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FEI-News
jetzt auf Twitter

&

Twitter entwickelt sich derzeit zu
einem Medium, das auch von For-
schungsorganisationen und Unterneh-
men genutzt wird, um Interessenten
- vor allem solche aus der 2.0-Gene-
ration - schnell, zeitnah und informell
auf dem Laufenden zu halten. Auch der
FEI nutzt seit kurzem Twitter und ver-
offentlicht hier relevante und aktuelle
Informationen oder Links zu interessan-
ten Artikeln rund um den Themenbe-
reich Lebensmittelforschung.

Lust auf FEI-Gezwitscher?
www.twitter.com/FEI_Bonn ‘*

Mitglied der
AsF

Ideen eine Zukunft geben

Editorial

In einem Schreiben an die Mitglieder
des Deutschen Bundestages bezeich-
nete Bundeswirtschaftsminister Rainer
Briiderle die Industrielle Gemeinschafts-
forschung (IGF) unlangst als ,wichtige
Briicke zwischen Grundlagenforschung
und der eher auf das einzelne Unter-
nehmen bezogenen Produkt- und Ver-
fahrensentwicklung”. Als Vertreter eines
Unternehmens der Lebensmittelwirt-
schaft kann ich hinter diesen Satz drei
Ausrufezeichen zur Bestdtigung setzen!
Genau diese Briicke — die anwendungs-
orientierte, branchentibergreifende For-
schung - ist essentiell fiir die deutsche
Wirtschaft, um im globalen Markt wett-
bewerbsfahig zu bleiben. Dabei spre-
che ich nicht in erster Linie als Produk-
tionsgeschdftsfiihrer eines bekannten
LNicht-Mittelstandlers”, sondern auch als
Vorstandsmitglied zweier Wirtschafts-
verbande, die zahlreiche kleine und mit-
telstandische Unternehmen vertreten:
der Verband der Hersteller kulinarischer
Lebensmittel und der Milchindustrie-
Verband.

Dariiber hinaus hielt Briiderle fest,
dass die IGF ,maBgeblich zur Netz-
werkbildung zwischen Unternehmen

und Forschungseinrichtungen” bei-
trage. Auch das trifft fir die Lebens-
mittelwirtschaft voll und ganz zu!
Hinter diesen Unternehmen und
Forschungseinrichtungen stecken
Menschen: Menschen, die an Projek-
ten arbeiten. Menschen, die in Pro-
jektbegleitenden Ausschiissen aktiv
sind. Menschen, die ihr Wissen und
ihre Kenntnisse in Unternehmen tra-
gen - und damit ebenfalls einen Bei-
trag zur Wettbewerbsfahigkeit ihres
Unternehmens leisten. Drei dieser
Menschen, die an abgeschlossenen
IGF-Projekten des FEI gearbeitet ha-
ben und nun erfolgreich ihre Wege in
der Wirtschaft gehen, stellen wir lh-
nen auf Seite 2 dieses Newsletters vor.
Eine spannende Lektiire wiinscht

Dipl.-Ing.

Karl Eismann
Geschdftsfiihrer
der Kraft Foods
Deutschland
Production
GmbH & Co.KG
und Mitglied des
FEI-Vorstands

Impulse fiir die Lebensmittelbranche:
Neuer FEI-Tagungsband

Die Dokumentation der

FEI-Jahrestagung

2010, die im September unter dem Motto ,For-
schungsstrategien der Gegenwart - Chancen
der Zukunft” stattfand, liegt vor. Die Publikation
ist ein aktueller Ausschnitt aus (iber 800 Projek-
ten der Industriellen Gemeinschaftsforschung
(IGF), die bislang (ber den FEI realisiert wurden.
An 1800 Wissenschaftler sowie Fach- und Fih-
rungskrdfte aus der Lebensmittelwirtschaft
wurde der Tagungsband Mitte Januar per Post
versandt. Interessierte Fachleute, die nicht im
Verteiler sind, konnen ein gebihrenfreies Einzel-
exemplar bestellen: Per Mail an fei@fei-bonn.de.
Ein PDF des Tagungsbandes ist zu finden unter:
www.fei-bonn.de > Publikationen >Tagungsband 2010
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~Forschungsstrategien der
Gegenwart - Chancen der
Zukunft®

Aktuelle Beitriige aus FEI-Projekten


mailto:fei%40fei-bonn.de?subject=FEI-Tagungsband
http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/tagungsband/pub_tagungsband-2010/
http://www.twitter.com/FEI_Bonn
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Aktuell

Der wichtigste Motor fiir Innovati-
onen in Unternehmen ist Forschung
- und vor allem sind es die Men-
schen dahinter, die selbst forschen,
die Forschung vorantreiben und die
Forschungsergebnisse in den Unter-
nehmen umsetzen. Besonders in mit-
telstandischen Unternehmen sind In-
novationen ein wichtiger Baustein der
Wettbewerbsfahigkeit (siehe Beispiel
auf Seite 5: Unternehmen im Fokus).

