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15 Jahre

FOOD-Lab und

eFOOD-Lab International

Klimawandel. Ressourcenmanagement.

Digitalisierung/KI.

Mein erster FOOD-Lab-Interviewpartner
war 2011 der Extrembergsteiger und Bio-
bauer Reinhold Messner, der in Stdtirol lebt.
Er sprach davon, dass die Berge mit zuneh-
mender Erwdarmung und dem Abschmelzen
der Gletscher, deren Eis die Berge ,zusam-
menklebt”, auseinanderbrechen werden.
Die jungsten Bergstlirze 2025 in Blatten,
Wallis zeigen, in welche Richtung es geht.
Die Menschen im Ort wollen gleichwohl
alles wieder aufbauen.

Uberall dort, wo bisher das Gletscherwasser
fur fruchtbare Boden und gentgend Trink-
wasser sorgt, wie in Asien, Europa, Latein-
und Nordamerika, wird es zu Wasserman-
gel kommen, meinte Messner. Heute wissen
wir, dass die Gletscherschmelze zunéchst
durch Schmelzwasserabfluss eine hohe-
re verfugbare Wassermenge in den Talern
vortduscht, mit gravierenden Folgeschaden
durch langerfristige Trockenheit. Eine nach-
haltige globale Wasserwirtschaft war daher
das Kernthema des Global Forum for Food

and Agriculture GFFA, anlasslich der
Grlnen Woche im Januar in Berlin.

Er sagte aber auch voraus, dass es dank
der zunehmenden Erwarmung auf sei-
nem Bio-Apfel-Betrieb und im gesamten
Stdtiroler Obstanbaugebiet gelingen
werde, frihere, neue und klima-resi-
liente Sorten mit gestnderen Inhalts-
stoffen zu zlchten, und damit Wettbe-
werbsvorteile zu generieren. Die Fruit
Logistica zeigte in der Italienhalle der
Messe Berlin im Februar die Frichte sol-
cher Bemihungen, ebenso die Biofach
in Nurnberg. Analytisch auf der Fruit
Logistica interessant: Der US-Hersteller
Felix Instruments entwickelt tragbare,
zerstorungsfreie Messgerate zur Analyse
von Fruchtqualitat und Gasen, die welt-
weit von Erzeugern, Packbetrieben und
Forschern eingesetzt werden, um Para-
meter wie Ethylen, Brix und Trocken-
masse bei Obst zu messen. Die Validie-
rung von Ethylenkontrollsystemen muss
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Editorial

Interview mit Reinhold Messner fiir die erste Ausgabe FOOD Lab im Jahre 2011

weder langsam noch kompliziert sein. Die
Présentation zeigte, wie Ethylen-Monito-
ring in Echtzeit den manuellen Aufwand
herkdmmlicher Prifmethoden ersetzt und
wie Live-Daten die Leistungsfahigkeit der
eingesetzten Ethylenabbautechnologien
belegen.

Aus Klagenfurt, Osterreich kam die Fir-
ma avemoy nach Berlin, mit ihrem Droh-
nensystem HORTISCAN - ein vollauto-
matisiertes Drohnen- und KI-System fur
Gewadchshduser erzielte sie einen Inno-
vation-Award. Autonom fliegende Droh-
nen erfassen hochaufloésende Bilddaten,
erkennen frihzeitig Stressfaktoren und
unterstitzen gezielte MaBnahmen fur
hohere Ertrage und bessere Qualitat.

Ein wichtiges Thema der Analytica Ende
Marz in Minchen wird die Analytik von
Mikroplastik in der Umwelt. Mikroplastik
entstammt u. a Verpackungen fur Lebens-
mittel. Die Pyrolyse mit nachgeschalteter
Gaschromatographie und Massenspekt-
rometrie ist wohl der Goldstandard der
massenbasierten Verfahren, neben FTIR-
oder Rontgen-Mikroskopie. Eine Heraus-
forderung bleibt der Nachweis dennoch.
Es wird also auch um Verpackungsopti-
mierung fur die FOOD-Wirtschaft gehen,
um Ruckstande weiter zu minimieren.

Im Mai findet die Interpack in Dusseldorf
statt. Drei der insgesamt 18 Messehallen

widmen sich speziell der Prozess- und
Verpackungstechnik fur SuB- und Back-
waren und zeigen, wie Hersteller auf
neue Konsumgewohnheiten, veranderte
Rezepturen und steigende Nachhaltig-
keitsanforderungen reagieren.

Vom 10. bis 12. November 2026 bietet
die braubeviale unter dem Motto , All
Beverages. One Future.” einen Blick auf
die Entwicklung neuer Marktperspek-
tiven und Produktangebote — wie etwa
fur das Wachstumssegment alkoholfrei-
es Bier im Brauereisektor. Zusatzlich dazu
werden weitere Getrankesegmente ver-
starkt ausgerollt: Im nun anstehenden
Messepaket fir 2026 und 2027 themati-
siert Veranstalter YONTEX insbesondere
die Herstellung von alkoholfreien Erfri-
schungsgetranken.

Im Zusammenhang mit der Entwick-
lung innovativer Produkte fallt eins auf:
Die Floprate im Einzelhandel ist immens
hoch. Was kann man tun, um die hohen
Verluste durch Entwicklungskosten und
umzureichenden Markterfolg zu verrin-
gern? Ein Vorschlag kommt von Mario
Ubiali, der uns zeigt, wie die Kombina-
tion von Neurowissenschaften mit Senso-
rik mehr Sicherheit bringt.

Prof. Christian Fischer, Universitat Bozen
hat in einer Studie ermittelt, dass zuneh-
mender Wohlstand nicht automatisch zu

immer mehr Fleischverzehr fihrt und dass
der fur das Klima unerwlnschte Methan-
AusstoB noch Spielraum fur die Einfluss-
nahme auf Fltterung und Haltung bietet.

Wir werfen zuletzt noch einen Blick vor-
aus auf die Anuga FoodTec 2027 in Koln.
AFT-Manager Roland Thiemann sagt uns
im Gesprach, dass die Frihbucherfrist
mit sehr gutem Ergebnis abgelaufen ist.
Jedoch gibt es noch Platze. Wer dartber
nachdenkt, moge sich beeilen.

Ich winsche Ihnen interessante Lekture.

Thomas Kitzemeier
Herausgeber u. Chefredakteur

Tel: +49(0)152/33924347
Email: info@mcongressconsult.de
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Meisterprufung
Milchtechnologie
geschafft

Bei Feier an der HBLFA Tirol durften sich
21 Absolventinnen und Absolventen freuen

15 Méanner und 6 Frauen haben kurzlich
die Meisterausbildung fir Milchtechnolo-
gie abgeschlossen. Mit ihrem fundierten
Fachwissen tragen die Absolventinnen
und Absolventen mafBgeblich dazu bei,
die hohe Qualitat dsterreichischer Milch-
produkte nachhaltig zu sichern und kon-
tinuierlich weiterzuentwickeln.

Strass im Zillertal/Rotholz. Im feierli-
chen Rahmen an der HBLFA Tirol (Hohe-
re Bundeslehr- und Forschungsanstalt) in
Rotholz standen die 21 Teilnehmerinnen
und Teilnehmer des Vorbereitungslehr-
ganges zur Meisterprifung Milchtechno-
logie im Mittelpunkt. Landeshauptmann-
Stellvertreter Josef Geisler sowie Innungs-
meister Georg Schuler Uberreichten die
Zeugnisse und wdurdigten die Leistungen
der neuen Meisterinnen und Meister, die
ihr Know-how kunftig in ¢sterreichischen
Milchverarbeitungsbetrieben einbringen
werden. Davon profitieren sowohl die
Unternehmen als auch die Konsumentin-

nen und Konsumenten — denn hochwer-
tige Lebensmittel bleiben ein zentraler
Erfolgsfaktor fir den heimischen Markt
und fur den Export.

.Gut ausgebildete Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sind ein entscheidender
Faktor fur die Produktion hochwertiger
Milchprodukte in Osterreich”, betonte
der Vorsitzende der Prifungskommission
und Forschungsleiter der HBLFA Tirol,
Klaus Dillinger. ,Die Qualitat osterreichi-
scher K&se kann sich im internationalen
Vergleich — etwa mit der Konkurrenz in
der Schweiz und in Frankreich — absolut
messen.”

Die Ausbildung zum Milchtechnolo-
gie-Meister wird im Zweijahres-Rhythmus
an der HBLFA Tirol angeboten. Koopera-
tionspartner sind das Lebensmitteltech-
nologische Zentrum (LMTZ) in Wiesel-
burg (NO) sowie die Wirtschaftskammer
Tirol. Trager der Meisterausbildung ist
die HBLFA Tirol, an der auch die Prufun-

Berufsstand Molkereien

Feierstunde an der HBLFA Tirol:
Absolventen und Absolventinnen
sowie Ehrengaste, Lehrpersonen
und Priifer bei der Meisterfeier
Milchtechnologie 2026

(Foto: HBLFA Tirol)

gen stattfinden. Der Lehrplan verbindet
Praxis und Theorie auf hohem Niveau:
Neben der Herstellung von Milchproduk-
ten wie Joghurt, Butter,

Topfen und Ké&se stehen vertiefende
Inhalte aus Milchverarbeitung, Chemie
und Mikrobiologie auf dem Programm.

An der HBLFA Tirol sind Schule, For-
schung und Service unter einem Dach
vereint. Neben der Meisterausbildung fur
Milchtechnologie werden auch die prakti-
schen Gegenstande der Berufsschulausbil-
dung angeboten. Darlber hinaus gibt es
zwei funfjghrige, mit Matura abschlieBen-
de Fachrichtungen in den Bereichen Land-
wirtschaft und Ernahrung sowie Lebens-
mittel- und Biotechnologie. Fur Absol-
ventinnen und Absolventen landwirt-
schaftlicher Fachschulen steht zudem ein
dreijahriger Aufbaulehrgang mit Matura-
abschluss offen.

Weitere Informationen: www.hblfa-tirol.at
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Wissen als

Produktions-

Booster

Effizienz und Resilienz durch Kl-gestitztes Wissensmanagement

ine effiziente und zugleich resilien-
te Produktion hdngt weniger von
der neuesten Maschinengeneration
ab als von der Frage, wie entschei-
dendes Wissen im richtigen Moment ver-

flgbar ist. Ob es um die schnelle Reaktion
auf einen ungeplanten Maschinenstillstand
geht, um die richtige Maschinenparametrie-
rung bei auftretenden Qualitatsabweichun-
gen oder um einen effizient abgestimmten

Wissenserfassung spielt fiir die Sicherstellung einer effizienten Produktion
eine immer wichtigere Rolle. (°*Fraunhofer IVV)

Formatwechsel — in der Praxis entscheidet
oft Erfahrung Uber Erfolg oder Stillstand. In
vielen Betrieben der Lebensmittelproduk-
tion ist dieses wertvolle Erfahrungswissen
jedoch an einzelne Personen gebunden.
Maschinenfihrende,  Schicht-  oder
Teamleitende mit jahrelanger Praxis verfu-
gen Uber ein tiefes Verstandnis der Anla-
gen, Prozesse und Produkte. Sie erkennen
Zusammenhange, wo andere nur Sympto-
me sehen, und wissen, welche Stellschraube
im konkreten Fall zu drehen ist. Problema-
tisch wird diese Abhangigkeit immer dann,
wenn genau diese Personen nicht verflgbar
sind — sei es durch Krankheit, Urlaub oder
Betriebsaustritt. Der Fachkraftemangel ver-
scharft die Situation zusatzlich. Somit ste-
hen Unternehmen zunehmend vor der Her-
ausforderung, kritisches Produktionswissen
nicht nur zu bewahren, sondern fur alle rele-
vanten Mitarbeitenden jederzeit zugang-
lich zu machen. Wissensmanagement wird
damit zu einem zentralen Baustein fur Effi-
zienz, Resilienz und Zukunftsfahigkeit.

Kl als Tiiroffner fir
Unternehmenswissen

Im Zuge des aktuellen KI-Booms ricken
Kl-gestltzte Chatbots verstarkt in den



Fokus. Systeme wie ChatGPT, Perplexity
oder Gemini sind in der Lage, Informatio-
nen aus groBen Trainingsdatenbestédnden
und offentlich zuganglichen Internetquel-
len zusammenzufassen, einzuordnen und
in natUrlicher Sprache bereitzustellen. Fur
den Einsatz in der Produktion stoBen die-
se Systeme allerdings schnell an Grenzen:
Unternehmensinterne Dokumente, spezi-
fische Fachbegriffe, maschinen- oder pro-
duktspezifische Erfahrungswerte bleiben
unberucksichtigt — obwohl gerade sie fur
den Produktionserfolg entscheidend sind.

Internes KI-System fiir
unternehmensinternes
Wissen

Hier setzt ein Wissensmanagementsys-
tem an, das das Fraunhofer-Institut fur
Verfahrenstechnik und Verpackung IVV
gemeinsam mit der Hallo Welt! GmbH
entwickelt hat. Ziel war es, unterneh-
mensinternes, gepriftes Wissen so
bereitzustellen, dass im Betrieb Uber
einen Kl-Chatbot einfach und situations-
bezogen abrufbar ist.

Die technologische Basis bildet das
Semantic MediaWiki, ein Wiki-System,
das Wissensinhalte strukturiert vernetzt
und sie systematisch in ihren fachlichen
Kontext einordnet. Herzstlick dafur ist
eine formale Ontologie, die typische
Zusammenhdnge handwerklich geprag-
ter Lebensmittelproduktionen beschreibt
und flexibel um Unternehmensspezifika
erweitert werden kann.

