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IGF-Folder flir die
Getrankebranche

Ob Biogaserzeugung aus Reststoffen
der Getrankeproduktion, Reduzierung
von biogenen Aminen in Wein oder in-
novative Entsaftungstechnologien mit
Hygiene-Plus: Das Spektrum der Uber
den FEIl realisierten Forschungsthemen
fur die Getrankebranche ist gro! Um
dies zu verdeutlichen, hat der FEI einen
dritten Folder aus der Reihe ,Industrielle
Gemeinschaftsforschung sichert Wettbe-
werbsfahigkeit” veroffentlicht.

Der Folder kann - ebenso wie die Fol-
der fir die Getreide-/Backwarenbranche
und die SiBwa-
renindustrie - zur
Weitergabe oder
zur Auslage beim
FEI in der ge-
wiinschten Stiick-
zahl kostenlos
bestellt werden.
Mehr zum Thema:
www.fei-bonn.de
> Publikationen
> IGF-Folder
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Ideen eine Zukunft geben

Editorial

Innovationen sind der Motor fiir Siche-
rung und Wachstum jedes Wirtschafts-
unternehmens: Ob klein oder grof3, ob in
Deutschland oder auf der ganzen Welt.
Dies gilt fir alle Branchen, so auch fir
die mittelstandisch gepragte deutsche
Lebensmittelwirtschaft. Dabei geht es
nicht nur um Produktinnovationen, die
die Verbraucher in den Supermarktrega-
len finden, sondern auch um innovative
Technologien und neue Qualitatssiche-
rungssysteme, die fur die Unternehmen
haufig einen grof3en Fortschritt bedeu-
ten. Ein gutes Beispiel dafiir finden Sie im
~Best Practice”-Teil dieses Newsletters.

Wodurch sind diese Innovationen
moglich? Durch Forschung und Anwen-
dung der Forschungsergebnisse! Dafiir
steht der deutschen Lebensmittelwirt-
schaft und deren Umfeld ein ideales
Instrument zur Verfligung: die Industri-
elle Gemeinschaftsforschung (IGF), die
friihzeitige Kooperationen zwischen
Wirtschaft und Wissenschaft ermoglicht
und damit ein wichtiger Treiber fur In-
novationen ist. Ob in Europa, Asien oder
Amerika: Spreche ich mit Unterneh-
mensvertretern aus der internationalen

Lebensmittelwirtschaft, wird schnell klar,
dass dieses Instrument weltweit einma-
lig ist! Deutsche Unternehmen sichern
sich mit ihm ihren Spitzenplatz im glo-
balen Wettbewerb und sichern Arbeits-
platze in Deutschland. Wahrend andere
Wirtschaftszweige Personal abbauen,
verzeichnete die deutsche Erndhrungs-
industrie im September 2009 sogar ei-
nen Beschaftigtenzuwachs - trotz Um-
satzriickgangen (Quelle: BVE).

Im Jahr 2009 wurden Uber den FEI
95 IGF-Projekte aus Mitteln des Bun-
deswirtschaftsministeriums  gefordert;
95 Projekte, die nicht nur zu einer noch
engeren Verzahnung von Industrie und
Wissenschaft filihren, sondern deren
Ergebnisse auch wichtige Beitrdge zur
Standortsicherung leisten kénnen!
Weiter so!

Prof. Dr. Dr. Hans
Steinhart
Vizeprdisident des
Korean-German
Institute of Tech-
nology (KGIT),
Seoul/Korea
(2007 - 2009)

Tagungsband ,Erfolgsmodell Industrielle

Gemeinschaftsforschung” erschienen

Mitte Januar wurde die Dokumentation der FEI-Jahrestagung 2009 an 1700 Wis-
senschaftler, Experten und Fiihrungskrafte aus der Lebensmittelbranche verschickt.
Darin stellen sechs FEI-Projektleiter aktuelle Ergebnisse aus Projekten der Industriel-
len Gemeinschaftsforschung (IGF) vor, die sie im Rahmen der Tagung im September

2009 in Hannover prasentiert hatten. Jedes
einzelne dieser Projekte steht dabei fiir das
4Erfolgsmodell Industrielle Gemeinschafts-
forschung”, zu dem der FEI mit bislang Gber
750 erfolgreich koordinierten IGF-Projekten

beigetragen hat.

Mehr zum Thema:
www.fei-bonn.de > Publikationen

> Tagungsband

=X

Ein gebihrenfreies Einzelexemplar des 192
Seiten umfassenden Tagungsbandes sendet
der FEl interessierten Fachleuten gerne zu.

