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TROPHELIA
Deutsch-
land 2018

Flr TROPHELIA Deutschland, den na-
tionalen Vorentscheid des europdischen
Ideenwettbewerbs Ecotrophelia, kon-
nen Studententeams ab sofort wieder
Ideen fiir innovative Lebensmittelpro-
dukte entwickeln.

Mehr Infos:
www.fei-bonn.de/trophelia-2018

TROPHELIA
DEUTSCHLAND

Natioraler Worentscheid fir

ECOTROPHELIA Eurape

Auf dem Laufenden bleiben:
www.facebook.com/trophelia

Mehr auf S.6: ECOTROPHELIA >

Editorial

Nach 2008 hatte der FEl in diesem
Jahr erneut zur Jahrestagung nach Ho-
henheim eingeladen. Meine Professo-
ren-Kollegen und ich haben uns gefreut,
dass unsere Universitat wieder als Gast-
geber des FEI fungieren durfte — mehr
dazu auf Seite 2. Denn der Forschungs-
forderung Uber den FEI haben wir eini-
ges zu verdanken: In den vergangenen
zehn Jahren waren es 64 IGF-Projekte
des FEI, die mit rund 13 Mio. Euro gefér-
dert wurden. Aktuell werden allein 19
Projekte in den verschiedenen Fachge-
bieten bearbeitet. Wie viele Nachwuchs-
wissenschaftler dank dieser Férderung
in ihrer Laufbahn unterstiitzt und wie
viel Know-how dank dieser Forderung
entwickelt, publiziert und implemen-
tiert wurde, ist kaum messbar.

Ob es um effiziente Lebensmittelpro-
duktion, moderne Mess- und Analysen-
techniken, alternative Proteinquellen
oder die Nutzung von Nebenprodukten
oder neuen Rohstoffen geht: Ein GroBteil
der FEI-Projekte ist fest im Konzept der
Biookonomie verankert. Denn die wis-
sensbasierte Biodkonomie erstreckt sich
Uber alle industriellen Sektoren, von den
erneuerbaren biologischen Ressourcen,

Uber die Be- und Verarbeitung mittels
innovativer technischer und biotechno-
logischer Verfahren bis hin zur Erndh-
rung. Darunter lassen sich sehr viele IGF-
Projekte des FEI subsumieren - Projekte,
an denen nicht nur wir in Hohenheim,
sondern auch Kolleginnen und Kollegen
an anderen Hochschulen intensiv for-
schen: So zeigt auch das auf den Seiten
3-5 vorgestellte und von der TU Dresden
durchgefiihrte Projekt zur Verwertung
von Molkenpermeat einmal mehr, dass
von vorwettbewerblicher Lebensmittel-
forschung Okonomie und Okologie glei-
chermallen profitieren kdnnen - ganz
im Sinne der Biookonomie.

Der FEI hat noch mehr zu berichten!
Viel Freude bei der
weiteren  Lektire
winscht lhnen

_/‘_
Y Qi ats

Prof. Dr. Jérg Hinrichs

Professor am Institut fiir
Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
und Leiter der Forschungs- und Lehrmolkerei
an der Universitét Hohenheim; Stv. Vorsitzen-
der des Wissenschaftlichen Beirats des FEI.

FEl-Jahrestagung 2017 in Hohenheim: Netz-
werk prasentiert Ergebnisse flir den inno-

vativen Mittelstand

Rund 170 Unternehmer, Manager
und Wissenschaftler kamen vom 4.-6.
September an die Universitdt Hohen-
heim, um Ergebnisse und Perspektiven
anwendungsnaher  Lebensmittelfor-
schung zu diskutieren: Der FEI hatte zu
seiner Jahrestagung eingeladen, in de-
ren Mittelpunkt eine Vortragsveranstal-
tung mit sechs Top-Referenten stand.

Im Rahmen der Netzwerkveranstal-
tung wurde die Belitz-Medaille an Dr.
Udo Spiegel verliehen.

Mehr aufS.2 >

Aﬁitglied @


http://www.fei-bonn.de/trophelia-2018
http://www.facebook.com/trophelia
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Aktuell: FEI-Jahresta ung 2017
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Die Referenten der FEI-Jahrestagung sowie der Fiihrungskreis des FEI: Prof. Jochen Weiss (Uni

Hohenheim), Prof. J6rg Hinrichs (Uni Hohenheim), Prof. Michael Glei (Uni Jena), Prof. Antonio
Delgado (Uni Erlangen-Ntirnberg), Prof. Ulrich Engelhardt (TU Braunschweig), Dr. G6tz Kréner
(KRONER Stcirke), Prof. Peter Schieberle (WB-Vorsitzender), Prof. Ulrich Fischer (DLR Rheinpfalz)

und Dr. Volker Héusser (FEI).

