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Die Ressourcen werden knapper.
Gleichzeitig stehen grof3e gesellschaft-
liche Herausforderungen wie Klimawan-
del und Bevolkerungswachstum und die
damit verbundene Nahrungssicherung
auf dem Plan: Im Jahr 2050 werden laut
Prognosen 9,8 Milliarden Menschen auf
der Erde leben, die mit Lebensmitteln
versorgt werden muissen. Daflir ist vor al-
lem die nachhaltige Bereitstellung hoch-
wertigen Proteins von grofler Bedeu-
tung. Tierische Produkte wie Fleisch und
Milch spielen dabei bis heute eine wich-
tige Rolle, doch fiir die kiinftige Deckung
des globalen Proteinbedarfs bedarf es
dringend alternativer Proteinquellen.

kus

Editorial

Der Energiebedarf fir die Produktion
von qualitativ hochwertigen, sicheren
Lebensmitteln ist in der Regel hoch. Da-
her liegt die Lebensmittelbranche unter
den Top Ten im spezifischen Energie-
einsatz. Das ist okologisch wie 6kono-
misch eine Herausforderung, die es in
der heutigen Zeit ganz besonders anzu-
nehmen gilt — unter anderem durch die
Entwicklung von MaBnahmen, die
eine energieeffizientere Produktion
ermdoglichen. Dabei steht die Lebens-
mittelwirtschaft in einem besonderen
Spannungsfeld, denn jegliche Maf3nah-
me zur Energieeffizienzerhdhung darf
weder die Lebensmittelqualitat noch
die -sicherheit beeintrachtigen. Dies
bedeutet, dass sich viele der in anderen
industriellen  Anwendungsbereichen
erarbeiteten MaBnahmen nicht fiir die
Produktion von Lebensmitteln eignen.
Vor allem als Wissenschaftler erwachst
hieraus die besondere Herausforderung
zu einem steten Out-of-the-box-Den-
ken. Alles andere wiirde jegliche Inno-
vation von vornherein ausbremsen.

In dem auf den Seiten 3-5 vorgestell-
ten Best-Practice-Projekt haben wir uns
von einer solchen ,Box” nicht abhalten
lassen: Mein Team und ich haben ein

Vor diesem Hintergrund sind auch rei-
che Industrieldander wie Deutschland
gefragt, Ansdtze und Losungen fir eine
alternative Proteinversorgung zu entwi-
ckeln. Hier setzt das FEI-Kooperationsfo-
rum 2018 an: ,Proteinversorgung der
Zukunft - Chancen fiir mehr Nachhal-
tigkeit und Ressourceneffizienz in der
Lebensmittelproduktion” lautet der Ti-
tel der eintdgigen Veranstaltung ein, die
am 24. April im Universitdtsclub Bonn
stattfindet.

Ab sofort konnen Sie sich mit lhrer
Anmeldung lhren Platz bei unserer Netz-
werkveranstaltung sichern:

www.fei-bonn.de/va-koopforum-2018
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Brennerprinzip, das von meinem Vor-
ganger am Lehrstuhl fir Stréomungs-
mechanik entwickelt wurde und sich im
Hochtemperaturbereich beispielsweise
bei der Aluminiumschmelze mit einer
Uberlegenen Energieeffizienz etabliert
hat, auf Backprozesse Ubertragen. Im
Rahmen eines FEI-Projektes haben wir
das VKB-Backofenkonzept von der
rein theoretischen Idee bis zu einem
voll funktionsfdhigen Muster im In-
dustriemaBstab umgesetzt — und zwar
mit hervorragenden Ergebnissen! Lesen
Sie mehr dazu ab Seite 3. Oder besu-
chen Sie uns am 7. Juni auf dem Inno-
vationstag Mittelstand: Dort werden wir
am FEI-Stand die Ergebnisse dieses her-
ausragenden Projektes der Industriellen
Gemeinschaftsforschung prasentieren.

A Dol as

Prof. Dr.

Antonio Delgado

Leiter des Lehrstuhls fiir
Strémungsmechanik der
Universitdt Erlangen-
Niirnberg; Mitglied des

Beirats des FEI-Vorstands -

Wissenschaftlichen

Aﬁitglied
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Aktuell - Startups

Jede Erfolgsgeschichte fangt klein an:
Aus Start-ups konnen sich Unterneh-
men entwickeln, die ganze Markte neu
aufrollen — oder auch Hidden Champi-
ons, die sich mit ihren Produkten erfolg-
reich in der Nische behaupten kdnnen.
Der FEI stellt junge Unternehmen aus
seinem Netzwerk vor - und zeigt, dass
auch die Industrielle Gemeinschaftsfor-
schung (IGF) zu deren Markteintritt bei-
getragen hat.