Der KlI-Chatbot greift sowohl auf die
Ontologie als auch auf die Wiki-Inhalte zu.
Er interpretiert die enthaltenden Informa-
tionen und kann Anfragen in natdrlicher
Sprache verarbeiten. Stellt das Produkti-
onspersonal eine Frage, pruft der Chatbot,
welche fachlichen und unternehmensspe-
zifischen Inhalte fur diese relevant sind,
und bezieht diese gezielt in seine Antwort
ein. So entstehen praxisnahe, belastba-
re und fachspezifische Antworten. Durch
den Einbezug der systematischen Wis-
sensbasis wird zudem das Risiko von Hal-
luzinationen deutlich reduziert.

Ein weiterer zentraler Aspekt ist die
kontinuierliche Pflege des Wissensbe-
stands. Bestehende Inhalte kénnen aktu-
alisiert und neue systematisch erganzt
werden.  Erfahrungstragende  werden
dabei durch strukturierte Eingabeformu-
lare unterstitzt, die sich an der Ontolo-
gie orientieren. Ergédnzend hat sich eine

Kiinstliche Intelligenz

Ein unternehmensinterner Chatbot stellt gesichertes Wissen fiir Bedienende

zur Verfiigung. (°Fraunhofer IVV)

Vorgehensweise fur die Wissenserfassung
bewahrt, bei der Wissen zunachst mit Hil-
fe von Workshops und Interviews verbali-
siert wird, bevor es anschlieBend im Sys-
tem Uber Eingabe dokumentiert wird.

Praxistest in der Backerei
Mobius

Die strukturiert angelegte Erfassungsme-
thodik wurde in einem Demonstrationspro-
jekt mit der Backerei Mébius GmbH & Co.
KG erprobt. In Zusammenarbeit mit erfah-
renem Produktionspersonal des mittelstdn-
dischen Unternehmens konnten konkrete
Wissensinhalte sowie relevante Wissensbe-
ziehungen identifiziert werden, die direkt in
die Anpassung der Ontologie und somit in
das System einflossen. ,Dieses Wissen, was
jetztvollig unstrukturiert in vielen Kopfen da
ist, kann man ja auch in eine systematische
Form bringen.” — stellte Mathias M&bius,
Geschaftsfuhrer der Backerei, nach den
Workshops fest.

Das Wissensmanagementsystem ermd-
glicht eine strukturierte Erfassung, Auf-
bereitung und Bereitstellung essenziellen
Produktionswissens. Der Chatbot-Betrieb
kann cloudbasiert oder on-premises erfol-
gen; insbesondere bei einer lokalen Ins-
tallation bleibt das Wissen innerhalb des
Unternehmens.

Der Nutzen liegt darin, Betriebe weni-
ger abhangig von einzelnen Erfahrungs-

tragenden zu machen und die Produkti-
on robuster aufzustellen. Damit werden
wertvolle Mitarbeitende nicht ersetzt,
sondern gezielt entlastet. Sie kdénnen
sich auf ihre Kernaufgaben konzentrie-
ren, anstatt dauerhaft als Probleml&ser
eingreifen zu muissen. Matthias Mo6bius
ist Uberzeugt, dass ,dieser Grundansatz
fur ganz viele Betriebe interessant sein
konnte”.

Sie sind von personengebundenem
Wissen und von der Erfahrung einzel-
ner Mitarbeitender auch in Ihrer Produk-
tion abhéngig? Kontaktieren Sie uns, um
mehr Gber die Implementierung des Sys-
tems in lhrem Unternehmen zu erfahren!

- www.ivv.fraunhofer.de

Die Autoren

Paul Weber ist wissenschaftlicher
Mitarbeiter am Fraunhofer IVV und
promoviert zum Thema Systema-
tische Wissensreprasentation zur
Gewahrleistung der Produktionsef-
fizienz in der Lebensmittelproduk-
tion. Dr. Lukas Oehm ist stell-
vertretender Leiter der Abteilung
Cyberphysische Verarbeitungs- und
Reinigungssysteme am Fraunhofer
IVV in Dresden.
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.Wir haben unsere Zustandstberwachungs-
|[6sung der nachsten Generation, ClariotTM,
auf der Grundlage unserer umfassenden
Erfahrung mit Gber 3000 Zustandstber-
wachungseinheiten entwickelt, die bereits
weltweit im Einsatz sind”, sagt Torsten
Pedersen, Commercial Head Condition
Monitoring bei Alfa Laval Fluid Handling.
.Mit Clariot bieten wir ein komplettes digi-
tales Handshake-System an, das fur den Ein-
satz in den anspruchsvollsten hygienischen
Prozessen in der Lebensmittel- und Pharma-
branche geeignet ist.”

Jede Minute zahlt

Bei der hygienischen Verarbeitung sind
ungeplante Ausfallzeiten nicht nur kost-
spielig, sondern beeintrachtigen auch
die Qualitat, die Sicherheit und die Ein-
haltung von Vorschriften. Clariot™ bietet
24/7-Uberwachung, Warnmeldungen und
Diagnostik fur Pumpen und anderes rotie-
rendes Equipment.

,Unsere Kunden sind auf der Suche
nach Losungen, die eine hohe Betriebs-
zeit gewabhrleisten und die Ressourcen-
verschwendung reduzieren. Die Online-
ZustandsUberwachung mit Clariot hat sich
bewahrt, denn sie erkennt Maschinenausfal-
le proaktiv, bevor sie auftreten, und ermog-
licht es, dass die Prozesslinien ohne unno-
tige Unterbrechungen mit voller Kapazitat
laufen”, so Torsten Pedersen.

Ungeplante Ausfallzeiten kosten Hersteller jedes Jahr Milliarden von
Euro an entgangenen Einnahmen. Leerlaufende Prozesslinien verur-
sachen Produktverluste, zusatzliche Reinigungsarbeiten, Produktions-

verzogerungen, Wasserverschwendung und potenzielle Schaden an den
Maschinen. Die Kl-basierte Zustandsiiberwachungsléosung Clariot™ von
Alfa Laval bietet 24/7-Uberwachung und verwertbare Erkenntnisse, die
die Betriebszeit verbessern und die Ressourceneffizienz optimieren.

Von der Einsicht

zur Voraussicht
Online-Zustandstberwachung ist ein wich-
tiger nachster Schritt bei der beschleunig-
ten Digitalisierung von hygienischen Pro-
duktionsumgebungen und bei der Umset-
zung vorausschauender Wartung.

LWir sind der festen Uberzeugung,
dass die Zukunft in vorausschauender
Wartung liegt, die durch Sensordaten,
Kl-gesteuerte Erkenntnisse und digitale
Konnektivitdt ermdglicht wird. Wir haben
immer wieder erlebt, wie unsere Zustands-
Uberwachungslésungen die Betreiber vor
potenziellen Ausféllen gewarnt haben,
bevor diese eintraten, und die Grundlage
fur wirksame vorausschauende Wartungs-
strategien bildeten”, sagt Torsten Peder-
sen und nennt ein Beispiel fir die poten-
ziellen Vorteile.

.In einer Anlage mit 50 Pumpen kann
ein einziger ungeplanter Stillstand pro Quar-
tal zu jahrlichen Verlusten von bis zu 80.000

Euro fuhren. Clariot kostet weniger als ein
Zehntel dieses Szenarios und unsere Erfah-
rung zeigt, dass sich die Losung sehr schnell
amortisiert”, erklart Torsten Pedersen.
Clariot ist ein eigenstandiges System,
das ein HochstmaB an Cybersicherheit
bietet, da es unabhangig von internen
geschaftskritischen Systemen arbeitet. Die
Benutzeroberflache ist intuitiv, die Instal-
lation ist einfach, und Clariot™ ist mit den
meisten Gerdatemarken kompatibel.

Umfassender Kaufer-
leitfaden verfiigbar

Zur Unterstitzung von Entscheidungstragern
und K&ufern hat Alfa Laval einen Leitfaden
fur die Zustandstberwachung in der Hygie-
neindustrie mit detaillierten Informationen zu
Wartungsstrategien,

Auswahl und Implementierung der richti-
gen Losung sowie Aufzeigen der Kundenvor-
teile entwickelt. Der Leitfaden steht zum Down-
load bereit: www.alfalaval.com/clariot


https://www.alfalaval.com/clariot

Moderation des Tages:
Giilten Bockholdt und Bjorn P. Jacobsen

09:00 - 10:00 Uhr MITGLIEDERVERSAMMLUNG

10:00 Uhr

10:00 - 10:45 Uhr

10:45 - 11:45 Uhr

11:45 - 12:00 Uhr

DES FOODREGIO E.V.
EINTREFFEN DER GASTE

BEGRUBUNG UND EINFUHRUNG INS
TAGESPROGRAMM
KEY-NOTE I

~Change Management — Wie kann das
gelingen?"

Godo Roben, Aufsichtsrat Privatmolkerei Bauer,

Beirat REWE, Berater LIDL, Berater Billie Green,
Beirat Follow Food, Beirat Project Eaden, Beirat
Evo4Food, Speaker, Vorstand BALPro, Ex-GF
Rugenwalder Muhle, Niedersachsen

PAUSE

12:00 - 13:00 Uhr

13:00 - 14:30 Uhr
14:30 — 15:30 Uhr

15:30 - 16:30 Uhr

16:30 - 17:00 Uhr

ab 17:00 Uhr

STADTWERKE
LUBECK

KEY-NOTE Il

"Erndhrungsmythen in den sozialen
Medien: Von Mérchen bis Marketing"

Prof. Dr. rer. nat. Martin Smollich,
Universitatsklinikum Schleswig-Holstein,
Institut fUr Ernahrungsmedizin, Leiter AG
Pharmakonutrition, Libeck

MITTAGSPAUSE
POLITIK UND WIRTSCHAFT IM GESPRACH

PRAXISEINBLICKE UND INTERAKTION

"20 Jahre Visionen — wie sehen unsere
Lebensmittel 2050 aus?"

Dr. Dorotea Pein, Director Technology and
Innovation, Stern-Wywiol Gruppe, Hamburg

ABSCHLUSS

AUSKLANG


https://foodregio.de/de/anmeldung?vid=255

Forschungsprojekt

Sterilisation von hygienischen
Abfullanlagen mit Ozon

Ressourceneffiziente Lebensmittelabfillung —

im Fraunhofer IVV

Hohe Luftfeuchte macht Ozon zu einer
effektiven Sterilisationsmethode

Chemische Sterilisationsverfahren erfordern haufig hohe Temperatu-
ren und die Lagerung von Gefahrstoffen. Um diese Anforderungen zu
reduzieren und gleichzeitig die mikrobiologische Sicherheit zu gewahr-
leisten, untersucht das Fraunhofer Institut fur Verfahrenstechnik und
Verpackung den Einsatz von Ozongeneratoren zur Sterilisation von
Maschineninnenraumen in der Lebensmittelabftllung.

Ozon zeigt in Kombination mit hoher Luftfeuchtigkeit eine starke
sporizide Wirkung. Dabei lasst sich das Reaktivgas durch eine dielektri-
sche Barriereentladung unter Verwendung von Umgebungsluft erzeu-
gen. Ziel des Forschungsprojekts O3Ster ist es, die Eignung dieses Ver-
fahrens fur hygienische Abftllprozesse zu bewerten und ein energieeffi-
zientes, chemikalienfreies Sterilisationskonzept zu entwickeln.

Untersuchungen zur Sterilisation mit Ozon
an einem eigens entwickelten Teststand

Im Mittelpunkt stehen die Analyse zentraler Prozessparameter — Ozon-
konzentration, Luftfeuchtigkeit und Temperatur — sowie deren Einfluss
auf die sporizide Wirksamkeit. Ergdnzend untersucht das Fraunhofer IVV
Materialvertraglichkeiten und potenzielle Riickstandsbildungen. Ein spe-
ziell konzipierter Teststand soll den Sterilbereich aseptischer Abfullanla-

Forschungsprojekt »03Ster«

gen abbilden und sowohl experimentelle Untersuchungen als auch den
Abgleich mit Strémungssimulationen erméglichen. So wird die Uber-
tragbarkeit der Ergebnisse auf reale Anlagen sichergestellt.

Fraunhofer IVV analysiert die sporizide
Wirkung einer Ozonbehandlung

Gemeinsam mit der Technischen Universitat Dresden untersucht das Fraun-
hofer IVV die technische und mikrobiologische Eignung von Ozon fur asep-
tische Abfllprozesse. Die TU Dresden tbernimmt dabei die Entwicklung
des Teststandes, die Strémungssimulationen sowie die Materialvertraglich-
keitsanalysen. Das Fraunhofer IVV fuihrt mikrobiologische Versuchsreihen im
LabormaBstab und am Teststand durch, bewertet die sporizide Wirksamkeit
und vergleicht verschiedene DBE-basierte Ozongeneratoren. Zudem analy-
siert das Institut die Bildung und Entfernung moglicher Ruickstande.

Vorteile der Sterilisation mit Ozon

Das Projekt lauft bis 2027 im Programm zur Férderung der industriellen
Gemeinschaftsforschung (IGF) des Bundesministeriums fir Wirtschaft
und Energie BMWE aufgrund des Beschlusses des Deutschen Bundes-
tages. Mit den Erkenntnissen sollen hygienische Abfullanlagen nach-
haltiger und effizienter werden und zudem die Wettbewerbsfahigkeit
des deutschen Maschinen- und Anlagenbaus durch innovative starken.