FEI@ ) rmcancuE o

wErfolgsmodell Industrielle
Gemeinschaftsforschung”

Bakumentati ion der FEI-Jahrestagung 2009

Aktuelle Beitrdge aus FEI-Projekten



http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/igf_folder/igf-folder_getraenke/
http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/igf_folder/igf-folder_getraenke/
http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/igf_folder/igf-folder_getraenke/
http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/tagungsband/pub_tagungsband-2009/
http://www.fei-bonn.de/publikationen.html/tagungsband/pub_tagungsband-2009/
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Aktuell

Forschungsforderung weit liber die Grenzen
der Lebensmittelwirtschaft hinaus

Der Name ist Programm und das
Programm ist ein Erfolg: Das Forderpro-
gramm ,Industrielle Gemeinschaftsfor-
schung” (IGF) und das Netzwerk der AiF
haben sich in den letzten Jahrzehnten
zu einem wichtigen und nachhaltigen

Impulsgeber der deutschen Wirtschaft
entwickelt, von dem insbesondere der
innovative Mittelstand profitiert.

Viele Unternehmen nutzen die Mog-
lichkeiten der Gemeinschaftsforschung
nicht nur fir den brancheninternen
Forschungsdialog, sondern in zu-
nehmendem Malle auch fir
interdisziplindre und bran-
chenibergreifende

Maschinen- & ™ ——

Uber 55 Fachverbdnde rund 90 % der
rund 6.000 Unternehmen der deutschen
Lebensmittelindustrie und die Mehr-
zahl der Betriebe des Erndahrungshand-
werks angeschlossen sind. Ohnehin
eines der gro3ten Netzwerke Deutsch-
lands, profitiert von den
Gemeinschaftsforschungs-
aktivitditen des FEI weit
mehr als nur der direkte
Kreis der Lebensmittelpro-
duzenten.

Dies zeigt die multi-
disziplindre ~ Ausrichtung
der Uber ihn gefdrderten
Forschungsvorhaben eben-
so wie der Blick auf die
Branchenprasenz in den
jeweiligen Projektgremien:
So engagierten sich im Jah-
re 2009 Unternehmen aus
Uber 20 Wirtschaftszweigen
in seinen Projektbegleiten-
den Ausschissen. Fuhrungskrafte aus
Uber 600 Unternehmen waren damit an
der Steuerung und Durchfiihrung der
insgesamt 95 laufenden FEI-Projekte des
vergangenen Jahres aktiv beteiligt und

-
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damit im direkten Dialog mit 177 einge-
bundenen Forschergruppen.

Von den Ergebnissen und innovati-
ven Losungen der IGF-Projekte des FEI
profitieren daher nicht nur die Betriebe
der Lebensmittelwirtschaft, sondern
auch eine Vielzahl von Unternehmen,
die erst auf den zweiten Blick mit der
Erndhrungsindustrie vernetzt sind. Die
Forderung dieser Projekte kommt damit
einer Vielzahl von industriellen Zielgrup-
pen zugute und geht weit tiber die Gren-
zen der Lebensmittelwirtschaft hinaus.

Der FElI selbst kooperiert dariiber
hinaus mit Uber 12 verschiedenen
Forschungsvereinigungen aus anderen
Wirtschaftsbereichen, die unter dem
Dach der AiF vertreten sind. Friichte
dieser organisationsiibergreifenden
Zusammenarbeit sind beispielsweise
gemeinsam durchgefiihrte Projekte im
Rahmen der IGF-Programmvariante ,Zu-
kunftstechnologien fiir kleine und mitt-
lere Unternehmen” (ZUTECH), die auf
branchenibergreifende  Fragestellun-
gen fokussieren und einen besonderen
Schwerpunkt auf die Transferphase der
Ergebnisse legen.