Fir die Unternehmen der Lebens-
mittelwirtschaft und ihr Umfeld bietet
das Netzwerk des FEI einen hervorra-
genden Pool an Expertise, Erfahrungen,
Ideen - und Top-Nachwuchs von Fach-
und Fihrungskraften: Junge Wissen-
schaftler, die nach ihrem Studium ihr
Know-how bei der erfolgreichen Durch-
fuhrung von Forschungsprojekten der
Industriellen Gemeinschaftsforschung
(IGF) erweitert haben und anschlief3end
in die Wirtschaft gegangen sind. FEl im
Fokus stellt drei Nachwuchskrafte vor,
die ihren Weg in die Milchwirtschaft
gegangen sind, der grof3ten Branche
innerhalb der Lebensmittelwirtschaft,
in der auch zahlreiche mittelstandische
Unternehmen vertreten sind:

k&, Top- Nachwuchs far
"3& die W|rtschaft

Nach ihrem Studi-
um der Technologie
und Biotechnologie
der  Lebensmittel
an der TU Miinchen
von 1999 bis 2004
entschlie3t sich Dr.
Katharina Daimer
an Ort und Stelle
zu einer Promotion bei Prof. Ulrich Ku-
lozik im Zentralinstitut fir Erndhrungs-
und Lebensmittelforschung, Abteilung
Technologie. Von 2004 bis 2007 forscht
sie erfolgreich am IGF-Projekt ,Steige-
rung der Emulgiereigenschaften von
Eigelb durch thermische und enzy-
matisch-thermische Behandlung” (AiF
14041 N). Bis 2009 bleibt sie an Kuloziks
Lehrstuhl und leitet dort mehrere wei-
tere Forschungs- und Industrieprojekte,
wirkt bei Industrieseminaren mit und
hélt eigenstandig Vorlesungen. Seit
Mitte 2009 ist Daimer Projektmanagerin
in der Forschung und Entwicklung der
Edelweil GmbH & Co. KG in Kempten
und leitet dort ein Entwicklungsteam
im Bereich Frischkdse. Das Vorantrei-
ben von Produkt- und Prozessinnova-
tionen sind dort ihr tagliches Geschaft.
Dabei holt sich die 31-Jahrige fir ihr
Unternehmen auch gern Input aus der
Wissenschaft: Unter anderem ist sie im
Projektbegleitenden Ausschusses eines
laufenden FEI-Projektes aktiv.
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An der Universi-
tat Hohenheim stu-
diert Dr. Stephan
Thomann von 1996
bis 2002 Lebens-
mitteltechnologie.
Nach seiner Diplom-
arbeit im Bereich
Mikrobiologie  bei
Prof. Walter Hammes bleibt er seiner
Heimatuni treu und wechselt fiir die
Promotion innerhalb des Instituts in
das Fachgebiet Lebensmittel tierischer
Herkunft von Prof. Jérg Hinrichs. Er lei-
tet das 2007 erfolgreich abgeschlosse-
ne IGF-Projekt ,Energiesparende und
schonende Homogenisierung von
Milch und Auswirkungen auf die Tex-
tur von Milchprodukten” (AiF 14073 N)
und wechselt noch im Friihjahr 2007
zur Alpenland Maschinenbau (ALP-
MA) GmbH in Rott am Inn. In dem mit-
telstandischen Familienunternehmen,
das mit Spezialmaschinen und Anla-
gen fiir Kasereien weltweit Marktfiihrer
ist, arbeitet er zunachst als Technologe
im Geschéftsbereich Kasereitechnik,
bevor er Anfang 2009 die Leitung der
Technologie in diesem Bereich (ber-
nimmt. In dieser Funktion entwickelt
der 35-Jahrige innovative Anlagenkon-
zepte, nimmt neue Anlagen in Betrieb
und berat Kollegen und Kunden in al-
len technologischen Fragestellungen.
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Dr. Katrin Kloth
studiert von 1999 bis
2004 an der Univer-
sitdt Hannover Che-
mie. Nach einem
Jahralswissenschaft-
liche Angestellte im
Zentrum fir Phar-
maforschung  der
Universitdt Minchen wechselt sie fiir
ihre Promotion Anfang 2006 an die TU
Minchen ins Institut fir Wasserche-
mie und Chemische Balneologie von
Prof. Reinhard Niel3ner. Am vielverspre-
chenden Abschluss des IGF-Projektes
+Entwicklung eines schnellen Biosen-
sorarrays zur online-Bestimmung anti-
mikrobiell wirksamer Verbindungen in
Rohmilch” (AiF 197 ZN) hat sie ma3geb-
lichen Anteil. Im Industrie-Ausschuss
des Projektes ist auch der Milchprif-
ring (MPR) Bayern eV. vertreten. Das
Dienstleistungsunternehmen fiir die
bayerische Milchwirtschaft mit 225 Be-
schéftigten und Sitz in Wolnzach wird
im Rahmen der Ausschusssitzungen auf
die 31-Jahrige aufmerksam: Kurz nach
Fertigstellung ihrer Dissertation kehrt
die Chemikerin der Universitat den Ru-
cken und ist seit Frihjahr 2010 beim
MPR Wissenschaftliche Mitarbeiterin
und Beauftragte fiir Forschung, Projekte
und Sonderaufgaben.