Besuchen Sie uns auf der

W analvytica
caY

Sie finden uns in Halle A1, Stand 210
in der Messe Miinchen

Schnelle Analytik von Lebensmittelproben

Schnell, Kalibrationsfrei und Losemittelfrei:
Fettgehalte in nur 30s im neuen Oracle

Mikrowellentrockner Smart 6

- Feuchte- und Feststoffgehalte in nur 2 min. - Das Oracle enthdlt eine universelle Methoden fiir alle Lebensmittel

- Methoden fiir Lebensmittelproben im Smart 6 enthalten - Fiir Auftragslabors und Produktionskontrolle geeignet

- Fiir alle Probenarten geeignet, von 0,1 bis 99,99 % Feuchte - Methode basiert auf Standard-Methoden und ist abgesichert mit
Standard-Referenzmaterialien

- Egebnisse vergleichbar zu Referenzmethoden

Aschegehalte und Nahrstoffe im schnellsten
Muffelofen der Welt: Phonix Black

- Typischerweise Veraschungszeiten von 5 bis 10 min.
- Fiir alle Proben geeignet

Nasschemie ganz einfach, sicher und schnell im EDGE:

- Alternative zu Pestizidextraktion nach QUEChERS

- Fettsduren und Cholesteringehalte automatisiert bestimmen
- Weibull-Stoldt Fettextraktion in nur 30 min.

- Neuartige ASE (Automated Solvent Extraction) unter Druck in

nur 5 min.
- Sdureaufschliisse fiir die Bestimmung von Hydroxyprolin, Kjeldahl ist out!
- Proteingehalt in nur 3 min. im Sprint

Elementen und Schwermetallen
- Erhohung von Arbeitssicherheit

und Probendurchsatz
- Ergebnisse vergleichbar zu Referenzmethoden

FETIRS  CEMGmbH
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Globale Erniihrung

im Rahmen der Internationalen
Griinen Woche Berlin, 16./17.01.2026

ehr als 2000 Menschen aus
aller Welt kamen zum dies-
jahrigen  GFFA-Treffen im
frostigen Berlin  zusammen.
Die Probleme der Wasserknappheit sind welt-
weit bekannt, weniger in der westlichen Hemi-
sphare, dafir aber umso gravierender in Afrika
und Asien.

Bis 2050 muss unser Planet fast 10 Milliar-
den Menschen ernahren, doch die derzeitigen
Praktiken des landwirtschaftlichen Wasserma-
nagements (AWM) kénnen nur 3,4 Milliarden
Menschen nachhaltig erndhren. Diese Licke
verdeutlicht die dringende Notwendigkeit einer
grundlegenden Transformation des Wasserma-
nagements in der Landwirtschaft. Das AWM ist
fragmentiert und infrastrukturorientiert und ver-
nachléssigt Ineffizienzen, institutionelle Schwa-
chen und 6kologische Grenzen. Dies fuhrt in
einigen Regionen zu Ubernutzung, in anderen
zu Unternutzung und gefahrdet die Ernahrungs-
sicherheit, die Lebensgrundlagen der landlichen
Bevolkerung und die Okosysteme.

Die von der Weltbank fachkundig geleitete
Veranstaltung zeigte, wie transformatives AWM
(Agricultural Water Management) Erndhrungssi-
cherheit gewahrleisten und gleichzeitig Klimare-
silienz und Umweltschutz férdern kann. In seiner
Keynote prasentierte Dr. Poolad Karimi Einblicke
in den kommenden Weltbankbericht ,Nourish
and Flourish” (Erndhren und Gedeihen), der
unter anderem eine neue Typologie des Wasser-
Nahrungsmittel-Nexus, drei Paradigmenwech-
sel im AWM sowie den Rahmen ,Wohlstand
— Menschen — Planet” (Wohlstand — Menschen

— Planet) vorstellt. P. Karimi ist Senior Irrigation
Specialist und Leiter der Abteilung Globale Was-
serinformatik bei der Weltbank.

Die Veranstaltung hob Innovationen wie Kl-
gestutzte Fernerkundung, digitale Wasserplatt-
formen und leistungsbasierte Bewdsserungsver-
trage hervor. Der Privatsektor — insbesondere
Kleinbauern und Technologieanbieter — spielt
dabei eine Schlusselrolle. Die Podiumsteilneh-
mer diskutierten die Kombination von griinen
und blauen Wasserressourcen zur Steigerung der
Produktivitat und zum Schutz von Okosystemen.

Der Schwerpunkt lag auf dem Ausbau kli-
maresistenter Bewasserungsmethoden, der Inte-
gration des nachhaltigen Wassermanagements
in umfassendere Strategien fur Land, Wasser,
Energie und Landwirtschaft sowie der Entwick-
lung inklusiver und nachhaltiger Lésungsansat-
ze. Fallstudien dienten dazu, Erkenntnisse zu ver-
anschaulichen, bestehende Liicken aufzuzeigen
und Kooperationsmoglichkeiten aufzuzeigen.
Die Veranstaltung schloss mit einem Dialog tber
die Mobilisierung von Investitionen, die Starkung
von Institutionen und den Aufbau von Partner-
schaften fur eine transformative globale Agenda
fur nachhaltiges Wassermanagement.

Dr. Poolad Karimi

Nahrung und Gedeihen:
Nachhaltige Wassernutzung
in der Landwirtschaft

fiir die Erndhrung von

10 Milliarden Menschen
auf einem lebenswerten
Planeten

by Th. Kitzemeier

Wahrend westliche Lander in Europa, die
USA, Kanada und Russland im Januar/Febru-
ar von massiven Schneefdllen heimgesucht
wurden, erlebten andere Regionen, wie bei-
spielsweise Queensland in Australien, Uber-
schwemmungen mit immer hoheren Wasser-
standen. Manche Menschen halten den Klima-
wandel immer noch fUr etwas ganz Normales.
Es scheint, als hatte der Europaische Wissen-
schaftliche Beirat (ESABCC) den Kampf gegen
den Klimawandel aufgegeben. Die fuhrende
wissenschaftliche Institution fordert verstark-
te Anstrengungen zum Schutz der Bevolke-
rung vor extremen Wetterereignissen. In ihrem
jingsten Bericht warnt sie die EU-Kommission
vor einem durchschnittlichen Temperaturan-
stieg von 2,8 bis 3,3 Grad Celsius bis zum Ende
des Jahrtausends. Laut dem Weltklimarat (IPCC)
der Vereinten Nationen wird die Temperatur um
2,8 Grad steigen, wenn der (moderate) Kampf
gegen den Klimawandel unverandert weiter-
geht. Die Weltorganisation fir Meteorologie
(WMO) sieht Europa jedoch als kontinentalen
Hotspot, d. h. dort wird es einen Temperatur-
anstieg von 2,4 Grad geben, wahrend der Rest
der Welt einen Anstieg von 1,4 bis 1,5 Grad
verzeichnet. Wenn der Anstieg der globalen
Durchschnittstemperatur Hochstwert
von 2,8 Grad erreicht, wird Europa unter einem
Anstieg von fast 4,0 Grad Celsius leiden. Ange-
sichts der Uberschwemmungen, Dirren und
Brande im Jahr 2021 infolge der aktuellen Kli-
maveranderungen kann man sich vorstellen,
wie die daraus resultierenden Extremereignisse
in den kommenden Jahren aussehen kénnten.

einen
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Moderne Systeme

zur Sulfit-Bestimmung (S0O,)
prazise, normgerecht und zuverlassig

Unsere Gerate ermdglichen die exakte Bestimmung des Gesamt-Sulfits
gemdR DIN EN 1185 und DIN EN 1988-1 (Monier-Williams-Verfahren)
ideal fiir Routineanalytik und anspruchsvolle Qualitatskontrollen.

B Verfiighar mit 1, 4 oder 6 Probenpldtzen — maximale Flexibilitat fiir jedes Labor.
B Integrierter Magnetriihrer, prazise Heiz- und Durchflussregelung fiir hochste Messstabilitat.
B Zuverldssige Sulfit-Destillation mit hoher Wiederholgenauigkeit und reproduzierbaren Ergebnissen.

B Optimal fiir die professionelle Lebensmittelanalytik sowie die sichere Bewertung des Sulfitgehalts in
Lebensmitteln und Getranken.

Thre zuverldssige Losung fiir die prazise Sulfitanalytik.

behr Labor-Technik GmbH ° Spangerstralie 8 ¢ 40599 Diisseldorf . Made m

n

Tel.: (+49) (0) 211-7 4847 19 * eMail: info@behr-labor.com Germany Labor-Technik
Internet: www.behr-labor.com |

Uberzeugen Sie sich selbst und besuchen Sie uns am 24.- 27. Mérz in Miinchen.
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Kiinstliche Intelligenz

Autor: Mario Ubiali,
Grunder und CEO thimus
m.ubiali@thimus.com

as tut sich in der

Lebensmittel- und

Getrankebranche? Wel-

che Trends zeichnen
sich fur 2026 ab? Auf welche Tools kon-
nen Sie nicht verzichten? Zum Glick ist
das nicht der Grund, warum ich diesen
Artikel schreibe.

Es gibt bereits eine lange Liste von
Propheten und Prognostikern, manche
von ihnen deutlich kluger und besser
informiert als ich. Ich habe jedoch den
Eindruck, dass in vielen dieser Diskussio-
nen ein sehr wichtiger Punkt auBer Acht
gelassen wird: das menschliche Verhalten.

Die Lebensmittel- und Getranke-
industrie basiert auf einem sehr einfa-
chen Prinzip: wiederholtem Konsum. Der
Verkauf groBer Produktmengen war die
bestimmende Regel: mehr Umsatz, mehr
Gewinn.

Bei der Prognose des Produkterfolgs
am Markt wurde menschliches Verhalten
jedoch Uber 50 Jahre lang als Blackbox
behandelt. Damit meine ich, dass die meis-
ten Akteure der Lebensmittel- und Getran-
kebranche lediglich Kauf- und Konsumver-
halten beobachtet und daraus — basierend
auf fehlerhafter Logik — eine Art allgemei-
ne Voraussicht abgeleitet haben.

Dass diese Logik nicht funktioniert,
beweist die erschreckend hohe Zahl
gescheiterter Lebensmittelprodukte: Je
nach Quelle scheitern 50 bis 80 % aller
neu eingefuhrten Produkte.

Warum haben wir diese enorme Miss-
erfolgsrate akzeptiert?

» Weil der Gewinn die Verluste durch Ver-
such und Irrtum rechtfertigte und aus-
glich.

» Weil erfolgreiche Produkte Uber Jahre,
ja sogar Jahrzehnte erfolgreich waren.

» Weil die Erkenntnisse, die wir aus Kauf-
und Konsumdaten gewinnen konnten,
durch massive Marketingkapazitaten im
Zeitalter des Erfindergeistes angepasst
wurden.


mailto:m.ubiali%40thimus.com?subject=

Betrachten Sie diese drei Griinde noch
einmal und fragen Sie sich, ob einer davon
aktuell noch zutrifft. Ich glaube nicht.

Die Lebensmittel- und Getranke-
industrie hat meiner Ansicht nach ver-
kannt, dass sie es mit ihrer ganz eigenen
Schrédingers Katze zu tun hat. Ahnlich
wie die berihmte Katze in Schrédingers
Hypothese verhalt sich das menschliche
Konsumverhalten ganz anders, wenn
man es aus der Perspektive des Kaufvor-
gangs betrachtet, als aus der Perspektive
der Motivation (der treibenden Krafte).
Da fast niemand die Katze aus der Per-
spektive der tieferliegenden Motivation
betrachtet, befindet sie sich nicht dort,
wo man sie vermutet. Die Folge: Man
scheitert. Wir mussen ein einheitliches
Modell entwickeln, das die Katze aus der
kombinierten Perspektive von deklarati-
ven und impliziten Motiven betrachtet.

Im Lebensmittelbereich gingen wir
lange davon aus, dass sich hinter dem
undurchsichtigen Réatsel menschlichen
Verhaltens rationale und recht direk-
te Erklarungen verbergen. Wir nahmen
sogar an, dass wir Beliebtheitsskalen und
KaufabsichtsauBerungen bedenkenlos
und ohne Weiteres akzeptieren kdnnten
(und zahlten dafir viel Geld). Wie so oft
in der Wirtschaftswissenschaft traten die
Schwachen dieses Entscheidungsmodells
erst zutage, als das System unter starken
Druck geriet. Und genau in dieser Situa-
tion befinden wir uns jetzt.

Das Zeitalter der Tragheit neigt sich
dem Ende zu: Die Blutezeit der grinen
Revolution, der massenproduzierten Fer-
tigprodukte, der globalen Lieferketten
und des hochkaratigen Marketings zeigt
erste ernsthafte Schwachen.

Neue Generationen traten auf die
BUhne der Gesellschaft und zeigten
unvorhersehbares Verhalten, veranderte
Konsummuster und einen vollig ande-

Kiinstliche Intelligenz

ren Konsumstil. Die digitale Revolution
beschleunigte und verkomplizierte die
Situation zusatzlich. Internationale Kon-
flikte und Pandemien veranderten Lie-
ferketten, wahrend die Klimakrise die
gesamte Perspektive um eine katastro-
phale Dimension erweiterte.

Die Folge ist, dass Lebensmittel- und
Getrankeunternehmen - teils schmerz-
haft — vor einer véllig neuen Herausfor-
derung stehen: das menschliche Essver-
halten schnell zu verstehen und vorher-
zusagen.

Im Wesentlichen muissen Sie das
~Warum” verstehen, wenn Sie das ,Was”
und das ,Wie"” gestalten wollen. Oder,
etwas zynischer formuliert: Sie kénnen
mit Ihren Produkten nur dann erfolgreich
sein, wenn Sie die Kaufmotive lhrer Kun-
den vollstandig kontrollieren. AuBerdem
mussen Sie dies schnell umsetzen kon-
nen, indem Sie umfangreiche Erkenntnis-
se aus digitalen Daten gewinnen.