Hinter ~der Unternehmensgriin-
dung von Mixolutions Engineering
in Frankfurt stecken drei Buchstaben:
SHM. Sie stehen flir Simultanes Homo-
genisieren und Mischen - eine echte
verfahrenstechnische Innovation in der
Verarbeitung von Dispersionen, mit
der hohe Energieeinsparungen erzielt
werden kénnen - in der Lebensmittel-
branche wie der Milch- oder Fruchtsaft-
verarbeitung, jedoch auch in der Phar-
maindustrie, der kosmetischen und der
chemischen Industrie. Im Rahmen von
mehreren IGF-Projekten des FEI wurde
die SHM-Technologie am Karlsruher Ins-
titut fir Technologie (KIT) von Prof. Dr.
Heike P. Karbstein und ihrem Mitarbei-
ter Dr. Marc Runde entwickelt, der 2016
seine umfassenden Kenntnisse tber die
SHM-Technologie zur Griindung seines
Unternehmens Mixolutions Enginee-
ring nutzte. Bei einem seiner ersten
Kunden bewahrt sich derzeit eine SHM-
Pilotanlage - bevor es 2018 in die Um-
setzung in der Produktion gehen soll.

Mehr Uber das Verfahren zeigt unser
Video zu diesem Leuchtturm-Projekt:
https://www.fei-bonn.de/leuchtturm

Ebenfalls auf einem Verfahren, das
mit drei Buchstaben abgekirzt wird,
basiert die Griindung von ELEA in Qua-
kenbriick. Grundlage der Wirkweise der
PEF-Technologie ist die Elektroperme-
abilisierung biologischer Membranen
mittels gepulster elektrischer Felder
(Pulsed Electric Fields (PEF)) — damit
werden Lebensmittel wie Fruchtsaf-
te, Milch- oder Eiprodukte schonend
haltbar gemacht und Rohstoffe kon-
nen effizienter und vielseitiger genutzt
werden. Im Rahmen eines FEI-Projektes
wurde das Verfahren federfiihrend
durch Prof. Dr. Dietrich Knorr von der
Technischen Universitat Berlin Anfang
der 2000er Jahre erstmals fir die indus-
trielle Anwendung im Lebensmittelbe-
reich erforscht. Zahlreiche weitere IGF-
Projekte des FEI folgten: Vor allem Dr.
Volker Heinz und Prof. Dr. Stefan Topfl
vom Deutschen Institut fiir Lebens-
mitteltechnik (DIL) arbeiteten daran
weiter, bis das DIL 2012 schlief3lich ein
Start-up ausgriindete: Die ELEA GmbH.
Finf Jahre nach der Ausgriindung spre-
chen 12 Mitarbeiter und ein Umsatz
von knapp 12 Millionen Euro 2017 fir
sich. Eine neu entwickelte PEF-Anlage
wird in Kirze mit dem International
FoodTec Award ausgezeichnet. Sie ist
aufgrund ihrer kompakten Abmessun-

gen hervorragend zur Integration in
bestehende Prozesslinien auch bei klei-
nen und mittelstandischen Unterneh-
men geeignet.

Ein Animationsvideo erklart das PEF-
Verfahren: https://youtu.be/wnZulzhh0b8

Was Dr. Achim Knoch im Rahmen von
mehreren IGF-Projekten des FEI aus sei-
ner Zeit am DIL an Know-how gesam-
melt hat, steckt er mittlerweile als Leiter
der Produktentwicklung in Fleischer-
satzprodukte von LikeMeat in Dus-
seldorf. Unternehmensgriinder Timo
Recker wollte mit seinen pflanzlichen
Produkten die Konsistenz und den Ge-
schmack von Fleisch abbilden — und das
ist ihm zusammen mit dem Extrusions-
experten Dr. Achim Knoch inzwischen
gelungen. Damit hat das 2013 gegriin-
dete Start-up erreicht, was lange Zeit als
unvereinbar galt: die Herstellung vega-
ner Lebensmittel mit dem Biss und dem
Geschmack von Fleisch. Alle Produkte
von LikeMeat werden aus Hulsenfriich-
ten oder Gemise hergestellt — und mit
dem Know-how aus der Gemeinschafts-
forschung kontinuierlich  weiterent-
wickelt. Das Unternehmen ist in zwei
laufenden FEI-Projekten aktiv und steht
auch fir drei weitere Projekte bereit, die
noch in der Antragsphase sind.

lhre Beteiligung an IGF-Projekten
sowie ihr Mitwirken im FEI-Netzwerk
haben maR3geblich dazu beigetragen,
diese drei Unternehmen am Markt zu
platzieren - sie zeigen pars pro toto,
wie effektiv Industrielle Gemein-
schaftsforschung auch die Griindung
von Start-ups unterstiitzt.

