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Ist das noch frisch? Spektroskopie zur
zerstorungsfreien Frische- und
Qualitatspriifung verderblicher
Lebensmittel

Florian Wahl!, Roman-David Kulko, Michael Fernandes, Benedikt Elser

Einleitung

In der Lebensmittelindustrie spielen Frische und Qualitat eine zentrale Rolle. Etablierte
Assessments erfordern langwierige und kostenintensive Laboruntersuchungen, bei denen
die Proben zerstort werden. Spektroskopie ermdglicht den digitalen Fingerabdruck von
Lebensmitteln schnell, kostengunstig und zerstérungsfrei zu ermitteln. Aus diesem
Fingerabdruck lassen sich verschiedene Frische- und Qualitatsparameter schéatzen.

Ziel

Ziel des Vorhabens ist der Aufbau einer tragbaren Sensorplatform zur zerstérungsfreien
Messung der Frische- und Qualitadtsparameter von verderblichen Lebensmitteln. Erhobene
Daten kdénnen entlang der gesamten Lebensmittellieferkette eingesetzt werden. So kénnen
Erzeuger, Handler und Einzelhandel die Qualitat der Ware belegen und die Preise granularer
und dynamisch anpassen.

Methode

Zur Erstellung des digitalen Fingerabdrucks kommt Spektroskopie in Kombination mit K-
Algorithmen zum Einsatz. Bei diesem Verfahren werden Molekule mittels
elektromagnetischer Strahlung angeregt. Dabei wird Strahlung spezifischer Wellenlédngen
absorbiert. Hierzu strahlt eine Lampe auf die Probe. Ein Teil der Strahlung dringt in die Probe
ein, wird absorbiert und reflektiert. Die Absorption ist spezifisch flr absorbierende Molekdle.
Jede Molekilsorte verfugt Gber ihren spektralen Fingerabdruck. Ein Spektrum enthélt
Informationen Uber Molekile und deren Anteil in der Probe. Im Fall von Friichten gehéren zu



den Molekdlen eine Vielzahl Verbindungen, wie z.B. Zucker und Fruchtsauren.

Das von uns entwickelte Sensorsystem sendet die Daten an eine eigene Cloud Plattform.
Dort werden mittels Methoden des maschinellen Lernens aus den Spektren relevante
Informationen extrahiert. Auf diesem Weg kénnen Qualitatsparameter, wie z.B. der Brix-Wert
einer Weintraube bestimmt werden.

In der Cloud Plattform werden Daten verschiedener Standorte in der Lebensmittellieferkette
zusammengefuhrt. So kénnen verschiedene Mehrwertdienste, wie z.B. dynamic pricing,
angeboten werden. Da Sensorplattform, Cloud und Kl-Algorithmen aus einer Hand
stammen, ist man von Drittanbietern unabhéangig. Dies erlaubt auch zukunftig die schnelle
und kosteneffiziente Entwicklung neuer Mehrwertdienste.

Ergebnisse

Der erste Prototyp wird bereits an der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf zur Erhebung
von digitalen Fingerabdricken im Vergleich mit kommerziellen Systemen eingesetzt. Eine
zweite, kleinere und energieeffizientere Version des Sensorsystems ist in Arbeit. Ab Méarz
bzw. Juni 2021 wird das System in den BLE-geférderten Projekten "Zukunftslabor 2030" und
"FreshRegio" zur Datenerhebung in Feldversuchen eingesetzt.
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