Konnen Sie digitale Daten Uber aussa-
gekraftige emotionale und kognitive Pro-
zesse erfassen, die Entscheidungen und
Gewohnheiten steuern? Wir stehen vor
der groBen Herausforderung, mensch-
liches Verhalten im Zusammenhang mit
Lebensmitteln zu verstehen und vorher-
zusagen. Glucklicherweise verfuigen wir
aber auch Uber zwei Instrumente, die uns
zuvor fehlten: Kunstliche Intelligenz und
Neurowissenschaften. Schauen wir uns
an, wie diese ins Spiel kommen.



Kiinstliche Intelligenz

Die Schonheit des
bio-digitalen Zeitalters
Unsere Zeit ist gepragt von der Allgegen-
wartigkeit digitaler Technologien und der
herausragenden Bedeutung der digita-
len Dimension. Diese pragt unsere heuti-
ge Welt so tiefgreifend, dass wir uns mit
einer tiefgreifenden Mutation konfrontiert
sehen — nicht nur in der sich wandelnden
Realitat, sondern auch in der Art und Wei-
se, wie sich das menschliche Gehirn an die-
ses neue Szenario anpasst. Die bevorste-
hende Dominanz der KI, eine Tatsache, die
nicht zu unterschatzen ist, deutet auf eine
beispiellose Rechenleistung hin. Gleich-
zeitig vollzieht sich etwas Einzigartiges:
eine Entwicklung, die in der 6ffentlichen
Debatte weniger Beachtung findet und
deren Auswirkungen auf den Menschen
deutlich begrenzter erscheinen. Es han-
delt sich um den Aufstieg der verbreiteten
Neurowissenschaft. Damit meine ich die
technologische Moglichkeit, hochwertige
Elektroenzephalographiegerate zu minia-
turisieren und kostenglnstiger zu machen.
Da sich diese Gerate zu bequemen, einfach
zu tragenden Stirnbdndern entwickeln, die
drahtlos mit Mobiltelefonen funktionieren,
ist die riesige Datenmenge, die sie Uber
die Gehirnaktivitdt sammeln kénnen, dank
der erworbenen Rechenfahigkeiten neuer

Chips, die wiederum ein Produkt des expo-
nentiellen Wachstums der Kl sind, endlich
handhabbar.

Dieser weitgehend unbeachtete Kreis-
lauf steht kurz davor, zu einem der wich-
tigsten Elemente der globalen Lebensmittel-
und Getrankeindustrie zu werden: Da sich
sowohl unser Verhalten als auch die Pro-
duktentwicklung grundlegend verdndern,
erlangen wir eine erstaunliche, beispiellose
Fahigkeit, Technologien zu nutzen, um riesi-
ge Datenmengen Uber unsere Interaktionen
mit Lebensmitteln, Vorlieben, Gewohnhei-
ten und Erinnerungen zu sammeln.

Ich bezeichne dies als den Aufstieg des
.biodigitalen Zeitalters”, da es hochentwi-
ckelte Technologien, Rechenleistung, riesige
Mengen neurophysiologischer und biomet-
rischer Daten sowie neue Erkenntnisse Uber
die Interaktion des Menschen mit Lebens-
mitteln vereint. Wahrend eine Bedrohung
entsteht und die Umwalzungen sich durch-
setzen, liegt die Lésung zur Bewaltigung
dieses scheinbaren Chaos bereits vor.

Die Losung besteht in der Fahigkeit,
die tieferen Ebenen menschlicher Entschei-
dungsfindung in Bezug auf Lebensmittel
schnell und effizient zu erfassen, die Fakto-
ren zu verstehen, die die Vorlieben beein-
flussen, und letztendlich die emotionale
Komponente von Essenserlebnissen zu ent-
schlUsseln, die sich (endlich) in klare Anwei-
sungen fur die Entwicklung neuer Produkte
umsetzen lasst. Ahnlich wie der Stein von
Rosetta liegt uns mit der Fahigkeit, impli-
zite Hirndaten zu menschlichen Interaktio-
nen mit Lebensmitteln zu lesen, ein beina-
he magisches Entschlisselungswerkzeug
vor Augen: Die Blackbox ist endlich geoff-
net, und dank Kl kann sie in vollem Umfang
beleuchtet werden.

Dies bedeutet, dass die Nutzung der
kombinierten Moglichkeiten von Kl und
Hirndaten hochstwahrscheinlich  einigen
logischen Schritten folgen wird:

» Phase 1: Pioniere entwickeln und trainie-
ren einfache Modelle. Produktentwicklungs-
und Reformulierungsprozesse werden kri-
tisch hinterfragt und schrittweise angepasst.
» Phase 2: GroBe Mengen impliziter (Hirn-)
Daten zu menschlichen Vorlieben und emo-
tionaler Bindung an Lebensmittel stehen zur
Verfigung. Kunstliche Intelligenz wird trai-
niert, um Korrelationen mit Produktentwick-
lungsvariablen zu erkennen, wodurch eine
vollig neue Effizienz erreicht wird.

» Phase 3: Die Demokratisierung und Ver-
breitung von Selbsttests wird zur gangigen
Praxis, um Emotionen und Gewohnheiten

mit Gesundheit zu verknipfen. So werden
Losungen und Produkte zunehmend perso-
nalisierter und zielgerichteter.

Durch diese allgemeine Entwicklung
werden Zeit-, Ressourcen-, Energie- und
Geldverschwendung reduziert, was letzt-
lich eine der wirkungsvollsten Revolutio-
nen in der Lebensmittelindustrie darstellt.
Die Berlcksichtigung menschlicher Emo-
tionen und der tieferen Bedeutung von
Lebensmitteln fuhrt zu einer Branche, die
deutlich sensibler fur die kulturelle und
emotionale Relevanz von Produkten ist und
so den negativen Nebenwirkungen eines
einseitigen Strebens nach Bequemlichkeit
entgegenwirkt.

Produkte sollen kinftig so gestaltet
werden, dass sie das emotionale und sozi-
ale Erlebnis beim Kochen oder gemein-
samen Verzehr verstarken. Das ist unser
Wunsch. Aber wird es Wirklichkeit? Viel-
leicht werde ich in einem anderen Artikel
argumentieren, dass wir — wie bei jeder
anderen Kl-Anwendung - duBerst wach-
sam sein mussen. Vielleicht werde ich Sie
eines Tages auch dazu anregen, darUber
nachzudenken, wie politisch und gesell-
schaftlich relevant die Themen Ernah-
rungsunabhangigkeit und -kultur werden
— so sehr, dass sie meiner Ansicht nach
schon bald die wichtigste Form des politi-



schen Ausdrucks sein werden. Doch nicht
heute, denn dieser Artikel soll sich darauf
konzentrieren, was K| und Neurowissen-
schaften fUr die Lebensmittelindustrie leis-
ten kdnnen.

Gute Nachrichten fiir kleine
und mittlere Unternehmen
Zusammenfassend lasst sich sagen, dass
der Aufstieg der KI und die Verbreitung
neurowissenschaftlicher Erkenntnisse einen
duBerst positiven und transformativen Ein-
fluss auf kleine und mittlere Unternehmen
der Lebensmittel- und Getrdnkebranche
haben kénnen.

Der freie Zugang zu hochentwickelten
Tools zu sehr wettbewerbsfahigen Preisen
kann die Geschaftslandschaft fur KMU in
Europa und darUber hinaus grundlegend
verandern. In meiner Branche beobachte ich
einen massiven Wandel. Obwohl die Her-
ausforderungen fur die Lebensmittelindust-
rie unabhangig von der Unternehmensgro-
Be recht ahnlich sind, befinden wir uns in
einer historischen Phase, in der Losungen,
die zunachst komplex und teuer erscheinen
maogen, tatsachlich fur alle verfugbar sind.
Denken Sie an die Zeit, als Computer glns-
tig wurden: Dies war ein enormer Vorteil

far kleine und mittlere Unternehmen, sogar
noch mehr als fur GroBunternehmen.
Meiner Meinung nach ist es offensicht-
lich, dass der demokratische Zugang zu KiI
und Neurowissenschaften kleinen und mitt-
leren Unternehmen (KMU) im Lebensmittel-
bereich ein duBerst wirkungsvolles Werkzeug
an die Hand gibt: Werden sie es nutzen kén-
nen, um schnell und effektiv Lésungen fir
den sich wandelnden Markt zu entwickeln?
Ich bin Uberzeugt, dass dies tatsachlich
das goldene Zeitalter dieser KMU sein koénn-
te: Sie haben kirzere Entscheidungswege,
sind agil und anpassungsfahig. Ihnen fehlen
maoglicherweise interne Strukturen, ausge-
pragte Forschungs- und Entwicklungskapa-
zitaten oder sie neigen in manchen Berei-
chen einfach zu einer gewissen Konservati-
vitat. Doch wenn sie vor groBen Herausfor-
derungen stehen, sind sie darauf ausgelegt,
agil zu reagieren und zu entscheiden: Kl und
Neurowissenschaften kénnen ihr Erfolgsre-
zept sein, der Weg zu mehr Erfolg am Markt.
Dank der sensorischen Neurowissen-
schaft verkirzt sich die NPD bereits um das
Dreifache im Vergleich zum Durchschnitt.
Die Neurowissenschaft ermoglicht es,
menschliche Praferenzen zu objektivieren
und so die Schwachen traditioneller Umfra-

Kiinstliche Intelligenz

gen zu Uberwinden. Diese objektiven Daten
werden sektndlich erfasst: Die Produktent-
wicklung ist prazise und effektiv, da sich
Formulierungsvariablen identifizieren lassen,
die optimiert werden mussen.

Durch die Integration von Kl entsteht
eine langsame, aber stetige Entwicklung von
Prognosefahigkeiten. Geben Sie lhre eige-
nen Daten zu Maschinen, Lagerbestédnden,
Lieferketten, Kosten, Compliance, Nahrwer-
ten usw. ein, und Sie erhalten ein hochgra-
dig individualisiertes, lernendes System, das
die herkdmmlichen Produktionsmethoden
grundlegend Uberholt.

SchlieBlich glaube ich nicht, dass sol-
che Veranderungen nur winschenswert,
sondern notwendig und dringend sind. Fir
unseren Planeten, fur die wirtschaftliche
Stabilitat der Lebensmittelunternehmen und
fur eine neue Sichtweise auf die Bedurfnisse
und die kulturelle und emotionale Identitat
der Menschen.

Wie bei allem anderen hangt die Rich-
tung, die wir einschlagen werden, von unse-
ren Entscheidungen als Einzelpersonen und
Fachleute bei der Lebensmittelproduktion
far Mensch und Umwelt ab. Wir missen den
Mut haben, auf die Signale des Wandels zu
horen und entsprechend zu handeln.
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Forschungsprojekt

Xenon-Blitzlicht zur
Sterilisation von Packmitteln
in aseptischen Abfillanlagen
der VDMA-Klasse V

FORSCHUNGSPROJEKT »BLITZ« am Fraunhofer IVV — Inaktivierung resistenter
Endosporen durch das Pulsed-Light-Verfahren

Pulsed-Light als Alter-
native zu etablierten
Sterilisationsverfahren
Aseptische Abfullanlagen ermoglichen eine
kontaminationsfreie Verarbeitung und Abftl-
lung von Lebensmitteln. Die Verpackungsma-
terialien werden dabei in der Regel chemisch in
Kombination mit Hitze (z. B. mit Wasserstoff-
peroxid oder Peressigsaure) sterilisiert. Diese
etablierten Verfahren weisen jedoch spezifi-
sche Nachteile auf, etwa die Beeintrachtigung
hitzeempfindlicher Materialien oder das Risiko
chemischer Rickstande im Endprodukt.

Eine vielversprechende Alternative stellt
das Pulsed-Light-Verfahren dar, das auf
intensivem Xenon-Blitzlicht basiert. Diese
Technologie hat sich bereits in hygienischen
Abfullanlagen der VDMA-Klasse IV bewahrt,
insbesondere bei sauren oder geklhlten

Produkten. Die Ubertragung auf aseptische
Abfullanlagen der VDMA-Klasse V, bei denen
auch besonders widerstandsfahige Endospo-
ren zuverldssig inaktiviert werden mussen, ist
bislang jedoch nur unzureichend untersucht.

Eignungspriifung von
Xenon-Blitzlicht zur
Sterilisation in aseptischen
Abfiillanlagen

Im  Forschungsprojekt »BLITZ« evaluiert das
Fraunhofer-Institut fur Verfahrenstechnik und
Verpackung IVV die Wirksamkeit des Xenon-Blitz-
lichtverfahrens zur Sterilisation von Packmitteln
in aseptischen Lebensmittelabftllanlagen der
VDMA-Klasse V. Ziel ist es, sowohl die spezifi-
schen Herausforderungen und Grenzen der Tech-
nologie zu identifizieren. Untersucht wird, inwie-
weit die Technologie in der Lage ist, resistente

Endosporen, insbesondere von Clostridium- und
Bacillus-Spezies, zuverlassig zu inaktivieren.

Dabei werden auch potenzielle Einflussfak-
toren auf die Entkeimungseffizienz wie Schatten-
effekte und komplexe Verpackungsgeometrien
berlcksichtigt. Durch systematische Testreihen
sowie die gezielte Korrelation von Testorganismen
mit relevanten Zielkeimen wie Clostridium botuli-
num leitet das Fraunhofer IVV fundierte Empfeh-
lungen fur den industriellen Einsatz der Xenon-
Blitzlicht-Technologie ab. Diese Untersuchungen
bilden die Grundlage fir die Bewertung der Eig-
nung des Verfahrens zur Packmittelentkeimung in
anspruchsvollen hygienischen Anwendungen.