Die AiF FTK GmbH, eine 100%ige Toch-
ter der AiF, fihrt derzeit im Auftrag des
BMWi die MaBBnahme ,Start-up trifft
Mittelstand” durch: Bei dem Mento-
renprogramm stehen etablierte Un-
ternehmen Griindern als Ansprech-
partner zur Verfligung. Dabei entsteht
eine Win-win-Situation fiir beide Sei-
ten. Wer mehr erfahren mochte, kann
sich an Michael Krause, den Geschéafts-
fGhrer der AiF FTK, wenden:
michael.krause@aif-ftk-gmbh.de

FElim Fokus .
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Best practice ... into practice

Enorme Potentiale zur Einsparung
von Energie stecken bei der Produktion
von Brot- und Backwaren vor allem im
Kern des Gesamtprozesses: im Backen.
So zeigen Energieanalysen des gesam-
ten Produktionsprozesses, dass mehr
als die Halfte des Energieeinsatzes allein
in die Backofen flieBt — und von dieser
fur den Backprozess bendétigten Energie
wiederum nur ein Drittel auf die eigent-
liche Erwdarmung der Backware entfallt.
Die Ubrige Energie zerstreut in die Um-
gebung. Dieser Energiemehreinsatz
kostet eine Backerei mit einem Mehlver-
brauch von ca. 150 t/a jahrlich je nach
Backofentyp zwischen 5.000 und 12.000
Euro. Bei einer Vermahlung von 8,3 Mio.
Tonnen Brotgetreide zu Mehl in deut-
schen Mihlen (laut VDM 2014/2015)
summieren sich die Kosten fiir den Ener-
giemehreinsatz entsprechend auf bis zu
66 Mio. Euro pro Jahr fiir den gesamten
Wirtschaftsbereich.

Das macht deutlich, dass die Ener-
gieeffizienz beim Backen ein Schlis-
selfaktor fir eine umweltvertraglichere
Produktion sowie zur Senkung der Pro-
duktionskosten ist. Zu den hohen Ener-
giekosten kommen Aufwendungen fiir
CO,-Emissionen. Auch die Dauer des
Backens fiihrt Unternehmen immer wie-
der an die Grenzen ihrer Zeitressourcen.
Der Bedarf an grundlegenden Innovati-
onen in der Backofentechnik ist daher
hoch - in 6konomischer wie 6kologi-
scher Hinsicht.

Erstmals in der Lebensmittelver-
arbeitung

Vor diesem Hintergrund entwickel-
ten Wirtschaftsvertreter und Wissen-
schaftler gemeinsam die Idee, ein an
der Universitdt Erlangen-Niirnberg
entwickeltes und patentiertes Verbren-
nungsprinzip erstmals in der Lebens-
mittelverarbeitung einzusetzen. Das

genutzte Prinzip mit volumetrischen
keramischen Brennern (VKB), auch Po-
renbrenner genannt, hat sich bereits
in anderen industriellen Anwendungs-
feldern als besonders energieeffizient,
schadstoffarm und robust erwiesen.
Hierbei erfolgt die Reaktion von Brenn-
stoff und Sauerstoff in den Hohlrdu-
men eines keramischen Porenkdrpers,
ohne dass eine offene Flamme auftritt.
Daraus entstehen Vorteile wie eine
sehr schnelle Warmelibertragung, eine
leichte Regelbarkeit, niedrige Schad-
stoffwerte und eine stabile Verbren-
nung selbst bei schwankenden Brenn-
stoffeigenschaften.

Gemeinschaftsforschung als
Anschub fiir Innovationen

Eignet sich die vielversprechende
VKB-Technik grundsétzlich fiir den Ein-
satz in der Backwarenherstellung? Die-
ser Frage systematisch und umfassend
nachzugehen, stand im Fokus eines
Projektes der Industriellen Gemein-
schaftsforschung (IGF), das Forscher
der Universitat Erlangen-Nlrnberg und
der Technischen Universitat Miinchen
gemeinsam bearbeiteten.

Im Zentrum des Forschungsprojektes
wurde ein kommerzieller Elektro-Eta-
genofen mit zwdlf volumetrischen ke-
ramischen Brennern umgerustet — ein
nicht-umgeristeter Ofen gleichen Bau-
typs diente als Referenz bei den um-
fassenden Backversuchen. Der Einfluss
von Form, Verteilung und Position der
Brenner auf die Temperaturverteilung

»Dieses Projekt hat uns allen gezeigt: Die Technologie funktio-

niert — und zwar richtig gut! Vor allem fiir kurze Backzeiten eignet

sich dieser Brenner besonders gut. Auch die in unserem Labor in

Tamm durchgefiihrten Versuche in einem mit den Porenbrennern

umagertisteten Tunnelofen waren (liberzeugend. Fiir unser Unter-

nehmen steht daher fest: Wir werden diese innovative Backtech-

nik in jedem Fall auf den Markt bringen.”
Dieter Knost, Leiter des Projektbegleitenden Ausschusses und
Geschaftsfihrer bei Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik

GmbH in Tamm.


