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Editorial

Mit voller Uberzeugung habe ich
»Ja" gesagt, als ich gefragt wurde, ob
ich als Vertreter unseres Familienunter-
nehmens im Vorstand des FEI mitwir-
ken wolle.

Und das aus guten Griinden: Unse-
re Gesellschaft hat die Aufgabe, die
Erndhrung fir eine wachsende Welt-
bevolkerung sicherzustellen — mit si-
cheren, bezahlbaren und nachhaltig
produzierten Lebensmitteln. Damit
das gelingt, missen Prozesse noch ef-
fizienter und ressourcenschonender,
Produkte noch besser und sicherer
werden! Ich bin Uberzeugt: Dazu leis-
tet der FEI mit seiner Forschungsforde-
rung einen wichtigen Beitrag.

Davon profitiert unsere Gesellschaft
als Ganzes, ebenso wie die gesamte
Lebensmittelindustrie, darunter vor
allem kleine und mittelstandische Un-
ternehmen sowie Familienunterneh-
men wie das unsere: Seit fast 150 Jah-
ren entwickelt und produziert Pfeifer &
Langen mit Passion natrliche Zucker
und neue Zucker-Spezialitdten. Da-
bei kommen moderne, umwelt- und
ressourcenschonende  Technologien

zum Einsatz, fur die wir zum Teil auch

Ausgabe 34 / Oktober 2019

ganz klar auf das Know-how aus den
IGF-Projekten des FEI zurlickgreifen.
Auch vor diesem Hintergrund ist es mir
wichtig, die lange Tradition fortzufiih-
ren, dass ein Vertreter unseres Hauses
im Vorstand des FEl aktiv ist: Daher fol-
ge ich sehr gern meinen Vorgangern
Dr. Jirgen Kohnke, dem Ehrenvorsit-
zenden des FEl, sowie Dr. Thomas Kuh-
Imann, der bis zu meiner Wahl im FEI-
Vorstand vertreten war.

Nicht zuletzt habe ich auf der FEI-
Jahrestagung in GieBen den Austausch
mit Fach- und Fihrungskraften aus an-
deren innovativen Unternehmen sowie
mit Wissenschaftlerinnen und Wissen-
schaftlern sehr zu schatzen gewusst —
ein wertvoller Blick Gber den Tellerrand!

Bis auf das Wiedersehen bei einer
der nachsten FEl-Veranstaltungen
winsche ich lhnen
viel Freude bei der
Lektlre der 34. ,FEl
im Fokus“-Ausgabe.

Michael Schaupp
Geschdiftsfiihrer der Pfei-
fer & Langen GmbH &
Co. KG in KéIn, seit 2019
FEI-Vorstandsmitglied

FEI-Jahrestagung
2019 in Giel3en

160 Unternehmer, Manager und Wis-
senschaftler kamen vom 3.-5. Septem-
ber an die Universitat Giel3en.

Im Rahmen der Netzwerkveranstal-
tung wurde die Hans-Dieter-Belitz-
Medaille an Prof. Dr. Peter Schieberle
verliehen, Prof. Dr. Peter Winterhalter
einstimmig zum neuen Leiter des Wis-
senschaftlichen Beirats gewahlt und Dr.
Kristin Protte mit dem Friedrich-Meu-
ser-Forschungspreis ausgezeichnet.
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Aktuell: FEI-Jahrestagung 2019

Die Akteure der FEI-Jahrestagung 2019: Prof. Dr. Dominik Durner, Prof. Dr. Heike P. Karbstein,
Prof. Dr. Jan Fritsche, Prof. Dr. Holger Zorn, Prof. Dr. Jens-Peter Majschak, Prof. Dr. Friedrich Meu-
ser, Prof. Dr. Cornelia Rauh, Prof. Dr. Peter Schieberle, Dr. G6tz Kréner und Dr. Volker Hédusser.

Praxisnahe Lebensmittelforschung istim

Mittelstand gefragt

Uber neue Forschungsvorhaben und
aktuelle Ergebnisse aus Projekten der
praxisnahen  Lebensmittelforschung
wurde bei der Jahrestagung des For-
schungskreises der Erndahrungsindustrie
e.V. (FEI) rege diskutiert: 160 Unterneh-
mer, Manager und Wissenschaftler ka-
men vom 3.-5. September an die Uni-
versitat GieBen, an die der FEIl erstmalig
zu einer Jahrestagung eingeladen hatte.

Im Rahmen der Mitgliederversamm-
lung zog FEI-Geschaftsfiihrer Dr. Volker
Hausser eine positive Bilanz Uber die
umfangreichen Forderaktivitdten des
vergangenen Jahres: 142 Projekte der
Industriellen  Gemeinschaftsforschung
(IGF) wurden 2018 geférdert und vom
FEI koordiniert. ,Knapp 70 Prozent der
Unternehmen, die sich 2018 an den

Der FEI-Vorsitzende Dr. G6tz Kréner (iberreicht
Prof. Dr. Peter Schieberle die Hans-Dieter-Be-
litz-Medaille.