Dr. Stephan Thomann fuhrt Versuche zur Op-
timierung eines Anlagenkonzeptes durch.

Forscht mit Freude: Dr. Katrin Kloth.

Best practice

RF

... into practice
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Schnell und effizient mit einem ,Schuss” -
One-Shot-Verfahren erobert den Markt in der
Schokoladenproduktion

Gefiillte Schokoladen und Schoko-
ladenprodukte liegen voll im Trend:
Nicht nur Pralinen Gberraschen durch
ihr Inneres, sondern auch Tafeln, Riegel,
Katzenzungen, Triiffel und zahlreiche
Saisonartikel finden seit einigen Jahren
bevorzugt mit Fillung ihren Platzim Ein-
kaufswagen. Flussig, halbfest oder fest
kann die Fillung dabei sein, mit Alkohol
oder ohne.

Wie kommt die Fiillung in das Pro-
dukt hinein? Traditionelle Verfahren wie
die Formwende- oder Schleudertech-
nik und auch modernere Verfahren wie
die Kaltformtechnologie verlaufen stets
mehrstufig: Zunachst wird eine Hiilse

ausgeformt, in einem zweiten Schritt im
Anschluss die Flllmasse eindosiert. An-
schlieBend wird das Produkt gedeckelt.
Zusidtzlich kommen Kihlphasen hinzu.

Einstufig = effizient

Doch es geht auch einstufig: Das One-
Shot-Verfahren ermdglicht die Erzeu-
gung gefiillter Schokoladenprodukte
mit einem, Schuss”. Durch konzentrische
Diisen lassen sich gleichzeitig innen die
Fullmasse und auflen die fliissige Scho-
koladenmasse in eine oben offene Form
dosieren. Dabei bewegt sich der Fllkopf
nach oben aus der Form heraus. Damit

»,Der One-Shot-Technologie gehért die Zukunft! In un-
serer Produktion sind Investitionen in diese Technologie
geplant, fiir die das FEI-Projekt wichtige Parameter als
Basis fiir die Verfahrensoptimierung geliefert hat. Darliber
hinaus konnten fundierte Aussagen zur Haltbarkeit der
One-Shot-Produkte getroffen werden’,

sagt Matthias Bringezu, Produktionsleiter bei der Kathleen
Schokoladenfabrik GmbH in Niederoderwitz.

SRR
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eine geschlossene Hiille um die Fiillung
herum entsteht, lauft die Schokoladen-
masse kurze Zeit langer als die Fiillmas-
se. Sobald die Praline oder die gefiillte
Schokolade im Kihltunnel abgekiihlt
worden ist und sich verfestigt hat, kann
sie der Form entnommen werden. Der
Form selbst sind dabei kaum Grenzen
gesetzt. Das Prinzip des One-Shot-Ver-
fahrens wurde bereits 1930 erfunden;
erste — rein mechanische — One-Shot-
Anlagen gab es in den 50er Jahren. Je-
doch lag der Hilsenanteil bei mehr als
60 % und die Hiilse war sehr unregelma-
Big. Dank elektronischer Steuerung und
Jntelligenter” Software ist die One-Shot-
Technologie erst seit einigen Jahren auf
dem Vormarsch.

Sie ermdglicht eine Reduzierung des
Hilsenanteils auf bis zu 20 %, eine sehr
gleichmaBige Verteilung und insgesamt
eine schnellere und effizientere Produkti-
on, bei der nur die exakt benotigten Men-
gen dosiert werden und so Stoffriicklau-
fe, deren Aufarbeitung und die damit
verbundenen Materialverluste entfallen.
Da beim One-Shot-Verfahren allerdings
zwei - im Regelfall vollig unterschied-
liche — Massen flissig miteinander in
Kontakt kommen, ist der interne Stoff-
austausch zwischen beiden Massen
intensiver als bei mehrstufig hergestell-
ten Produkten. Ist dadurch eine einge-

b =

Pralinen Riegel

schrankte Haltbarkeit zu erwarten? Vor
der Durchflihrung des tiber den FEI ko-
ordinierten IGF-Projektes ,Herstellung
und Haltbarkeit gefiillter Schokoladen
im One-Shot-Verfahren” (AiF 13435 BG)
herrschte beziiglich dieser Fragestel-
lung grof3e Unsicherheit in der StiBwa-
renbranche.

Welche Zusammenhdnge beste-
hen zwischen Produktionsparame-
tern und der erzielbaren Haltbarkeit?