Ein Beispiel fir ein solches ZUTECH-
Projekt wird auf den nachfolgenden Sei-
ten vorgestellt. Schnell wird beim Blick
auf die neue Technologie klar, dass nicht
nur die Lebensmittelproduzenten - und
hier vor allem die Milchindustrie — vom
Einsatz dieser neuen Leittechnologie

profitieren werden; auch Mess- und
Sensorhersteller, Softwareent-
wickler, Diagnostikaher-
steller, Dienstleistungs-
laboratorien sowie
nicht zuletzt die

Landwirtschaft

mit Uber hun-

Aromenindustrie, derttausend
milcher-
zeugenden

Landwirtschaft, = i

\ Pflanzen- & Tierziichter, Betrieben
— werden Nutz-

nieBer dieser
Entwicklung
sein.
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Best practice ... into practice

Leittechnologie fiir

den Verbraucher-

schutz:

Der Einsatz von Antibiotika bei Milch-
kiihen ist unerwiinscht, lasst sich jedoch
nicht immer vermeiden — auch nicht in
der oOkologischen Landwirtschaft. So
kann es trotz gesetzlicher Vorschrif-

Biosensoren
ermoglichen
Schnellnachweis

“Vvon Antibiotika

in Milch

ten und Uberwachungsmethoden zu
Rickstanden von antimikrobiellen Sub-
stanzen in Milch kommen, die gesund-
heitliche Risiken fiir den Verbraucher dar-
stellen konnen und hohe wirtschaftliche

.Schneller, sicherer und preiswerter!

Erfiillt eine neue Analysentechnologie gleichzeitig diese
drei Kriterien, Idsst sie sich zu Recht als bahnbre-
chend bezeichnen. Wir sind begeistert von der
Schnelligkeit, Leistungsfdhigkeit und Reprodu-
Zierbarkeit des Biosensor-Arrays — und eines der
Unternehmen, die diese neue Technologie nach
Abschluss der Evaluierungen nutzen wird’,

sagt Dr. Bernd Hammelehle, Leiter Innovation u. Technologie

in der Molkerei Hainichen-Freiberg GmbH & Co. KG, Freiberg.

B &

* Schwerpunkt der im Initiativpro-
gramm »Zukunftstechnologien
fur kleine und mittlere Unterneh-
men” (ZUTECH) geforderten IGF-
Forschungsvorhaben ist die Erar-
beitung branchenibergreifender
Losungen in interdisziplindrer Zu-
sammenarbeit.

Schdden durch Produktionsausfalle und
Entsorgungskosten in der Milch- und
Lebensmittelwirtschaft ~ verursachen.
Um diese Risiken und Schaden zu ver-
meiden, werden bislang Eigenkon-
trollen in Molkereien durchgefiihrt, die
bis zu drei Stunden dauern und keine
Identifizierung und Quantifizierung
des Wirkstoffs ermdglichen. Schnell-
tests sind zwar vorhanden, bendétigen
jedoch eine Reihe manueller Arbeits-
schritte und erlauben nur den Nach-
weis einzelner Antibiotika-Gruppen.
Ideal wdre eine vorgelagerte Erfas-
sung moglichst vieler Arzneimittel-
rickstainde bereits beim Erzeuger.
Doch diese war bislang nicht moglich.
Der deutsche Milchindustrie-Verband
initiilerte daher Uber den FEl zwei
ZUTECH-Projekte*, deren Ziel es war, ein
effektives, schnelles Nachweisverfahren
zur Erfassung von Antibiotikartickstdn-
den in Milch zu entwickeln, welches die
notwendigen Untersuchungen bereits
im vorgelagerten Bereich - idealerweise
beim Milcherzeuger oder bei der Milch-
erfassung — ermdéglicht.
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A EI im Fokus

Wegweisend fiir den Vor-Ort-
Nachweis

Im Fokus des ersten Projektes stand
zunachst die Entwicklung eines Chip-
basierten Biosensors, der auch als Mi-
kroarray-Chip bezeichnet wird. Dabei
werden die Analytmolekiile (verschie-
dene Antibiotika) in definierter Menge
raumlich getrennt und punktférmig als
Spots (,Spotting”) auf die Oberflache
eines Glaschips aufgebracht. Die ,Er-
kennung” der gesuchten Substanzen
in der Milchprobe erfolgt durch eine
Antigen-Antikdrper-Reaktion: Dabei
werden umso weniger Antikorper an
den Spots des Chip gebunden, je hoher
die entsprechende Analytkonzentration
in der Milchprobe ist. Die Erzeugung
eines messbaren Signals erfolgt durch
die Zugabe eines Licht emittierenden

Substrates, dessen Lichtintensitat mit
einer CCD-Kamera gemessen wird. Das
gesamte Sensor-System rund um den
Chip wird in einem kompakten Gerdte-
gehduse untergebracht und besteht aus
mehreren Komponenten: Probenaufga-
be, Flusszelle, Detektormodul und Steu-
erung durch einen Laptop auBBerhalb des
Gehauses. Nach Abschluss des ersten
Projektes im Jahr 2004 war mittels des
Biosensor-Systems der parallele Nach-
weis von elf Antibiotika mdglich — ohne
Probenvorbereitung und innerhalb von
weniger als finf Minuten.