Freuen sich tiber das Wiedersehen beim Aben-
dempfang auf Burg Gleiberg: Prof. Dr. Hans
Steinhart, Prof. Dr. Ulrich Fischer, Jérg Gott-
mann und Prof. Dr. Peter Winterhalter.

FEI-Projekten beteiligt haben, sind klei-
ne und mittelstandische Unternehmen
(KMU); genau 1.069 Unternehmen wa-
ren das im vergangenen Jahr, darunter
717 KMU” so Hausser.

TurnusgemaR fanden bei der Jahres-
tagung die Wahlen zu den FEI-Gremien
statt: Flr die Amtsperiode 2019-2022
des Vorstands wurden die bereits ko-
optierten Neumitglieder Dr. Reinhard
Behringer, Dr. Hans Besner, Charles-
Etienne Le Renard und Michael Schaupp
neu gewabhlt, die weiteren sechs Mitglie-
der wurden wiedergewahlt — ebenso
wie der Vorsitzende Dr. G6tz Kroner und
sein Stellvertreter Prof. Dr. Hans-Ulrich
EndreB. Bei den Wahlen zum Wissen-
schaftlichen Beirat hatte der bisherige
Vorsitzende Prof. i.R. Dr. Peter Schieber-
le bereits im Vorfeld verkiindet, nicht
mehr fir eine weitere Amtsperiode zur
Verfligung zu stehen. Die Mitglieder-
versammlung wahlte daraufhin Prof. Dr.
Peter Winterhalter einstimmig zum neu-
en Leiter des Wissenschaftlichen Beirats
und Prof. Dr. Jérg Hinrichs zum Stellver-
tretenden Leiter des Wissenschaftlichen
Beirats. Neu in den Wissenschaftlichen
Beirat wurde Prof. Dr. Mirko Bunzel ge-
wabhlt.

Fur ihren langjdhrigen ehrenamtli-
chen Einsatz dankte Dr. Gotz Kroner den
ausgeschiedenen Vorstands- und Bei-
ratsmitgliedern Dr. Thomas Kuhlmann
und Prof. Dr. Thomas Hofmann. Ein be-
sonderer Dank galt Prof. Dr. Peter Schie-
berle fir seine langjahrige Tatigkeit als
Leiter des Wissenschaftlichen Beirats. In
Anerkennung seiner besonderen Ver-
dienste um die IGF und sein beispiel-
haftes Engagement fiir den FEl wurde er
am darauffolgenden Tag mit der Hans-
Dieter-Belitz-Medaille des FEI geehrt.

In seiner Rede dankte Kroner auch
Prof. Dr. Holger Zorn vom Institut fir
Lebensmittelchemie und Lebensmittel-
biotechnologie der Universitat Giel3en,
der mit seinem Team Gastgeber der

4

Einen guten Abschluss der FEl-Jahrestagung bildet die Betriebsbesichtigung der Chr. Hansen

GmbH in Pohlheim.
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Als Gastgeber fiihrt er gern durch das Institut
fiir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbio-
technologie der Universitdt GielSen: Prof. Dr.
Holger Zorn.

Netzwerkveranstaltung war und einen
Vortrag zur Biokatalyse mit Pilzen und
Insekten hielt. Die weiteren Referen-
tinnen und Referenten kamen von der
Technischen Universitdt Berlin, vom
Max-Rubner-Institut in Kiel, vom Fraun-
hofer-Institut fuir Verfahrenstechnik und
Verpackung in Dresden, vom Dienstleis-
tungszentrum Landlicher Raum Rhein-
pfalz in Neustadt/WeinstraBe und vom
Karlsruher Institut fiir Technologie: Sie
prasentierten Highlights aus der gro3en
Bandbreite der FEI-Forschungsforde-
rung. Ein Highlight der Jahrestagung
war auch die Verleihung des Friedrich-
Meuser-Forschungspreises an Dr. Kristin
Protte (s.S. 7).

Neben den Vortrdgen, dem Aben-
dempfang auf Burg Gleiberg und den
Besichtigungen der ortlichen Institute
und der Chr. Hansen GmbH in Pohlheim
stand auch die Beratung von 12 neuen
Forschungsprojekten auf der Agen-
da der Sitzung des Wissenschaftlichen
Beirats; acht von diesen konnten inzwi-
schen an die AiF weitergeleitet werden.

