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Gefordert durch Projekttriger

Verbundprojekt: Qualitatsiiberwachung entlang der
Lebensmittel-Prozesskette mittels Biosensoren und
Kinstlicher Intelligenz (KI-BioSense)

Projektbeschreibung

Uberallin der Lieferkette beeinflussen die Lagerungsbedingungen die
Qualitat der Lebensmittel, die an den Verbraucher verkauft werden. Bei
Fisch konnen héhere Lagertemperaturen als empfohlen dazu fiihren,
dass der Fisch schneller als erwartet ungenief3bar wird. Ein innovativer
Weg, um die Frische des Fisches zu beurteilen, wire die Uberpriifung des
Inhalts der Verpackung auf chemische Komponenten, die den Zustand
der Qualitat des Fisches anzeigen. In dem Projekt KI-BioSense wird das
Problem mit Hilfe einer intelligenten Lebensmittelverpackung und
Kiinstlicher Intelligenz gelost. Zur Prognose der Frische werden neben
dem eigentlichen Aminsensor weitere Sensoren fiir Sauerstoff,
Temperatur und pH verwendet, mittels derer die Historie des Produktes
Uber die Lieferkette hinweg rekonstruiert und somit insgesamt die
zukiinftige Frische prognostiziert wird. Es wurde eine Sensorfolie
entwickelt, die ihre Farbe von griin auf rot wechselt, wenn der Fisch in
der Verpackung schlecht wird.

Erwartete Ergebnisse und Verwertun

* Entwicklung und Optimierung von Biosensoren und Sensorfolien

» Angepassten KI-Methoden zur Optimierung der Prognoseverfahren

* Sichere Aussagen Uber den aktuellen und zukiinftigen Zustand, die
Frische des Produktes, sind durch die Anwendung gegeben
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