Umfassendes Know-how am
Fraunhofer IVV in der mikro-
biologischen Validierung

Die Durchfiihrung des Projekts erfolgt in Zusam-
menarbeit mit Industriepartnern, die mit Leihge-
raten und ihrer Expertise aus der Praxis unter-
stltzen. Es lauft bis 2027 im Programm zur
Forderung der industriellen Gemeinschaftsfor-
schung (IGF) des BMWE aufgrund des Beschlus-
ses des Deutschen Bundestages.

Mit der langjahrigen Erfahrung in der mik-
robiologischen Validierung und der Entwicklung
von Entkeimungsverfahren bringt das Fraunho-
fer IVV sein fundiertes Know-how in das For-
schungsvorhaben ein. Dies umfasst insbesondere
die Entwicklung standardisierter Testmethoden
sowie die Durchfiihrung mikrobiologischer Chal-
lenge-Tests zur Validierung der Entkeimungseffi-
zienz. Die enge Zusammenarbeit mit Unterneh-
men aus den Bereichen hygienische Abfilltech-
nik und Xenon-Blitzlicht-Technologie gewahrleis-
tet eine praxisnahe Umsetzung der erzielten For-
schungsergebnisse in industrielle Anwendungen.
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ikroplastik ~ findet  sich

mittlerweile Uberall, aber

der Nachweis der winzi-

gen Kunststoffteilchen
ist immer noch eine Herausforderung.
Auf der analytica, die vom 24. bis 27.
Marz 2026 ihre Tore in MUnchen 6ffnet,
suchen Wissenschaftler, Geratehersteller
und Anwender gemeinsam nach L&sun-
gen. Ein Gesprach mit Prof. Dr. Stephan
Wagner, Professor fur Umweltanalytik an
der Hochschule Fresenius in Idstein und
Leiter einer analytica conference Session
zur Kunststoffanalytik.

Herr Professor Wagner, wie

ausgereift ist die Analytik von

Mikroplastik?
Mit den entsprechenden Referenzmateri-
alien funktioniert das in Trinkwasser ganz
gut, wobei geringe Konzentrationen
durchaus eine Herausforderung sind. Im
Abwasser ist es schon schwieriger, weil
dort alle mogliche Partikel enthalten sind,
nicht nur Plastik. Fir Boden- und Luftpro-
ben ist es noch komplizierter. Im Boden
sind die Konzentrationen meist geringer,
in der Luft wiederum sind die Partikel
extrem klein. Luftmessungen sind aber

wichtig, gerade wenn man an Reifenab-
rieb denkt. Die Partikel kénnen so klein
sein, dass sie moglicherweise lungengan-
gig sind.

Welche Methoden kommen

beim Nachweis von Mikroplas-

tik zum Einsatz?
Die Partikelzahl — und zugleich die Form,
GroBe und chemische Zusammensetzung
— lasst sich gut mittels optischer Mikro-
skopie in Kombination mit der FTIR- oder
der Raman-Spektroskopie bestimmen.
Man nennt das dann FTIR- beziehungs-
weise Raman-Mikroskopie. Solche kom-
plementdren Verfahren, zu denen auch
die Kombination aus Elektronenmikros-
kopie und Réntgenspektroskopie gehort,
setzen sich zunehmend durch. Daneben
gibt es noch die massenbasierten Metho-
den. Der Goldstandard ist hier die Pyro-
lyse-GC-MS. Die Probe wird bei hohen
Temperaturen pyrolysiert, die gasformi-
gen Pyrolyseprodukte werden per Gas-
chromatographie getrennt und mit der
Massenspektrometrie identifiziert. Je
nach Matrix gibt es aber Interferenzen.
Das ist ein haufiges Problem bei den mas-
senbasierten Verfahren. Und bei kleinen

Partikeln, selbst wenn es viele sind, kann
die Masse so gering sein, dass der Detek-
tor nicht anschlagt.

Wird Ihre analytica conference

Session die verschiedenen

Methoden beleuchten?
Ja, aber in der Session wollen wir nicht
nur Uber Mikroplastik in Umweltproben
reden. Bevor das Material in die Natur
gelangt, ist es vielleicht eine Kaseverpa-
ckung oder eine Getrankeflasche. Es geht
also auch um Produktqualitat und darum,
wie sich Mikroplastik in verpackten oder
generell in industriell verarbeiteten Nah-
rungsmitteln kontrollieren und reduzie-
ren lasst.

Was erhoffen Sie sich von der

analytica?
Fir mich ist die analytica die Leitmesse
schlechthin, weil hier Leute aus Wissen-
schaft, Gerateindustrie und Anwendung
zusammenkommen. In den Sessions der
analytica conference diskutieren wir
gewisse Themen und dann gehen wir
riber in die Messehallen, wo wir die ent-
sprechenden Analysensysteme und Appli-
cation Notes sehen. Manchmal beteiligen



Mikroplastik

Auf der analytica werden Neuheiten im Bereich der Mikroskopie gezeigt. (Foto: Messe Miinchen GmbH)

sich Geratehersteller auch an der Diskus-
sion in den Sessions. Diese Anwendungs-
ndhe und der Austausch sind wichtig.
Es hilft uns im Forschungslabor enorm,
wenn ein Hersteller eine neue Methode
oder ein neues Gerat vorstellt, das unsere
Probleme zu |6sen vermag.

Vielen Dank
fiir das Gesprach!

Die von Stephan Wagner geleitete Session
,Challenges and Solutions for Analyzing
Plastics Throughout Their Life Cycle — Detec-
ting Plastics Where They Don't Belong” fin-
det am 25. Mérz von 09:30 bis 11:30 Uhr im
ICM (Saal 3) statt.

Lésungen rund um die Kunststoffanalytik

Moderne Systeme, die Kunststoffe charakterisieren, sind nicht nur in der
Umweltanalytik, sondern ebenso in der Entwicklung von nachhaltigeren Mate-
rialien sowie in der industriellen Produktion und Qualitatskontrolle unerlasslich.
Die analytica lasst keinen Aspekt auBen vor und informiert Uber alle Facetten
der Kunststoffanalytik. Informationen zur FTIR- beziehungsweise Raman-Mikro-
skopie erhalt man unter anderem an den Standen von attocube, Bruker, Horiba,
Jasco, Keyence, Malvern Panalytical, Nikon, Oxford Instruments, PerkinElmer,
Renishaw, Shimadzu und Thermo Fisher Scientific. Mit Carl Zeiss Microscopy,
Evident, Leica Microsystems und Nikon sind fihrende Hersteller von optischen
Mikroskopen sowie mit Thermo Fisher Scientific, Jeol und Hitachi High-Tech
Anbieter aus dem Segment Elektronenmikroskopie vertreten. Gerate fur die
Pyrolyse-GC-MS finden sich im Portfolio von analytica Ausstellern wie Agilent,
Gerstel, Shimadzu, SIM und Thermo Fisher Scientific.
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nter dem Leitthema ,Naviga-
te Complexity. Smart. Safe.
Sustainable.” zeigt die Anuga
FoodTec vom 23. bis 26. Feb-
ruar 2027, wie die Lebensmittel- und
Getrankeindustrie Komplexitat beherr-
schen und Innovationen beschleunigen
kann. Diese Transformation ist gepragt
von globalen Warenstromen, verander-
tem Konsumentenverhalten und Klima-
schutz, zugleich steigen aber die Anfor-
derungen an Qualitat, Sicherheit, Ruck-
verfolgbarkeit und Effizienz bei anhalten-
dem Kostendruck.

Das Leitthema steht fur Losungen, die
Effizienz und Sicherheit mit 6kologischer,
okonomischer und sozialer Verantwor-
tung verbinden — vernetzt, automatisiert,
digital und ressourcenschonend.

.Mit ihrem Leitthema ,Navigate Com-
plexity. Smart. Safe. Sustainable.” zeigt
die Anuga FoodTec 2027 Moglichkei-
ten auf, wie datengestltzte Steuerung,
sichere Vernetzung und ressourceneffizi-
ente Prozesse Komplexitat in der Produk-
tion beherrschbarer machen kénnten”,

erklart Roland Thiemann, Director der
Anuga FoodTec.

Fachprogramm in
Kooperation mit der DLG

Um die inhaltliche Ausrichtung des Leit-
themas zu starken, arbeitet die Anuga
FoodTec 2027 eng mit der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG)
zusammen, die ihre wissenschaftliche
und praktische Expertise in die Gestal-
tung des Fachprogramms einbringt.
.Als fachlicher Partner und ideeller Tra-
ger der Anuga FoodTec 2027 entwickeln
wir das Fachprogramm zum Leitthema
und vernetzen fluhrende Expertinnen
und Experten aus Wissenschaft, Indust-
rie, Politik und Praxis”, erklart Carola K.
Herbst, stellvertretende Geschaftsfuhre-
rin des Fachzentrums Landwirtschaft und
Lebensmittel der DLG. ,Unser Anspruch
ist es, den Fachbesuchenden fundierte
Analysen, konkrete Handlungsempfeh-
lungen und praxisnahe Lésungen zu ver-
mitteln, die zeigen, wie sich technologi-
sche Innovationen strategisch und ganz-

heitlich in komplexe Produktionsprozesse
integrieren lassen.”

Navigate Complexity:

Drei Bausteine der
technologischen Zukunft

Die Bausteine Smart, Safe und Sustaina-
ble Ubersetzen das Leitthema in die Praxis
und markieren die wichtigsten technolo-
gischen Handlungsfelder fiir die Lebens-
mittelproduktion von morgen.

Smart: Kl-gestltzte, automatisier-
te und digitale Systeme schaffen Trans-
parenz, Flexibilitdt und Effizienz — vom
Rohstoffmanagement bis zur Intralogis-
tik — und unterstiitzen datenbasierte Ent-
scheidungen.

Safe: Prozess- und Cybersicher-
heit, Hygienekontrolle, Monitoring und
luckenlose Ruckverfolgbarkeit sichern
Qualitatsstandards und machen Risiken
beherrschbar.

Sustainable: Ressourcenoptimierung,
Energieeffizienz und zirkuldre Ansatze
verankern Nachhaltigkeit als integralen
Bestandteil moderner Wertschopfung.



Die nachsten Veranstaltungen:

ISM und ISM Ingredients

Die weltweit groBte Messe fur StBwa-
ren, Snacks und ihre Ingredients

Ko6in 01.02. - 04.02.2026

ProSweets Cologne

Die internationale Zuliefermesse fur die
StBwaren- und Snackindustrie

Koln 01.02. - 04.02.2026

THAIFEX - HOREC Asia

Southeast Asia's leading Hospitality &
Food Service Trade Show

Bangkok 11.03. - 13.03.2026

. J

Anuga FoodTec 2027:
Internationale Plattform
fiir Innovation und
Technologie

Als globaler Branchentreffpunkt vernetzt
die Anuga FoodTec Expertinnen und
Experten aus Industrie, Wissenschaft und
Politik und bietet Orientierung in einem
dynamischen Marktumfeld. Als Impulsge-
ber fur die Transformation der globalen
F&B-Industrie bringt sie das internatio-
nale FoodTec-Netzwerk zusammen, um
Losungen, Strategien und Innovationen
entlang der gesamten Wertschopfungs-
kette und fur alle Branchen der Lebens-
mittel- und Getrankeindustrie voranzu-
treiben — One for All. All in One. So wird
Technik auf der Anuga FoodTec lebendig
prasentiert, praxisnah aufbereitet und
Uber die gesamte Prozessbreite sichtbar
gemacht. Erganzend setzt die Messe mit
ihrem neuen Leitthema klare Impulse fur
die Weiterentwicklung der Lebensmittel-
produktion.

Die nachste Anuga FoodTec findet vom
23. bis 26. Februar 2027 in K&In statt.

Koelnmesse — Branchen-Messen fiir die Lebensmittel-
technologie-Industrie

Die Koelnmesse ist international fuhrend in der Veranstal-
tung von Messen im Bereich der Verarbeitung von Nah-
rungsmitteln und Getranken. Die Anuga FoodTec und die
ProSweets Cologne sind etabliert als weltweite Leitmessen
am Standort Koln. Darlber hinaus prasentiert die Koeln-
messe in wichtigen Markten rund um die Welt, z.B. in Indi-
en, ltalien und Kolumbien, weitere FoodTec-Messen mit
unterschiedlichen Schwerpunkten und Inhalten. Mit diesen
globalen Aktivitaten bietet die Koelnmesse ihren Kunden
maBgeschneiderte Events und regionale Leitmessen in ver-
schiedenen Markten, die ein nachhaltiges internationales
Business garantieren. Im Bereich Ernahrung ist die Koeln-
messe mit ihren weltweiten Leitmessen Anuga und ISM

sowie ihrem globalen Netzwerk mit weiteren Veranstaltun-

gen ebenfalls bestens aufgestellt.

Tagung
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Globale Erniihrung

Globaler
Ernahrungswandel

Mehr Wohlstand bedeutet nicht automatisch ein Mehrverbrauch tierischer Produkte

Autor: Christian Fischer, Professur Agrar- und Ernahrungswirtschaft, Freie Universitdt Bozen, Italien

ine aktuelle Studie meiner Arbeits-

gruppe untersucht die Frage, ob sich

die weltweite Erndhrung langfristig

immer starker tierisch ausrichtet, also
ob Menschen global betrachtet zunehmend
tierische Lebensmittel konsumieren. Diese
Frage ist von zentraler Bedeutung fir die
Nachhaltigkeit von Nahrungsversorgungs-
systemen, da tierische Lebensmittel im Allge-
meinen mit einem hdheren Ressourcen- und
Energieaufwand sowie hoheren Treibhaus-
gasemissionen als pflanzliche Produkte in
Verbindung gebracht werden. Somit gilt eine
Erndhrungsweise, die starker auf tierischen
Erzeugnissen beruht, als weniger nachhaltig
als eine starker pflanzliche Erndhrungsweise.