Abstracts der Vortrage,
BegriiBungsrede des
FEI-Vorsitzenden sowie
weitere Fotos*:
www.fei-bonn.de/ko-
operationsforum-2019

*(Fiir eine Einsicht in die Prdsentationen
ist eine Anmeldung im ,FEI-Service”
notwendig, die Sie per Mail an

fei@fei-bonn.de beantragen kénnen.)
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Alternativen sind efragt

... into practice

Ergebnisse aus vielen IGF-Projekten schaffen Know-how
flir besserschmeckende, vertragliche Lebensmittel bei
Zoliakie und Glutensensitivitat

Nicht nur Brot und Brotchen, son-
dern auch Musli, Pasta, Kuchen oder
Bier - alle diese Lebensmittel enthalten
in ihren Ublichen Rezepturen Gluten,
ein Klebereiweil, das in haufig verwen-
deten Getreidearten wie Weizen, Rog-
gen, Hafer und Gerste enthalten ist. Bei
einer glutenfreien Erndhrung mussen
diese Lebensmittel durch Alternativen
ersetzt werden. Fir viele Menschen ist
der strenge Verzicht auf glutenhaltige
Produkte zwingend: Etwa eine halbe
Million Deutsche und weltweit etwa ein
Prozent der Bevolkerung ist Schatzun-
gen zufolge an Zoliakie erkrankt, eine
Autoimmunerkrankung, bei der der
Verzehr von glutenhaltigen Lebensmit-
teln zu entziindlichen Veréanderungen

der Diinndarmschleimhaut fiihrt. Eine
glutenfreie Diat kann auch langfristig
bei Menschen hilfreich sein, bei denen
eine Nicht-Zoliakie-Glutensensitivitat
(NCGS, auch NCWS (non-celiac wheat
sensitivity)) vorliegt: Gluten und Amy-
lase-Trypsin-Inhibitoren (ATl) kénnen
Ausloser fur die damit verbundenen
reizdarmtypischen Beschwerden sein.
Schatzungen gehen davon aus, dass
bis zu 10 Prozent der Bevdlkerung von
NCGS betroffen sein konnten.

Hoher Bedarf an glutenfreien
Lebensmitteln

Fir Zoliakie- sowie fiir NCGS-Betrof-
fene stellen glutenfreie Lebensmittel
daher eine wesentliche Erleichterung

,Die Thematik rund um glutenfreie Lebensmittel ist sehr kom-

plex: Dies erfordert eine kontinuierliche Forschung fiir alle Her-

steller von glutenfreien Lebensmitteln. Besonders die Industrielle

Gemeinschaftsforschung ist hier das mit Abstand am besten ge-

eignete Forderinstrument: Denn es profitieren alle Unternehmen

davon - bevor der Wettbewerb gewinnt. Jedes der Projekte hat

uns einen oder mehrere Schritte weitergebracht.”
Dr. Markus Brandt, Leiter Forschung & Entwicklung bei Ernst Bocker
GmbH & Co. KG in Minden und Koordinator mehrerer abgeschlos-

sener und laufender FEI-Projekte zur Glutenfrei-Thematik
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beim Lebensmitteleinkauf dar. Doch
Im Vergleich zu glutenhaltigen Lebens-
mitteln weisen glutenfreie Produkte
haufig noch Qualitdtsméngel auf: Be-
sonders bei Brot weichen sowohl das
Aroma als auch die Textur aufgrund
der unterschiedlichen Inhaltsstoffe und
deren funktionellen Eigenschaften von-
einander ab - die jahrhundertelange
Erfahrung mit klassischen Brotgetrei-
demehlen lasst sich nicht so schnell mit
glutenfreien Mehlen aufholen.

IGF-Projekte:
Bedeutende Mosaiksteine

Vor diesem Hintergrund koordiniert
der FEl bereits seit Gber 20 Jahren IGF-
Projekte, die sich mit der Thematik be-
schaftigen — sie waren und sind bedeu-
tende Mosaiksteine bei der Entwicklung
und Verbesserung von glutenfreien Le-
bensmitteln. Folgende Projekte, die in
den letzten acht Jahren erfolgreich an
acht verschiedenen Forschungseinrich-
tungen deutschlandweit durchgefiihrt
wurden, sind hier besonders hervorzu-
heben - mit jeweils verschiedenen As-
pekte im Fokus:

AiF 16847 N: Wie kdnnen Pseudoce-
realien wie Amaranth, Buchweizen und
Quinoa fir die Herstellung glutenfreier
Backwaren genutzt werden? Die For-
scher untersuchten die rheologischen
und backtechnologischen Eigenschaf-
ten dieser Pseudocerealien und zeigten
erfolgreich auf, dass sich die Qualitat
der Backwaren durch eine gezielte Fer-
mentation steigern liel3. Sie schafften
vertiefte Kenntnisse Uber die Zusam-
mensetzung von Mabhlfraktionen und
deren Auswirkung auf die Brotqualitat.
Die 2013 veroffentlichten Ergebnisse
konnten unmittelbar in die Entwick-
lung von Sauerteigen und die Herstel-
lung glutenfreier Backwaren flieBen.

