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Bio nicht nur auf dem Feld

Projekt der Uni Witzenhausen will Lebensmittel nachhaltiger verarbeiten

Von Lara Thiele

WITZENHAUSEN. ,Nachhalti-
ge Bio-Lebensmittel? Das sind
doch die, die auf dem Acker
nicht gespritzt wurden.“ Viele
denken bei 6kologischen Pro-
dukten nur an den Anbau der
Zutaten — dass es aber auch da-
rum geht, wie Lebensmittel
verarbeitet werden, darauf
macht Dr. Barbara Sturm vom
Fachgebiet Agrartechnik der
Uni Kassel am Standort Wit-
zenhausen aufmerksam: ,,Mo-
mentan verlieren zu viele 6ko-
logische Lebensmittel in der
Verarbeitung an Qualitit. Au-
Rerdem setzen viele Verarbei-
tungsprozesse mehr Energie
ein als notig.“

Sturm koordiniert das Pro-
jekt ,SusOrgPlus“, das sich
zum Ziel gesetzt hat, 6kologi-
sche Lebensmittel in Bezug
auf Energieeffizienz und Qua-
litdt des Endprodukts nachhal-
tig zu verarbeiten. Die Wissen-
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schaftlerin erklirt das Projekt
folgendermalf3en: Bei der Ver-
arbeitung von Lebensmitteln
gibt es verschiedene Schritte.
Nach der Anlieferung werden
die Lebensmittel gelagert, vor-
bearbeitet, also zum Beispiel
gewaschen, geschdlt und ge-
schnitten, eventuell vorbe-
handelt, getrocknet und dann
weiterverabeitet. ,Wir schau-
en uns jeden Schritt genau an
und priifen, wie sie unterei-
nander interagieren — Quali-
tatsverluste lassen sich in der
weiteren Verarbeitung nicht
wieder riickgdngig machen®,
sagt sie. Das Augenmerk liegt
auf dem Trocknungsprozess
von Lebensmitteln.
Letztendlich soll es moglich
sein, den Trocknungsprozess
so zu regeln, dass er sich den

Forschung an den Lebensmitteln: Mit vier weiteren Universitdten, einem Forschungszentrum und einem Hersteller von Lebensmittel-
trocknern versucht die Uni Witzenhausen, die Nachhaltigkeit der Lebensmittelverarbeitung zu steigern.

Eigenschaften der Lebensmit-
tel anpasst: Vergangenes Jahr
war es Dbeispielsweise eher
nass, dieses Jahr sehr trocken.
Deshalb trocknen laut Sturm
die Lebensmittel wie Apfel
dieses Jahr auch anders - da-
rauf soll die Technik in der
Verarbeitung reagieren kon-
nen.

Um dies zu erreichen, sol-
len nichtinvasive, bildgeben-
de Verfahren entwickelt wer-
den, zum Beispiel der Einsatz
von Farbbildkameras sowie
die Spektralanalyse und die
Verkniipfung der so gewonne-
nen Daten mit den Produktin-
haltsstoffen. Letztendlich wol-
le man die Qualitédt des 6kolo-
gischen Produktes bestmog-
lich erhalten. Damit reagiere
die Forschung auch auf verdn-
derte Kundenanspriiche: ,Das
Erndhrungs- und Qualititsbe-

wusstsein ist gestiegen“, be-
richtet Sturm.

,Die Forschung ist sehr auf-
wendig“, sagt Sturm: Eine
Doktorandin habe 1600 Pro-
ben getrockneter Mohren ver-
schiedener Saisons entnom-
men, um diese zu analysieren
und zu vergleichen. Das Pro-
jekt konzentriert sich auf die
Trocknung von Lebensmit-
teln, ,vieles davon ist aber fiir
andere Verarbeitungsprozesse
iibertragbar®, fiigt Sturm hin-
zu. Die Trocknung sei ein gro-
Rer Bereich, so die wissen-
schaftliche Mitarbeiterin Gar-
dis von Gersdorff, zum Bei-
spiel fiir Tdtensuppen, Bri-
hen, Nudeln, Reis, Miisli und
Trockenobst. Von Gersdorff
beschiftigt sich vor allem mit
getrocknetem Fleisch, das
nicht nur als Tiernahrung
zum Einsatz kommt, sondern

auch als ,Snmack Food“ fiir
Menschen immer beliebter
werde.

Ein weiterer Ansatz, um die
Nachhaltigkeit in der Lebens-
mittelverarbeitung zu stei-
gern, sei, bisher fiir den Men-

Hintergrund

Fotos: Uni Kassel/nh

schen nicht verwertete Riick-
stinde wie den sogenannten
Trester aus der Saftherstel-
lung weiterzuverwerten — bei-
spielsweise zur Herstellung
natirlicher Farbstoffe.
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Leitfaden fiir Lebensmittelbetriebe

Damit Verarbeitungsbetriebe
wissen, wie sie optimalerweise
vorgehen sollten, arbeiten die
Wissenschaftler an einem ,Code
of Practice”, also einen Art Leitfa-
den, erklart Gardis von Gers-
dorff, wissenschaftliche Mitar-
beiterin. AuBerdem ist die Ent-
wicklung eines CO2-neutralen
Waérmepumpentrockners Teil
des Projekts ,,SusOrgPlus”, an
dem neben der Uni Kassel vier

weitere Universitdten in Schwe-
den, Italien und Rumadnien be-
teiligt sind, ein Forschungszen-
trum in Norwegen sowie die
deutsche Innotech-Ingenieurs-
gesellschaft mit Sitz in Baden-
Wiirttemberg, die unter ande-
rem Lebensmitteltrockner her-
stellt. Das Verbundprojekt lauft
bis 2021 und wird insgesamt mit
1,24 Millionen Euro gefordert.
(Ith)