Wir verwendeten Daten aus internatio-
nalen Quellen, darunter globale Erndhrungs-
erhebungen (FAO Food Balance Sheets) und
Volkseinkommensindikatoren der Weltbank
(Bruttoinlandsprodukt pro Kopf), um langfris-
tige Trends in den Konsummustern zu ana-
lysieren. Studienziel war es, die Entwicklung
des Anteils tierischer Kalorien am Gesamtka-
lorienverbrauch sowie das trophische Niveau
der globalen menschlichen Durchschnittser-
nahrung zu untersuchen, um daraus Rick-
schlisse auf die Nachhaltigkeit globaler
Erndhrungsmuster zu ziehen.

Das Trophienniveau zeigt die Position
einer Erndhrungsweise in der Nahrungspyra-
mide an, welches auf einer Skala von 1 (Pri-
marnahrungsproduzenten) bis 5 (groBe Raub-
tiere) gemessen werden kann. Die Ernah-
rungsweise des Menschen kann anhand

des menschlichen Trophienniveaus (Human
Trophic Level, HTL) beschrieben werden.
Dabei misst der HTL die Energieintensitat der
Erndhrungszusammensetzung und spiegelt
den relativen Anteil pflanzlicher gegentber
tierischen Produkten in der menschlichen
Erndhrung wider. Hohere HTL-Werte weisen
auf eine Erndhrung hin, die reich an energie-
intensiven tierischen Produkten ist. Der aktu-
elle globale HTL-Durchschnitt der menschli-
chen Erndhrung liegt bei etwa 2,2, was eine
omnivore (allesfressende) Erndhrung wider-
spiegelt. Hohere HTL-Werte (Uber 2,5) weisen
auf eine fleischhaltige (karnivore) Erndhrung
hin, wahrend niedrigere Werte (~2,0) auf eine
pflanzliche (vegetarische oder vegane) Ernéh-
rung hindeuten.

Empirischer Ansatz

Anstatt sich auf kurze Zeitrdume zu beschran-
ken, konnten wir einen analytischen Zeitraum
von etwa 250 Jahren konstruieren. Diese
Rekonstruktion ermoglichte es, Erndhrungs-
trends Uber lange Zeitrdume hinweg sichtbar
zu machen, indem historische Entwicklungen
in verschiedenen Einkommensgruppen von
Landern kombiniert wurden. Dabei gingen
wir davon aus, dass unterschiedliche Einkom-
mensgruppen unterschiedliche wirtschaftli-
che Entwicklungsstadien und damit Zeitinter-
valle widerspiegeln. Durch die Darstellung
aufeinanderfolgender Einkommensgruppen
nebeneinander lasst sich somit ein langfris-
tiger Blick in die Vergangenheit werfen. Die
Gultigkeit dieses Ansatzes beruht dabei auf

der Annahme, dass die Erndhrungswandel-
prozesse in den analysierten Landern weit-
gehend vergleichbar sind. Angesichts einer
maoglichen Heterogenitat der kulturellen, ins-
titutionellen, demografischen und agrooko-
logischen Bedingungen kann diese Annahme
maoglicherweise nur teilweise erfullt werden.
Dementsprechend sollte diese Rekonstrukti-
on eher als analytisches Konstrukt, denn als
wortliche historische Entwicklung interpre-
tiert werden, das Einschrankungen und Ver-
zerrungen enthalten kann.

Die Erndhrungstrends werden anhand zweier

Kennzahlen beschrieben:

e Der Anteil der Kalorien aus tierischen
Quellen (ASC) am Gesamtkalorienverbrauch
(z.B. solche aus Fleisch, Milch, Eier, Fisch).

¢ Der Trophienniveau-Wert (HTL), der wie
beschrieben anzeigt, wie stark eine Ernah-
rung auf hoherenergetischen Nahrungs-
mitteln (wie z.B. Fleisch) im Vergleich zu
pflanzlichen Nahrungsmitteln basiert.

Der Forschungsaufwand lag darin, unter-
schiedliche Datenreihen zusammenzufihren
und strukturelle Anderungen ber Jahrzehn-
te hinweg methodisch zu bericksichtigen.
Dadurch konnten allgemeine Trends klarer
herausgearbeitet werden.

Ergebnisse

Unsere Analyse zeigt, dass in reicheren Lan-
dern der Anteil der Kalorien aus tierischen
Lebensmitteln seit etwa den 1980er-Jah-



Abbildung 1

Die Entwicklung des tierischen Kalorienanteils an der gesamten menschlichen Kalorienaufnahme (ASC) und die Ent-
wicklung des menschlichen Trophienniveaus (HTL) im Zeitraum 1991 bis 2022 in verschiedenen Einkommensgruppen
(L-I: niedrige Pro-Kopf-Einkommen, L-M-I: niedrige bis mittelhohe Pro-Kopf-Einkommen, U-M-I: mittelhohe bis h6éhere

Abbildung 2

Globale Ernéihrung

Pro-Kopf-Einkommen, H-I: hohe Pro-Kopf-Einkommen). ,n" ist die Anzahl der Lénder in jeder Einkommensgruppe.

ren nicht mehr signifikant gewachsen ist.
Davor war ein deutlicher Anstieg zu beob-
achten, der mit steigendem Einkommen in
Zusammenhang stand. Dass dieser Anteil in
wohlhabenderen Gesellschaften stagniert,
bedeutet, dass der zusatzliche Konsum tie-
rischer Produkte mit zunehmendem Wohl-
stand nicht unbegrenzt fortschreitet. In Lan-
dern mit niedrigerem Einkommen steigen die
Anteile tierischer Kalorien zwar weiterhin,
aber der globale Durchschnitt bewegt sich
nicht in Richtung eines unaufhorlich stei-
genden Trends. Ahnlich wie beim Kalorien-
anteil zeigen auch die Trophienniveaus einen
stabilisierenden Trend, statt eines kontinu-
ierlichen Anstiegs. Ein hoheres trophisches
Niveau ist ein Indikator fur eine Gberwiegend
tierische Ernahrung, doch die Daten deuten
darauf hin, dass ein globaler Ubergang zu
sehr fleischbetonten Erndhrungsformen nicht
wahrscheinlich ist.

Die wichtige Erkenntnis aus unserer Ana-
lyse ist, dass der Anteil der tierischen Kalo-
rien an der Gesamtkalorienaufnahme (ASC)
angesichts historischer und aktueller Trends
wahrscheinlich nicht wesentlich Uber einen
globalen durchschnittlichen ASC-Wert von
30 % hinauswachsen wird (Abbildung 1).
Dieser Wert entspricht der Empfehlung fur
eine modifizierte Erndhrungsweise fur die
Gesundheit des Planeten, ausgesprochen
durch die EAT-Lancet-Kommission (, EAT-
Lancet Planetary Health Diet”), wonach der
Anteil tierischer Kalorien an der Gesamtka-
lorienzufuhr 27 % betragen sollte, um eine
ausreichende Versorgung mit Mikronahrstof-
fen (ohne zuséatzlicher Nahrstoffanreicherung
oder -ergdnzung) fur Erwachsene zu errei-
chen. Was die HTL-Werte betrifft, so hat sich
der globale Durchschnittswert in den letzten
Jahrzehnten zwar erhéht, aber unsere Ergeb-
nisse zeigen, dass er moglicherweise nie 2,5

(dem Startpunkt fur karnivore Erndhrungs-
weisen) erreichen wird (Abbildung 2).

Die Ergebnisse stehen im Einklang mit
anderen Studien zu Erndhrungstrends und
Erndhrungswandel, die zeigen, dass Fleisch-
konsum in Industrielandern eine Grenze
erreicht hat oder nur noch langsam wachst.
In vielen dieser Lander wird der Kalorienan-
teil aus tierischen Quellen nicht mehr deut-
lich zunehmen, selbst wenn das Einkommen
weiter ansteigt.

Ein wichtiger Grund dafir ist, dass mit
wachsendem Wohlstand nicht nur mehr Ein-
kommen zur Verfligung steht, sondern sich
auch Ernahrungspraferenzen, Lebensstile,
das Gesundheitsbewusstsein und die Sen-
sibilitat fur Umweltfragen verandern. Diese
Faktoren kénnen dazu beitragen, dass Men-
schen bei einem gewissen Wohlstandsniveau
nicht automatisch mehr tierische Lebensmit-
tel konsumieren.

Fazit

Die Untersuchungen zeigen, dass der globa-
le Ernahrungstrend nicht zwangslaufig lang-
fristig in Richtung einer stark fleischbasier-
ten Erndhrung geht. Wahrend der Konsum
tierischer Kalorien und entsprechende Trop-
hienniveaus in einkommensstarken Landern
in der Vergangenheit zunahmen, weist der
langfristige Trend in den letzten Jahrzehnten
auf eine Stagnation oder zumindest eine kla-
re Anstiegsbegrenzung hin.

Damit ist die oft geduBerte Beflrchtung,
dass die Erndhrung der Weltbevolkerung
zunehmend immer mehr tierische Lebensmit-
tel auf Kosten von Nachhaltigkeit und Umwelt-
ressourcen enthalten wird, nicht empirisch
eindeutig bestatigt. Stattdessen deutet die
Datenlage darauf hin, dass Stabilisierungsef-
fekte einsetzen, bevor ein ,extrem fleischba-
sierter globaler Erndhrungsstil” erreicht wird.

Es hat sich auch gezeigt, dass die Treib-
hausgasemissionen aus tierischen Lebens-
mitteln aufgrund von Produktionsfaktoren
wie Futterverwertung, Landnutzung und
Praktiken zur Entsorgung von Tierexkre-
menten stark variieren. Diese Tatsache bietet
ein erhebliches Reduktionspotenzial durch
eine breitere Anwendung klimafreundlicher
Praktiken in der Tierhaltung. Darlber hinaus
konnte der technologische Fortschritt eine
weitere Reduzierung der Methanemissionen
von Wiederkduern um bis zu 20 % durch
verbessertes Tier- und Futtermanagement,
Futterzusammensetzung und Pansenmanipu-
lation ermdglichen. Daher scheint ein mittel-
fristiger Ubergang zu einer kohlenstoffarmen
Tierhaltung realisierbar.

Fur  politische  Entscheidungstrager,
Erndhrungswissenschaftler und  Nachhal-
tigkeitsforscher bedeutet dieses Ergebnis,
dass Strategien zur Férderung gesunder und
umweltvertraglicher Erndhrung nicht aus-
schlieBlich davon ausgehen mussen, dass
alle Lander zwangslaufig auf ein sehr hohes
Niveau des tierischen Konsums zusteuern
werden. Vielmehr sollte berticksichtigt wer-
den, dass soziobkonomische, kulturelle und
bildungsbezogene Faktoren entscheidend
sind — und dass die Férderung nachhaltiger
Erndhrungsmuster oft starker von kontext-
ualisierten politischen MaBnahmen und Bil-
dungsstrategien abhangt als von kontinuier-
lichem Einkommenswachstum.

Quellenangabe

Kipkoech B., Ruto E. and Fischer C. (2026).
Global diet not likely to become carnivorous
as animal-source calorie consumption shares
and human trophic levels stabilize in the
long run. Frontiers in Sustainable Food Sys-
tems, Vol. 10, Nr. 1727309. DOI: 10.3389/
fsufs.2026.1727309
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Lebensmittel und Getranke

im Fokus

Verbesserung der Aminosiureanalyse mittels automatischer

Vorsdulenderivatisierungsmethode

Autoren: Natsuki lwata, Shimadzu Corporation, Vadim Kraft, Shimadzu Europa GmbH

ie Prifung von Lebensmitteln
und Getranken auf Sicher-
heit, Echtheit, Qualitat und
N&hrstoffgehalt ist fur die
offentliche Gesundheit, das Verbraucher-
vertrauen und den Geschaftserfolg von
entscheidender Bedeutung. In einem
kurzlich durchgefuhrten Machbarkeits-
nachweis mit alkoholischen Getranken
wurde eine optimierte neue Methode zur
Bewertung von Aminosauren bestatigt,
die auch fur andere Lebensmittel und
Getranke angewendet werden kann. Die
Methode bietet eine hohere Genauigkeit
und reduziert gleichzeitig die Testlaufzei-
ten um bis zu 50 %.

Wir alle erinnern uns an die Schlag-
zeilen: Rinderhack, das Pferdefleisch ent-
hielt, Fruchtsafte, die keine waren, teure
Markenwhiskys, die sich als Falschungen
entpuppten, und gepanschter Honig.
Oder an den Skandal von 2009, als Milch
und Sauglingsnahrung mit Melamin ver-
setzt wurden, um sie proteinreicher wir-
ken zu lassen — was tragischerweise zu
Erkrankungen und Todesfallen fihrte.

Die Sicherheit und Qualitat der
Lebensmittel und Getranke, die wir zu
uns nehmen, ist ein so fundamentaler
Bestandteil des modernen Lebens, dass
wir sie oft als selbstverstandlich ansehen.
Wir gehen davon aus, dass die Anga-
ben auf dem Etikett zu den Zutaten oder
Ndhrwerten die tatsachlichen Inhalts-
stoffe genau widerspiegeln. In den meis-
ten Féallen ist dies auch so. Gesetze, Vor-
schriften, ethische Praktiken und Exper-
ten verschiedener Fachrichtungen sor-
gen gemeinsam dafur, dass Verbraucher
wissen, was sie erhalten, und dass die

Produkte unbedenklich konsumiert wer-
den kénnen. Da Wissenschaft und Tech-
nologie sich standig weiterentwickeln,
werden auch die Vorschriften immer wie-
der angepasst, wobei verantwortungs-
bewusste Unternehmen diesen immer
héheren Standards folgen.