AiF 16907 N: Welchen Einfluss haben
redoxreaktive Backzutaten und Enzyme
auf die Verarbeitbarkeit und Textur von
glutenfreien Teigen und Backwaren?
Dies zu untersuchen, stand im Fokus die-
ses 2014 erfolgreich abgeschlossenen
Projektes. Anhand von Reis- und Buch-
weizen-Mischungen konnte u.a. gezeigt
werden, dass mit dem Einsatz geeigneter
Starterkulturen die Backeigenschaften

von Broten deutlich verbessert werden
kann. Durch das bessere Verstandnis der
Vorgange in glutenfreien Teigen kdnnen
entsprechende Backwaren nunmehr ge-
Zielter optimiert werden.

AiF 16971 N: Von Zoliakie betroffene
Menschen missen nicht nur klassische
Brot- und Backwaren meiden, sondern
auch Bier, das mit gemalztem, in der
Regel glutenhaltigem Getreide — meist
Gerste - hergestellt wird. Grundsatzlich
sind die im Malz natiirlich enthaltenen
proteinabbauenden Enzyme (Pepti-
dasen) jedoch in der Lage, das Prote-
in Gluten abzubauen. Diese Fahigkeit
auszuschopfen, gelang im Rahmen des
IGF-Projektes, das 2013 erfolgreich ab-
geschlossen wurde: Unter Einsatz von
Malz mit hoher Peptidaseaktivitat wur-
de erstmals ein Verfahren zur Herstel-
lung glutenfreier bzw. stark glutenredu-
zierter Biere entwickelt und umgesetzt.

AiF 18071 N: Ziel des 2017 abge-
schlossenen IGF-Projektes war es, das
bisher ungenutzte metabolische Po-
tential von Essigsdaurebakterien zur Er-
weiterung der Produktpalette und zur
Verbesserung der Qualitdt glutenfreier
Backwaren zu erschlief3en. Essigsaure-
bakterien sind in der Lage, sogenannte
extrazelluldre Polysaccharide (EPS) zu
bilden, die die Struktur von Backwaren
verbessern konnen. Dies gelang, indem
entsprechend fermentierte Vorteige
eingesetzt wurden. Die Voraussetzun-
gen zur effizienten Nutzung von EPS-
bildenden Essigsdaurebakterien in glu-
tenfreien Sauerteigen konnten somit
erfolgreich erarbeitet werden.

AiF 18355 N: Eine intensivere Nut-
zung von alten Weizenarten zu errei-
chen und dafiir die anwendungsorien-
tierten und erndhrungsphysiologischen
Grundlagen zu schaffen - das stand
im Fokus des 2018 abgeschlossenen
IGF-Vorhabens. Wahrend Dinkel zuneh-
mend an Bedeutung gewinnt, werden
Einkorn und Emmer bislang kaum noch
eingesetzt, haben aber einen hohen
Gehalt an wichtigen Mikrondhrstoffen.
Zudem wurden in Einkorn bislang keine
Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI) nach-
gewiesen: Diese Proteinklasse wird als
Ausloser des Backer-Asthmas, als Ver-
starkungsfaktor in der Pathogenese der

Zoliakie und der Auslosung der Weizen-
sensitivitdt angesehen. Daher wurden
Handlungsempfehlungen zu Ziichtung,
Anbau und Verarbeitung dieser Getrei-
de erstellt und ernahrungsphysiologi-
sche Alleinstellungsmerkmale fiir eine

verbesserte  Vermarktungsgrundlage
identifiziert.

CORNET AiF 147 EN: Im Rahmen des
interdisziplindren, 2017 abgeschlos-
senen CORNET-Projekts hatte sich das
deutsch-belgische Forscherteam eben-
falls zum Ziel gesetzt, die Qualitat von
glutenfreiem Brot zu verbessern. Im
Rahmen des CORNET-Vorhabens er-
mittelten sie anhand von zwei Modell-
rezepturen den Einfluss verschiedener
Inhaltsstoffe von glutenfreien Mehlen,
verschiedener Zutaten sowie thermisch
vorbehandelter Proteine und Starken
auf die Textur und die Freisetzung von
Schlisselaromastoffen. Zudem priften
die Wissenschaftler den Einfluss der
Verarbeitung - wie den Mischprozess
bei der Teigbereitung - und passten
das Herstellungsverfahren an, um mit
den Erkenntnissen daraus das Aroma
und die Textur zu optimieren.

AiF 18905 N: Ein groBes Defizit von
glutenfreien Broten ist die oft trocke-
ne oder brockelnde Krume. Einen Weg,
dies zu andern, wahlten die Forscher
im Rahmen des 2018 abgeschlossenen
IGF-Vorhabens: Durch eine gezielte
Hochdruckhydratisierung von Rohstof-
fen konnten sie signifikant die Wasser-
bindung, die Verkleisterungseigensei-
genschaften, die Gashaltefahigkeit und
das Volumen von glutenfreien Teigen
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und den daraus hergestellten Backwa-
ren verdandern. Auch bei der Lagerung
fuhrt die gezielte Hydratisierung zu ei-
ner nachweislich langer frischen Krume
von Broten.