P

Rosetten Eier, etc.

~Dank der Daten und Ergebnisse des FEI-Projektes konnte in
zahlreichen Unternehmen unserer Branche die Umstellung
auf das One-Shot-Verfahren erleichtert werden, die Test-
phasen flir neue Produkte verklirzt und die Produktqualitdt
stabilisiert werden. Vor allem wurden friihere Vorbehalte
der gesamten Branche gegentiber diesem innovativen Ver-

fahren abgebaut’,

sagt Christa Schuster-Salas, Leitung Analytik und Rohstoffsicher-
heit bei der Alfred Ritter GmbH & Co. KG in Waldenbuch und
Leiterin des Projektbegleitenden Ausschusses.
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Kommt es zu einer schnelleren Fett-
migration? Ergibt sich eine erhdhte
Fettreiftendenz? Diese und weitere
Fragen galt es zu klaren, damit Scho-
koladeproduzenten fundierte Daten
fur eine Nutzung in der Praxis erhalten.
Um ein sicheres Beherrschen des in-
dustriellen Verfahrensablaufs zu
ermoglichen, war es Ziel des For-
schungsprojektes, EinflussgroBen des
One-Shot-Prozesses zu quantifizieren.
Dartber hinaus sollten fundierte Aussa-
gen zur Haltbarkeit der One-Shot-Pro-
dukte gewonnen werden.

Massenvergleiche

Im Rahmen des Projektes wurden
verschiedene Pralinen sowie langliche
Riegel sowohl konventionell als auch
im  One-Shot-Verfahren hergestellt,
untersucht und verglichen. Als Hiilsen-
massen kamen Halbbitterschokolade
und Milchschokolade zum Einsatz, die
mit Nougat-, Joghurt- und Pfefferminz-
masse gefillt wurden. Fir die Bewer-
tung von Viskositatseffekten wurde eine
Nusscremefiillung in unterschiedlichem
Ausmal mit Haselnussél aufgefettet. Die
Lagerung erfolgte bei 20 und 23 °C.

Fettreif wurde visuell beurteilt und
entsprechend skaliert. Die Bewertung
der Festigkeit von Pralinen- und Riegel-
hilsen erfolgte mit einer Nadelpenetra-
tionsmethode bzw. im Texture-Analyser.
Flr Viskositatsmessungen stand eine
Rheometer zur Verfiigung. Die Quantifi-
zierung der Fettmigration erfolgte Gber
den Festfettgehalt, gemessen mittels ge-
pulster Protonen-Kernresonanz (pNMR).
Verfahrensparameter wie die Viskositat
der verwendeten Massen, die Tempera-
turvon FormundKuhltunnelund der zeit-
liche Ablauf des Kiihlens wurden variiert.
Wie die Untersuchungen zeigten, un-
terscheiden sich Pralinen und gefiillte
Schokoladenprodukte aus One-Shot-
und konventioneller Herstellung in wich-
tigen Eigenschaften. So sind frische One-
Shot-Produkte weicher als Produkte aus
konventioneller Produktion. Im Vergleich
zeigen sie eine leicht hohere Resistenz
gegen Fettreif. Wahrend der One-Shot-
Produktion hat das partielle Eindringen
von Fillungsol in die Schokoladenhdilse

Elim Fou _;
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offenbar eine zugleich erweichende und
fettreifstabilisierende Wirkung. Insge-
samt zeigt sich, dass One-Shot-Produkte
unter Beachtung einer vergleichbaren
Viskositdt von Schokoladenmasse und
Flllmasse ahnlich lagerstabil sind wie
konventionell hergestellte Produkte.

Startschuss fiir,,Ein-Schuss”

Das innovative One-Shot-Verfahren
bietet, optimale Parameter vorausge-
setzt, alle Chancen, auf wirtschaftlichem
Weg hochwertige und haltbare Pralinen
und gefiillte Schokoladenprodukte zu
erzeugen. Diese wichtigste Erkenntnis
aus dem 2005 abgeschlossenen For-
schungsprojekt war zugleich ein Start-
schuss fur zahlreiche Unternehmen, in
die One-Shot-Technologie zu investie-
ren. Besonders bei der Entwicklung und
Einflhrung von neuen Produkten stei-
gen immer mehr Schokoladenhersteller
auf die innovative Technologie um.

Vor allem fir kleine und mittelstan-
dische Unternehmen, die in kleineren
Chargen produzieren und in der Regel
weniger Platz zur Verfligung haben, ist
das zeit- und energieeffizientere - und
damit auch kostenglinstigere — One-
Shot-Verfahren eine hochinteressante
Alternative zu herkémmlichen Verfahren.

Das Forschungsvorhaben AiF 13435 BG wurde
im ,Programm zur Forderung der Industriel-
len Gemeinschaftsforschung (IGF)* vom Bun-
desministerium fur Wirtschaft und Technolo-
gie (via AiF) tber den FEI gefordert.

