,Wir halten Obst und Gemuse langer frisch und vermeiden
dabei Abfall uber die gesamte Wertschopfungskette*

Die innovativen Beschichtungen von Liquidseal bewahren die Frische von
Obst und Gemise nachhaltig — auch dank Kurarays hochwertiger PVOH-
Werkstoffe. Glenn Groenewegen, R&D Manager bei Liquidseal, und Joris
Bohets, Market Development Manager in Kurarays Poval Resin Business,
dazu im Doppel-Interview.

Leiden/Hattersheim, Mai 2021. Laut Schatzungen der Welthungerhilfe
landen jahrlich 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel im Miill. Rund ein
Drittel davon, weil sie frithzeitig verderben oder beim Transport
beschadigt werden. Mit seiner innovativen Beschichtungstechnologie
ermoglicht das niederlandische Unternehmen Liquidseal, die
Verschwendung von Lebensmitteln zu reduzieren. Hauchdiinn
aufgetragen auf Obst, Gemiise und zarte Blitenblatter, bewahren die
umweltvertraglichen Beschichtungen die Frische von Nahrungsmitteln
und Blumen und sorgen fiir eine wesentlich langere Haltbarkeit. Eine
wichtige Rolle dabei spielen Kurarays hochwertige PVOH
(Polyvinylalkohol)-Werkstoffe. Im Interview erlautern Glenn
Groenewegen, R&D Manager bei Liquidseal, und Joris Bohets, Market
Development Manager bei Kuraray, auf was es bei der Entwicklung
nachhaltiger Technologien ankommt.

Herr Groenewegen, wie konnen die Beschichtungen von Liquidseal zu
weniger Lebensmittelverschwendung beitragen?

Glenn Groenewegen: Wenn Lebensmittel wie Obst und Gemuse mit Sauer-
stoff in Kontakt kommen, leitet das Oxidationsprozesse ein und Mikroorganis-
men vermehren sich schneller. Zudem trocknen die Frichte sehr schnell aus.
Die Folge ist, dass die pflanzlichen Strukturen beginnen, sich abzubauen.
Sprich, das Obst und Gemuse verdirbt. Um den Reifeprozess zu verlangsamen,
setzen Erzeuger landwirtschaftlicher Produkte deshalb bisher auf Beschich-
tungen, die auf Wachs, Zucker sowie verschiedenen Losungsmitteln basieren —
oder das Obst und Gemuse erhalt eine zusatzliche Plastikverpackung.

Mit Liquidseal bieten Sie jetzt eine effektivere und umweltschonendere
Methode?

Groenewegen: Ganz genau. Wie bei der Wachsmethode werden unsere
Beschichtungen hauchdunn direkt auf die Schalen von Frichten aufgetragen,
beispielsweise auf Orangen, Zitronen oder Mangos. Das Besondere dabei
sind die hervorragenden Barriereeigenschaften, mit denen unsere
Beschichtungen bisherige Methoden weit Ubertreffen — und das bei einer
Starke von weniger als funf Mikrometern. So reduzieren wir den Austausch
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von Gasen auf ein Minimum, verlangsamen den Alterungsprozess und
schutzen die Fruchte gleichzeitig vor dem Austrocknen. Bei Avocados etwa
kénnen wir so die Haltbarkeit mehr als verdoppeln.

Joris Bohets: Friichte, die zweimal so lange genie3bar sind? Das ist ein
richtig groBer Schritt. Fir mich als Market Development Manager ist es immer
wieder beeindruckend, welche innovativen Produkte unsere Partner mit
unseren Werkstoffen entwickeln — zum Beispiel, um die Verschwendung von
Lebensmitteln zu reduzieren. Wir begleiten Liquidseal bereits von der ersten
Entwicklungsphase an. Was ich bei unserer Zusammenarbeit besonders
spannend finde, ist der hohe Anspruch, den Liquidseal an seine Produkte stellt.