Vieles wurde mit den abgeschlosse-
nen Projekten bereits erreicht - doch
die Forschung geht weiter: Aktuell
beschdftigen sich vier Forschungs-
gruppen in drei aktuell laufenden IGF-
Projekten des FEI mit den mdglichen
Ursachen der NCGS (AiF 20763 N), mit
der Bestimmung des ATI-Gehalts in
Mehlen und Backwaren (AiF 19924 N)
sowie mit der Optimierung des Gasein-
trags in glutenfreie Teige (AiF 18619 N).

Auch auf dem internationalen Markt
spielen glutenfreie Lebensmittel eine
immer groBer werdende Rolle. Die Er-
gebnisse dieser IGF-Vorhaben ermdg-
lichen es den Herstellern glutenfreier
Produkte, die Qualitat ihrer Produkte
kontinuierlich weiter zu verbessern. Ins-
besondere kleine und mittelstandische
Unternehmen, die mehrheitlich diese
Nischenprodukte herstellen, kdénnen
damit wettbewerbsfahig bleiben.

Forschungsstellen:

Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittel-
chemie (DFA; bis 2017, jetzt: Leibniz-Institut
fur Lebensmittel-Systembiologie an der
Technischen Universitat Miinchen):

AiF 16971 N, AiF 18355 N, CORNET AiF 147 EN

Fraunhofer-Institut fiir Integrierte Schaltun-
gen (1IS), Entwicklungszentrum
Rontgentechnik (EZRT): AiF 18905 N

Hans-Dieter-Belitz-Institut flir Mehl- und
EiweiBforschung e.V. (hdbi): AiF 16907 N, AiF
18355 N, CORNET AiF 147 EN

Technische Universitat Miinchen, Wissen-
schaftszentrum Weihenstephan (WZW),
Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie:
AiF 16847 N, AiF 16971 N, AiF 18905 N

Technische Universitat Miinchen, Wissen-
schaftszentrum Weihenstephan (WZW),
Lehrstuhl fur Lebensmittelchemie und
Molekulare Sensorik: AiF 18355 N

Technische Universitat Miinchen, Wissen-
schaftszentrum Weihenstephan (WZW),
Lehrstuhl fir Technische Mikrobiologie:
AiF 16907 N, AiF 18071 N

Deutsches Institut fur *
Lebensmitteltechnik (DIL): ™%
AiF 16847 N, CORNET

AiF 147 EN

Universitat Hohenheim,
Landessaatzuchtanstalt
(LSA): AiF 18355 N

Kurzberichte, Ansprechpartner
und Industriegruppen der
aufgefiihrten IGF-Projekte:
www.fei-bonn.de/
bpp-2019-10-glutenfrei

Gefordert durch:

Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Energie

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Forschung im Fokus

Prof. Dr. Katharina Scherf

8 Brabender
FARINOGRAPH-E

™ o
ViIL/

&
&0

Zuwachs fiir das Institut fliir Angewandte
Biowissenschaften am KIT: Abteilung fiir

Bioaktive und Funktionelle Lebensmittel-
inhaltsstoffe wurde neu geschaffen

Das Institut flir Angewandte Biowis-
senschaften am Karlsruher Institut fur
Technologie (KIT) hat sich am 1. August
2019 um eine Abteilung vergroBert:
Neu geschaffen wurde die Abteilung fir
Bioaktive und Funktionelle Lebensmit-
telinhaltsstoffe, die von Prof. Dr. Katha-
rina Scherf aufgebaut und geleitet wird.

In ihrer Forschung will sich Scherf in
Karlsruhe auf die Beantwortung folgen-
der Fragen fokussieren:

Wie beeinflussen verschiedene Fak-

toren (z. B. Rohstoffe, industrielle Ver-

arbeitung und mikrobielle Fermenta-
tion) die Struktur, Funktionalitat und

Bioaktivitat innerhalb von Proteinen

sowie zwischen Proteinen und ande-

ren Lebensmittelkomponenten?

Wie beeinflussen Umweltfaktoren

die Proteinzusammensetzung von

Kulturpflanzen und wie kdnnen die-

se Erkenntnisse zur Verbesserung der

Erndhrungssicherheit, der Lebens-

mittelqualitat und der Lebensmittel-

sicherheit genutzt werden?

Wie interagieren Lebensmittelprote-

ine mit dem menschlichen Magen-

Darm- und Immunsystem sowie mit

der Darm-Mikrobiota?

Warum nimmt die Pravalenz von

Nahrungsmittelliberempfindlichkei-

ten, z. B. Zoliakie oder Allergien, in

der Bevolkerung zu?