Forschungsstellen:

Technische Universitat Dresden, Institut fir
Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik
Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik und
Verpackung (IVV), Freising

Industriegruppe:

Bundesverband der Deutschen SiBwarenin-
dustrie e.V,, Bonn

Riickfragen zu Ansprechpartnern der Projekte:

FEl e.V.
E-Mail: fei@fei-bonn.de

Unternehmen im Fokus

Ernst Bocker GmbH
& Co.KG: Sauerteig-
Spezialist aus Minden

Die Nutzung natirlicher Fermenta-
tionsprozesse mit Hilfe der Mikrobiota
von Sauerteigen ist die Grundlage der
Ernst Bocker GmbH & Co. KG aus Min-
den. Seit 1910 werden hier Sauerteig-
Produkte fiir die backende Branche her-
gestellt: Als konzentrierte getrocknete
Sauerteige, die als Geschmack gebende
und Prozess optimierende Zutaten von
der Lebensmittelindustrie eingesetzt
werden oder als Starterkultur, mit der
der hauseigene Fermentationsprozess
in Gang gesetzt werden kann - Bocker-
Sauerteige setzen weltweit Mal3stabe.

Die wissenschaftliche Erforschung
und Weiterentwicklung der Mikrobiolo-
gie von Sauerteigen ist ein wesentlicher
Bestandteil der Firmenphilosophie des
Mindener Unternehmens. Die enge Zu-
sammenarbeit mit wissenschaftlichen
Instituten ermdglicht es, Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter zu férdern und stets
auf dem aktuellsten Stand der Technik zu
sein. Das betriebseigene Labor wurde im
Jahr 2009 umfassend modernisiert, und
das Unternehmen ist nach dem Interna-
tional Food Standard (IFS) auf hoherem
Niveau zertifiziert. Eine umfangreiche
Stammsammlung an Mikroorganismen
bildet die Basis fiir Innovationen und
Neuentwicklungen.

Ziel von Bocker ist es, die natdrlichen
Prozesse der Sauerteig-Fermentation zu
nutzen und dem Markt verfligbar zu ma-
chen. Das Wissen um traditionelle Fiih-
rungsweisen von Sauerteigen mit den
aktuellen Ergebnissen der Sauerteigfor-
schung zu vereinen und zur Anwendung
zu bringen, beschreibt das wesentliche
Betatigungsfeld des Unternehmens.

Daten & Fakten:

Anzahl der Mitarbeiter: 85
Davon Auszubildende: 3
Anzahl Produkte: 140
Produktionsstandorte: 2

Mehr Infos: www.sauerteig.de

SRR

+FEI-Projekte sind in einem
innovationsorientierten
Unternehmen wie Bocker ein
bedeutender Bereich. Das
dort neu geschaffene Wissen
vertieft unser Verstdndnis
um Fermentationsprozesse,
welche die Basis unserer Pro-
dukte bilden. In den letzten
20 Jahren wurden zahlreiche
IGF-Projekte des FEl von uns
begleitet; die Ergebnisse sind
entweder als Anregung in die
Entwicklung neuer Produkte
oder direkt in die Prozessop-
timierung eingeflossen. Die
Arbeit in den Projektbeglei-
tenden Ausschlissen fiihrt

zu intensiven Kontakten zur
Wissenschaft und zu Un-
ternehmen verschiedenster
Branchen und kann der Start-
punkt fiir einen erfolgreichen
Wechsel von der Hochschule
in die Wirtschaft sein. So war
es auch in meinem berufli-
chen Werdegang’,

sagt Dr. Markus Brandt, Leiter
Forschung, Entwicklung und
Qualitat bei der Ernst Bocker
GmbH & Co. KG.


http://www.sauerteig.de
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Neue Forschungsprojekte -

Neu gestartete Projekte seit Oktober 2010:

o

o

Kurz gemeldet

BMBF-Studie zum Innovationssektor

Korrelation von Teigeigenschaften und Oberflachenstrukturen
mittels optischer Messmethoden (TU Miinchen, AiF 16747 N)

Optimierung der Fermentation von Bierwdirze in den Phasen der
Gérung und Reifung durch adaptive Strémungsgestaltung (Uni
Erlangen-Nirnberg /FH Stralsund/TU Berlin, AiF 16754 N)

Beeinflussung rheologisch relevanter Charakteristika von Wei-
zenteigen durch Sauerstoffanreicherung zur Verbesserung der
Verarbeitbarkeit (Uni Erlangen-Niirnberg/ttz Bremerhaven, AiF
16755 N)

Optimierung von Nachweis und Differenzierung von Salmonella
enterica, Cronobacter sakazakii und Bacillus cereus in Milch und
Milcherzeugnissen durch den Einsatz von Zellwand-bindenden
Phagenproteinen (Uni Hohenheim/ETH Ziirich, AiF 16756 N)

