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Biindnis

Wir retten Lebensmittel!

Bayerisches Staatsministerium fiir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

Das Projekt Verzehrsindikator geht aus dem Biindnis
,Wir retten Lebensmittel!” des Staatsministeriums fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten hervor und ist
eine der 17 MalRnahmen dieses Blindnisses.
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Projekt

Im Frihjahr 2017 ist das Projekt ,,Zerstérungsfreie
Messmethode zur schnellen Qualitatsbewertung und
Haltbarkeitsabschatzung von Lebensmitteln mithilfe von
Food-Scannern” gestartet. Es forciert die Entwicklung
einer Methode zur einfachen und schnellen Messung
von Qualitat und Haltbarkeit ausgewahlter Lebensmit-
tel. Das entwickelte Modell soll Erzeugern, Herstellern
und Konsumenten eine bessere Orientierung ermog-
lichen, zu welchem Zeitpunkt ein Lebensmittel noch
verzehrsfahig ist. Geférdert wird das Projekt durch das
Staatsministerium flir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten (StMELF).

Hintergrund

In Bayern liegt das Vermeidungspotenzial fiir Lebens-
mittelverluste bei etwa 1,3 MillionenTonnen pro Jahr.
Dabei fallen rund 61% der Verluste am Ende der Wert-
schopfungskette an —im Handel, der Au3er-Haus-Ver-
pflegung und beim Verbraucher. Haufige Ursachen sind
der Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums und die feh-
lende Maoglichkeit, den aktuellen Qualitatszustand und
die tatsachlich verbleibende Haltbarkeit zu bewerten.
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Ergebnis

Anwendbarkeit und Nutzen fiir Verbraucher

> Produktqualitat und sensorische Eigenschaften auf
einfache Weise beim Einkauf bewerten

> Frihzeitige Erkennung von Qualitatsveranderungen
bei der Lagerung mit gleichzeitiger Abschatzung der
(verbleibenden) Haltbarkeit

> Mobile Nutzung durch Handgerat (Food-Scanner)
und Smartphone (App)

> Anwender erhalt unmittelbar und zuverlassig
Angaben zu Inhalts- und Nahrstoffen sowie der
Kalorienmenge

> Reduzierung von Nahrungsmittelverlusten durch
friihzeitige Weiterverarbeitung und einen wesentli-
chen Beitrag zur Nachhaltigkeit leisten

Ziele

> Beitrag zur Reduzierung von Verlusten auf allen
Ebenen der Wertschdpfungskette

> Entwicklung einer schnellen und zerstorungsfreien
Messmethode auf Basis der Nah-Infrarotspektro-
skopie (NIR)

> unkomplizierte Bewertung der Qualitat und Haltbar-
keitsabschatzung von ausgewahlten Lebensmitteln
durch den Einsatz der entwickelten Methode

> Ubertragung der Messmethode auf kompakte sowie
kostenglinstige ,Food-Scanner” und Vernetzung mit
einem Endgerat (per App)

> Anwendung im Handel durch Qualitatskontrol-
leure, Endverbraucher und andere Akteure der
Wertschopfungskette

Projektverlauf

> Laufzeit: 01.04.17 - 31.03.19
> Umsetzung der definierten Arbeitspakete

> Prasentation der Ergebnisse in einer
Abschlussveranstaltung