Durch die Prafung von Lebensmitteln
und Getranken wird sichergestellt, dass
die gesetzlichen Standards eingehalten
werden. Die Aminosadureanalyse ist eines
der ausgefeilteren Verfahren, mit denen
Wissenschaftler die Qualitat, Sicherheit
und Echtheit unserer Lebensmittel und

Abbildung 1: OPA-Fluoreszenzderivatisierung



Tabelle 1: Vorbereitung des Derivatisierungsreagenzes

OPA regent

Add 0.3 mL of ethanol into 10 mg of o-phthalaldehyde and dissolve completely.
Then add 0.7 mL of 0.1 mol/L borate buffer (ph 9.1) and 4 mL of ultra-pure water.

NIBC solution

Add 10 mg of N-isobutyryl-I-cysteine into 10 mL of 0.1 mol/L borate buffer (pH 9.1).

OPA/NIBC solution

Mix equal volume of OPA reagent and NIBC solution.

Abbildung 2: Flussdiagramm der automatisierten HPLC-Konfiguration

Getranke kontrollieren und die Mengen
verschiedener Inhaltsstoffe — beispiels-
weise Proteine — flr eine zuverldssige
Nahrwertkennzeichnung bestimmen. Die
Aminosaureanalyse liefert eine zuverlas-
sige Identifizierung, eine Art hochent-
wickelten Fingerabdruck, der Aufschluss
darUber gibt, ob ein Lebensmittelprodukt
tatsachlich die angegebenen Inhaltsstof-
fe enthalt. Minderwertige, gefahrliche
oder einfach falsche Inhaltsstoffe oder
sogar die unsachgemdaBe Mischung der
richtigen Inhaltsstoffe lassen sich durch
Aminosauretests genau identifizieren,
wodurch die Gesundheit, der Geschafts-
erfolg und die Verbraucherzufriedenheit
gefordert werden.

Natsuki Ilwata gilt im japanischen
Kyoto als Expertin auf dem Gebiet der
Aminosauretests mittels Hochleistungs-
flussigkeitschromatographie (HPLC) und
kann zahlreiche Patente, Auszeichnun-
gen und Veroffentlichungen vorweisen.
Kurzlich fuhrte sie ein Experiment durch,
bei dem sie Aminosdureprofile von alko-
holischen Getranken erstellte.

Aminosauren und

ihre Verwendung

Aminosauren kommen in zwei spiegelbild-
lichen Formen vor, die als D- und L-Enan-
tiomere bezeichnet Obwohl
L-Aminosduren in biologischen Systemen
am haufigsten vorkommen, haben D-Ami-
nosauren in letzter Zeit aufgrund ihrer
Auswirkungen auf den Geschmack und die
Haltbarkeit von Lebensmitteln sowie ihrer
neuen Rolle als Biomarker fur Krankheiten
an Bedeutung gewonnen.!" D-Aminosau-
ren weisen im Vergleich zu den L-Varian-
ten charakteristische Geschmackseigen-
schaften auf. So verleihen beispielsweise
D-Leucin und D-Phenylalanin einen stfen
Geschmack, wohingegen die entsprechen-
den L-Aminoséduren als bitter empfunden
werden. Das spezifische Gleichgewicht
von D- und L-Aminosduren in Lebens-
mitteln tragt zur Gesamtkomplexitat des
Geschmacks bei.

Einst galten D-Aminosduren als bio-
logisch inaktiv, doch mittlerweile hat sich
gezeigt, dass sie beim Menschen und in
anderen Organismen spezifische physiolo-

werden.

Globale Ernéihrung

Abbildung 3: OPA-Optimierung: NIBC-
Verhaltnis und Reaktionszeit

gische Funktionen erflllen, beispielsweise
die Darmgesundheit unterstitzen und den
Stoffwechsel beeinflussen. Die Forschung
auf diesem Gebiet ist jedoch noch nicht
abgeschlossen. Das Verhaltnis von D- zu
L-Aminosauren in Lebensmitteln ist zudem
nutzlich fur die Beurteilung von Verarbei-
tungstechniken und der Authentizitat von
Produkten, insbesondere bei fermentier-
ten oder gereiften Lebensmitteln.

Die genaue Trennung und Messung
von D- und L-Aminosauren ist daher in
der Lebensmittelwissenschaft und in kli-
nischen Anwendungen von zunehmender
Bedeutung. Herkdmmliche Analyseme-
thoden wie Flissigchromatographie-Mas-
senspektrometrie (LC-MS) und mehrdi-
mensionale HPLC haben jedoch ihre Gren-
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Abbildung 4: Chromatogramme einer Standardlésung von D-/L-Aminosauren (jeweils 5 pmol/l)

zen. Die LC-MS kann beispielsweise durch
die Komplexitat der Probenmatrix beein-
trachtigt werden, wahrend multidimen-
sionale Systeme zeitaufwendig und kom-
pliziert in der Handhabung sein k&énnen.
Daher besteht offensichtlich ein Bedarf an
schnellen, unkomplizierten und zuverlassi-
gen Analysetechniken fur die Quantifizie-
rung von D-/L-Aminosduren.

Im Rahmen einer Studie von Natsu-
ki lwata wurde die Methode einer Deri-
vatisierungsreaktion von o-Phthalsdu-
realdehyd (OPA) mit dem chiralen Thiol
N-lIsobutyryl-L-Cystein (NIBC) untersucht
(Abbildung 1), gefolgt von einer Analyse
mittels Flussigchromatographie. Die ers-
ten Veroffentlichungen zu diesem Thema
stammen von Euerby et al. aus den spa-
ten 1980er-Jahren.?7 In diesen Studien
wurden verschiedene chirale Thiole syn-
thetisiert und nach manueller Derivati-
sierung mit OPA in einer Umkehrphasen-
HPLC untersucht, wodurch die Trennung

Tabelle 2: Analysebedingungen

von D- und L-Enantiomeren mehrerer
Aminosduren ermdéglicht wurde.

Filhrt bessere Technologie
zu besseren Methoden?
Natsuki Iwata war sich der bedeutenden
Entwicklungen in der Flissigchromato-
graphie in den letzten Jahren bewusst
und kam zu dem Schluss, dass moderns-
te UHPLC-Gerate (Ultra-HPLC) eine voll-
automatische Derivatisierung und hoch-
effiziente Trennung von Verbindungen
ermoglichen sollten. Genau das wollte sie
untersuchen.

Als Proben dienten zwei Biersorten
(Bier A und B), Sake, Rotwein und WeiB3-
wein. Bier A und Bier B waren jeweils vom
Typ Ale (,,obergarig”) und Lager (,unter-
garig”). Bier A, Bier B, Rotwein und
WeiBwein wurden mit 10 mmol/l Salz-
saure zehnfach (Sake zwanzigfach) ver-
dinnt und anschlieBend durch 0,2-um-
PTFE-Membranfilter geleitet.

CERI L-column3 C18 (150 mm x 2.1 mm I.D., 2.0 ym) using pre-column filter

Column
Flow rate 0.22 mL/min

[Pump A] 10 mmol/L (sodium) phosphate buffer (pH 6.9)
Mobile phase [Pump B] B) Acetonitrile, C) Methanol

B/C = 15:85 using mobile phase blending function

Time program Gradient elution

Column temp. 20 °C
Injection volume 1 pL

Detection

FL Ex: 338 nm, Em: 455 nm

Sorgfaltige Vorberei-

tung ist entscheidend

Die Fluoreszenzderivatisierung der Dias-
tereomere erfolgte durch Reaktion
mit OPA unter NIBC-Bedingungen. Zur
Bestimmung von 37 D-/L-Aminosauren
wurde ein handelstbliches UHPLC-Gerat
(Shimadzu) mit Fluoreszenzdetektor ver-
wendet (Abbildung 2). Die Hauptkompo-
nentenanalyse (PCA) wurde mit eMSTAT
— der Easy Mass Spectrometric Statistical
Solution von Shimadzu - durchgefihrt.
Die analytischen Bedingungen sind in
Tabelle 2 dargestellt. Tabelle 1 und 3 ent-
halten detaillierte Angaben zur Vorberei-
tung der Reagenzien und zum Derivati-
sierungsverfahren des Autosamplers.

Die optimale Kombination aus der
Konzentration des OPA-Reagenzes und
der NIBC-Losung wurde unter Verwen-
dung einer Standardlésung aus D-/L-Ami-
nosauren (jeweils 1 umol/l) untersucht. Es
wurden sechs Kombinationen mit unter-
schiedlichen Konzentrationen analysiert.
Die Fluoreszenzintensitaten von D-/L-Asp
stiegen mit zunehmender OPA-Konzent-

Tabelle 3: Automatische Vorsiulen-
derivatisierung

OPA/NIBC solution 2 pL
Sample 1 pL

Mix

Wait 1.5 minutes

Injection



Abbildung 5: Chromatogramme von OPA-/NIBC-derivatisierten Diastereomeren in

alkoholischen Getranken

ration bei konstanter NIBC-Konzentration
an. Demgegeniber nahmen die Fluores-
zenzintensitaten von D-/L-Asp mit zuneh-
mender NIBC-Konzentration bei konstan-
ter OPA-Konzentration ab. Die Kombina-
tion von 3 mg/ml OPA und 1 mg/ml NIBC
bewirkte einen Anstieg des Saulenrlck-
drucks, moglicherweise aufgrund von
Blockierungen. Daher wurde die Kombi-
nation von 2 mg/ml fur OPA und 1 mg/
ml fur NIBC als optimale Konzentration
bestimmt (Abbildung 3a und 3b).

Um die Derivatisierungsreaktion zu
beglnstigen und eine gute Wiederhol-
genauigkeit zu erzielen, wurde eine feste
Wartezeit nach dem Mischen der OPA-/
NIBC-Losung und der Probe in der Injek-
tionsnadel des Autosamplers in das Vor-
behandlungsprogramm aufgenommen.
Im Vorfeld wurden fiunf verschiedene
Wartezeiten gepruft. Da die Peakflache
nach 1,5 Minuten und mehr konstant
war, wurde die Wartezeit auf 1,5 Minu-
ten festgelegt (Abbildung 3c und 3d).

Bewahrungsprobe fiir

die Methode: Analyse

einer Standardlésung von
37 D-/L-Aminosauren

Bei einer zuvor beschriebenen Methode
mit zwei Wechselbedingungen betrug
die Analysezeit pro Probe 120 Minuten.®
Dabei wurden zwei chirale Thiole, N-Ace-
tyl-L-Cystein (NAC) und NIBC, unabhén-
gig voneinander fur die Reaktionen ver-
wendet. Ihre Produkte mit Aminosauren

wurden getrennt und die Ergebnisse bei-
der Chromatogramme kombiniert, wobei
die Gesamtanalysezeit jeweils 60 Minu-
ten betrug.

Natsuki lwata entschied sich jedoch,
fur die Reaktion ausschlieBlich NIBC zu
verwenden. Durch Erhéhung des Metha-
nolanteils in der mobilen Phase, Einstel-
lung der Saulentemperatur auf 20 °C und
Trennung auf einer einzigen Saule konn-
ten alle 37 Diastereomere der D- und
L-Aminosauren in einer einzigen Analyse
innerhalb von nur 66 Minuten getrennt
werden (Abbildung 4), wodurch sich die
Gesamtanalysezeit fast um die Halfte ver-
kirzte. Eine Ubersicht tGber die getrenn-
ten Aminosauren ist in Tabelle 4 darge-
stellt. Tabelle 5 enthélt eine Beschreibung
der AbkUrzungen flr Aminosauren.

Abbildung 6: Ergebnisse der PCA (n = 4)

Globale Ernéihrung

Validierung der Methode

Die relativen Standardabweichungen
(%RSD, n = 6) der Peakflachen fur eine
Standardmischung aus D-/L-Aminosau-
ren (jeweils 0,1 pmol/l) betrugen maxi-
mal 1,6 %, was auf eine hervorragende
Wiederholgenauigkeit hinweist. Diese
starke Bestdandigkeit wurde durch die
automatische Vor-sdulenderivatisierung
erreicht, wodurch eine konstante Deri-
vatisierungszeit gewabhrleistet
Die Kalibrierungskurven fur alle 37 D-/L-
Aminosduren zeigten eine gute Linearitat
mit Bestimmungskoeffizienten (r2) von
0,999 oder hoher. Fur die Ruckgewin-
nungsprifung wurde Bier B ausgewahlt
und mit einer Standardlésung versetzt,
die 31 D-/L-Aminosauren enthielt. Die
Endkonzentration wurde fur die meisten
Aminosauren auf 1 pmol/l festgelegt.
Sechs Aminosauren wurden stattdessen
auf eine Endkonzentration von jeweils 10
pumol/l eingestellt. Die sechs Proben wur-
den gleichzeitig gemaB dem festgelegten
Protokoll vorbehandelt. Die Ruckgewin-
nungsraten lagen zwischen 84,9 % und
108,6 % mit %RSD-Werten zwischen
0,8 % und 9,5 %, was die Zuverlassigkeit
und Genauigkeit der Methode belegt.

wurde.