Evaluierung chemisch-analytischer und molekularbiologischer
Methoden zur Differenzierung von hochwertigem Arriba-Edelka-
kao und Konsumkakao (CCN51) (DFA, Freising/Uni Hamburg, AiF
16796 N)

Beeinflussung des Aromas von glutenfreiem Brot durch aroma-
aktive Backmittel auf Malzbasis (HDBI, Freising, AiF 16797 N)

Inaktivierung bakterieller Endosporen durch kombinierte Anwen-
dung gepulster elektrischer Felder und thermischer Energie (DIL,
Quakenbriick, AiF 16798 N)

Maischprozesssimulation — Modellbasierte Unterstiitzung bei der
Entwicklung, Fiihrung und Uberwachung der Depolymerisation
von Naturpolymeren am Beispiel des Maischprozesses (TU Min-
chen, AiF 16542 N)

Entwicklung einer routinetauglichen Quantifizierungsmethode
von Cereulid aus B. cereus und Studien zur Bildung und Stabilitat
des Toxins in Lebensmitteln (TU Miinchen/Uni Wien, AiF 16845 N)

Verbesserung der technologischen Funktionalitdt von Amaranth,
Buchweizen und Quinoa durch Nutzung der endogenen Sub-
strateigenschaften und physiologischen Eigenschaften der Fer-
mentationsorganismen (TU Minchen/DIL, Quakenbriick, AiF

16847 N)

Lebensmittel und Ernahrung

In einer im Auftrag des Bundesminis-
teriums fur Bildung und Forschung Ende
Oktober 2010 veroffentlichten Studie
zum Innovationssektor
und Erndhrung erhalt der FEl seitens der

Lebensmittel

Industrie Applaus; darin heil3t es: ,Die
Wichtigkeit und das Ansehen des FEI

- -
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Abgeschlossene Projekte seit Oktober 2010: *

(o)

Biologische Wirksamkeit von Blaubeer-Anthocyanen im Vergleich
zu mikro-/nano-verkapselten Anthocyan-Prdparaten: Modulation
von intestinaler Verfligbarkeit, Fermentation, antioxidativer Wirk-
samkeit und Wirkungen auf die DNA-Integritét (TU Kaiserslautern/
Uni Wien, AiF 15614 N)

Entwicklung eines Niedertemperatur-Vakuumtrocknungsverfah-
rens zur Herstellung von Starterkulturen (TU Miinchen, AiF 15616 N)

Bioaktive Inhaltsstoffe mit gesundheitsférderndem Potential aus
Nebenprodukten der Apfelsaftherstellung und der Apfelpektinge-
winnung: In-vitro-Charakterisierung des Wirkprofils und Anreiche-
rung wertgebender Komponenten (Uni Hohenheim/Uni Wien, AiF
15617 N)

Beeinflussung der Produkteigenschaften von Instantkaffee durch
gezielte Impragnierung von Flussigkaffee mit Inertgas vor der
Spriihtrocknung (TU Hamburg-Harburg, AiF 15618 N)

Entwicklung von Methoden zur Bestimmung von Weizenanteilen
in Dinkelprodukten (HDBI, Freising/Uni Hamburg, AiF 15619 N)

Einfluss der Vorbehandlung und der Réstung auf Bitterstoffe in Kaf-
feegetranken (TU Miinchen/TU Hamburg-Harburg, AiF 15752 N)

Entwicklung eines intelligenten Backofens (IBO) zum optimierten
Backen in industriellen Back&fen mittels digitaler Bildauswertung
und erfahrungsbasierter Fuzzyregelung (TU Minchen/Uni Ho-
henheim, AiF 15659 N)

Zeitnahe Identifizierung von biogene Amine und Fehlaromen bil-
denden Bakterien wahrend der Weinbereitung und Pravention ih-
rer Vermehrung (DLR Rheinpfalz, Neustadt/Uni Mainz, AiF 15833 N)

Aufarbeitung von Schlachttierblut mit Hilfe gepulster elektrischer
Felder (PEF) zur Keimverminderung und nachhaltigem Einsatz in
Lebensmitteln tierischen Ursprungs (DIL, Quakenbriick/TiHo Han-
nover, AiF 15885 N)

* bis Laufzeitende Januar 2011

Alle Kurzberichte in unserer Projektdatenbank unter:
www.fei-bonn.de

zeigen sich auch innerhalb der vorlie-
genden Studie. Die Reprdsentanten der
Industrie wiirdigen ausnahmslos die Ak-
tivitaten des FEl in Form der Koordinie-
rung und Forderung von IGF-Projekten.”
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JJ1atort IGF”: Loessner prasentiert
Abgeordneten FEI-Ergebnisse