Fir die anwendungsnahe Lebens-
mittelforschung gibt es gute Nachrich-
ten: Auf der FEI-Jahrestagung vom 4.-6.
September in Hohenheim prasentierte
FEI-Geschéftsfuihrer Dr. Volker Hausser
fur das Jahr 2016 eine Forderbilanz auf
Spitzenniveau. Der FEI koordinierte im
vergangenen Jahr 118 IGF-Projekte —
das ist ein neuer Rekord. Die Projekte
wurden mit einem Gesamtvolumen
von 44,3 Mio. Euro geférdert; gegen-
Uber dem Jahr 2015 entspricht das ei-
nem Zuwachs von fast 3 Prozent. Die
Forderung aus Mitteln des Bundesmi-
nisteriums fiir Wirtschaft und Energie
flieBt unmittelbar in Forschungsprojek-
te, die nah am Anwender sind und Ent-
wicklungsimpulse geben, die von vie-
len Firmen der Lebensmittelwirtschaft
genutzt werden konnen. Fiir umfassen-
dere Informationen zur Jahresbilanz
und zu den FEI-Aktivitaten 2016/2017
verwies Hdusser auf den 50-seitigen
FEI- Jahresreport, den er in Hohenheim
in seiner sechsten Auflage prasentierte.

,Die Industrielle Gemeinschaftsfor-
schung ist ein

S Initialztinder und
viele technologi-
FERaves porT sche Entwicklun-

gen unserer Bran-
che widren ohne
die  Vorarbeiten
im Rahmen von
FEI-Projekten un-

denkbar” betonte der FEI-Vorsitzende
Dr. Gotz Kroner in seiner BegriiBungsre-
de. In diesem Sinne sei die Industrielle
Gemeinschaftsforschung  tatsachlich
ein ,Katalysator fir den innovativen
Mittelstand”, wie Kroner betonte. Im
Rahmen der Vortragsveranstaltung pra-
sentierten sechs Wissenschaftler Ergeb-
nisse aus der groBen Bandbreite von
Gemeinschaftsforschungsprojekten -
sie alle tragen mit ihrer Forschung zum
Erfolg eines innovativen Mittelstands
bei. ,Industrielle Gemeinschaftsfor-
schung als Katalysator des innovativen
Mittelstands” lautete folglich auch das
Motto des diesjahrigen Spitzentreffens.

Ein besonderes Highlight der Jahres-
tagung war die Verleihung der Hans-
Dieter-Belitz-Medaille an Dr. Udo Spie-
gel. Mit der Auszeichnung wiirdigt der
FEI seit 2002 besondere Verdienste um
die IGF und um die Forderung der Ko-
operation von Wissenschaft und Indus-
trie in der Lebensmittelwirtschaft. Spie-
gel, der bis zu seinem Ausscheiden aus
dem Berufsleben im Jahr 2016 Haupt-
abteilungsleiter bei der Dr. August
Oetker Nahrungsmittel KG in Bielefeld
war, war von 2004 bis 2016 im Vorstand
des FEI aktiv. Besonders zu erwdhnen
ist dabei Spiegels Engagement fiir die
Nachwuchsférderung: So betreute er
als Mitglied und Sprecher der Jury seit
2010 den vom FEl initiierten Studenten-
Ideenwettbewerb TROPHELIA und

= 4 G

wirkte dariliber hinaus als nationaler
Vertreter im europdischen Pendant,
dem Ecotrophelia-Wettbewerb, mit.

Neben den Vortragen sowie Instituts-
und Betriebsbesichtigungen stand flir
die Mitglieder des Wissenschaftlichen
Beirats auch die Beratung 17 neuer For-
schungsprojekte auf der Agenda der
Beiratssitzung, von denen 12 an die AiF
weitergeleitet wurden.

Dr. Udo Spiegel und Dr. Gétz Kréner bei der
Ubergabe der Hans-Dieter-Belitz-Medaille.

Hausser

Fiihren gemeinsam durch die Mitgliederver-
sammlung: FEI-Vorsitzender Dr. Gétz Kréner
und FEI-Geschdiftsfiihrer Dr. Volker Héiusser.

Statt eines Stdndchens: Prof. Peter Schieberle
gratuliert Prof. Jorg Hinrichs zu seinem Ge-
burtstag.

