue d’un agent su-
perabsorbant (11), sachant que l’agent superabsor-
bant (11) est réalisé fibreux, sachant que le support
absorbant (1) est, à l’exception d’éventuelles ouver-
tures laissant passer les liquides dans une des
feuilles (2, 3) ou dans les deux feuilles, fermé de tous
côtés par les deux feuilles, caractérisé en ce que
la feuille (3) à éloigner du produit à base de viande
ou de volaille est réalisée semi-perméable aux liqui-
des.

2. Support absorbant selon la revendication 1, carac-
térisé en ce que l’agent superabsorbant fibreux (11)
est constitué de polymère acrylique absorbant.

3. Support absorbant selon la revendication 2, carac-
térisé en ce que le polymère acrylique de l’agent
superabsorbant (11) est au moins partiellement neu-
tralisé par du sel de sodium.

4. Support absorbant selon au moins la revendication
1, caractérisé en ce que des fibres thermoplasti-
ques sont prévues en plus des fibres de cellulose et
de l’agent superabsorbant fibreux dans l’âme absor-

bante.

5. Support absorbant selon au moins la revendication
1, caractérisé en ce qu’en plus de l’âme absorban-
te (4), il est prévu un tissu (5) s’étendant parallèle-
ment à l’âme absorbante.

6. Support absorbant selon au moins la revendication
4, caractérisé en ce que les fibres de cellulose et
les fibres thermoplastiques ne sont pas tissées et
fixées entre elles.

7. Support absorbant selon au moins une des reven-
dications précédentes, caractérisé en ce que les
deux feuilles (2, 3) du support absorbant sont as-
semblées entre elles de tous côtés sur leurs bords
périphériques (8, 9).

8. Support absorbant selon au moins la revendication
6, caractérisé en ce que l’assemblage des deux
feuilles (2, 3) s’effectue par voie thermique, par voie
chimique, par estampage et/ou par collage.

9. Support absorbant selon au moins une des reven-
dications précédentes, caractérisé en ce que les
feuilles (2, 3) sont constituées de polyéthylène.

10. Support absorbant selon au moins une des reven-
dications précédentes, caractérisé en ce que la
feuille (2) à tourner vers le produit à base de viande
ou de volaille est réalisée en soi fermée.

11. Support absorbant selon au moins une des reven-
dications précédentes, caractérisé en ce que la
feuille (3) à éloigner du produit à base de viande ou
de volaille est pourvue de perforations et/ou est
constituée d’un matériau absorbant perméable, en
particulier d’un non-tissé.

12. Support absorbant selon au moins une des reven-
dications précédentes, caractérisé en ce que le
comportement d’absorption du support absorbant
(1) est amélioré par calandrage (10) et/ou par es-
tampage dans la région de l’âme absorbante (4).
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