Wegweisende Grundlagen fiir eine
Vor-Ort-Erfassung von Antibiotika in
Milch waren mit diesen Ergebnissen
geschaffen. Doch weiterer Forschungs-
bedarf war nétig, um das System fiir die
Praxis weiterzuentwickeln: Die Erweite-

»Bislang gibt es keine in der Praxis anwendbare und be-

zahlbare Methode, mit der eventuell vorhandene Riick-

stdnde von Antibiotika in Milch gleichzeitig identifiziert

und quantifiziert werden kénnen. Das neue Biosensor-

System MCR3 ist in der Lage, diese ,diagnostische Liicke”

zu schlieBen und damit im Verbund mit den aktuell ver-

fligbaren Routinemethoden weltweit zum ersten Mal die
Lebensmittelkette Milch hinsichtlich von Antibiotika-RUick-
stdnden zuverldssig und kostenglinstig abzusichern’,

sagt Dr. Christian Baumgartner, Geschaftsfuhrer des Milchprif-

ring Bayern e.V.

rung der Nachweispalette auf weitere
praxisrelevante Antibiotika, eine Stan-
dardisierung des Spotting-Verfahrens
sowie die Entwicklung robuster, regene-
rierbarer und reproduzierbarer Chips.

Simultan, schnell und praxis-
tauglich

Diese Entwicklung zur Praxistaug-
lichkeit konnte im Rahmen des zweiten
FEI-Projektes erreicht werden: Durch ein
neues Spottersystem gelang die repro-
duzierbare Herstellung hochwertiger
Chips, die sich durch eine bis 50fach
wiederholbare Nutzung auszeichnen.
Ebenso gelang die Konstruktion der soft-
waregesteuerten, mobilen Mikroarray-
Ausleseplattform MCR3 (Microarray Chip
Reader der 3. Generation). Innerhalb von

DNT

SMA

SDA
Streptomycin
Cloxacillin
Ampicillin
Penicillin G
Cefapirin
Neomycin B
Gentamicin
Erythromycin A
Tylosin
Norfloxacin
Tetracyclin

DNT
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5,5 Minuten kénnen nun 13 verschiede-
ne Antibiotika simultan nachgewiesen
werden. Durchgefiihrte Praxistests zei-
gen eine ausgezeichnete Ubereinstim-
mung mit den Resultaten aus den mikro-
biologischen Hemmstofftests.

Mit 36.500 Beschiftigten, 234 Be-
triebsstatten und einem Umsatz von
22,3 Mrd. Euro in 2008 ist die Milchin-
dustrie die starkste Branche innerhalb
der Ernahrungsindustrie. Die Unterneh-
men der Milchindustrie sowie die lber
100.000 milcherzeugenden Betriebe
werden mit Hilfe des Biosensor-Systems
Produktionsausfalle vermeiden und Fol-
gekosten durch Entsorgung enorm ver-
ringern kdnnen. Sowohl Milcherzeuger
als auch Milchverarbeiter profitieren da-
durch gleichermal3en von den Ergebnis-
sen der Forschungsvorhaben.

Um eine Verbreitung des entwickelten
Gesamtsystems — bestehend aus Biochip

AiM GmbH - Die Spe-
zialisten flir Hemm-
stofftestsysteme

Die Analytik in Milch Produktions- und
Vertriebs-GmbH (AiM GmbH) mit Sitz in
Miinchen produziert und vertreibt hoch-
wertiges Testmaterial flr den sicheren
Nachweis von Hemmstoffen in Milch
und Milchprodukten. Die geforderte
gleichbleibend hohe Produktqualitat
wird durch ein effizientes und zertifizier-
tes Qualitatssicherungssystem garan-
tiert. Darliber hinaus gewahrleistet die
enge Zusammenarbeit mit anerkannten
Forschungsinstitutionen die stetige Op-
timierung und Weiterentwicklung der
Produkte und deren Herstellung.