Damit bleibt die Lebensmittelchemi-
kerin ihren Forschungsschwerpunkten
treu, mit denen sie sich im Laufe ihrer
wissenschaftlichen Karriere schon in-
tensiv beschéftigt hat — zuletzt als Ar-
beitsgruppen- und IGF-Projektleiterin
am Leibniz-Institut fir Lebensmittel-
Systembiologie an der TU Minchen.
Fir ihre jlngsten Forschungsarbei-
ten wurde Scherf auch mit dem For-
schungspreis der Deutschen Zdliakie-
Gesellschaft 2019 und dem Young
Scientist Research Award der American
Association of Cereal Chemists (AACC)
International 2018 ausgezeichnet.

Eine erste Doktorandin von Scherf
am neuen Standort hat bereits mit ih-
ren Arbeiten begonnen - und in Kiirze
werden weitere Doktorandinnen und
Doktoranden folgen. Denn nur zwei
Monate nach Griindung der Abteilung
konnte dort am 1. Oktober bereits ein
erstes IGF-Projekt des FEl an den Start
gehen: Ziel des Forschungsvorhabens
AiF 20771 N ist die Charakterisierung
der Substratspezifitaten von Backlipa-
sen fiir den Einsatz in Feinen Backwa-
ren. Dabei sollen Enzyme identifiziert
werden, die kiinftig deklarationspflich-
tige Mehlbehandlungs- E E
mittel ersetzen konnten. 1
Mehr Infos: https://
bioactivefc.iab.kit.edu/ E
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Neue Forschungsprojekte -

Neueée IrC NUNCASE

Neu gestartete Projekte seit Juni 2019:

© Herstellung von Fruchtsaften und Plrees unter verbessertem
Oxidationsschutz mit Wendelfilterpresse und Anwendung
schonender Haltbarmachungsmethoden
(HS Geisenheim/DIL Quakenbriick, AiF 20639 N)

© Funktionsorientierte Klassifizierung enzymaktiver Backmalze
fur die Verwendung in weizenbasierten Backwaren
(TU Minchen, AiF 20717 N)

© Reduktion des zahnschadigenden Potenzials von zuckerhal-
tigen Fruchtgetranken durch Reformulierung mit antikario-
genen Polyphenolen (Uni Kiel/HS Geisenheim, AiF 20741 N)

© Erbalt des Aromaprofiles von Krautern und Gewiirzen mittels
Kurzzeittrocknung am Beispiel von Basilikum und Ingwer
(Uni Hohenheim, AiF 20752 N)

© Enzymatischer Abbau von Ebergeruch-Substanzen wahrend
der Herstellung von Fleischprodukten
(MRI Kulmbach/Uni GieBen/Uni Goéttingen, AiF 20753 N)

© Untersuchung moglicher Ursachen der Nicht-Zoliakie-Wei-
zensensitivitdt durch Vergleich von Dinkel- und Weizenbrot-
vertrdglichkeit am Menschen und durch Analyse von Brotin-
haltsstoffen je nach Brotherstellungsverfahren
(Uni Hohenheim, AiF 20763 N)

© Entwicklung von Exopolysaccharid-funktionalisierter Sauer-
molke zum Einsatz in Milchprodukten
(TU Dresden, AiF 20769 BR)

ECOTROPHELIA 2019
und TROPHELIA 2020

Beim Finale von ECOTROPHELIA Euro-
pe 2019 hat das Team der TU Berlin am
6. Oktober in Koln seine Tempeh-Kracker
JJempSta” prasentiert — und sich mit Platz
3 die Bronzemedaille gesichert. Der FEI
gratuliert dem Team herzlich zu diesem tollen Erfolg!

Im nachsten Jahr geht TROPHELIA Deutschland in seine
11. Runde! Am 15. Oktober wurden die Ausschreibungs-
unterlagen fur den Wettbewerb 2020 verof- E' E
fentlicht. Das Finale wird am 21. April 2020
stattfinden. Mehr Infos unter:
www.fei-bonn.de/trophelia-2020

TROPHELIA
DEUTSCHLAND

Nationaler Vorentscheid fiir

ECOTROPHELIA Europe
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© Anwendung von atmosphdrischer kalter Plasma-Techno-
logie auf Weizenmehl zur Quantifizierung der Auswirkun-
gen auf die Netzwerkfunktionalitdt von Teigen und Quali-
tat von Backerzeugnissen
(Uni Erlangen-Nirnberg/Uni Hohenheim, AiF 20629 N)

O Energieeffiziente Spriihtrocknung von Lebensmitteln mit
HeiBdampf: Charakterisierung und Optimierung limitieren-
der Einflussfaktoren (Uni Hohenheim, AiF 45 EWN)

Abgeschlossene Projekte seit Juni 2019*:

© Vorhersage der Bildung hitzestabiler Peptidasen durch
kaltetolerante Pseudomonaden in Rohmilch
- Anschluss zu AiF 16588 N - (TU Miinchen, AiF 18326 N)