https://www.fei-bonn.de/leuchtturm
https://youtu.be/wnZuLzhh0b8
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und Warmelbertragung wurde zuvor
numerisch simuliert, um bereits vor der
Umristung das technische Optimum
zu ermitteln. Als Referenzprodukt wur-
de ein 800-g-Weizenbrot ausgewahlt,
dessen Qualitat durch Standard-Back-
analysen zu Volumen, Farbe, Textur,
Poren, Krume und Kruste charakteri-
siert wurde. In dem umgeriisteten Ofen
ist die Backkammer raumlich von der
Verbrennungskammer durch Quarz-
glas getrennt; Backwaren werden darin
sowohl konvektiv Uber die Backraum-
wande als auch iber Warmestrahlung
(ausgehend von den Brennern) durch
das Quarzglas erhitzt. Die Unterhitze
wird indirekt durch eine Abgasrezirku-
lationsanlage zu der Backware geleitet.

Vergleich der Ofensysteme

Ziel der Untersuchungen war es, den
umgeristeten VKB-Ofen mit einem
nicht-umgeristeten Ofen gleichen
Bautyps als Referenz zu vergleichen
und seine Eignung zur Backwaren-
herstellung nachzuweisen. Nach der
Konstruktion und Inbetriebnahme
des VKB-Ofens wurden umfassende
Backversuche durchgefiihrt und die
erzielte Endproduktqualitdit anhand
verschiedener Kriterien (Gewicht, Gro-
Be, Volumen, Krustenfarbe, Harte, Po-
renverteilung der Krume, Elastizitat
und Kohasion) ermittelt. Darauf basie-
rend wurden die Betriebsparameter
des VKB-Ofens mit dem Referenz-Ofen
abgeglichen. Das Ausbacken wurde
bei beiden Ofensystemen Uber einen

Studenten der Universitdt Erlangen-Niirnberg messen die Temperaturverteilung und die

Emissionswerte an der VKB-Oberfldiche.

seitlichen, optischen Zugang mit einer
Warmebildkamera Uberwacht. Dabei
wurden sowohl die thermischen Ei-
genschaften der Backwaren als auch
der Ofensysteme erfasst. Die thermo-
graphischen Daten wurden genutzt,
um die Energietibertragungsmechanis-
men auf die Backwaren zu analysieren
und systembedingte Energieverluste
zu minimieren. Es zeigte sich, dass der
VKB-Ofen eine mit dem kommerziellen
Elektro-Etagenofen vergleichbare Tem-
peraturverteilung erzielte.

Die Qualitadt entscheidet!

Auch bei den Quialitatskriterien zeig-
ten sich keine signifikanten Abwei-
chungen der hergestellten Brote. Es
wurden qualitativ absolut gleichwerti-

~Sowohl die Idee, bestehende Technologien aus anderen Bran-

chen auf den Bdckereisektor anzuwenden als auch die struktu-

rierte Umsetzung haben mich bei diesem Forschungsvorhaben

liberzeugt! Die Ergebnisse lassen eindeutig erkennen, dass mit

dieser neuen Brennertechnik hohe Einsparpotentiale bei ver-

gleichbar guten Backwaren maoglich sind. Eine Investition in ei-

nen auf das Handwerk ausgerichteten VKB-Ofen kdme fiir unsere

Bdickerei bei Bedarf daher auf jeden Fall in Frage.”
Dipl.-Ing. Bart Sikken, Mitglied des Projektbegleitenden Ausschus-
ses und Mitinhaber der Backerei und Konditorei Gerhard Sikken

OHG in Emden.

ge Produkte hergestellt — bei entschei-

denen Vorteilen:

1. Verkiirzte Backzeit: Im VKB-Ofen
lag die durchschnittliche Backzeit
des Referenzbrotes bei 28-33 Minu-
ten, im Elektro-Ofen bei 35-40 Minu-
ten — die Brotbackzeit war also um bis
zu 20 % verkirzt.

2. Erhohte Energieeffizienz: Durch
die verkirzte Backzeit und und die
einzigartigen Eigenschaften des
Brennerprinzips steigt die Energieef-
fizienz des VKB-basierten Backofens
um bis zu 45 % im Vergleich mit kon-
ventionell gasbetriebenen Backofen.

3. Reduzierte Energiekosten: Durch
die Tatsache, dass die Energieversor-
gung statt mit Strom durch Erd- oder
Propangas erfolgt, ergeben sich bei
den Energiekosten Einsparungen
von 300-400 %.