Prasentationen/
Abstracts der Vortrage,
BegriiBungsrede des
FEI-Vorsitzenden
sowie weitere Fotos:
www.fei-bonn.de/jahrestagung-2017

Download des FEI-Jah-
resreports 2016/2017:
www.fei-bonn.de/jah-
resreport-2016-2017

Ausgabe 28 / Oktober 2017

Seite 3

Mehrwert aus der Molke!

Verwertung von Molkenpermeat als Clean-
Label-Zutat erhoht Wertschopfung

Bei der Kaseproduktion entsteht
als Nebenprodukt Molke: So fallen bei
der Herstellung von 1 kg Schnittkdse
beispielsweise rund 9 kg Molke an. Be-
trachtet man, dass allein 2015 knapp
2,5 Millionen Tonnen Kase in Deutsch-
land hergestellt wurden, sind die jahr-
lich anfallenden Mengen an Molke im-
mens. Vor diesem Hintergrund ist eine
moglichst vollstandige Nutzung dieses
wertvollen Substrates 6konomisch wie
Okologisch geboten.

Wertvolles Nebenprodukt

Neben der Gewinnung von Lactose
und Molkepulver wird Molke vor allem
zur Gewinnung funktioneller Proteine
genutzt. Diese werden aus der Molke he-
rausgefiltert, ibrig bleibt das - bislang
zu wenig genutzte - kohlenhydratreiche
Molkenpermeat. Dessen weitere wirt-
schaftliche Verwertung ist naheliegend:
Beispielsweise als Zutat flr Lebensmit-
tel. Schon heute wird konzentriertes

Molkenpermeat teilweise weiterver-
wendet, indem man sich die so genann-
te ,latente SuBkraft” zunutze macht.
Dazu wird die im Molkenpermeat ent-
haltene Lactose durch enzymatische

Hydrolyse in ihre Bestandteile Glucose
und Galaktose zerlegt. Beide Einzelzu-
cker fiir sich sind in der Summe siRer
als das Disaccharid Lactose. Bei einigen
Lebensmittelrezepturen kann so der
Zusatz von Kristallzucker um bis zu 20%
verringert werden.

Molkenpermeat verfiigt jedoch noch
Uber viel mehr Potential. Daran setzte
ein Projekt der Industriellen Gemein-
schaftsforschung an, das an der Techni-
schen Universitdt Dresden 2016 erfolg-

reich abgeschlossen werden konnte. Im
Fokus des Projektes stand, das Karamel-
lisierungspotential von Molkenpermeat
zu erforschen und einer Nutzung zuzu-
fuhren.

Maillard-Reaktionen gezielt
steuern

Denndie im Molkenpermeat enthalte-
nen Zucker und Stickstoffverbindungen
sind ideale Reaktionspartner flr Brau-
nungs- und Karamellisierungsprozesse,
so genannte Maillard-Reaktionen. Die-
se wurden bislang bei der Herstellung
und Lagerung von Molkeprodukten als
nachteilig angesehen. Im Rahmen des
IGF-Projektes wurden diese prozess-
induzierten Effekte hingegen erstmals
gezielt und kontrolliert genutzt: Ziel
war es, den Prozess so zu steuern, dass
aus Molkenpermeat neue Produkte mit
hoherer Wertschopfung gewonnen wer-
den kénnen. Diese sollten sich neben ih-
rer SUBkraft durch ein charakteristisches
Karamellaroma und eine deutliche Farb-
gebung bzw. Brdunung auszeichnen.
Damit, so das Ziel, sollen sie als attrakti-
ve Zutaten fir Lebensmittel eingesetzt
werden kénnen - und als Molkenka-
ramelle deklarationspflichtige Lebens-
mittelzusatzstoffe wie Zuckercouleure
(E150 a-d) ersetzen kdnnen.

Fur die Untersuchungen wurden lac-
tosehydrolysierte ~ Mozzarellamolken-
permeatkonzentrate und Milchultrafil-
trate unterschiedlicher Trockenmasse
(20-60%) in teilentsalzter und nicht
teilentsalzter Form eingesetzt; so konnte

+Ein wertschopfender Umgang mit dem Nebenstrom Molken-
permeat ist ein Gebot der Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit!
Molkenpermeat stand bislang am Ende der Wertschépfungs-

kette. Mit den Ergebnissen aus diesem Projekt — der gezielten

Prozessierung und Nutzung von eigenstiSen Compounds mit

ausgezeichneten sensorischen Eigenschaften — gelangen Mol-

kenerzeugnisse wieder an den Beginn der Wertschdpfungskette.

Das ist grof3e Klasse!”

