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Abstract

Projekttitel/ Project title:
Zukunftslabor2030

Einleitung/ Introduction:

Die Bewertung der Lebensmittelqualitat ist ein komplexes Themenfeld; steigende
Anspriche der Verbraucher und die Erfordernisse von Herstellern und Handel stehen sich
gegenuber. Frische Produkte unterliegen dynamischen physikochemischen
Veranderungen und einer kontinuierlichen Veranderung der vorhandenen Mikroflora,
umgangssprachlich ,Verderb“ genannt. Daher stellt gerade in diesem Bereich die
Gewahrleistung einer optimalen Produktqualitat und — sicherheit hohe Anspriiche an die
Lebensmittelproduktion und die Einhaltung der Kihlkette. Damit verbunden sind neben
dem hohen Aufwand auf Seiten der Lebensmittelunternehmer, die Hygienestandards
garantieren missen, auch immer wieder hohe Verluste durch Lebensmittelverderb. Die
bisher verfiigbaren Techniken der Uberwachung und Uberpriifung des mikrobiologischen
Status von Lebensmitteln sind zeitaufwandig und erfordern spezialisierte Analysen im
Labor. Daher ist ein llickenloses Monitoring der mikrobiologischen Veranderungen im
Rahmen der Herstellung und Lagerung bis zum Verzehr nicht méglich. AuRerdem
bedeutet die Uberwachung der Lebensmittelqualitat und -sicherheit bereits heute einen
hohen Aufwand fir die Lebensmittelunternehmer. Das Projekt Zukunftslabor2030 soll die
Grundlagen erforschen, dass unter Einbeziehung von Methoden der Kinstlichen
Intelligenz, innovativen Technologien der Lieferkettenliberwachung sowie nicht-
zielgerichteter analytischer Verfahren eine kontinuierliche Prognose der
Lebensmittelhygiene, -qualitdt und —sicherheit moglich wird. Das Projekt adressiert
dadurch die akute gesellschaftliche Herausforderung der Reduktion von
Lebensmittelverschwendung und nimmt Bezug auf die von der UNO-Generalversammlung
angenommenen Ziele fur die nachhaltige Entwicklung bis 2030. Diese beinhalten eine
Verpflichtung der Halbierung der Lebensmittelverschwendung pro Kopf, zu welcher sich
auch die EU und ihre Mitgliedstaaten bekannt haben.

Ziel/ Aim:

e Ermittlung von Zukunftsszenarien, wie Kl-gestltzte Prozesse der
Qualitatssicherung in Zukunft ausgestaltet werden kdnnten

¢ Konzeptstudie zur Anwendbarkeit verschiedener, innovativer Messmethoden zur
Prognose der Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln

o Entwicklung einer offenen Plattform zum Austausch von Produkt- und
Produktionsdaten und —modellen entlang der Lieferkette

o Erstellung prognosefahiger digitaler Zwillinge auf Einzelprodukt- bzw.
Chargenebene

o Demonstration der Funktionalitdt und des Nutzens der Plattform und der durch
digitale Zwillinge gewonnenen dynamischen Qualitatsinformationen

Methode/ Method:
¢ Innovative Messmethoden (Massenspektrometrie, Fluoreszenz-, NIR und Raman-
Spektroskopie, Gaschromatographie, Next-Generation Sequencing)
¢ Kinstliche Intelligenz (Machine learning, Deep learning, Fusionsmodelle)




Ergebnis/ Result:

Die erste experimentelle Messreihe ist im 2. Halbjahr 2022 gestartet. Untersuchungen
werden an der Fleischmatrix Hackfleisch zu unterschiedlichen thermischen Bedingungen
durchgefihrt.

Erste Analysen mittels Kl zeigen eine starke Korrelation zwischen detektierten Spektren
(Raman, Fluoreszenz) und Messungen der Mikrobiologie auf.

Da sich das Projekt zum gegenwartigen Zeitpunkt vollends in der operativen Phase
befindet, kdnnen noch keine weiteren endgliltigen Aussagen getroffen werden.
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