4. Reduzierung der CO,- und Stick-
oxid-Emissionen: Die Zahlen lassen
sich derzeit nur ungenau berziffern,
doch die VKB-Emissionswerte lie-
gen deutlich unter den Normen des
»Blauen Engels”. Fir mehr Umwelt-
schutz sowie vor dem Hintergrund
einer moglichen Einfiihrung von Ab-
gaben auf Emissionen ist eine Inves-
tition in klimaschonende Technologi-
en daher ein Gebot der Stunde.
Daruiber hinaus Uberzeugt der VKB-

Ofen mit einer kontinuierlichen Ener-

gielibertragung und einer sehr viel

flexibleren Steuerung, die es beispiels-

FElim fj;’gg,%@
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weise ermoglicht, unterschiedliche
Produkte gleichzeitig in einem Ofen zu
backen. Auch fiir weitere Anwendungs-
gebiete, beispielsweise zur Herstellung
von diinnschichtigem Feingeback wie
Keksen, ist die vorgestellte Technologie
bestens geeignet.

Innovation in der Backofentechnik

Den Unternehmen aus dem Maschi-
nen- und Anlagenbau eréffnen sich he-
rausragende Maoglichkeiten, mit einer
echten Innovation in der Backofentech-
nik auf den Markt zu kommen. Davon
werden in erster Linie Unternehmen
aus der Backbranche profitieren, doch
auch in der Futtermittel- oder der SiRB-
warenindustrie ergeben sich wegwei-
sende Anwendungen.

Zeit- und Kostenersparnis fiir die
Backwarenbranche

Die Backwarenbranche ist mit Uber
11.500 handwerklichen Betrieben und
deren {iber 270.000 Mitarbeitern sowie
rund 200 groBeren Unternehmen stark
mittelstandisch gepragt - die Zahl der
Unternehmen ist jedoch seit Jahren
deutlich riicklaufig. Um die Produkti-
vitdt insbesondere kleiner und mittel-
standischer Backereien zu erh6hen und
damit letztlich ihre Existenz zu sichern,
ist die Senkung der Produktionskosten
mitentscheidend. Speziell fir kleine
Ofentypen wie einem Ladenbackofen
ist die VKB-Technik gegeniiber der teu-
ren elektrischen Beheizung eine kosten-
und zeitsparende Alternative.

Forschungsstellen:

© Universitat Erlangen-Nirnberg, Department
Chemie- und Bioingenieurwesen,
Lehrstuhl fir Stromungsmechanik

© Technische Universitat Miinchen,
Wissenschaftszentrum Weihenstephan (WZW),
Lehrstuhl fiir Brau- und
Getranketechnologie

Industriegruppe:
VDMA-Fachverband
Nahrungsmittel- und
Verpackungsmaschi-
nen e.V, Frankfurt a.M.

Kurzbericht & An-
sprechpartner des IGF-
Projekts AiF 17735 N:
www.fei-bonn.de/
aif-17735-n.projekt

Unternehmen im Fokus

Beste Zutaten, Handwerkskunst,
Leidenschaft - und Forschung:

Backerei und Konditorei Sikken

Gegriindet im Jahre 1741, wird die
Backerei und Konditorei Sikken bereits
in der 12. Generation weitergefiihrt: Die
Unternehmensfiihrung liegt seit 1998
bei Bart Sikken (Diplom-Ingenieur der
Lebensmitteltechnologie und Konditor)
sowie seinem Bruder Gerhard Sikken
(Backermeister und Konditor); beratend
zur Seite steht der dritte Bruder Dirk
Sikken, der als Lebensmitteltechnologe
und Wirtschaftsingenieur Unterneh-
men der Backbranche in F&E-Fragen
unterstiitzt. Unter ihrer Leitung hat
sich Traditionsbackerei aus Emden im
Laufe der Jahre vergroBert: Neben dem
Stammgeschdft mit groem Café hat
das Unternehmen heute insgesamt 15
Filialen und beschaftigt rund 110 Mitar-
beiter.

In dem Unternehmen wird Handwerk
gro3 geschrieben: In der Produktion
arbeitet ein gutes Dutzend erfahrener
Backer und Konditoren. Dass Handwerk
und Forschung kein Widerspruch sind,
davon sind Bart und Dirk Sikken Uber-
zeugt: Seit 2010 ist das Unternehmen
regelmaflig in Projekte der Industriellen
Gemeinschaftsforschung eingebunden,

die Uber den FEl koordiniert werden.
So waren beide Briider auch in dem
Projektbegleitenden  Ausschuss des
Best-Practice-Projektes zur innovativen
VKB-Backofentechnik aktiv — und set-
zen auch bei anderen Produktionsthe-
men auf Energieeffizienz. Als Pionier
hat das Unternehmen auch eine Inno-
vation im Garprozess eingefiihrt, die
am ttz Bremerhaven im Rahmen des
EU-Forschungsprojekts NanoBAK  fir
die breite Anwendung entwickelt wur-
de: Es handelt sich dabei u.a. um eine
Klimakammer, in der Backwaren unter
Einsatz feinsten Nebels hergestellt wer-
den; verglichen mit herkdmmlichen Me-
thoden kann im gesamten Gérprozess
eine Reduktion des Energiebedarfs von
bis zu 50 Prozent erreicht werden. Dank
dieser Forschungsergebnisse sorgt die
Backerei und Konditorei Sikken fiir eine
nachhaltigere Produktionsweise, als das
bisher moglich war - das Unternehmen
hofft, dass es auch bald

in energieeffizientere

Ofen investieren kann.

