Hochschule Weihenstephan-Triesdorf - HSWT

‘ Quelle:

bioPress Online am 29.05.2024 (Internet-Publikation, Niederstein)

| visits:

20.000 Reichweite: 667 Autor: k.A.

Weblink

Lagerverluste von Bio-Obst und -Gemuse
minimieren

Okologisch erzeugtes Obst und Gemiise hat oft hohere Lagerverluste als
konventionell erzeugte Ware. Forscher der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
haben deshalb verschiedene Methoden getestet, um die Qualitat wahrend
Lagerung und Transport zu analysieren. Indem der GroBhandel nach dem 'First-

Expired-First-Out'-Prinzip, also nach der Qualitat der Ware tiber die Reihenfolge
der Auslagerung entscheidet, konnten Lagerverluste minimiert werden.

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf testet Methoden zur Qualitdtsbestimmung

In der Regel arbeitet der Gro3handel nach einem starren 'First-In-First-Out'-Prinzip: Zuerst angelie-
ferte Ware verlasst also - unabhangig vom Frischegrad - auch als erstes das Lager wieder. Weni-
ger Lagerverluste waren aber moglich, wenn man sich stattdessen an der Qualitat der Ware orien-
tieren wirde.

Die Forscher haben Lagerversuche mit den vier Modellkulturen Karotten, Brokkoli, Zucchini und
Erdbeeren durchgefiihrt. Dabei wurden Lagerparameter wie Temperatur, relative Luftfeuchte und
Ethenkonzentration variiert. Dann wurde analysiert, wie sich wertgebende Geschmack- und Inhalts-
stoffe verandern.

Zur Qualitatsbestimmung haben die Forscher Nah-Infrarot-Spektrometer getestet. Auerdem ha-
ben sie gunstige und flexible Sensornetzwerke entwickelt, mit denen sich die Umweltbedingungen
im Lager engmaschig Uberwachen lassen. Es wurden Methoden zur Bestimmung von Ethen er-
probt und ein Warnsystem fir unerwiinschte Kondenswasserbildung auf Frichten bei Temperatur-
wechsel realisiert.

Nach Einschatzung der Forscher sind die entwickelten Technologien und Verfahren noch nicht pra-
xisreif, sie boten aber vielversprechende Ansatze fiir eine Optimierung des Lagermanagements im
Grol3- und Zwischenhandel sowie auf dem Transportweg.

Das Projekt 'Reduktion der Lagerverluste bei dkologisch erzeugtem Obst und Gemdise durch ein
optimiertes Lagerungsmanagement auf Basis von sensorgestitzten und adaptiven Modellen zur
Prognose der Qualitdtsentwicklung und Haltbarkeit' (OpLaMa) wurde Uber das Bundesprogramm
Okologischer Landbau (BOL) durch das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) finanziell geférdert.
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