Groenewegen: Ja, uns ist es wichtig, landwirtschaftlichen Erzeugern eine
schonendere Alternative zu bieten, um ihre Produkte langer haltbar zu
machen. Deshalb kommen unsere Beschichtungen komplett ohne den Einsatz
organischer Losungsmittel aus und sind damit wesentlich umweltfreundlicher.

Welches Feedback erhalten Sie vom Markt?

Groenewegen: Es gibt ein hohes Interesse. Landwirtschaftliche Erzeuger
weltweit fragen an und wir erwarten, dass die Nachfrage in Zukunft weiter
ansteigt. Konsumenten fordern nachhaltigere und gesundere Produkte —
besonders wenn es um Lebensmittel geht. Mit unseren biologisch abbaubaren
Beschichtungen bieten wir der Industrie eine Losung, mit der sie Frichte in
einer Qualitat anbieten kann, wie sie die Verbraucher erwarten. Gleichzeitig
helfen unsere Beschichtungen dabei, Abfall Gber die gesamte Wertschopf-
ungskette der Lebensmittelindustrie zu vermeiden — und den Einsatz von
Agrochemikalien zu reduzieren.

Das miissen Sie etwas genauer erklaren?

Groenewegen: Mit seinen hervorragenden Barriereeigenschaften halt
Liquidseal zusatzlich aufgebrachte Agrochemikalien, die landwirtschaftliche
Produkte beim Transport etwa vor Pilzbefall schutzen, genau dort, wo sie
bendtigt werden. So kdnnen Agrochemikalien gezielter eingesetzt und
wesentlich reduziert werden. Unsere wasserbasierten Beschichtungen sind
wegen ihres ausgewogenen pH-Werts kompatibel mit vielen modernen
biobasierten Pflanzenschutzmitteln, die beispielsweise auf Bakterienkulturen
anstelle synthetischer Wirkstoffe setzen. Und natdrlich ist Liquidseal komplett
wasserldslich und zu 100 Prozent biologisch abbaubar. Dabei spielen die
PVOH-Werkstoffe von Kuraray eine wichtige Rolle.

Herr Bohets, welche Vorteile bieten die PVOH-Werkstoffe von Kuraray?

Bohets: Mit KURARAY POVAL™ bieten wir ein breites Produktportfolio an
Materialien mit einer ausgezeichneten Reinheit und konstanten Qualitat — das
ist besonders fur Anwendungen in der Lebensmittelindustrie eine wichtige
Voraussetzung. DarUber hinaus arbeiten wir kontinuierlich daran, unsere Pro-
dukte noch umweltfreundlicher und vertraglicher zu machen. Unser neuer
PVOH-Werkstoff KURARAY POVAL™ 5-88 FA ist ein gutes Beispiel daflr.
Wir haben das Material speziell fir die Lebens- und Futtermittelzusatzstoff-
industrie entwickelt. KURARAY POVAL™ 5-88 FA lasst sich fur diese Anwen-
dung sicher einsetzen und ist zudem umweltfreundlich. Unsere Produktions-
statte in Frankfurt sowie unsere Lager in Deutschland entsprechen den
strengen GMP-Standards.

Groenewegen: Ein spannender Werkstoff, auch fur unsere Anwendungen!
Bisher sind unsere Beschichtungen ausschlieBlich fir Obst und Gemise
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zugelassen, das vor dem Verzehr geschalt wird. Deshalb arbeiten wir aktuell an
einer neuen, essbaren Formulierung, die dann beispielsweise Pflaumen, Apfel
und Tomaten langer frisch halt. Dafur eignet sich KURARAY POVAL™ 5-88 FA
perfekt. Bei der Entwicklung ist es hilfreich, einen starken Partner wie Kuraray
zu haben, besonders bei den strengen gesetzlichen Vorgaben, die zum Beispiel
die Europaische Union (EU) oder die ,Food and Drug Administration‘ (FDA) in
den Vereinigten Staaten fir Anwendungen im Lebensmittelbereich setzen.

Wie unterstiitzt Sie Kuraray bei lhrer Produktentwicklung?