Mehr Infos:
www.sikken.de


http://www.sikken.de
http://www.fei-bonn.de/aif-17735-n.projekt
http://www.fei-bonn.de/aif-17735-n.projekt
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Neu gestartete IGF-Projekte seit Oktober 2017:

(+)

Reduktion der Bitterkeit von fermentierten Milchprodukten mit
erhohtem Calciumgehalt durch Selektion geeigneter Starter-
kulturen - Einfluss milchendogener und exogener Peptidasen
(Uni Hohenheim, AiF 19688 N)

Inhibierung von Effloreszenzen auf der Oberflache koextrudier-
ter Rohwiirste
(Uni Hohenheim, AiF 19689 N)

Erhohung der Durchsetzungsfahigkeit von Fleischstarterorga-
nismen durch Optimierung der Verteilung in der Fleischmatrix
(TU Miinchen/DIL Quakenbrtick, AiF 19690 N)

Volumetrische Konservierungstechnologie zur Lebensmittel-
qualitatsverbesserung durch den Erhalt sensibler und Minde-
rung neo-gebildeter Verbindungen (VolTech)

(TU Berlin, CORNET AiF 207 EN)

Struktur-Funktionalitats-Beziehungen bei Vitalkleber
(LSB Freising/TU Miinchen, AiF 19710 N)

Wissensbasierte Prozessfiihrungsstrategie zur stoffadaptiven
Vermeidung des Uberschdumens beim Abfiillen schaumfahiger,
nicht-karbonisierter Getranke

(TU Berlin/Uni Erlangen-Nirnberg, AiF 19711 N)

Zielgerichtete Zerkleinerung von Zuckerpartikeln zur Her-
stellung von Zartbitter-Schokoladenmasse mit angepassten
FlieBeigenschaften

(DIL Quakenbriick/TU Miinchen, AiF 19745 N)

Verbessertes Qualitdts- und Prozessmanagement in Malzerei
und Brauerei durch die Erfassung und Bewertung der Schwarze-
pilzbelastung von Braugerste

(TU Miinchen, AiF 19766 N)

Reduktion thermophiler Sporenbildner in Konzentraten zur
Herstellung von Milch- und Molkepulvern — Bedeutung von
thermisch-induzierter Foulingschicht und Anlagenreinigung
(Uni Hohenheim/TU Miinchen, AiF 19825 N)

Anreichern und Fraktionieren von Proteinen und Zellsuspensio-
nen mit alternativen Verfahrensweisen in der Crossflow-Filtration
(TU Minchen, FAE AiF 31 EWN)

Hochporose Aerogele in Partikel- und Riegelform aus Molken-
und Kartoffelprotein
(TU Miinchen/TU Hamburg-Harburg, AiF 19712 N)

Identifizierung und Nachweis von Amylasen zur Sicherung der
Qualitat von starkehaltigen Milcherzeugnissen
(Uni Miinchen, AiF 19767 N)

Parameter zur Erfassung der Festigkeit des Ribenkor-
pers von Zuckerriben zur Verbesserung der Effizienz bei
Lagerung und Verarbeitung

(IfZ Géttingen/iba, Heilbad Heiligenstadt, AiF 19836 BG)

Entwicklungstandardisierter Assays zur Bestimmung der Aktivitat
von Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI) in Mehlen und Backwaren
(LSB Freising/Uni Mainz, AiF 19924 N)

Abgeschlossene IGF-Projekte seit Oktober 2017*:

o

Thermophile Sporenbildner in Milch- und Molkepulvern -
Quantifizierungsmethode und technologische Strategien zur
Reduktion

(Uni Hohenheim/TU Miinchen, AiF 19356 N)

Einsatz von polymeren Spiralwickelmembranen zur Milch-
proteinfraktionierung
(TU Muinchen, AiF 18553 N)

Minimierung von 2- und 3-MCPD, Glycidol sowie deren Fett-
sdureester in gerducherten und thermisch behandelten
Fischerzeugnissen

(HS Hamburg/MRI Kiel, AiF 18577 N)

Charakterisierung des Einflusses der Prozesskette und der
Lagerung auf die Fliefahigkeit und Instanteigenschaften
von Magermilchpulver und Milchproteinkonzentratpulver
(HS Anhalt, AiF 18643 BR)

Optimierung der Abreinigung von pumpfahigen Getreide-
teigen durch Cleaning-in-place (CIP)-Verfahren
(TU Miinchen, AiF 18646 N)

Entwicklung eines immunologischen Schnelltests zur Bewer-
tung der Hefeflora in Most und Wein
(DLR Rheinpfalz, Neustadt/FhG-IME, Schmallenberg, AiF 18676 N)

Einfluss veranderter Malzqualitdten und Hopfenregimes auf die
Tribungsneigung von Bier
(TU Miinchen, AiF 18681 N)

* bis Laufzeitende Januar 2018

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

Neu im Vorstand
des FEI:

Dr. Reinhard
Behringer

Seit Jahresbeginn ist Dr. Rein-

hard Behringer (Nestlé Research

Center, Lausanne (CH)) Mitglied des FEI-Vorstands.

