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Weniger Food Waste dank innovativer Sensorik – Das 
ILT.NRW erschließt neue Wege für mehr Haltbarkeit 
 
Wie lässt sich die individuelle Verderbnis von Produkten bestimmen und der Verschwendung 
von Lebensmitteln entgegenwirken? Dies zu ergründen, ist das Ziel der Initiative smart-
FoodTechnologyOWL – einer Innovationsallianz der Technischen Hochschule Ostwestfalen-
Lippe. Mit der Hilfe von innovativer Sensortechnik wollen die Forscher die Veränderungski-
netiken bei Lebensmitteln bestimmen, um daraus genauere Aussagen zum Mindesthaltbar-
keitsdatum abzuleiten. 
 

 
 

Die Teams um Prof. Dr. Volker Lohweg (links), Prof. Dr. Hans-Jürgen Danneel (Bildmitte) und Prof. 

Dr. Helene Dörksen (Zweite von rechts) widmen sich der Identifizierung flüchtiger organischer Verbin-

dungen, die Rückschlüsse auf die Haltbarkeit zulassen. (Foto: © ILT.NRW) 

 

Produktindividuelle Haltbarkeit im Visier  
 
Jährlich landen in Deutschland fast 13 Millionen Tonnen Lebensmittel im Abfall. So komplex 
die Ursachen dafür sind: Sicher ist, dass die Verbraucher hierzulande ihre Lebensmittel zu 
vorschnell entsorgen. In rund 58 Prozent der Fälle ist das Haltbarkeitsdatum der Hauptgrund 
für Lebensmittelverschwendung, wie das Bundesministerium für Ernährung und Landwirt-
schaft (BME) in seinem Ernährungsreport von 2019 festhält.  
 
„Chargen- oder produktindividuelle Haltbarkeitsangaben sind mit den heute in der industriellen 
Praxis angewandten Methoden noch nicht umsetzbar, weil diese mit langwierigen Lagerungs-
versuchen verbunden sind“, bestätigt Prof. Dr. Hans-Jürgen Danneel. Am Institut für Lebens-
mitteltechnologie.NRW (ILT.NRW) widmet sich der Forscher deshalb gezielt der Identifizie-
rung und Bestimmung flüchtiger organischer Verbindungen, die als Verderbnisindikatoren be-
reits in einer sehr frühe Phase Rückschlüsse auf die Haltbarkeit zulassen. Bei der Wahl des 
Testobjekts entschieden sich die Lemgoer Forscher für eine Fertigpizza. „Bei Convenience-
Produkten mit komplexen Rezepturen wie sie für Pizza typisch sind verdirbt jeder Rohstoff 
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anders. Dadurch erhalten wir deutlich mehr Ansatzpunkte für unsere Messungen und eine 
breite Datenbasis“, erklärt Daniel Pauli, wissenschaftlicher Mitarbeiter im Team von Hans-Jür-
gen Danneel, auf die Frage nach dem Warum. 
 
 

Neuartige Methoden für die Datenanalyse  
 
Unterstützt werden Daneel und sein Team bei ihrer Arbeit durch das Institut für industrielle 
Informationstechnik (inIT), das unter Leitung von Prof. Dr. Volker Lohweg steht. Im Fokus ste-
hen hier die Methoden für die Datenanalyse der Produkteigenschaften. „Datenanalyse ist ein 
mächtiges Tool für den Erkenntnisgewinn und schafft ein enormes Potential für Verbesserun-
gen im Produktionsprozess, der Produktoptimierung und der Fehlerbehebung“, so Paul Wun-
derlich, Mitarbeiter im von Prof. Dr. Helene Dörksen geleiteten Forschungsgebiet Mathematik 
und Authentifikation am inIT.   
 
„Verderbnis ist ein so komplexer Prozess, dass es nicht ausreicht, die einzelnen Faktoren 
nur zu erkennen“, ergänzt Stephanie Wisser, Mitarbeiterin in der AG Bildverarbeitung und 
Mustererkennung und Sensor- und Informationsfusion von Prof. Dr. Lohweg. Die ange-
wandte Mathematikerin entwickelt die Modelle, die später aus den Einzeldaten verschiedene 
Kenngrößen und wertvolle, zusammenhängende Informationen generieren sollen – und da-
mit eine genauere Vorhersage des Mindesthaltbarkeitsdatums ermöglichen. Bis es soweit ist, 
liegt noch viel Arbeit vor den Wissenschaftlern. Als erste Kandidaten für einen zuverlässigen 
Verderbnisindikator haben sie Ethanol und Essigsäure identifiziert.  
 

 
Qualitätskontrolle in Echtzeit  
 
Doch nicht nur die Vorhersage der Haltbarkeit haben die Projektpartner im Visier, denn: 
„Kommen smarte Sensoren zum Einsatz, die umfassende Ergebnisse des Zustandes für je-
des einzelne Produkt liefern, können Lebensmittelproduzenten auch ihre Qualitätskontrolle 
optimieren“, so Prof. Dr. Volker Lohweg. Die Nutzung von Echtzeitdaten in der Produktion 
ermögliche es jederzeit auf Veränderungen im Prozess zu reagieren und die gewünschte 
Produktqualität zu erzielen. „Mit den beiden Instituten haben wir am Innovation Campus 
Lemgo eine einzigartige Expertise gebündelt, um Technologien zu entwickeln, die es Le-
bensmittelherstellern ermöglicht, den zukünftigen Anforderungen des Marktes gerecht zu 
werden“, sagt Lohweg.  
 

 
Eine Allianz für Innovationen 
 
Das im April 2019 gestartete Impulsprojekt "Datenanalyse und autonome Prognostik zur Ver-
besserung von Transparenz und Sicherheit der Lebensmittel" ist eine Teilinitiative des Netz-
werkverbundes smartFoodTechnology OWL – eine Innovationsallianz der Technische Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe. Gemeinsam mit rund 40 kleinen und großen regionalen Partnern 
aus Industrie, Handwerk, Handel und weiteren Forschungseinrichtungen arbeitet die Techni-
schen Hochschule Ostwestfalen-Lippe an innovativen Produkten und Technologien für die Le-
bensmittelindustrie.  
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Durch die Zusammenführung von Industrie 4.0-Kompetenzen und lebensmitteltechnologi-
schem Know-how entsteht am Innovation Campus Lemgo ein Kompetenzzentrum zum Thema 
"Where Food meets IT", wobei sich smartFoodTechnology OWL als ein lernendes Netzwerk 
versteht, das offen für weitere Partner ist. So sollen langfristig Energie- und Ressourceneffizi-
enz verbessert, die Rohstoffausnutzung optimiert und neue Verbraucheranforderungen nach 
einer Individualisierung der Lebensmittel erfüllt werden. Die Initiative wird vom Bundesminis-
terium für Bildung und Forschung (BMBF) durch das Programm "Forschung an Fachhoch-
schulen: FH-Impuls" gefördert. 

 
 
Weitere Informationen und Kontakt 
 
smartFoodTechnologyOWL  
Lemgo 
Dr. Nele Jantz 
Geschäftsstelle 
Tel. +49 5261 702 5425 
E-Mail: nele.jantz@th-owl.de 
www.th-owl.de/smartfoodtechnologyowl 

 


