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Presseinformation

Dem Verderb immer eine Spur voraus — ein neues System verbes-
sert die durchgangige Qualitatskontrolle bei Obst und Gemiuse

SYSMORE, ein neues, am Leibniz-Institut fiir Agartechnik Potsdam-Bornim entwickeltes
System zur Modellierung der Resthaltbarkeit von Produkten hilft Verluste verringern,
die durch unpassende Verpackung, Lagerung und Transport - auf dem Weg vom Er-
zeuger zum Verbraucher - verursacht werden. Es vereinfacht die Kontrolle der Nach-
erntequalitédt in der Logistikkette von pflanzlichen Frischeprodukten und liefert insbe-
sondere dem Handel wertvolle Informationen tiber die Resthaltbarkeit der leicht ver-
derblichen Produkte.

Frichte, Wurzeln oder Salate - empfindliches Obst und Gemiise ist auch nach der Ernte
stoffwechselaktiv. In einem Wettlauf mit der Zeit werden die fur die menschliche Erndhrung
wertvollen Inhaltsstoffe abgebaut. Qualitatsverluste drohen — und das lange bevor auferlich
erkennbare Anzeichen wie Verfarbungen oder Weichwerden die Vermarktungsfahigkeit ein-
schranken. Je nach Umgebungsbedingungen erfolgt dieser Prozess mehr oder weniger
schnell.

Das neue System kann die Resthaltbarkeit empfindlicher frischer Produkte entlang des ge-
samten Weges vom Erzeuger zum Verbraucher bestimmen. Dadurch lassen sich rechtzeitig
Verluste verringern, die durch unpassende Verpackung, Lagerungs- und Transportbedin-
gungen verursacht wirden.

Bestandteile des modular aufgebauten Systems sind neuartige Funkdatenlogger mit Inter-
netanbindung und ein Online-Programm zur Modellierung der Resthaltbarkeit. An einer Ver-
packungseinheit angebracht erfassen und speichern die Funkdatenlogger die klimatischen
Belastungen durchgangig auf dem Weg vom Erzeuger bis zum Verbraucher. Temperatur,
Lagerungszeit bzw. Messzeitpunkt und —dauer werden kontinuierlich aufgezeichnet und
drahtlos, z.B Uber ein Smartphone, zu einem speziell entwickelten Webserver Ubertragen.
Dort erfolgt die Berechnung der aktuellen Qualitat und Haltbarkeitsparameter der Frische-
produkte auf Basis der vom Nutzer eingegebenen Eingangsdaten wie Produktart und Sorte,
Reifezustand und Verpackungsart sowie der vom ,Frischelogger” ibermittelten Informatio-
nen Uber Lagerungs- und Transportbedingungen. Produkt- und Prozessinformationen wer-
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den mit mathematischen Modellen, die den Abbau von Inhaltsstoffen beschreiben, verknipft.
Der Nutzer erhalt unmittelbar eine Aussage Uber den aktuellen Zustand der Ware.

Dies ermdglicht eine gezielte Steuerung der Lagerungs- und Transportbedingungen, um die
temperaturabhangigen Stoffwechselabbauprozesse zu verlangsamen. Fur den Handel ist die
Kenntnis Uber die Resthaltbarkeit von Produkten eine wertvolle Hilfe bei der Entscheidungs-
findung. Droht beispielsweise wahrend des Transports aus Spanien ein Qualitatsverlust,
koénnen die fir den Berliner Markt bestimmten Erdbeeren rechtzeitig an einem anderen Ort
vermarktet werden.

Die ,Frischelogger” verfligen zudem uber Funktionen, die den wechselnden Verantwortlich-
keiten fur ein Produkt entlang der Nacherntekette Rechnung tragen: Neben den kontinuier-
lich gespeicherten Messwerten nehmen sie relevante Textinformationen fiir die Riickverfolg-
barkeit auf und besitzen dariberhinaus eine Lieferscheinfunktion. Informationen und Liefer-
schein lassen sich problemlos von Logger zu Logger Ubertragen.

Nicht nur fir den Lebensmittelsektor bietet das System vielfaltige Anwendungsmaoglichkeiten.
Seine Komponenten kdnnen mit nur geringen Aufwendungen an bestehende Informations-,
bzw. Kontroll- und Abrechnungssysteme angepasst werden. Die Logger funktionieren auch
autark. Uber ein online-fahiges Geréat wie ein Smartphone lassen sie sich an verschiedenen
Stationen in der Nacherntekette konfigurieren, starten und auslesen.

Das System Sysmore wurde gemeinsam vom Leibniz-Institut fir Agrartechnik Potsdam-
Bornim, der Firma ESYS GmbH Berlin und der Bundesanstalt fur Materialforschung Berlin im
Rahmen des Verbundprojekts ProSenso.net2 (geférdert vom BMBF) entwickelt.

Die Markteinfihrung steht kurz bevor.
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Das Leibniz-Institut fiir Agrartechnik Potsdam-Bornim (ATB) zahlt zu den fUhrenden
agrartechnischen Forschungseinrichtungen in Europa. Wir untersuchen und entwickeln nachhaltige
Technologien im Agrar- und Nahrungsmittelsektor. Ziel ist ein optimiertes Zusammenwirken von
Technik und Verfahren in landwirtschaftlichen Produktionssystemen bei reduziertem Ressourcenein-
satz. Im Bereich der Qualitat und Sicherheit von Frischeprodukten geht es um die Entwicklung innova-
tiver Produktionskonzepte und die Weiterentwicklung bewahrter qualitatssichernder technischer Ver-
fahren und Prozesse entlang der gesamten Wertschépfungskette — vom Feld bis zum Verbraucher. Im
Fokus stehen leicht verderbliche Produkte, wie Obst, Gemiise, Milch und Fleisch sowie Futtermittel.
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