Er 16st damit Dr. Johannes Baensch ab, der im FEI-Vorstand
seit Anfang 2016 aktiv war. Behringer ist dem Hause Nest-
Ié seit 1990 verbunden und hat als Assistant Vice President
von Nestlé S.A. zugleich die Position als Head of Institute of
Material Sciences im Nestlé Research Center inne.

Zur Ubersicht des gesamten FEI-Vorstands:
www.fei-bonn.de/fei-vorstand
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TROPHELIA Deutschland 2018:
14 Teams sind dabei

Impulse fir innovative Produktideen verspricht in diesem
Jahr erneut der vom FEI organisierte studentische Wettbe-
werb TROPHELIA Deutschland 2018. Insgesamt 14 Studen-
tenteams von folgenden 9 Hochschulen aus der ganzen
Republik haben bis Ende Januar ihre Dossiers eingereicht:

Hochschule Anhalt

Technische Universitat Berlin

Hochschule Bremerhaven

Technische Universitat Dresden

Hochschule Fulda

Karlsruher Institut fir Technologie (KIT)

Hochschule Ostwestfalen-Lippe

Berufsakademie Sachsen - Staatliche Studienakademie
Plauen

SRH-Fernhochschule Riedlingen

Anhand der Dossiers wahlt die TROPHELIA-Jury nun die
sechs besten Ideen fiir nachhaltige Lebensmittel aus. Die
Vorstellung dieser sechs Finalisten sowie die Pramierung
der Teams bilden den Abschluss des FEI-Kooperationsfo-
rums, das am 24. April in Bonn stattfindet.

Der FEl freut sich iber das ehrenamtliche Engagement
der Jury-Mitglieder 2018:

Martin Ammann (Fresenius Kabi Deutschland GmbH,
Bad Homburg)

Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker GmbH & Co. KG, Minden)
Karin Dieckmann (Dieckmann Cereals GmbH, Rinteln)
Christin Haupt (The Lorenz Bahlsen Snack-World GmbH
& Co. KG Germany, Neu-lsenburg)

Dr. Martin Kersten (Kersten Engineers GmbH, Lands-
berg am Lech)

Das Gewinnerteam wird automatisch fiir die Teilnahme
an ECOTROPHELIA Europe nominiert; das Finale findet am
21./22. Oktober im Rahmen der SIAL in Paris statt.

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

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

News aus dem EU-Biiro

++ Open Access des JRC: Das Joint Research Centre (JRC),
der gemeinsame wissenschaftliche Dienst der EU-Kommissi-
on, 6ffnet weitere Anlagen fiir Forschende. Im Rahmen einer
Pilotphase kdnnen Anlagen in mehreren EU-
Landern, u.a. fur den Bereich Biowissenschaften/
Lebenswissenschaften, genutzt werden: https:/
ec.europa.eu/jrc/en/research-facility/open-access

++  Projektpartnersuche: Die EU-Kommission ermdg-
licht ab sofort die Projektpartnersuche tiber ein Teilnehmer-
portal. Auf den Seiten der aktuellen und zukiinftigen Aus-
schreibungen kann eine Liste mit suchenden Einrichtungen
eingesehen werden. Nahere Informationen hierzu finden sich
nach Anmeldung in der Anleitung des Teilnehmerportals.

++  EU-Haushalt 2018: Fiir das laufende 8. Rahmenpro-
gramm HORIZON 2020 stehen in 2018 nun 11,2 Mrd. € an For-
dermitteln zur Verfligung. Die vom EU-Rat geforderte Kiirzung
der Mittel um 0,5 Mrd. € konnte durch Einspruch des EU-Par-
laments abgewendet werden. Es stehen jetzt sogar 110 Mio. €
mehr zur Verfligung als im urspriinglichen Vorschlag der EU-
Kommission vorgesehen.