JJatort Industrielle Gemeinschaftsforschung” lautete das Motto des Parlamentari-
schen Abends, zu dem die AiF am 27. Oktober 2010 die Mitglieder des Deutschen
Bundestages eingeladen hatte. Prof. Martin Loessner ging mit den Gasten auf die
Jagd nach Listerien
und prdsentierte seine
JTrophde”: Ein Schnell-
test zum Nachweis
von Listerien in der
Lebensmittelproduk-
tion, den Loessner im
Rahmen eines ber
den FEI koordinierten
IGF-Projektes  entwi-
ckelt hatte und der
sich seinen Platz als
wegweisende  Inno-
vation in der Branche
erobert hat. Die Gaste
des Parlamentarischen
Abends - darunter
zahlreiche Abgeordnete, Vertreter des Bundeswirtschaftsministeriums, des AiF-Netz-
werks und des FEI - fieberten bei der Listerienjagd mit und nutzten dariiber hinaus
die Moglichkeit des Meinungs- und Gedankenaustauschs. Fiir den Schnellnachweis
war der FEI-Forscher 2008 mit dem Otto-von-Guericke-Preis der AiF ausgezeichnet
worden; 2010 erfolgte Loessners Nominierung fiir den Deutschen Zukunftspreis.

Prof. Martin Loessner erldutert den Gdsten des Parlamentarischen
Abends den innovativen Schnellnachweis von Listerien; darunter
auch MdB Wolfgang Bosbach (rechts im Bild).

Gliickwunsch!
MIV-Innovationspreis 2010 fiir Hinrichs

Der Milchindustrie-Verband (MIV) hat seinen Innovationspreis 2010 an Prof. Jorg
Hinrichs von der Universitdit Hohenheim verliehen. Karl Eismann, Vorsitzender der
MIV-Arbeitsgruppe Forschung (siehe Editorial), erlauterte bei der Preistibergabe, dass
damit ,die wissenschaftlichen Leistungen von Herrn Prof. Hinrichs ausgezeichnet wer-
den, die wesentlich zur Férderung der Milchwissenschaft und zur Starkung des Milch-
forschungsstandorts Deutschland beigetragen haben” Hinrichs, der beim FEI auch
stellvertretender Vorsitzender des Wissenschaftlichen Ausschusses sowie Mitglied
des Vorstands ist, hat allein in
den vergangenen vier Jahren
sieben Gemeinschaftsfor-
schungsprojekte des FEl er-
folgreich abgeschlossen, die
jeweils auch vom MIV fiir die
Milchwirtschaft  unterstiitzt
wurden und die zu der Wahl
von Hinrichs fiihrten. Die
Verleihung des mit 10.000
Euro dotierten Preises fand
im Rahmen der Ideenbdrse
Forschung am 17. November
2010 in Fulda statt.

MILCH
INDUST
VERBAI

-

Karl Eismann (iberreicht Prof. J6rg Hinrichs den MIV-Inno-
vationspreis 2010.

News aus
dem EU-
Verbindungsbliro

++ Der am 12.11.2010 von einer
Expertengruppe der EU-Kommission
vorgelegte Zwischenbericht zum 7.
EU-Forschungsrahmenprogramm
(FRP) kommt zu einem Uberwiegend
positiven Ergebnis. Fir das im Jahr
2014 folgende 8. Rahmenprogramm
hat die Expertengruppe eine Liste mit
10 Empfehlungen erarbeitet.

++ Mit Beginn des Jahres firmiert
die EU- Generaldirektion Forschung
neu unter dem Namen ,Generaldirek-
tion Forschung und Innovation”. Die
neue Betonung von Innovation spie-
gelt sich auch in dem neu geschaffe-
nen Direktorat C,Research & Innova-
tion” wider, das von Frau Clara de la
Torre geleitet wird.

++ Im Jahr 2009 wurden bei der
EU-Kommission 16.057 forderfahi-
ge Projekte eingereicht, von denen
3.678 alle Stufen der Bewertung
Uberstanden. Dies entspricht einer
Erfolgsquote von 22,9 %. Insgesamt
standen fiir diese Projekte 5,3 Mrd.
Euro zur Verfiigung.

++ Zur CORNET-Fordermaf3nah-
me sind fir 2011 zwei weitere Aus-
schreibungsrunden vorgesehen. Die
erste bietet bis zum 31.03.2011 die
Méoglichkeit, transnationale Gemein-
schaftsforschungsantrage (iber den
FEI einzureichen, deren deutsche
Teilprojekte via BMWi/AiF gefordert
werden kénnen. Um eine umfassen-
de Unterstiitzung des FEIl bei der An-
tragseinreichung zu erhalten, sollten
Konsortien bis spatestens 25.02.2011
ihre Projektskizzen einreichen.

