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Nachhaltigkeit in der Lebensmittelindustrie

Mit Kunstlicher Intelligenz Lebensmittelverschwendung
reduzieren

In Deutschland landen jedes Jahr rund zwo6lf Millionen Tonnen Lebensmittel im
Abfall. Mehr als 30 Prozent davon werden bereits wahrend des Herstellungs-
prozesses vernichtet. Im Projekt REIF setzt sich das Fraunhofer-Institut fiir Gie-
Berei-, Composite- und Verarbeitungstechnik IGCV gemeinsam mit Partnern ge-
gen diese Lebensmittelverschwendung ein. Mit Kiinstlicher Intelligenz sollen
die Verluste gesenkt werden. Denn auch Kdse, Brétchen, Fleisch und Co. lassen
sich mit datenbasierten Algorithmen effizienter herstellen, Absatz- und Produk-
tionsplanung, Prozess- und Anlagensteuerung kénnen mit Methoden des Ma-
schinellen Lernens optimiert werden.

Deutschland hat sich dem Ziel der Vereinten Nationen verpflichtet, die Lebensmittelver-
schwendung bis zum Jahr 2030 zu halbieren. Der Handlungsbedarf ist groB, denn bis
zu zwolf Millionen Tonnen Lebensmittel landen hierzulande im Mdll, und zwar entlang
der gesamten Wertschdopfungskette vom Acker bis zum Teller. Rund 52 Prozent der
Abfalle verursachen Privathaushalte. Dies ergab eine Studie des Thiinen-Instituts von
2019 (siehe Link unten). Die Studie offenbart jedoch auch, dass rund 30 Prozent der
Verluste bereits in der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung entstehen. Die restli-
chen 18 Prozent entfallen auf den GroB- und Einzelhandel und die AuBer-Haus-Ver-
pflegung. Im Projekt REIF, das fir Resource-Efficient, Economic and Intelligent
Foodchain steht, arbeiten 30 Partner an einer langfristigen Losung. Hauptaugenmerk
liegt dabei auf der Konzeption eines KI-Okosystems, das Beteiligte aller Wertschop-
fungsstufen einbezieht. Das Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie BMWi for-
dert das Vorhaben mit zehn Millionen Euro.

Uberproduktion minimieren und Ausschuss vermeiden

Die Ursachen vermeidbarer Abfalle sind vielfaltig. Sie reichen von Uberproduktion tber
Schwankungen der Rohstoffqualitat bis hin zu optischen Anforderungen, die die Le-
bensmittel nicht erflllen. Die REIF-Projektpartner fokussieren sich auf Molkereipro-
dukte, Fleisch- und Backwaren. Verluste entstehen bei diesen Produkten vor allem, da
es sich um leicht verderbliche Waren handelt. »Um die Lebensmittelverluste in diesen
Bereichen deutlich zu senken, sind vor allem zwei Aspekte entscheidend — die Minimie-
rung von Uberproduktion und die Vermeidung von Ausschuss«, sagt Patrick Zimmer-
mann, Wissenschaftler am Fraunhofer IGCV und Mitarbeiter im Konsortium. Gemein-

Kontakt

Janis Eitner | Fraunhofer-Gesellschaft, Minchen | Kommunikation | Telefon +49 89 1205-1333 | presse@zv.fraunhofer.de
Eva Wiest | Fraunhofer-Institut fir GieBerei-, Composite- und Verarbeitungstechnik IGCV | Telefon +49 821 90678-161 |

Am Technologiezentrum 10 | 86159 Augsburg | www.igcv.fraunhofer.de | eva.wiest@igcv.fraunhofer.de



\

~ Fraunhofer

sam mit Philipp Theumer und finf weiteren Kollegen untersucht er, wie sich unterneh-
mensinterne Potenziale — beispielsweise in Maschinen und Anlagen sowie die Produkti-
onsplanung und -steuerung —im Sinne der Verschwendungsreduktion mit Methoden
der Kl realisieren lassen. »Wir bringen dabei Kl in die gesamte Wertschdpfungskette
und insbesondere in den Bereich der Produktion. Daflir adaptieren und selektieren wir
die entsprechenden Algorithmen je nach Anwendungsfall«, so Zimmermann. Die Plan-
und Steuerbarkeit aller Bereiche — von der Erzeugung in der Landwirtschaft bis zum
Verkauf im Supermarkt — werden hinsichtlich ihres Optimierungspotenzials untersucht.
»Uberproduktion und Ausschuss lassen sich vermeiden, indem man Lebensmittelbe-
darfe zielfihrend prognostiziert, die Plan- und Steuerbarkeit der Wertschopfungspro-
zesse verbessert und qualitatsbedingte Lebensmittelverluste verringert«, erganzt Theu-
mer.

