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Foodscanner checkt Qualitat von Friichten -
schnell, prazise, schonend

Wie lassen sich Lebensmittelverluste durch punktgenau gereifte Friichte reduzieren? Die QS-Wissen-
schaftsfonds beschaftigen sich seit 2012 mit den unterschiedlichsten Forschungsfragen. Im konkreten Fall férder-
ten sie ein Projekt der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf (HSWT). Es ging um den Einsatz von Foodscannern,
um relevante Qualitdtsparamenter von Avocado und Mango zu bestimmen und zu optimieren.

iel sei es gewesen, dem

Fruchthandel ein funktionales

Werkszeug an die Hand zu
geben, um Mangos und Avocados
optimal zu reifen und so Lebensmit-
telverluste zu reduzieren, wie Prof.
Heike Mempel, die an der HSWT,
Fakultat Gartenbau und Lebens-
mitteltechnologie, lehrt, betont. Um
das Projekt zu finanzieren, bewarb
sie sich erfolgreich beim ,QS-Wis-
senschaftsfonds Obst, Gemiise
und Kartoffeln®, der jedes Jahr zwei
bis drei wissenschaftliche Vorha-
ben mit jeweils bis zu 30.000 Euro
unterstutzt.
,Die eigens eingerichteten Vorstan-
de, die Uber die Mittelvergabe ent-
scheiden, schéatzen den konkreten
Praxisbezug bei den Projektideen’,
erlautert Sabrina Melis, die die
Bereiche Wissenstransfer und Bu-
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siness Development bei der QS
Qualitat und Sicherheit GmbH in
Bonn verantwortet. Bei dem Pro-
jekt von Prof. Mempel kooperierte
die Hochschule mit einem Pra-
xisbetrieb, der Fruchtimport van-
Wylick GmbH. Das Unternehmen
unterhalt im Mdunchner Raum ein
GroRhandelslager, das dem For-
scherteam zur Verfiigung stand.
Wissenschaftler und  Praktiker
widmeten sich dort der Lagerfa-
higkeit von Avocados und Man-
gos — denn beide Friichte sind
anspruchsvoll: ,Von aulen konnen
sie perfekt aussehen, wahrend ihr
Fruchtfleisch schon braune Stellen
zeigt", erklart Mempel, die sich in
ihrem Forschungsbereich u.a. mit
Shelflife-Vorhersagen beschéftigt.
Speziell bei Friichten, die in subtro-
pischen Anbaugebieten gedeihen
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Innerhalb
weniger Se-
kunden lasst
sich mittels
Foodscanner die
Fruchtqualitat
bestimmen.

und aus Stdamerika oder Afrika
importiert werden, sei ein Verlust
vor der Vermarktung aus Sicht der
Nachhaltigkeit besonders kritisch
zu bewerten. ,In ihrer CO,-Bilanz
gilt der Transport als groliter Fak-
tor, dementsprechend heikel ist
ihr Verlust”, erklart Mempel. ,Um
Mangos und Avocados genussreif
in den LEH zu bringen, reift sie der
hiesige GroRBhandel gezielt Uber
drei, vier oder auch fiinf Tage in sei-
nen Reifekammern.”

Einheitliche
Reifestandards fehlen

Aktuell existieren in Europa keine
einheitlichen Reifestandards fir
Mangos und Avocados, nach de-
nen sich Importeure und Nachrei-
feunternehmen richten konnten.
,Bevor das Team der HSWT mit
seiner Arbeit startete, gab es kei-
ne nennenswerte Datensammlung
zu konkreten Grenzwerten und zur
Quantifizierung von Qualitatsver-
laufen’, erganzt Melis. ,Prozessop-
timierungen bei der Reifung von
Mangos und Avocados konnten
die einzelnen Handelsunterneh-
men also nur langsam umsetzen
und waren dabei stets abhéngig
von einzelnen Spezialisten." Fir
Prof. Mempel lag eine bessere,
da praktikablere und in der Brei-
te standardisiert einsetzbare LO-
sung im Nahinfrarot-Foodscanner:
Die handlichen Gerate nutzen die
Analyse der Nahinfrarotspektren
(NIRS) und bieten so eine zersto-
rungsfreie Messtechnik, die auf
der Wechselwirkung von Nahinfra-
rotlicht (NIR) und Materie basiert.
Innerhalb weniger Sekunden kon-
nen NIR-Scanner flir ausgewahlte
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Substanzen die Zusammensetzung
bzw. deren Menge in der Frucht
analysieren. Bei Frlchten zeigt
sich etwa eine gute Wechselbezie-
hung zwischen dem NIRS-Wert und
dem Brix-Wert des Fruchtfleischs,
was wiederum Rickschlisse auf
die aktuelle Fruchtqualitat zulasst.
,Die Arbeit mit dieser Technologie
verlangt deutlich mehr produktspe-
zifisches Vorwissen als eine simp-
le Temperaturmessung®, erlautert
Mempel, die die portablen, etwa ein
Kilogramm leichten Gerate bereits
in  mehreren Forschungsprojek-
ten einsetzte. Stets mit dem Ziel,
konkrete  NIR-Vorhersagemodel-
le fur einzelne Frichte und Shelf
life-Handlungsempfehlungen  fir
den Fruchthandel zu entwickeln.
So auch fir Mango und Avoca-
do: Die wissenschaftliche Arbeit
begann mit der Definition fester
Referenzparameter. Neben NIRS
und Brix-Wert waren das Trocken-
masse, Fruchtfleischfestigkeit und
Fruchtfleischfarbe. Danach fihr-
ten die Forscher sechs Lagertests
mit insgesamt 150 Avocados (Sor-
te: Hass) und 273 Mangos (Sorte:
Kent) bei Raumtemperatur durch.
Hinzu kamen finf Versuchsreihen,
in denen an weiteren 420 Mangos
(ebenfalls Kent) bei Wareneingang,
an den Lagertagen zwei und funf
in der Reifekammer sowie bei Wa-
renausgang an den LEH Proben
genommen wurden. Auch wenn
NIRS und Brix-Wert durch die ge-
schlossene Schale hindurch ge-
messen werden konnten, wurde
die Fruchtschale entfernt, um die
weiteren Referenzparameter Uber
das Fruchtfleisch zu analysieren
und die Modellglite zu optimie-
ren. Neben zwei unterschiedlichen
NIR-Scannern nutzten die Wissen-
schaftler verschiedene Messege-
rate wie Refraktometer oder Obst-
Penetrometer.