Groenewegen: Zum einen profitieren wir nattirlich von dem sehr breiten
Portfolio an PVOH-Werkstoffen. Wir bieten unsere Beschichtungen fir
verschiedene Anwendungen. Bei Avocados und Mangos kommen zum
Beispiel Spriih- und Tauchverfahren zum Einsatz und in der Zitrusfriichte-
Industrie sind Wachsmaschinen ublich. Mit der groRen Auswahl an
Werkstoffen, etwa mit verschiedenen Viskositaten, haben wir die Mdglichkeit,
unsere Produkte zu verbessern und beispielsweise an unterschiedliche
Schalenoberflachen anzupassen. Und die Experten von Kuraray bieten viel
Know-how und beraten uns bei technischen Fragen rund um die Anwendung
von PVOH. Ein grofRRer Vorteil fur uns ist die umfassende Unterstiitzung, wenn
es um die Zulassung unserer Produkte geht.

Bohets: Uns ist es wichtig, unsere Kunden bestmdglich zu unterstitzen,
gerade wenn es um Zulassungsfragen sowie um die Themen Umwelt,
Gesundheit und Produktsicherheit geht. Wir haben ein hervorragendes
technisches Service- und Entwicklungsteam, das unsere Kunden mit unseren
Kunden technisches Know-how teilt und bei Fragen rund um die Zulassung
unterstitzt. Unsere Spezialisten stellen fiir Anwender wertvolle Informationen
in Form von Stellungnahmen, Zertifikaten und regulatorischen Broschiren
zusammen. Damit erhalten Kunden Antworten auf nahezu alle Compliance-
relevanten Fragen. Das ist ein einzigartiger Service auf dem Markt.

Wie kam es eigentlich zur Kooperation von Liquidseal und Kuraray?

Groenewegen: Das war bereits im Jahr 2005. Unsere Grinder haben damals
an der Entwicklung ihres ersten Produkts gearbeitet — einer Beschichtung, die
Blumenzwiebeln schitzt und so einen wesentlich hdheren Ertrag ermdglicht.
Unsere Heimatstadt Leiden ist ja weltbekannt fur ihre Tulpen- und Lilienpro-
duktion. PVOH war wegen seiner hervorragenden Filmbildungs- und Barriere-
eigenschaften sowie mit seinem biologischen Fuflabdruck der ideale Werkstoff
fur unsere Anwendung. Als fiuhrender PVOH-Hersteller in Europa bietet uns
Kuraray genau die Materialien, die wir bendtigen.

Und was schitzen Sie besonders, wenn Sie mit Kuraray
zusammenarbeiten?

Groenewegen: Die Zusammenarbeit mit unseren Ansprechpartnern bei
Kuraray ist einfach angenehm. Die Experten haben uns von Anfang an sehr
gut bei der Entwicklung unserer Anwendungen unterstitzt. Es ist toll,
erfahrene Partner zu haben, die an unsere Technologien glauben und unsere
hohen Werte und Anspruche beim Thema Nachhaltigkeit teilen. Und wir haben
noch viele gute Ideen, wie wir mit unseren Beschichtungen die
Verschwendung von Lebensmitteln reduzieren kdnnen. Ein Beispiel waren
Anwendungen, um Backwaren oder Musliflocken Ianger haltbar zu machen.

Bohets: Die Technologien von Liquidseal machen einen echten Unterschied
und haben das Potenzial, die Produktion von Lebensmitteln besser und vor
allem nachhaltiger zu machen. Engagement wie dieser unterstutzen wir sehr
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gerne. Dafir stehe ich als Market Development Manager mit meinem Team
gerne zur Verfigung. Wir freuen uns schon auf viele weitere innovative
Produkte, bei denen wir Liquidseal unterstiitzen kdnnen.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

[Infobox]