Dr. Konrad Nal3l, Koordinator des Projektbegleitenden Ausschuss
und QM-Manager bei der Zott SE & Co. KG in Mertingen.

SRR


http://www.fei-bonn.de/jahrestagung-2017
http://www.fei-bonn.de/jahresreport-2016-2017
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Brdunung eines Molkenpermeates durch Erhitzung bei 120°C in Abhdingigkeit von der Zeit: links 0 min, rechts 210 min.

der Einfluss des Konzentrierungsgrades
und des Salzgehaltes gemessen werden.
Der Einfluss der Lactosehydrolyse wurde
durch Vergleich vor und nach Lactosehy-
drolyse untersucht. AuBerdem wurden
durch Variation des pH-Wertes Milch-
ultrafiltrate als Modelle zur Simulation
der verschiedenen Molketypen verwen-
det. Die eingesetzten, acht verschiede-
nen Molken- und Milchpermeatkonzen-
trate wurden fiir bis zu 1300 min bei 85
bis 120°C im Labormafstab erhitzt.

Hohe Braunungsgrade gut
erreichbar

Im Ergebnis der umfassenden Un-
tersuchungen zeigte sich, dass fiir Roh-
stoffe mit hohen Trockenmassen, hohen
Gehalten an Nicht-Protein-Stickstoff
(NPN) sowie weitgehender Lactose-
hydrolyse die hchsten Braunungsgrade
erzielt werden konnten. Auch niedrige
Calciumgehalte und hohe Ausgangs-
pH-Werte erwiesen sich als fordernd.
Niedrige pH-Werte fiihrten hingegen -

»Die im Rahmen des Projektes erzielten Ergeb-
nisse, die allen Unternehmen der Branche zur

neben einer verminderten Braunungs-
rate — zu einer verstarkten Bildung der
Prozesskontaminante  5-Hydroxyme-
thylfurfural (HMF). Lactosehydrolysierte
Konzentrate aus StBmolkenpermeaten
boten damit die besten Rohstoffvoraus-
setzungen. Glinstige Prozessparameter
waren moglichst hohe Temperaturen
und eine lange Erhitzung. Die erzielten
Bradunungsgrade lagen im Bereich von
kommerziellen Karamellzuckersirupen,
wahrend handelsiibliche Zuckercou-
leure starkere Braunungsgrade aufwie-
sen. Beim HMF-Gehalt entsprachen die
Projektkaramelle den Zuckercouleuren,
Karamellzuckersirupe wiesen weit hohe-
re Gehalte auf.

Sensorikpanel belegt Beliebtheit

Durch sensorische Untersuchungen
mit einem geschulten Sensorik-Panel
aus 29 Priifern konnte gezeigt werden,
dass die im Projekt hergestellten Mol-
kenkaramelle beim Einsatz in Karamell-
puddingen im Vergleich zu kommerziel-

Verfligung stehen, sind eine ideale Mdglichkeit,
den wertvollen Rohstoff Molke noch umfassen- 4 y

der nutzen zu kénnen und damit die Nachhal-
tigkeit und Wirtschaftlichkeit unserer Unter-
nehmen zu steigern. Prof. Thomas Henle und

e

sein Team haben hier sehr gute Forschungser- ,,,5_;"’ L=
gebnisse fiir die Milchindustrie geliefert.” R
Dr. Gisela Runge, Geschaftsfiihrende Wissen- Ses i/ -

schaftliche Leiterin des Milchindustrie-Verban-

des eV. (MIV) in Berlin.

= =

len Produkten sehr gut abschnitten: Sie
waren ebenso beliebt. Zwar konnten un-
terschiedliche Aromen wahrgenommen
werden, doch das wirkte sich nicht auf
die Beliebtheit aus. Auch bei der Textur
wurden keine Unterschiede festgestellt.
Die instrumentell-analytische Erfassung
der Aromastoffe ergab dhnliche Gehalte
wie in kommerziellen Karamellzucker-
sirupen.

Untersuchungen zur Lagerstabilitat
belegten die sechsmonatige Haltbarkeit
der hergestellten Karamelle bei Raum-
temperatur. Versuche zur Haltbarkeits-
steigerung durch Trocknung zeigten,
dass die Walzentrocknung am besten
geeignet war. Eine dabei auftretende
Nachbraunung und -bildung von Aro-
mastoffen bietet Potential zur gezielten
Nutzung des Prozesses zur Karamelli-
sierung.

