Kl in der Produktentwicklung

spexTrRum [

Bereits Realitiat oder noch Science-Fiction?

Kiinstliche Intelligenz (KI) findet Anwendung in immer mehr Berufsfel-
dern. Auch in der Lebensmittelindustrie gewinnt sie zunehmend an Be-
deutung und erdéffnet neue Potenziale, beispielsweise in der Rezeptur-
entwicklung und Optimierung von Produkten.

Die Vorteile von Kl werden schnell deutlich: Kiirzere und effizientere
Entwicklungszyklen sowie Reduzierung von Kosten und eine bessere An-
passungan die Anforderungen des Marktes, der Gesellschaft und Politik.
Spezielle Softwareplattformen nutzen bestehende Daten aus dem Markt
und kénnen daraus gezielt neue Rezepturen ableiten oder bereits vor-
handene Produkte auf Wunsch verbessern im Hinblick auf die Nahrwer-
te, Umweltbilanz oder sensorische Qualitat.
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Kiinstliche Intelligenz ist derzeit als ein Werkzeug zu verstehen, welches das
Know-how erfahrener Produktentwickler erganzt.

Kern der aktuellen Ansatze sind Datenmodelle, die historische Rezep-
turen, Prozessparameter, Nahrwertangaben und sensorische Ergebnisse
zusammenfihren und daraus Zusammenhange tber Zusammenset-
zung, Produkteigenschaften und deren Verbraucherakzeptanz lernen.
Auf Basis dieser Erkenntnisse lassen sich dann virtuelle Prototypen er-
stellen, welche definierte Ziele wie die Reduktion kritischer Zutaten bei
gleichbleibenden Produkteigenschaften, stabilere Texturen oder niedri-
gere Rohstoffkosten erfiillen sollen. In der Praxis werden dadurch schon
heute Rezepturen fiir Getranke oder Snacks entwickelt. Beispiele wie die

Plattform "Symvision Al" zeigen, wie mit Hilfe von KI Geschmackserleb-
nisse schneller entwickelt und auf Verbraucherpraferenzen frithzeitiger
reagiert werden kann.

Zentrale Voraussetzung flr belastbare und gewinnbringende Ergeb-
nisse ist jedoch eine qualitativ hochwertige und umfangreiche Daten-
basis, denn hier gilt: Die Kl ist nur so gut wie die Daten, aus denen sie
lernt. Eine unzureichende oder fehlerhafte Datenquelle sorgt fiir ebenso
schwache und fehlerbelastete Ergebnisse. Eine saubere Dokumentation
und Aufbereitung von technologischen, sensorischen und 6kologischen
Daten sowie auch von Prozessbedingungen und Ergebnissen ist folglich
fur die Qualitat von entscheidender Bedeutung.

Wichtig ist bei der gesamten Thematik: K ist kein Alleskonner und
kommt auch an ihre Grenzen. Fallstudien zeigen, dass virtuelle Opti-
mierungen reale Versuche im Labor, in der Pilotanlage und mit Panels
nichtersetzen, sondern gezielt vorbereiten und verdichten. Folglich ist KI
nach aktuellem Stand eher als ein Werkzeug zu verstehen, welches das
Know-how erfahrener Produktentwickler ergdnzt und dazu beitragt,
Fehlversuche zu reduzieren, Entwicklungszeiten zu verkiirzen und Pro-
duktinnovationen schneller voranzutreiben. MB/St.
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Veranstaltungen

18.-19.03.26  Lebensmittelrecht: Kompakt und auf den
Punkt gebracht

21.-22.04.26  Die perfekte Emulsion (Praxis Workshop)

23.04.26 Effizientes Projektmanagement flr die
Lebensmittelindustrie

28.04.26 Reinigung und Desinfektion: Professionelle
und auditsichere Planung

19-20.05.26  Hydrokolloide — Einsatz und Anwendung

(Praxis-Workshop)

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
Lebensmittelinstitut KIN e V.

Wasbeker StralRe 324, 24537 Neumiinster

Tel.: 043 21-60 10, Fax: 043 21-60 140

info@kin.de, www.kin.de

Zentralfachschule
ZDS der Deutschen
Trescaserrsmess - SURBWarenwirtschaft
Veranstaltungen
13.-16.04.26  Einfuhrungspraktikum: Schokoladenherstellung
21.—-23.04.26  InterPraline
28.—29.04.26  Einflhrungspraktikum: Nougatherstellung
23.-25.06.26  Interlce
12.-14.10.26  Einfuhrungspraktikum: Herstellungstechnologie
Weichkaramellen
10.—11.11.26  Einfuhrungspraktikum: Herstellungstechnologie

Hartkaramellen

Der Backbranche
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Vereinigung

Veranstaltungen

26.03.26 Besichtigung Gebr. Engelke GroRe Miihle
Hasede-Hildesheim
05.05.26 Vortrag "Ist Thermodl die energetische Freiheit?" in Berlin
11.09.26  28.VDB-Forum Ost und Infotag Backwaren 2026
in Nuthetal
03.11.26 Vortrag "Multifunktionelle Zutaten aus Fasern von
Obst fiir die Backerei" in Berlin
08.12.26  Besichtigung des Werks von Bahlsen in Berlin

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
Zentralfachschule der Deutschen StiBwarenwirtschaft eV.
De-Leuw-StrafBe 3-9, 42653 Solingen

Tel.: 02 12-59 61-0, Fax: 02 12-59 61-61
info@zds-solingen.de, www.zds-solingen.de

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
VDB —Vereinigung Der Backbranche eV.

Schiitzenberg 10, 32756 Detmold

Tel: 052 31-61 6642 99, Fax: 0 52 31-2 05 05
info@vdb-ev.net, wwwydb-deutschland.net
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