Unternehmen im Fokus

,Flir die AiM GmbH sind die
FEI-Projekte aus mehreren

Griinden von grol3er Bedeu-
tung: Aufbau von zukunfts-
weisenden Basistechnologien,
Entwicklungen von Technolo-
gien, die nur durch die Zu-

und Messplattform - voranzutreiben, Die AiM sammenarbeit
wird derzeit ein Evaluierungsprojekt ~ GmbH ging verschiedener
durchgefiihrt. Das System wird voraus-  aus der Ab- Partner er-
sichtlich noch in diesem Jahr marktfahi teilun far
) 9 9 bracht werden
sein. Hemmstoff-
testsysteme kénnen, Aufbau
] der Landes- neuer Kontakte
Sie wollen mehr dazu sehen? vereinigung ;
Einenzweiminitigen Filmbeitrag des der Bayeri- und - ein ganz
Milchpriifring Bayern e.V. zur Erldu- schen Milch- Zertifizierte Kontrollstandards: Unerldsslich bei wichtiger Punkt
;er;mg ;j.e% Bi(l)sensor—Systems MCR3 wirtschaft derHemm;toffuntersuchunZ ist der Ansatz von — Ausléser fiir
inden 5ie Im Internet unter: Positiv- und Negativ-Kontrollen.
- - - e. V. hervor, neue Produkt-
www.fei-bonn.de im Bereich Presse die bereits
> FElim Film seit 1973 Testmaterial flir die Hemm- ideen und Part-

Die ZUTECH-Forschungsvorhaben (AiF 32 ZN und
AiF_197 ZN) wurden im ,Programm zur Forde-
rung der Industriellen Gemeinschaftsforschung
(IGF)” vom Bundesministerium fir Wirtschaft
und Technologie (via AiF) Uber den Forschungs-
kreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI) gefordert.

Forschungsstellen:

© Universitat Miinchen
Lehrstuhl fiir Hygiene und Technologie der
Milch

© Technische Universitat Miinchen
Institut fur Wasserchemie und Chemische
Balneologie

Industriegruppe:

© Milchindustrie-Verband e.V.,, Berlin

Riickfragen zu Ansprechpartnern der Projekte:

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

€

stoffuntersuchung bzw. zum Nachweis
von Tierarzneimittel-Riickstdnden in
Milch und Milchprodukten herstellte.
Mit dem Testmaterial wurden vorran-
gig der Milchprifring Bayern e. V. und
bayerische Molkereien beliefert. Die
steigende Nachfrage und die damit ver-
bundene VergréBerung der Produktion
fihrten 1997 zur Ausgliederung der Ab-
teilung aus der Landesvereinigung der
Bayerischen Milchwirtschaft eV. und
Griindung der AiM GmbH durch zwei
Gesellschafter: die Landesvereinigung
der Bayerischen Milchwirtschaft e. V. und
der Milchpriifring Bayern e. V. In 2002
kam mit dem Milchwirtschaftlichen Ver-
ein Baden-Wiirttemberg e. V. ein neuer
Gesellschafter hinzu. Das Unternehmen
beschéftigt insgesamt 14 Mitarbeiter.

=X

nerschaften. Gerade durch die
Zusammenarbeit in den Pro-
jektbegleitenden Ausschlissen
entstanden neue Kontakte zu
Unternehmen, mit denen wir
mittlerweile auch in anderen
Projekten erfolgreich zusam-
men arbeiten. Der Nutzen fiir
unser Unternehmen geht also
liber den Nutzen des eigentli-
chen Projektziels hinaus?,

sagt Dr. Ansgar Adriany, Leiter
Forschung und Entwicklung
der AiM GmbH.


http://www.fei-bonn.de/projekte/projektdatenbank.html/fv_32/
http://www.fei-bonn.de/projekte/projektdatenbank.html/fv_197/
http://www.fei-bonn.de/presse/fei-im-film/biosensoren/
http://www.fei-bonn.de/presse/fei-im-film/biosensoren/
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Im Uberblick

Neue Forschungsprojekte -
Neue Forschungsergebnisse

Neu gestartete Projekte seit Oktober 2009:

(+)

Hochdruckbehandlung marinierter Gefltigelfleischprodukte zur
Verbesserung der Haltbarkeit sowie der Produkt- und Absatzsi-
cherheit (DIL Quakenbriick, AiF 16263 N)

Optimierung von Eiprodukten fiir den Einsatz in Feinen Backwa-
ren (DIL Quakenbriick/TiHo Hannover, AiF 16264 N)

Nachweis von Staphylococcus aureus und Bacillus cereus in Milch-
produkten nach Bioaffinitatsanreicherung (Uni Miinchen/Uni
Hamburg/Uni Erlangen-Nurnberg/TU Miinchen, AiF 331 ZN)
Gestaltung der Eigenschaften expandierter starkebasierter Pro-
dukte mittels Hochgeschwindigkeitsextrusion auf der Grundla-
ge einer neuronumerischen Prozessfihrungsstrategie (KIT Karls-
ruhe/Uni Erlangen-Nirnberg, AiF 332 ZN)