© Wissensbasierte Reduzierung des Energie- und Wasserbe-
darfs bei der Weinerzeugung mittels informationstechnolo-
gischer Hybride auf der Grundlage von Referenz-Petri-Netzen
(Uni  Erlangen-Niurnberg/DLR Rheinpfalz, Neustadt, AiF
18358 N)

© Stabilisierung von Emulsionen durch proteinbasierte Partikel
(TU Miinchen, AiF 18621 N)

© DNA-Chip-basierter qualitativer Schnelltest zur Fischarten-
differenzierung (MRI Kiel/Uni Hamburg, AiF 18667 N)

* bis Laufzeitende September 2019

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

.
Q|
kg Cologne

Spitze gemacht!Im Wettbewerb mitinsgesamt 17 Teams aus ganz Euro-
pa riumen Cigdem Ozbilen, Imani Reiser, Sakurako Yagami, Carla GroB-
pietsch und Deborah Becker von der TU Berlin die Bronzemedaille ab!
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3R Friedrich-Meuser-
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4 Y4 Forschungspreis
FRIEDRICH-MEUSER- .o . .
rorscuuncserers — FUF Dr. Kristin Protte

Fir ihre herausragende Dissertation, die sich durch wissen-
schaftliche Exzellenz, Innovationspotential und hohe wirt-
schaftliche Anwendungsrelevanz hervorhebt, wurde Dr. Kristin
Protte von der Universitat Hohenheim mit dem Friedrich-Meu-
ser-Forschungspreis des FEl ausgezeichnet. Im Rahmen der FEI-
Jahrestagung Uberreichte der FEI-Vorsitzende Dr. Gotz Kroner
der Nachwuchswissenschaftlerin am 5. September in Giel3en
die Auszeichnung.

Der Preis, der 2019 erstmalig vergeben wurde, ist nach Prof.
Dr. Friedrich Meuser benannt, dem langjahrigen friiheren Leiter
des Wissenschaftlichen Beirats des FEI, der bei der Ubergabe der
Auszeichnung zugegen war.

FORSCHUNGSKREIS
¥ DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

LEISTUNGSSPEKTRU

© Forderer industrieller Ge
(bisher 700 Projekre mit diber 100 1

Ausgezeichnet fiir ihre herausragende Dissertation: Dr. Kristin Protte.
Der FEI-Vorsitzende Dr. G6tz Kréner (links) (iberreicht ihr die Urkunde.
Rechts: Der Namensgeber des Preises, Prof. Dr. Friedrich Meuser.

Prottes Dissertation istim Rahmen des tiber den FEI geférder-
ten Projekts der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) AiF
17876 N entstanden, in der sie sich in der Arbeitsgruppe von
Prof. Dr. J6rg Hinrichs am Hohenheimer Institut fiir Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie intensiv mit Fettersatzstof-
fen beschéftigt hat.

Auch im nachsten Jahr wird der Preis vergeben: Die Aus-
schreibung fiir den Friedrich-Meuser-Forschungspreis erfolgt
im Frihjahr 2020. Es kdnnen Dissertationsschriften eingereicht
werden, die im Rahmen eines abgeschlossenen Promotionsver-
fahrens entstanden sind und deren Verdffentlichung maximal
zwei Jahre zuriickliegt. Die Forschungsarbeiten miissen zu we-
sentlichen Teilen im Kontext eines vom FEI geférderten IGF-Pro-
jekts entstanden sein und sind thematisch nicht eingegrenzt.

Zur Laudatio: www.fei-bonn.de/2019-protte-kristin

News aus dem EU-Biiro

++ Horizon 2020: Die EU-Kommission hat unter dem
European Innovation Council die erste Pathfinder-Aus-
schreibung in Hinblick auf das nachste EU-Forschungs-
rahmenprogramm Horizon Europe verof- EWE

fentlicht. Darunter finden sich auch die w b=
bewdhrten Ausschreibungen FET-Open %
und FET-Proactive: https://bit.ly/200l7e4 E 3

++ Horizon Europe: Das Direktorat fiir Forschung
und Innovation der EU-Kommission hat eine Analyse zu
Technology Infrastructures veroffentlicht. Das Dokument
E -E bildet die Basis fiir die Gestaltung "und
A Schaffung des neuen Innovations-Oko-
A systems von Infrastrukturen unter Horizon

E Europe ab 2021: https://bit.ly/2WBQrgg

++ EU-Industriestrategie: Die Industry 2030 High Le-
vel Expert Group empfiehlt der EU-Kommission fiir die
neue Industriestrategie u.a. folgende Schwerpunkte:
Innovationen nicht durch neue Regulierungen behin-
dern; Férderung von Test- und Demonstrationszentren;
Klimaneutralitat bis 2050. Gemal3 der Vision for the Eu-
ropean Industry until 2030 wird sich die Wirtschaft durch
Digitalisierung und Automatisierung in- hﬁm

nerhalb einer Kreislaufwirtschaft transfor- 2k
mieren. Zum Download: %
https://bit.ly/2mVn4FE E