Anwendung der Methode

auf alkoholische Getranke

Wie in Abbildung 5 dargestellt, wur-
den in funf Proben 25 bis 28 Amino-
sauren getrennt und nachgewiesen. Das
Gesamtverhéltnis von D-Aminosauren zu
D-/L-Aminosauren (%D) lag in allen Pro-
ben bei héchstens 6 %. Die Ergebnisse
der Bestimmung der D-/L-Haufigkeits-
verhaltnisse spezifischer Aminosauren
lagen nahe an denen fruherer Studien, in
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denen HPLC® und GC-MSU zur Analyse
verschiedener realer Proben verwendet
wurden. Einzelheiten zu den Quantifizie-
rungsergebnissen sind in der Veroffent-
lichung enthalten.

Es wurde eine PCA unter Verwendung
des Gehalts jeder Verbindung (n = 4) in
Getranken durchgefuhrt (Abbildung 6).
Als Ergebnis der PCA wurden Bier A und
Bier B sowie Rot- und WeiBweine nahe
beieinander im Diagramm dargestellt.
AuBerdem wurde festgestellt, dass Sake
andere Eigenschaften als diese Getran-
ke aufwies. Das Diagramm zeigte, dass
die beiden Biersorten sowie die Rot- und
WeiBweine viele D-Isomere enthielten,
wahrend der Sake reich an L-Isomeren
war. Insbesondere L-Trp, D-His und D-Lys
trugen erheblich zu den beiden Biersor-
ten bei, D-Val zu den Rot- und WeiBwei-
nen und L-Thr zum Sake. Dies deutete
darauf hin, dass die erste Hauptkompo-
nente (PC1) Unterschiede in den Getran-
ketypen aufwies, wahrend die zweite
Hauptkomponente (PC2) Unterschiede in
den Isomeren offenbarte.

Der Weg zu besseren
Ergebnissen

Es wurde eine neue Methode zur gleich-
zeitigen Trennung von 37 OPA-/NIBC-
derivatisierten D- und L-Aminosau-
ren unter Verwendung eines einfachen
UHPLC-Systems entwickelt. Mit dieser
Methode lassen sich durch eine einzige
Analyse mit automatisierter Probenhand-
habung und optimierten Daten in etwa
der Halfte der Zeit, die bei herkdmmli-
chen Techniken erforderlich ist, Verarbei-
tungsergebnisse erzielen.

DarUber hinaus birgt dieses Verfahren
ein groBes Potenzial fur die Anwendung
bei der Profilierung alkoholischer Getran-
ke und damit far einen breiten Einsatz in
der gesamten Lebensmittel- und Getran-
keindustrie.

Steigende  Verbrauchererwartungen
und strengere Vorschriften kénnen nun
durch eine hochpréazise, zuverldssige und

Tabelle 4: Zielverbindungen

L-Asp L-Tyr
D-Asp D-Tyr
L-Glu L-Val
D-Glu L-(Cys),
L-Asn L-Met
D-Asn D-(Cys),
L-Ser L-Trp
D-Ser D-Met
L-GIn D-Val
D-GIn L-lle
L-His L-Phe
L-Thr D-Trp
D-His D-Phe
D-Thr L-Leu
Gly D-lle
L-Arg D-Leu
D-Arg L-Lys
L-Ala D-Lys
D-Ala

effizientere Methode zur Analyse von
Aminosauren erfillt werden, die die Ver-
arbeitungszeit verktrzt und die Qualitats-
kontrolle sowie die Profilerstellung in der
Lebensmittel- und Getrankeindustrie ver-
bessert. Moglich ist dies dank technologi-
scher Fortschritte und der unermidlichen
Tatkraft von Fachleuten wie Natsuki Iwata
von Shimadzu.
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Tabelle 5: Erlauterung der Abkiirzungen

Aspartic acid
Glutamic acid
Asparagine
Serine
Glutamine
Histidine
Threonine
Glycine
Arginine
Alanine
Tyrosine
Valine
Cystine
Methionine
Tryptophan
Isoleucine
Phenylalanine
Leucine

Lysine
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Tagung

Alternative Verpackungs-

konzepte fir SuBwaren
mit Mehrwert

ie interpack 2026 macht deutlich:
Die SuBwarenbranche befindet
sich im Wandel — technologisch,
funktional und nachhaltig. Drei
der insgesamt 18 Messehallen widmen sich
speziell der Prozess- und Verpackungstechnik
fur SUB- und Backwaren und zeigen, wie Her-
steller auf neue Konsumgewohnheiten, veran-
derte Rezepturen und steigende Nachhaltig-
keitsanforderungen reagieren.

Ob Schokolade, Bonbons, Fruchtgummi
oder Kaugummi — SuBwaren sind weiterhin
beliebt, doch die Erwartungen der Verbrauche-
rinnen und Verbraucher verandern sich spirbar.
Gefragt sind nicht mehr nur stiBe Genussmo-
mente, sondern Produkte mit gesundheitlichem
Zusatznutzen: pflanzliche und zuckerfreie Rezep-
turen, Bio-Zutaten, proteinreiche Snacks sowie
innovative Ingredients, die Geschmack, Farbe
und Textur multisensorisch erlebbar machen.

Parallel steigen die Anforderungen an Ver-
arbeitung und Verpackung. StuBwaren zahlen
produktionstechnisch zu den anspruchsvolls-
ten Lebensmitteln: hoher Fettgehalt, klebrige
Oberflachen, temperaturempfindliche Rezep-
turen sowie hohe Anspriche an Optik, Frische
und Haltbarkeit verlangen prazise abgestimm-
te Maschinen, Materialien und Prozesse. Die
interpack 2026 zeigt, welche L&sungen die
Branche dafiir entwickelt — von nachhaltigen
Packstoffen Gber flexible Maschinenkonzepte
bis hin zu digitalen Mehrwerten entlang der
gesamten Wertschopfungskette.

Der globale SuBwarenmarkt wachst kon-
tinuierlich. Allein den Markt fur Schokoladen-
stiBwaren schatzten Marktforscher im letzten
Jahr auf rund 173 Milliarden US-Dollar. Tendenz
steigend: Bis 2034 soll er auf Uber 300 Milliar-
den US-Dollar anwachsen, ein Plus von jahrlich
knapp sieben Prozent. Laut Fortune Business
Insights dominiert Europa hier mit einem Markt-
anteil von rund 52 Prozent im Jahr 2025.

SiiBes nachhaltig verpackt
Gerade bei StBwaren, die sensibel auf Sauer-
stoff, Feuchtigkeit und Fettmigration reagie-
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SuBwaren mit gesundheitlichem Zusatznutzen liegen im Trend. (Bild: Nature

Zen/unsplash)

ren, galt Kunststoff aufgrund seiner Bar-
riereeigenschaften lange als unverzichtbar.
Auf der interpack wird deutlich, dass diese
Annahme zunehmend Uberholt ist. Papier-
basierte Barriereverpackungen, Monomate-
rialien und recyclingfédhige Losungen haben
langst den Sprung aus der Nische in die
industrielle Praxis geschafft.

Unternehmen wie interpack-Aussteller
Koehler Paper treiben diese Entwicklung mit
funktionalen Papieren konsequent voran. Mit
Produktlinien wie NexPlus Advanced oder
NexPlus Seal Coat stehen Verpackungspapie-
re zur Verfigung, die Sauerstoff-, Mineralol-
und Fettbarrieren bieten, heiB- oder kaltsie-

gelfdhig sind und sich problemlos im Altpa-
pierstrom recyceln lassen. Dass diese Materia-
lien auch optisch Gberzeugen kénnen, belegt
die Hochglanzfahigkeit der neuesten Genera-
tion, die Marken eine hochwertige Prasenta-
tion ohne Kunststoff erméglicht. Dank einer
speziell entwickelten Technologie erreicht
das NexPlus Seal Coat-Papier eine gleichma-
Bige Hochglanzoptik ohne WeiBbruchstellen.
Auf Verpackungsmaschinen kann das Papier
mit gleicher Geschwindigkeit wie Kunststoff
verarbeitet werden und ist zudem bei gerin-
geren Temperaturen heiBsiegelfahig. Damit
erfullt das Unternehmen nach eigenen Anga-
ben den Wunsch vieler Marken nach einer
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Gut geschiitzt: Schokolade in Barrierepapier von Koehler Paper. (Bild: Nucao)

hochwertigen, glanzenden Prasentation — mit
einem kreislauffahigen Monomaterial, das
ganz einfach im Altpapier entsorgt werden
kann und der 95/5-Regel entspricht. NexPlus
Seal Coat wurde bereits vom Umweltdienst-
leister Interzero mit dem Siegel ,Made for
Recycling” ausgezeichnet.

Nachhaltige Konzepte wurden bereits
erfolgreich umgesetzt. Das Start-up Nucao
war vor einigen Jahren der erste Schokoladen-
hersteller auf dem Markt, der die Primarverpa-
ckung aus NexPlus Advanced-Papier einsetzte.
Einen anderen Weg ist Schokoladenhersteller
Vivani gegangen, der seine Bioschokoladen in
die heimkompostierbare NatureFlex-Folie von
interpack-Aussteller Futamura verpackt, die
aus nachwachsenden Rohstoffen produziert
wird. Erganzt durch FSC-zertifizierte Papierwi-
ckel und mineral6lfreie Druckfarben wird die
nachhaltige Verpackung hier gleichzeitig zur
Markenbotschaft.

Maschinen verarbeiten

alternative Materialien

Parallel zu den Packstoffen entwickeln sich
auch die Maschinenkonzepte weiter. Modu-
laritat, Flexibilitat und UmrUstbarkeit stehen
im Fokus. Hersteller wie Theegarten-Pactec
oder Rovema reagieren darauf mit Maschinen-
plattformen, die unterschiedliche Materialien
und Formate verarbeiten kénnen. Theegar-
ten-Pactec prasentiert erstmals zur interpack
die Neuheit FPC6. Die Hochleistungsmaschine
verpackt Schokoladenriegel, -tafeln und -pra-
linen in Schlauchbeutel und richtet sich gezielt
an Hersteller von Schokolade, StiBwaren, Ms-
li- und Proteinriegeln, Functional Food und
Snacks, ebenso wie an Co-Packer und Lohn-
verpacker. Die Maschine verarbeitet nicht nur
unterschiedlichste Produktformate, sondern
beherrscht auch mehrere Siegelarten — Kalt-

siegeln, HeiBsiegeln sowie Trennnahtschwei-
Ben fir wasserldsliche Folien — und bietet
damit viel Flexibilitat bei den Packmitteln.

Fur die erstmals zur interpack 2023 vor-
gestellte StiBwarenverpackungsmaschine CHS
prasentiert Theegarten-Pactec jetzt auf der
Messe eine zusatzliche Faltart, den ,Smart
Bunch”, bei dem der Verschluss seitlich erfolgt.
Diese Erweiterung soll nicht nur die Flexibilitat
der Maschine erhéhen, sondern auch den Ver-
brauch an Verpackungsmaterialien reduzieren.

Rovema bietet mit seiner im letzten Jahr
eingefuihrten BVC 250 Candy eine Schlauch-
beutelmaschine, die Mono- und Verbundma-
terialien ebenso verarbeiten kann wie Papier-
und Papierverbundstoffe und dabei Ausbrin-
gungsleistungen von bis zu 300 Beuteln pro
Minute erreicht. Um die komplexen Anfor-
derungen an nachhaltige Verpackungen zu
bewadltigen, arbeitet Rovema nach eigenen
Angaben mit namhaften Packmittelherstel-
lern zusammen und testet alternative Verpa-

ckungsmaterialien auf Maschinengangigkeit,
Siegeleigenschaften und Leistungsparameter.
Zuletzt demonstrierte das Unternehmen die
Herstellung von Papierbeuteln, die sich nach
dem Offnen durch einfaches Ineinanderste-
cken wiederverschlieBen lassen.

Die Funktionalisierung von Verpackungen
ist ein Thema, dem sich auch die interpack
Aussteller widmen. WiederverschlieBbarkeit,
intuitive Bedienung und ein verbessertes Nut-
zererlebnis rlicken starker in den Fokus. Aus-
steller Aplix zeigt mit Easylock ein Beispiel,
wie sich solche Mehrwerte technisch umset-
zen lassen. Das sensorische Haken-zu-Haken-
Verschlusssystem aus recyclingfahigem PE
bietet akustische und taktile Rickmeldung
beim Offnen und SchlieBen der Beutel und ist
besonders tolerant gegenlber Produktparti-
keln — ein Vorteil auch bei StBwaren.

Uber die reine Technik hinaus riickt das
Thema Digitalisierung und Transparenz auch
im SUBwarenbereich starker in den Vorder-
grund. Die neue Lésung eines Schokoladen-
herstellers zur Ruckverfolgbarkeit wurde
gerade mit dem Deutschen Nachhaltigkeits-
preis 2026 ausgezeichnet. Uber QR-Codes
auf der Verpackung kénnen Konsumentinnen
und Konsumenten dabei die Herkunft des
Kakaos bis zur Erzeugercommunity zurlck-
verfolgen. Méglich wird dies durch ein intel-
ligentes Tracking-Tool, das samtliche Daten
vom Ursprung bis zur Schokoladenfabrik ver-
knupft. Damit steigert Digitalisierung in der
StBwarenbranche nicht nur die Effizienz,
sondern schafft auch Vertrauen.

Innovative Losungen rund um die Verarbei-
tung und Verpackung von StiBwaren zeigen die
Aussteller auf der interpack vom 7. bis 13. Mai
2026 in Disseldorf. Weitere Informationen zur
Messe gibt es auf www.interpack.de.

Die neue Schlauchbeutelmaschine FPC6 verarbeitet unterschiedliche Pro-
duktformate und beherrscht mehrere Siegelarten. (Bild: Theegarten-Pactec)
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