++ 9. EU-Rahmenprogramm: In Vorberei-
tung auf das nachste EU-Rahmenprogramm fiir
Forschung und Innovation ab 2021 hat die Bun-
desregierung ein Positionspapier verdffentlicht.
Deutschland fordert ein exzellenzorientiertes Programm, das
mutiger, konsistenter und nutzerfreundlicher aufgebaut wer-
den muss. Das Papier kann hier abgerufen werden:
https://www.bmbf.de/files/Bundesregierung_FP9_Leitlinienpa-
pier_September_2017.pdf

++ 25, Call CORNET: Zur IGF-Fordervarian-
te CORNET ist der 25. Call mit Einreichungsfrist
bis zum 28. Marz 2018 gedffnet. Antrage kbnnen
dem FEl zur Vorbegutachtung bis zum 15. Febru-
ar 2018 vorgelegt werden. CORNET bietet Antragstellern die
Moglichkeit, tiber den FEI transnationale Gemeinschaftsfor-
schungsantrage einzureichen. Geférdert wird das deutsche
Teilprojekt via BMWi/AiF nach den nationalen Regeln. Folgen-
de Lander beteiligen sich: Deutschland, Belgien (Wallonie/
Flandern), Japan, Niederlande, Osterreich, Peru, Polen, Quebec
(Kanada), Schweiz und Tschechien. Andere Lander/Forderpro-
gramme konnen eingebunden werden.
Weitere Infos: www.fei-bonn.de/cornet

EU-BUiro des FEl

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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FEl im Fokus

++ Newsticker ++ Newsticker

++ Deutscher Zukunftspreis 2018

Die AiF hat Ende Januar Prof. Dr. Thomas Hofmann (TU Miinchen), Prof. Dr.
Monika Ehling-Schulz (Veterinarmedizinische Universitat Wien) und Prof.
Dr. Siegfried Scherer (TU Miinchen) fiir den Deutschen Zukunftspreis 2018
vorgeschlagen. Das Thema: ,Ein Meilenstein fiir den Verbraucherschutz: Der
innovative Schnellnachweis des Bakterientoxins Cereulid in Lebensmitteln®.
Die Arbeiten wurden im Rahmen eines IGF-Projektes des FEI durchgefiihrt.
Die drei Wissenschaftler waren fiir diese herausragenden Ergebnisse bereits
mit dem Otto-von-Guericke-Preis 2016 der AiF ausgezeichnet worden. Der
FEI driickt die Daumen fiir die Nominierung!

FEl-interne Einreichungstermine fir
++ FEI-Aktuell: Zahl des Monats

neue Forschungsantrage:

www.fei-bonn.de/antragsverfahren

© 1.Marz 2018
© 18.Juni 2018

Einreichungstermin

fur CORNET-Antrage:
www.fei-bonn.de/cornet

© 15.Februar 2018
FEl-Kooperationsforum und TRO-
PHELIA Deutschland 2018 in Bonn:
O 24, April 2018

FEl-Jahrestagung in Quakenbrick:
O 4.-6.September 2018

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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Im Januar 2018 hat der FEI erstmalig eine Zahl des Monats veroffentlicht: 40.
Denn im Jahr 2017 konnte der FEI insgesamt 40 neue IGF-Projekte an den
Start bringen. Gegentiber dem Vorjahr entspricht das einer Steigerung von

60%. Im Newsletter FEI-Aktuell informieret der FEI einmal mo-
natlich Gber Neuigkeiten und Termine aus dem FEI-Netzwerk
sowie die Zahl und das Projekt des Monats. Hier geht’s zum
Newsletter-Abo: www.fei-bonn.de/newsletter-anmeldung

Beitrag Seiten 3-5.

++ Vernetzen via LinkedIn

++ Save the date: FEl beim Innovationstag Mittelstand
Das BMWi ladt am 7. Juni 2018 zum 25. Innovationstag Mittelstand auf das
Gartengelande der AiF Projekt GmbH in Berlin ein. Der FEl wird zum neunten
Mal in Folge mit einem Stand vertreten sein — das Thema: siehe Best-Practice-

Um sich noch besser mit Vertretern aus Wirtschaft, Wissenschaft, Me-
dien und Politik zu vernetzen, hat der FEI im Dezember 2017 eine Sei-
te beim Business-Netzwerk LinkedIn eingerichtet.

Interessierte sind herzlich eingeladen, der Seite zu folgen und Beitrage mit ih-
rem Netzwerk zu teilen. LinkedIn ist das weltweit grof3te Netz-

werk fiir professionelle Kontakte und hat tiber zehn Millionen

Mitglieder in Deutschland, Osterreich und der Schweiz.

Zur FEI-Seite: https://www.linkedin.com/company/fei-bonn/

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

Industrielle  Gemeinschaftsforschung hat
fur die Innovationskraft dieser lberwiegend
mittelstandischen Branche einen hohen Stel-
lenwert.

Im Fokus des FEl 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-Forschungsaktivitdten umfassen

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

Der FEI koordiniert jahrlich Gber 100 For-
schungsprojekte, organisiert Tagungen und
verdffentlicht 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 gehéren dem FEI rund
90 % der rund 6.000 Unternehmen der Branche
an.

Der FEl ist Griindungsmitglied der AiF.

Die Projekte der Industriellen Gemeinschaftsforschung werden geférdert durch/via:

Ar

Forschungsnetzwerk

Mittelstand

FEI ©©¢
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