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» Viele verschiedene Artikel mit unterschiedlichen Anforderungen
» Der Konsument kann die Qualitat beim Kauf nicht ermitteln
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Supply Chaln und Qualltat UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
NS e .
o e BT 3
Produktion Logistik und Lager LEH Konsument

Nachreifende Produkte Nicht Nachreifende Produkte
» Reifung nach der Ernte moglich » Ernte muss im optimalen
» Zuckeraufbau Reifezustand erfolgen
» Abbau — Saure und Festigkeit » Qualitat nimmt kontinuierlich ab

» Unterschiedlich lange Supply Chains

» Jeder Artikel hat eigene Anforderungen —
Bewertung der Produktqualitat flr alle Beteiligten schwierig

» Kontinuierliche Qualitatsveranderung — [1 E <
Temperatur und Dauer spielt grof3e Rolle




Qualitatsverluste bei Obst und Gemiise  wevmsrmimissor: (|17

Temperatur und Dauer
als Hauptfaktoren
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» Viele Qualitatsparameter optisch nicht erkennbar —
zerstorende Messverfahren

Nicht Nachreifend

Zeit




Hohe Verluste bei Obst und Gemiise WEIHENSTEPHAN-TRIESDORF ﬂ
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» Problem — Shelflife von vielen Parametern beeinflusst und nicht bekannt
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Food-Scanner
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» Schnelle und zerstérungsfreie Messung

» Qualitatsinformationen aus dem NIR Spektrum ermitteln

» Modellbildung zur Qualitdtsbewertung erfordert spezifisches Verstandnis
tber physiologische Vorgange des Obst und Gemiise Sortiments
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Flexibel Keine Proben-
(Probengrole) aufbereitung

Verschiedene

Zerstorungsfrei Merkmale

Handlich & mobil Schnelle Arbeitsweise

Smart & vernetzt Kosteneffizient




Tomate Brix Messung mit Scio

Predicted vs. Reference

Offset RMSE R-Squdre
0.4601031 0.414779 0.9294901
0.4726395 0.4264537 0.9256392

Predicted Y (°Brix, Factor-7)
N

Mittlere Abweichung: 0,4 Brix
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Hohe Genauigkeit bei der Brix-Messung an Tomaten
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Comparison between refractometer and SCiO (transmissable tray)
Refractometer = - 0,3372 + 1,036 SCi0
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» Messung ohne Offnen von Verpackungen méglich



Brix Messung bei Mangos

Brix-Schatzwert
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Brix-Referenzwert (Refraktometer)
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» Auch bei Produkten mit dicker Schale gute Ergebnisse
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» Sehr gute Korrelation zur Trockensubstanz




Multidimensionaler Qualitatsindex WEIHENSTEPHAN TRIESDORF ﬂ

Brix Refraktometer 0,93 0,47 0,95 0,33
Festigkeit Penetrometer 0,88 0,48 0,88 0,44
Saure Titration mit NaOH auf pH 7,0 0,55 0,35 0,53 0,32
Trockenmasse | gravimetrische Methode 0,83 0,39 0,92 0,21
Farbwert L* Minolta-Farbmessgerat 0,88 0,93 0,91 0,75
Farbwert a* Minolta-Farbmessgerat 0,67 1,61 0,64 1,79
Farbwert b* Minolta-Farbmessgeréat 0,88 1,23 0,94 1,09
Wassergehalt | Messung Gewichtsverlust 0,78 2,3 0,89 1,72
» Vorteil —

Verschiedene Parameter mit einer Messung zerstérungsfrei ermitteln
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Saure
Kunde kann Qualitat direkt beim

Kauf ermitteln \ \-‘

" Festig kelt

]

Inhaltsstoffe ¢

Aber:
» Interpretation der Ergebnisse bleibt fir den Kunden schwierig
» Verstarkte Produktselektion kdnnte hohere Verluste zur Folge haben




Steuerung der Supply Chain

l \; \lj
- ,_/ §

Produktion Loglstlk und Lager

Online
Qualitats- Informations-
erfassung austausch
auf allen entlang der
Stufen Supply Chain

»

»

Gezielte Steuerung »

des Warenflusses
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Integration weiterer Daten
(Temperatur, Feuchte, Ethylen) —
Big Data Ansatz

Gute Vorhersage des Shelflife zu
erwarten

Von ,First in — First out” —

,Least Shelflife — First out*
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Kllma entlang der Supply Chain UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
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» Temperatur und Luftfeuchte haben grof3en Einfluss auf das Shelflife!




Optimierung der Supply Chain

Qualitat
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Produktion Logistik und Lager
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Qualitatssicherung
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Erntezeitpunkt
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Geschmack

» Vorteile auf allen Stufen der Supply Chain




Optimierung der Supply Chain
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» Integrierte Nutzung bietet grof3es Potential zur Verlustreduzierung!




HOCHSCHULE

Qualitatsverluste bei Obst und Gemduse e el S g

Zerstorungsfreie Messung und Bewertung der
Produktqualitat entlang der Supply Chain

Gezielte Steuerung der Supply Chain

Vorhersage des Shelflife und Reduzierung von
Verlusten

Steigerung der Kundenzufriedenheit
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Forschungsprojekt

Zerstorungsfreie Messmethode zur schnellen Qualitatsbewertung
und Haltbarkeitsabschatzung von Lebensmitteln mit Hilfe von
Food-Scannern

Herzlichen Dank an:
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