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Lebensmittel weisen ein breites Spektrum an Anforderungen auf. Diese reichen von Aspekten der
Erndhrungsphysiologie, Lebensmittelsicherheit, Sensorik, Zusammensetzung bis hin zu Aspekten der
Nachhaltigkeit und Zubereitung (,Convenience Produkte”). Konsumenten haben bei allen diesen
Aspekten verschiedene Bedirfnisse. Daher missen Lebensmittelprodukte und -prozesse
malgeschneidert konsumentenadaptiert entwickelt und optimiert werden. Dies fuhrt zu einer
interdisziplindaren  Herausforderung. Das Design muss dabei Erkenntnisse wu.a. der
Erndhrungsphysiologie, Medizin, Chemie, Mikrobiologie und Ingenieurswissenschaften einbeziehen
und sich hybrider Methoden all dieser Disziplinen bedienen. Diese hybriden Methoden kombinieren
Experimente, numerische Simulationen und kognitive Algorithmen.

Es entstehen bei diesem Design groBe Mengen an Daten, die zudem eine hohe Komplexitat
aufweisen kénnen, d.h. Big Food Data. Zur Beherrschung der komplexen Zusammenhange (u.a. nicht-
lineare Abhangigkeiten), die haufig auch aus instationaren Prozessen entstehen, haben sich kognitive
Algorithmen bewahrt. Diese umfassen z.B. kiinstliche neuronale Netze oder Fuzzy Logic. Kognitive
Algorithmen sind dabei nicht nur in der Lage das Produkt- und Prozessdesign zu unterstitzen,
sondern auch Prozessfiihrungen zu ermdglichen.

Der aktuelle Beitrag zeigt diesen interdisziplindgren Ansatz am Beispiel der Erndhrung, die an die
Anspriiche dlterer Konsumenten angepasst ist. Die virtuelle Prognose fuhrt hier zu einer Optimierung
der Produkte in Bezug auf Erndhrungsphysiologie und Sensorik, insbesondere Textur.
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