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Abstract

To reduce food waste, measures are taken by the food industry to monitor food safety
and quality. This topic and differences between the organic and non-organic sector have
been assessed. To identify the status quo of the industry, interviews have been carried
out. Results show that human detection methods play a huge role, even though they
are prone to mistakes. Organic food tends to have higher food waste, although they are
marginal. Most of the time the food industry tries to further process food and raw
products instead of wasting them.

Einleitung und Zielsetzung

Lebensmittelverluste entstehen Uber die gesamte Wertschdpfungskette. So landen
weltweit etwa 45 % des angebauten Obstes und Gemises in der Tonne (FAO, 2015).
Insbesondere fur die verarbeitende Industrie, wo 18 % der Lebensmittelverluste in
Deutschland anfallen (Schmidt et. al, 2019), sind Qualitatskontrollen unabdingbar. Im
Beitrag werden selbige in unterschiedlichen Unternehmen und Produktbereichen
untersucht und welche Detektionsmethoden dafiir angewendet werden. Unterschiede
der Schaden von 6kologischen und konventionellen Qualitaten werden untersucht.

Methoden

Es wurden qualitative Leitfadeninterviews mit Vertreter*innen von 24 Unternehmen aus
den Produktionsbereichen Babynahrung (2), Nisse und Saaten (2), Krauter und
Gewlrze (2), Getreide und Getreideprodukte (5), Obst und Gemuse (5), Fleischwaren
(1), Kartoffeln und Kartoffelprodukte (5) sowie Milch (2) der Lebensmittelindustrie per
Video durchgefuihrt. Die Interviewtransskripte wurden nach Kuckartz und Radiker
(2019) mittels der Analysesoftware MAXQDA ausgewertet. Ausgehend vom Leitfaden
wurde ein Codesystem aus deduktiven Kategorien entwickelt und mit induktiven
Kategorien erganzt. Mit MAXQDA konnten die Aussagen der Interviewten strukturiert,
in das Kategoriensystem eingeordnet und anschlieBend analysiert werden.

Ergebnisse und Diskussion

Es zeigte sich, dass bei nahezu allen Untersuchten Betrieben die menschliche Sensorik
und Sichtkontrollen bei der Detektion von Qualitatsproblemen angewandt wird. Auch
optische Methoden wie Kameras oder Nahinfrarot kommen zum Einsatz. Weiter werden
Metalldetektoren, Verlese- und Sortiermaschinen sowie Feuchtemessgerate eingesetzt
(siehe Abb. 1). Es zeigte sich zudem, dass es noch weitere Bedarfe, wie beispielsweise
Plastikdetektion, in der Qualitatssicherung gibt.
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Abbildung 1: Haufigste in der Befragung von 24 Unternehmen angewendete
Detektionsmethoden zur Qualitatserkennung von Lebensmitteln

Von den 24 befragten Betrieben haben 15 sowohl Bio-Rohstoffe als auch konventionelle
Rohstoffe verarbeitet. Davon haben sich explizit 9 dazu geduBert, keine bis kaum
Unterschiede in der Qualitdt zwischen Bio- und konventionellen Rohstoffen
festzustellen. 6 Betriebe sehen Unterschiede im Verarbeitungsprozess, da im
Biobereich teils andere Verarbeitungsschritte nétig sind. In einem Unternehmen der
Kartoffelverarbeitung féllt héherer Schélabfall bei Bio-Kartoffeln an, da diese oftmals
nicht so glatt gewachsen sind. Obwohl es sich hier nur um ein einzelnes Unternehmen
handelte, steht diese Aussage in Ubereinstimmung mit Willersinn et al. (2015), die
héhere Lebensmittelverluste bei Kartoffeln in der dkologischen Landwirtschaft (56 %)
als in der konventionellen Landwirtschaft (53 %) ermittelten.

Schlussfolgerungen

Auch in der verarbeitenden Bio-Lebensmittelindustrie ist menschliche Sensorik die am
héufigsten eingesetzte Methode um die Qualitat der Rohstoffe zu Uberwachen. Diese
kann allerdings oft fehlerbehaftet sein. Unterschiede zwischen 6kologischen und
konventionellen Produktionsverfahren und der jeweils eingesetzten
Detektionsmethoden sind insgesamt nicht festzustellen. Auch wenn tendenziell etwas
mehr Lebensmittelverluste bei Bio-Lebensmitteln entstehen, wird i.d.R. versucht, diese
durch weitere Verarbeitungsschritte noch im Weiterverarbeitungsprozess tauglich zu
halten oder alternativ in die Weiterverwertung (z.B. Tierfutter, Biogasanlage) zu geben.
In seltenen Fallen muss Ware ganz vernichtet werden.
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