Scale-Up mdglich

Insgesamt bestdtigten die durchge-
fuhrten Untersuchungen das Potential

P>
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Zur sensorischen Beurteilung der Farb- und Aromaeigenschaften wur-
den Puddingproben mit verschiedenen, im Projekt erzeugten Karamel-

len hergestellt.
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von Molkenpermeat zur Generierung
farb- und aromagebender Zutaten. Erste
Versuche im Molkereitechnikum beleg-
ten die Anwendbarkeit im Molkereibe-
trieb. Dabei wurde die Walzentrocknung
als vielversprechende Moglichkeit zur
weiteren Optimierung der Karamelle
identifiziert.

Clean Label statt Zusatzstoff

Mit den Ergebnissen des Projektes
kdénnen Unternehmen den Rohstoff
Milch nun nicht nur vollstandiger nut-
zen, sondern zugleich die anfallende
Molke einer erhohten Wertschépfung
zufiihren: Die gewonnenen Karamelle
ermoglichen innovative Rezepturen fiir
Milchprodukte und Desserts. Ebenso
kdnnen sie auch als Halbfabrikate an
andere Lebensmittelzweige wertschop-
fend verkauft werden. Und das alles
ganz im Sinne eines zusatzstofffreien
Einsatzes, denn es handelt sich hierbei
nicht um Aroma- oder Zusatzstoffe, son-
dern um reine Molkenerzeugnisse.

Wertvoll fiir die Milchindustrie

Die vollstandigere Nutzung des Roh-
stoffs Milch steigert die Nachhaltigkeit,
Wirtschaftlichkeit und damit letztend-
lich die Wettbewerbsfahigkeit kleiner
und mittelsténdischer Molkereiunter-
nehmen - ein grof3es Plus fiir den milch-
verarbeitenden Sektor und seine rund
35.000 Beschaftigten.

Forschungsstelle:

© Technische Universitat Dresden
Institut fur Lebensmittelchemie

Industriegruppe:
© Milchindustrie-Verband e.V. (MIV), Berlin

Gefordert durch:

% Bundesministerium
o fiir Wirtschaft
und Energie

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

[=]

Kurzbericht &
Ansprechpartner des
IGF-Projektes:
www.fei-bonn.de/
aif-18038-br.projekt

Unternehmen im Fokus

Der Name ist Programm

Die Glaserne Molkerei GmbH wurde
2001 gegriindet und beschaftigt tber
100 Mitarbeiter an zwei Standorten.
Mit der Herstellung einer Vielzahl von
Bio-Milchprodukten fiir den Einzel-
handel, Naturkosthandel, weiterverar-
beitende Betriebe, Gastronomie und
Schulen sowie dem Vertrieb in eigenen
Hofladen erwirt-
schaftete  das
Unternehmen
2016 einen Um-
satz von rund 86
Mio. Euro.

Mit dem Bau
und der Eroff-
nung der Gla-
sernen Molkerei
in  Munchehofe
(Brandenburg)
2010 sowie in Dechow (Mecklenburg-
Vorpommern) 2012 ist der Name ,Gla-
serne Molkerei” Programm. Dem Un-
ternehmen ist die Transparenz bei der
Herstellung der Bio-Milchprodukte ein
besonderes Anliegen, dem deutlich
sichtbar Ausdruck verliehen wird: An
beiden Standorten kann die Produk-
tion Uber einen glasernen Besucher-
gang komplett eingesehen werden.

Rund 100 Mio. kg Rohmilch von Bio-
Landwirten aus Nord- und Ostdeutsch-
land werden zu verschiedenen Bio-

SRR

Milchprodukten wie Trinkmilch, Butter,
Joghurt, und Kase verarbeitet. Dabei
fallen auch gro3e Mengen an Molke an
- ein Grund fur Andrea Jensch, Leiterin
Qualitatsmanagement, auch bei dem
hier vorgestellten Best-Practice-Projekt
zur Verwertung von Molkenpermeat
im Projektbegleitenden Ausschuss mit-
zuwirken. Denn
Okologie  und
Okonomie zie-
hen bei den IGF-
Projekten  des
FEI haufig an
einem  Strang.
Auch bei fiinf
weiteren, inzwi-
schen ebenso
erfolgreich ab-
geschlossenen
Gemeinschaftsforschungsprojekten
hat sich das Unternehmen in den letz-
ten finf Jahren beteiligt. Dank guter
Erfahrungen in der Zusammenarbeit
mit den Forschungseinrichtungen
geht das F&E-Engagement weiter: Bei
zwei aktuell laufenden FEI-Projekten ist
das Unternehmen ebenso aktiv.