Liquidseal

Das Start-up Liquidseal wurde im Jahr 2005 von Victor Monster and Eugene
van den Berg im niederlandischen Leiden gegrundet. Mit dem Ziel, die Welt
nachhaltiger zu machen, legen die befreundeten Nachbarn ihre Kompeten-
zen zusammen und entwickeln ihr erstes Produkt — eine Beschichtung, die
den Ertrag von Lilienzwiebeln wesentlich erhéht. 2011 folgt eine Methode,
um Schnittrosen langer frisch zu halten. Und im Jahr 2016 bringt Liquidseal
schlie3lich seine Beschichtungen fir Obst und Gemuse auf den Markt.
Heute sind die Technologien des Start-ups weltweit erhaltlich und leisten
einen Beitrag dazu, die Haltbarkeit und Qualitat landwirtschaftlicher Produkte
zu steigern und gleichzeitig Lebensmittelmittelverschwendung und den
Einsatz von Agrochemikalien sowie Verpackungsmdull zu reduzieren.

Bildunterschriften/Quelle Fotos: Liquidseal/Kuraray
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[Foto 1] ,Mit unseren Beschichtungen sorgen wir dafiir, dass Friichte wie Orangen, Mangos
und Avocados langer frisch bleiben®, sagt Glenn Groenewegen, R&D Manager bei Liquidseal.
,Damit bieten wir der Industrie eine Losung, mit der sie Friichte in einer Qualitat anbieten kann,
wie sie Verbraucher erwarten. Gleichzeitig helfen unsere Beschichtungen dabei, Abfall Uber die
gesamte Wertschopfungskette der Lebensmittelindustrie zu vermeiden — und den Einsatz von
Agrochemikalien zu reduzieren.” (Foto: Liquidseal)
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[Foto 2] ,Es ist immer wieder beeindruckend, welche
innovativen Produkte unsere Partner mit unseren Werkstoffen
entwickeln. Gutes Beispiel ist Liquidseal, das mit seinen
Beschichtungen die Verschwendung von Lebensmitteln
reduziert”, sagt Joris Bohets, Market Development Manager bei

| Kuraray. ,Uns ist es wichtig, unsere Kunden zu unterstitzen,
gerade wenn es um Zulassungsfragen sowie um die Themen
Umwelt, Gesundheit und Produktsicherheit geht. Mit unserem
umfassenden Produktportfolio bieten wir dabei genau die
richtigen PVOH-Werkstoffe flr unterschiedlichste
Anwendungen.” (Foto: Kuraray)

( for avocados post harvest o

Results after 17 days ot room temperature [Foto 3] Qualitat und Aromen bewahren
und Mull reduzieren: Dank ihrer
hervorragenden Barriereeigenschaften
reduzieren die Beschichtungen von
Liquidseal den Austausch von Gasen auf
ein Minimum und verlangsamen so den
Alterungsprozess. So bewahren sie die
Frische von Obst und Gemdiise
wesentlich 1&anger als herkdbmmliche

Verfahren — und konnen zum Beispiel

die Haltbarkeit bei Avocados mehr als

verdoppeln. (Foto: Liquidseal)

[Foto 4 und 5] Umweltvertragliche Schutzschicht: Die Beschichtungen von Liquidseal werden
hauchdlnn direkt auf die Schalen, etwa von Orangen, Zitronen, Mangos und Avocados aufge-
tragen. Dabei ist Liquidseal sehr gut umweltvertraglich, zu 100 Prozent biologisch abbaubar und
kompostierbar. Eine wichtige Rolle spielen dabei Kurarays hochwertige PVOH-Werkstoffe.
(Fotos: Liquidseal)
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[Foto 6] KURARAY POVAL™ bietet ein breites Produktportfolio hochwertiger PVOH-Werk-
stoffe, die mit ihrer ausgezeichneten Reinheit und konstanten Qualitat hochste
Sicherheitsanspriiche erflillen. Ein Beispiel ist KURARAY POVAL™ 5-88 FA. Kuraray hat das
Material speziell fir Anwendungen in der Lebens- und Futtermittelzusatzstoffindustrie
entwickelt. Das Material ermdglicht Liquidseal, in Zukunft auch essbare Beschichtungen, etwa
fur Apfel und Pflaumen, anzubieten. (Foto: Kuraray)
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