NIR-Vorhersagemodelle

Mittels  chemometrischer  Me-
thoden, die die dokumentierten
NIR-Spektren mit den weiteren Re-
ferenzparametern (Brix, Trocken-
masse, Fruchtfleischfestigkeit,
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-farbe)  korrelieren, entstanden
schlieflich NIR-Vorhersagemodel-
le, die Auskunft Gber den Reifegrad
von Mangos und Avocados geben
kdnnen. Darauf aufbauend wurden
die Ergebnisse — im Austausch mit
dem Praxisbetrieb — bewertet und
erste Modelle, die Aussagen Uber
optimale Reifestadien geben kon-
nen, entwickelt. Das Ergebnis: Fir
Avocados entstanden fir die Tro-
ckenmasse als auch fir samtliche
Farbparameter der Fruchtschale
gute NIR-Vorhersagemodelle und
Grenzwertmodelle (Fruchtschalen-
farbe). Fir Mangos entwickelte das
Team ein gutes Vorhersagemodell
zu Fruchtfleischfarbe und Trocken-
masse. Zudem ein robustes Vorher-
sagemodell zur Fruchtfleischfestig-
keit, wobei hier die NIR-Spektren
direkt am Fruchtfleisch aufgenom-
men wurden. Auf dieser Grundla-
ge ist es nun moglich, ihre Furcht-
fleischfarbe und -festigkeit mittels
Foodscannern zerstérungsfrei und
in sehr praziser Annaherung zu
schatzen. Erste Grenzwertmodel-
le fir Mangos entstanden fir die
drei wichtigsten Qualitats- und Rei-
feparameter (Brix, Fruchtfleisch-
festigkeit-, farbe). ,Auf Grundlage
unserer NIR-Vorhersage-und Grenz-

Der Food-
scanner
gewahrleistet
eine zersto-
rungsfreie
Messtechnik.

wertmodelle Iasst sich die gezielte
Reifung im Fruchthandel zukinftig
besser koordinieren, um dem Ver-
braucher so Friichte in bester Qua-
litdt zu bieten’, bilanziert Mempel.
Zudem konne dieser Foodscanner
bspw. zur schnellen wie zersto-
rungsfreien  Wareneingangskont-
rolle von Avocados und Mangos
nutzen. ,Aullerdem wurde deutlich,
dass die kontrollierte Reifung in
Reifekammern die Homogenitat
und Qualitat von Mangos positiv be-
einflusst.” Zukinftige Forschungen
sollten auf den Projektergebnissen
aufbauen. Winschenswert von
wissenschaftlicher Seite ware es
die vorhandenen Modelle mit Daten
aus dem gesamten Saisonverlauf,
aus den Ursprungslandern und von
weiteren Sorten auszubauen. ,Das
Kl-Potenzial ist hoch", so Mempel,
zumal auf einer entsprechenden
Plattform auch Bilddaten aus op-
tischen  Anwendungen  (Frucht-
schalenfarbe) einflieRen konnten.
Als bislang kritisch bewertet sie
allerdings die Frage der Datenhoh-
heit entlang der Lieferkette und die
recht hohen Anschaffungskosten
der beiden eingesetzten Foodscan-
ner. Sie liegen aktuell zwischen
3.500 Euro und 9.950 Euro.
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