Mehr Infos:
www.glaeserne-
molkerei.de



http://www.glaeserne-molkerei.de
http://www.glaeserne-molkerei.de
http://www.fei-bonn.de/aif-18038-br.projekt
http://www.fei-bonn.de/aif-18038-br.projekt
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Im Uberblick

Neue Forschungspro;ekte =

Neu gestartete IGF-Projekte seit Juni 2017:

o

Substitution von tierischen durch pflanzliche Proteine (Meat-
Hybrid)
(DIL Quakenbriick/Uni Hohenheim, Cornet AiF 196 EN)

Erhohte Produktqualitat und verlangerte Anlagenstandzeiten fiir
Milchprodukte durch Integration einer Mikrowellenerhitzung in
Fouling-sensitiven Bereichen des Erhitzungsapparats

(Uni Hohenheim, AiF 19633 N)

Entwicklung von Methoden zum Nachweis einer unerlaubten
Farbung von Fruchtkonzentraten und Gewdrzextrakten sowie
Fleisch- und Wurstwaren mit Reaktivfarbstoffen

(DIL Quakenbriick/TU Braunschweig, AiF 19637 N)

Mobilisierung antioxidativer Tachioside, Hordatine und Amino-
sdure-Metabolite aus Rohstoffen und im Verlauf des Brauprozes-
ses zur Erhohung der Geschmacksstabilitdt von Bier

(TU Miinchen, AiF 19638 N)

Synergien und Verbreitungswege von emetischen B. cereus Toxi-
nen in Lebensmitteln und Entwicklung von Strategien zur Hem-
mung der Toxinbildung

(TU Miinchen/Veterindarmed. Uni Wien, AiF 19659 N)

Minimierung von Mineraldlbestandteilen in Speisedlen
(MRI Detmold/DIL Quakenbriick/JKI Braunschweig, AiF 19662 N)

Technische Gewinnung der Exopolysaccharide von Strepto-
coccus thermophilus fir ihre Anwendung in nicht fermentier-
ten Lebensmitteln

(KIT Karlsruhe/TU Dresden, AiF 19663 BG)
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Abgeschlossene IGF-Projekte seit Juni 2017*:

© Bildung und Inhibierung weif3er Effloreszenzen auf der Oberfla-
che getrockneter Fleischerzeugnisse
(Uni Hohenheim, AiF 17879 N)

© Schlusselaromastoffe der neuen deutschen Hopfensorten Haller-
tau Blanc, Hill Melon, Mandarina Bavaria und Polaris und ihr Ein-
fluss auf das Aroma hopfenbetonter Biere in Abhédngigkeit von
der Technologie der Hopfengabe
(DFA Freising/TU Berlin, AiF 18069 N)

© Multifunktionale Mikrogelnetzwerke und eisstrukturierende
Proteine zur Steigerung und Erhaltung der Speiseeisqualitat
(DIL Quakenbriick, AiF 18268 N)

© Minimierung der Entstehung von Dimethylsulfoxid sowie des-
sen Reduktion zu freiem Dimethylsulfid in innovativen Ansatzen
der Bierproduktion (TU Berlin, AiF 18269 N)

© Anwendung nativer Casein-Micellen als Biotransporter firr na-
tirliche lipophile Lebensmittel-Inhaltsstoffe
(MRI Kiel/DIL Quakenbrtick, AiF 18320 N)

© Mechanische Beanspruchung als Vorbehandlungsschritt zur
Separation EPS-produzierender bakterieller Starterkulturen: Ein-
fluss auf Effizienz und Skalierbarkeit des Zentrifugationsschrittes
(KIT Karlsruhe/TU Dresden, AiF 18605 BG)

© Einfluss der Wechselwirkung zwischen den funktionellen Grup-
pen von Pektinen und ausgewahlten Produktinhaltsstoffen auf
die Stabilisierung von Oltropfen in Lebensmittelemulsionen
(KIT Karlsruhe, AiF 18644 N)

© Erhéhung des Nutzungspotentials des Nebenprodukts Erbsen-
schale durch Extraktion von Pektinen und gleichzeitiger Gewin-
nung optimierter Faserprodukte (TU Berlin, AiF 18678 N)

* bis Laufzeitende September 2017

Alle Kurzberichte (unter Angabe der Nummer):
www.fei-bonn.de/projektdatenbank

ECOTROPHELIA 2017:
Daumen driicken flir London!

Mit der Produktidee ,Mixcuit” hatte ein Team des Karlsru-
her Instituts fur Technologie (KIT) Platz 1 beim Ideenwett-
bewerb TROPHELIA Deutschland 2017 gewonnen. Nun
geht es fiir das Gewinnerteam nach London: Dort wird es
Deutschland mit der 3-in-1-Ldsung - Plastikrihrstabchen,
Zuckertlitchen und Keks in einem - beim europdischen Eco-
trophelia-Wettbewerb vertreten, der vom 21.-22. November
stattfinden wird.