Die Potenziale seien jedoch sehr unterschiedlich. Dies verdeutlicht Zimmermann am Bei-
spiel eines Fleischmischers. »Die Temperatur und die Dauer des Mischvorgangs beein-
flussen das Mindesthaltbarkeitsdatum der Fleischwaren. Indem wir mit KI-Algorithmen
den Energieeintrag durch den Mischprozess minimieren, kdnnen wir das Mindesthalt-
barkeitsdatum verlangern und dadurch die Verkaufszeit im Supermarkt optimieren und
Lebensmittelverluste reduzieren«. Auf Anlagenebenen entsteht die hochste Lebensmit-
telverschwendung beim Hochfahren, da die optimalen Parameter erst gefunden wer-
den mussen und somit zunachst Ausschuss produziert wird. »Beispielsweise versuchen
wir, mittels intelligenter Sensorik und selbstlernenden KI-Algorithmen den Aufschaum-
vorgang bei der Herstellung von Kuchenbdden gleich beim ersten Versuch zu perfektio-
nieren, erklart der Forscher.

Verkniipfte Informationen fiir alle Glieder der Lebensmittelkette

Langfristig wollen die Projektpartner von REIF ein IT-Okosystem etablieren und einen
virtuellen Marktplatz aufsetzen. Unternehmen koénnen hier in Zukunft unter anderem
ihre implementierten Kl-Algorithmen allen Beteiligten zur Verfligung stellen. Ein weite-
res Ziel ist es, die Daten aller im Projekt involvierten Firmen zu vernetzen, um so die
Wertschopfung im komplexen Wertschopfungsnetzwerk der Lebensmittelindustrie zu
steigern. »Das Know-how einer Firma kann auf andere Ubertragen werden. Je mehr
Daten ein- und zurlickflieBen, desto besser wird das KI-Modell trainiert«.

Uber den Online-Marktplatz haben die Projektpartner die Maglichkeit, ihre Daten aus-
zutauschen. Produktionsunternehmen kénnen damit ihre Herstellungsprozesse besser
steuern, indem sie von Absatzprognosen profitieren, die basierend auf Einkaufen er-
stellt wurden. Die von Supermarkten erhobenen Daten flieBen in die Prognosen ein.
Durch das ZusammenfUhren vielféltiger Faktoren wie Kundenverhalten, Warenbestand
und Mindesthaltbarkeitsdatum lassen sich gezielt dynamische Preisanpassungen fir be-
stimmte Produkte in Supermarkten einfihren. »Durch eine kontinuierliche, tagliche
Preisanpassung (je nach Haltbarkeit) kdnnen die Ublichen drastischen Preissenkungen
kurz vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums vermieden werden und die Verkaufszeit
erhoht sich. Dadurch ist es wahrscheinlicher, dass das Produkt gekauft wird, bevor es
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entsorgt werden muss und auch der Gesamtgewinn erhdht sich«, erlautert Zimmer- FORSCHUNG KOMPAKT
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Dies sichert dem Einzelhandel eine Gewinnmaximierung und reduziert gleichzeitig Aus-
schuss und Uberproduktion. Die komplette Lieferkette profitiert von dem Informations-
austausch, der auch externe Daten einbezieht. »Wird etwa schones Wetter prognosti-
ziert, verkaufen Supermarkte viel Grillgut. Fleischproduzierende Betriebe kénnen dem-
entsprechend ihre Schlachtmenge anpassen und umgekehrt bei schlechtem Wetter die
Produktion herunterfahren, veranschaulicht Zimmermann die Idee des IT-Okosystems.
Auch der Endkunde wirde profitieren: Bei schlechtem Wetter konnte der Preis von
Grillfleisch friihzeitig heruntergesetzt werden, damit es nicht in den Regalen liegen
bleibt. Derart konzipierte Prognosesysteme kénnten ebenfalls Gber die Online-Plattform
angeboten werden.

Derzeit befinden sich die Projektpartner in der Konzeptionierungsphase, erste Praxis-
tests starten in Kurze.

Weitere Informationen:
https:/ki-reif.de/

https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-le-
bensmittelabfaelle-deutschland.html

Abb. 1 Etwa 52 Prozent
der Lebensmittelabfalle
werden in Privathaushalten
verursacht.
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Lebensmitteln, die
besonders haufig im Miill
landen.
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Abb. 2 Industrieller
Fleischmischer.
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