++ CORNET: Zur IGF-Fordervariante CORNET soll es
auch in 2020 zwei Ausschreibungen geben: Der 29.
Call wird voraussichtlich im Dezember 2019 mit Ein-
reichungsfrist Ende Marz 2020 verodffentlicht. Antrdge
kénnen dem FEI zur Vorbegutachtung bis zum 21. Fe-
bruar vorgelegt werden. CORNET bietet Antragstellern
die Moglichkeit, Gber den FEI transnationale Gemein-
schaftsforschungsantrage einzureichen. Geférdert wird
das deutsche Teilprojekt via BMWi/AiF nach den natio-
nalen Regeln. Folgende Lander beteiligen sich aktuell:
Deutschland, Belgien (Wallonie/Flandern), Brasilien,
Japan, Niederlande, Osterreich, Peru, Polen, Quebec
Ef E (Kanada), Schweiz, Tschechien und Tir-

7L kei. Andere Ldnder/Férderprogramme
kdénnen eingebunden werden.

E Weitere Infos: www.fei-bonn.de/cornet
EU-Biiro des FEI
Dr. Jan Jacobi

Tel.: +49 172 2643357

E-Mail: gfpi- fe|@bdp -online.de ﬁ
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Termine

0 %

L

FEl-interne Einreichungstermine fiir
neue Forschungsantrage:
www.fei-bonn.de/antragsverfahren

© 22.November 2019

O 2.Marz 2020

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

© 21.Februar 2020

FEI-Kooperationsforum und
TROPHELIA Deutschland 2020
in Bonn:

© 21.April 2020

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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S.4 Sascha Kreklau, Verband
Deutscher GroBBbackereien e.V.

S.5 Dr. Gisela Olias,
Leibniz-LSB@TUM

FEl im Fokus

ST e

++ Newsticker ++ Newsticker

++ Neu berufen

Zum 1. Oktober hat Prof. Dr. Daniel Wefers eine Professur an der Universitat
Halle angetreten: Dort hat er am Institut fiir Chemie die Leitung eines Ar-
beitskreises (Lebensmittelchemie — Funktionelle Lebensmittel) ibernom-
men. Zuvor war Wefers — u.a. als Projektleiter eines IGF-Vorhabens - am
Karlsruher Institut fur Technologie in der Abteilung Lebensmittelchemie
und Phytochemie von Prof. Dr. Mirko Bunzel tatig. Der FEI gratuliert Prof.
Wefers herzlich zu seiner Berufung und freut sich auf die weitere Zusam-
menarbeit!

++ Wissenschaftliches Symposium des VGMS

Der Verband der Getreide-, Miihlen- und Starkewirtschaft (VGMS) ladt In-
teressierte am 6. und 7. November 2019 herzlich zu seinem 12. Wissen-
schaftlichen Symposium nach Wiirzburg ein. Die Veranstaltung beginnt
am Mittwochabend traditionell mit Empfang, Abendessen und Impulsvor-
trag. Am Donnerstag stehen drei Themenschwerpunkte auf der Agenda.
Weitere Infos: www.vgms.de. Ansprechpartnerin: Kathrin Dreke,

Telefon: +49 30 2123369-41, E-Mail: kathrin.dreke@vgms.de

++ And the winner is...

Die AiF prasentiert am 13. November in Berlin wieder drei IGF-Projekte, die
es in die engere Wahl fiir den Otto-von-Guericke-Preis 2019 bzw. das IGF-
Projekt des Jahres geschafft haben: ,FORSCHER Mittelstand — Ideen von
heute fiur die Welt von morgen” lautet das Motto der Netzwerkveranstal-
tung in der Telekom-Hauptstadtreprasentanz in Berlin-Mitte.

++ Neues Mitglied: Herzlich Willkommen

Seit 1. September ist der Deutsche Berufs- und Erwerbs-Imker-Bund mit
Sitz in Utting neu im Netzwerk des FEI. Mit den Berufsimkern sind nun 49
Wirtschaftsverbande und Dachorganisationen institutionelle Mitglieder
des FELl. Fir die einzelnen Branchen sind sie als Multiplikatoren essentiell

beim Ergebnistransfer in die breite Anwenderpraxis.

Die Lebensmittelwirtschaft gehort mit ihren
6.000 Industrieunternehmen, dem (iber 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 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-Forschungsaktivitdten umfassen

Gefordert durch:

anfgrund eines Beschlusses

des Deutschen Bundestages Mittelstand

it N -
* Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Energie

Forschungsnetzwerk

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 49
Wirtschaftsverbande gehdren dem FEl rund
90% der tiber 6.000 Unternehmen der Branche
an.

Der FEl ist Griindungsmitglied der AiF.

Die Projekte der Industriellen Gemeinschaftsforschung werden geférdert durch/via:

FEl O@

DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.