Auf dem Laufenden bleiben: www.facebook.com/Bite.Stir.Enjoy
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Darum IGF: FEI veroffentlicht
Microsite mit Argumenten

Warum lohnt es sich fiir Unternehmen, sich fiir vorwettbe-
werbliche Forschung zu engagieren? Um diese Frage vor allem
flr Lebensmittelproduzenten und deren Umfeld aus Zuliefer-
industrie sowie Maschinen- und Anlagenbau zu beantworten,
hat der Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI) eine
Microsite verdffentlicht:

Unter www.darum-igf.de wurden Argumente zusammen-
gestellt, warum sich eine Beteiligung von Unternehmen an der
Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) lohnt.

Hintergrund dieser Aktion ist, dass einigen Unternehmen
und Verbanden die grof3e Bandbreite an Vorteilen nicht be-
kannt ist, die sich durch ein Engagement an den IGF-Projekten
des FEl ergeben.

Bayerns Wirtschaftsministerin llse Aigner und Prof. Dr. Thomas Hofmann
bei der Ubergabe des neuen Institutsschilds.

Neue Fiuhrung und neuer Name

Prof. Dr. Thomas Hofmann ist seit 15. August 2017 neuer
Direktor des neu benannten Leibniz-Instituts fir Lebensmit-
tel-Systembiologie an der Technischen Universitat Miinchen
(Leibniz-LSB@TUM), der ehemaligen Deutschen Forschungsan-
stalt flir Lebensmittelchemie (DFA) in Freising-Weihenstephan.
Hofmann wird dieses Amt in Personalunion mit der Leitung des
TUM-Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie und Molekulare Senso-
rik fihren. Seit 2009 ist der neue Direktor zudem auch Vizeprasi-
dent fiir Forschung und Innovation der TUM.

Der Neustart des Leibniz-LSB wurde am 15. September 2017
offiziell gefeiert. Anwesend war dabei auch Bayerns Wirtschafts-
ministerin llse Aigner.

News aus dem EU-Biiro

++ Zukunft der EU-Forschungsforderung: Die ersten
Ideen und Konzepte fiir das kommende EU-Forschungs-
rahmenprogramm fiir Forschung und Innovation ab 2021
werden in Brissel diskutiert. Im Fokus stehen insbesonde-
re eine ausgewogene Grundlagen- und Innovationsforde-
rung, eine starkere Verzahnung der thematischen Bereiche
sowie die Vereinfachung der Antragstellung und Abrech-
nung. Bald mehr dazu im FEI im Fokus!

++HORIZON 2020 Arbeitsprogramm: Zum laufenden
Forschungsrahmenprogramm HORIZON 2020 wird die EU-
Kommission am 27. Oktober das Arbeitsprogamm 2018-20
fur den Agrar- und Erndhrungsbereich veréffentlichen. In-
teressenten kdnnen liber das EU-Biiro schon jetzt die vor-
laufigen Themen abfragen.

++ Brexit:
Die britische Regierung hat ihre Garantie zur Forderung von
Projekten unter HORIZON 2020 konkretisiert: Die Finanzie-
rung aller vor dem Austritt eingereichten An- E E
trage soll auch tber den Brexit hinaus sicher-
gestellt werden. Q&A-Dokument (PDF, 1 Seite):
https.//goo.gl/XnPC8y

[=]

++ CORNET - Projektideen gesucht!: Zur IGF-Forder-
variante CORNET ist der 25. Call mit Einreichungsfrist Ende
Marz 2018 geplant. Antrage kdnnen dem FEI zur Vorbegut-
achtung bis zum 15. Februar 2018 vorgelegt werden. COR-
NET bietet Antragstellern die Moglichkeit, liber den FEI
transnationale Gemeinschaftsforschungsantrage einzurei-
chen. Geférdert wird das deutsche Teilprojekt via BMWi/AiF
nach den nationalen Regeln. Folgende Lander beteiligen
sich: Deutschland, Belgien (Wallonie/Flandern), Osterreich,
Tschechien,Peru,Polen,Quebec(Kanada).Kandidatenlander:
Schweiz, Japan & Kolumbien - Projektideen E E
gesucht! Auch andere Lander/Férderpro-
gramme koénnen eingebunden werden. Wei-
tere Infos: www.fei-bonn.de/cornet E.