GFP/FEI-Verbindungsburo zur EU
Dr. Jan Jacobi
Tel.: +32-2-282 08 40
Fax: +32-2-282 08 41
E-Mail: gfp-fei@bdp-online.de
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Néchste FEl-interne Einreichungster-
mine fiir neue Forschungsantrage:

O 4.Marz 2011
© 17.Juni 2011
O 2.Dezember 2011

10. FEI-Kooperationsforum
+Functional Food 2.0: Neue Perspekti-
ven fir die Lebensmittelindustrie?”
inkl. TROPHELIA Deutschland 2011

in Bonn:

© 12.April 2011

FEI-Jahrestagung 2011
Lndustrielle Gemeinschaftsfor-
schung: Instrument des innovativen
Mittelstands” in Erlangen:

© 6./7.September 2011

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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++ Gliickwunsch! Reiner Kiister ist neuer Sprecher der
Geschéftsfilhrung der Lorenz Snack-World GmbH &
Co. KG in Neu-Isenburg. Der 50-Jahrige, der seit neun
Jahren im Unternehmen ist, war bereits Mitglied der
Unternehmensleitung. Kiister ist auch Mitglied des FEI-
Vorstands; er folgte 2007 Lorenz Bahlsen nach seinem
Ausscheiden aus dem Vorstand.

++ Gefragte Expertise! Prof. Peter Schieberle ist seit November 2010 als Vertre-
ter der Lebensmittelforschung neu in den achtkopfigen Vorstand des Wissen-
schaftlichen Rates (WR) der AiF gewadhlt worden. Dem Wissenschaftlichen Rat
selbst gehdren gegenwartig tiber 150 Mitglieder an. Er wahlt aus seiner Mitte
den Vorstand des Wissenschaftlichen Rates. Eine wesentliche Funktion der WR-
Mitglieder ist die Wahl von Gutachtern aus dem Bereich der Wissenschaft fiir die
Evaluation von IGF-Vorhaben.

++ Forschung fiir Unternehmen! Die Hochschule Ostwestfalen-Lippe baut ihr Ko-
operationsangebot fiir die mittelstandische Lebensmittelindustrie weiter aus.
Am 14. Januar 2011 wurde auf dem Campus Lemgo das Institut fiir Lebensmit-
teltechnologie NRW (ILT-NRW) feierlich erdffnet. Ziel des Institutes ist es, Unter-
nehmen Forschungs-Know-how fiir die kosteneffiziente Produktion von siche-
ren und innovativen Lebensmitteln zur Verfiigung zu stellen. Der FEl freut sich
auf zahlreiche Forschungsantrage!

++ Viertes Cluster kommt! Eine gemeinsame Gutachtergruppe von DFG und AiF
hat am 13. Januar 2011 dem Clustervorhaben ,Proteinschaume in der Lebens-
mittelproduktion: Mechanismenaufklarung, Modellierung und Simulation” zu-
gestimmt. Das unter der Leitung von Prof. Antonio Delgado eingereichte Vor-
haben startet als nunmehr viertes DFG/AiF-Cluster des FEI voraussichtlich am 1.
Mai 2011.

++ TROPHELIA, die zweite! TROPHELIA Deutschland findet 2011 zum zweiten Mal
statt. Wiederum haben sich zahlreiche Team:s fiir die nationale Vorauswahl des
europdischen Ideenwettbewerbs fiir Studenten der Lebensmittelwissenschaf-
ten angemeldet. Die Pramierung der Gewinnerteams erfolgt im Rahmen des
FEI-Kooperationsforums am 12. April 2011 in Bonn.

Der Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEIl) ist die zentrale Forschungsorganisation
der deutschen Lebensmittelwirtschaft und Mitglied der AiF. Selbstverstandnis und Tatigkeit des FEI
basieren auf der Idee, praxisrelevante Forschung tber die Grenzen des Wettbewerbs einzelner Un-
ternehmen hinaus gemeinsam zu organisieren. Der FEI koordiniert jahrlich rund 100 Projekte der
Industriellen Gemeinschaftsforschung, organisiert Tagungen und veréffentlicht verschiedene Fach-
publikationen. 120 Forschungseinrichtungen kooperieren mit dem FEI - sie bilden die Basis fir die
Bearbeitung anwendungsorientierter Forschungsthemen der Lebensmittelwirtschaft.

Durch direkte Mitgliedschaft sowie tiber 55 Wirtschaftsverbdnde gehdren dem FEI rund 90% der
rund 6000 Unternehmen der deutschen Lebensmittelindustrie und grof3e Teile des Erndhrungshand-
werks an. 60 Unternehmen sind direkte Mitglieder im FEI und unmittelbar in seine Aktivitdten einbe-
zogen - sie profitieren so in besonderem MaR3e von der Industriellen Gemeinschaftsforschung und
ihrer staatlichen Forderung.

Sie haben Interesse an der Arbeit des Forschungskreises oder sind an einer Mitgliedschaft interessiert?

Weitere Informationen:

FEI@ D

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
Godesberger Allee 142-148
53175 Bonn

SR

Tel. 0228 -372031

Fax 0228 -376150
E-Mail: fei@fei-bonn.de
www.fei-bonn.de

£
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