++ Spitzenreiter @: Laut einer britischen Studie ist
Deutschland Spitzenreiter bei Strategien und politischen
Initiativen zu internationalen Forschungskooperationen.
Insbesondere die Forderung der Mobilitat %g E
wird hervorgehoben. Studie (PDF, 40 Seiten): 1 o
https://goo.gl/xZZfHB

EU-Biiro des FEI

Dr. Jan Jacobi

Tel.: +32-2-282 08 40 - Fax: +32-2-282 08 41
E-Mail: gfpi-fei@bdp-online.de \
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Termine
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FEl-interne Einreichungstermine fir
neue Forschungsantrage:
www.fei-bonn.de/antragsverfahren

© 20.November 2017

© 1.Médrz 2018

Einreichungstermin
fir CORNET-Antrdge:
www.fei-bonn.de/cornet

© 15.Februar 2018

FEI-Kooperationsforum in Bonn:
O 24, April 2018

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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++ Newsticker ++ Newsticker

++ Wissenschaftliches Symposium
Am 8.und 9. November 2017 veranstaltet der Verband der Getreide-, Mihlen-
und Starkewirtschaft VGMS sein 10. Wissenschaftliches Symposium in Wiirz-
burg. Die Themenschwerpunkte: Food Safety und Food Future. Mehr Infos:
ann-kristin.wehrmann@vgms.de

++ And the winner is...
Am Nikolaus-Abend 2017 wird es erneut spannend: Die AiF prasentiert am 6.
Dezember in Berlin wieder drei IGF-Projekte, die es in die engere Wahl fiir den
Otto-von-Guericke-Preis 2017 geschafft haben — und kiirt sodann den Sieger.

++ Grundstein gelegt
Fir einen Erweiterungsbau auf dem Gelande des Leibniz-Instituts fiir Agrar-
technik und Biookonomie e. V. (ATB) in Potsdam wurde am 15. September
2017 der Grundstein gelegt. Der 900 m* groRe Neubau umfasst u.a. 16 Labore
fuir Mikro- und Molekularbiologie und ein Technikum.

++ 25-jahriges Bestehen
Am 19. September 2017 feierte das Deutsche Institut fir Erndhrungsfor-
schung Potsdam-Rehbriicke (DIfE) sein 25-jahriges Bestehen. Zu der Jubila-
umsfeier des Leibniz-Instituts waren 400 Gaste sowie Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter gekommen.

++ Stipendium fiir Lebensmittelchemiker
Dr. Fabian Weber von der Universitat Bonn, Projektleiter mehrerer IGF-Projekte
des FEl am Bonner Institut fir Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften,
hat im Rahmen des Deutschen Lebensmittelchemikertages am 26. Septem-
ber 2017 ein Stipendium der Josef-Schormiiller-Gedachtnisstiftung erhalten.
Herzlichen Gliickwunsch!

Die Lebensmittelwirtschaft gehort mit ihren
6.000 Industrieunternehmen, dem tber 30.000
Betriebe umfassenden Lebensmittelhandwerk
sowie Uber 1 Mio. Beschiftigten zu den vier
groBten Wirtschaftszweigen Deutschlands.

Industrielle  Gemeinschaftsforschung hat
fur die Innovationskraft dieser Uberwiegend
mittelstdndischen Branche einen hohen Stel-
lenwert.

Im Fokus des FEI als zentraler Forschungs-
organisation der Lebensmittelwirtschaft ste-
hen nicht nur Einzelunternehmen, sondern die
Branche als Ganzes. Hinzu kommen die Zuliefer-
industrie und der Maschinen- und Anlagenbau.
Denn die FEI-Forschungsaktivitaten umfassen

Geférdert durch:

@ Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Energie

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Mittelstand

auch branchentbergreifende Fragestellun-
gen — wie zur Steuerungs- und Sensortechnik,
zur Prozessautomatisierung oder zur Analytik.

Der FEI koordiniert jahrlich Gber 100 For-
schungsprojekte, organisiert Tagungen und
veréffentlicht Fachpublikationen.

120 Forschungseinrichtungen kooperieren
mit dem FEI - sie bilden die Basis fiir die Bear-
beitung anwendungsorientierter Forschungs-
themen der Lebensmittelwirtschaft.

Durch direkte Mitgliedschaft sowie tiber 50
Wirtschaftsverbande gehdren dem FEI rund
909% der rund 6.000 Unternehmen der Branche
an.

Der FEl ist Grindungsmitglied der AiF.

Die Projekte der Industriellen Gemeinschaftsforschung werden geférdert durch/via:

Ar

Forschungsnetzwerk

FEI ©©c¢

FORSCHUNGSKREIS
DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.
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