Heterogenitdten beim Malzen - ein chronisches Problem fiir die
Bierbrauerei: Erfassung der Ursachen und Erarbeitung von Stra-
tegien zu deren Vermeidung (TU Braunschweig/TU Berlin, AiF
16299 N)

Optimierung der Ultrafiltrationsleistung sowie Verbesserung der
mikrobiologischen Qualitdt bei der Herstellung von Molkekon-
zentraten durch vorgeschaltete Mikrofiltration (MF) (TU Min-
chen, AiF 16300 N)

Ultraschallbasiertes Messsystem zur Verfolgung von Fouling in
Warmetauschern und zur Validierung des Reinigungserfolgs (TU
Muinchen/Uni Hohenheim, AiF 16302 N)

Untersuchungen zur Integration der Simultanen Homogenisier-
und Misch- (SHM-) Technologie in konventionelle Homogenisa-
tionsprozesse mit Flachventilen zur Verarbeitung von Milchpro-
dukten (KIT Karlsruhe, AiF 16303 N)

Reduktion des Gehaltes allergener Weinbehandlungsmittel im
Endprodukt Wein durch technologische Verarbeitung (Uni Ham-
burg/FA Geisenheim/TU Miinchen, AiF 16330 N)

Innovative Management Systems for a sustainable Food Industry
(ISM Food) (DIL Quakenbriick, AiF 25 EN -CORNET-)

Packaging Material for High Pressure Treatment (HIPP) (DIL Quaken-
briick, AiF 26 EN -CORNET-)
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Abgeschlossene Projekte seit Oktober 2009: *

(+)

o

Interaktion von Aromastoff und Milchproduktmatrix (Uni Ho-
henheim/DFA Garching, AiF 15158 N)

Emetische Toxinproduktion von Bacillus cereus in Lebensmitteln:
Mechanismen und Praventionsmdoglichkeiten (TU Miinchen, AiF
15186 N)

Polyphenolangereichertes Deodestillat zur Erhdhung der Oxida-
tionsstabilitdt von speisedlhaltigen Nahrungsmitteln (TU Ham-
burg-Harburg/Uni Kiel, AiF 15216 N)

Untersuchungen zur Wirkung von grenzflaichenaktiven Sub-
stanzen in konzentrierten, lipophilen StiBwarensuspensionen am
Beispiel von Schokoladenmasse (DIL Quakenbriick, AiF 15217 N)
Entwicklung eines Hochspannungsimpuls-unterstiitzten Ver-
fahrens zur Verdrangungsextraktion von Olen und funktionellen
Proteinen aus Olsaaten am Beispiel von Raps (PPM Magdeburg/
TU Berlin, AiF 15241 BG)

Mikroverkapselung probiotischer Keime mittels enzymatisch
induzierter Gelbildung von Milchproteinen (TU Miinchen, AiF
15327 N)

Entwicklung eines hybriden Systems zur automatischen Erken-
nung von partikuldren, festen Fremdkorpern in Lebensmitteln
auf der Basis von Multikontakt-Anregung (Uni Erlangen-Nirn-
berg/FhG-AVV Dresden, AiF 264 ZBG)

Modifizierung der technofunktionellen Eigenschaften von Wei-
zenkleber durch Hochdruckbehandlung in Gegenwart von Zu-
satzen (HDBI Garching, AiF 15456 N)

Verbesserung der technologischen Eigenschaften von Rog-
genteigen und -backwaren mit Transglutaminase und Peptida-
sen( HDBI Garching/TU Miinchen, AiF 15457 N)

* Projekte bis Laufzeitende Januar 2010 aufgenommen.

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

Kurz gemeldet

® cornet

CORNET-Projekte am Start!

Die beiden zur Férderung vorgeschlagenen CORNET-Projekte “IMSFood” und “HiPP” ha-
ben die Férdermittelzusagen der beteiligten Nationalen Agenturen erhalten und konnten
zum 1.Januar 2010 starten. Beide Projekte werden vom FEI koordiniert. Im,,IMSFood“-Pro-
jekt arbeiten drei Lander und im ,HiPP“-Projekt fiinf Lander fir jeweils zwei Jahre zusam-
men an einem Forschungsvorhaben. Die Projekte kénnen in der FEI-Projektdatenbank
eingesehen werden (Stichwort: CORNET). Deutsche Forschungsstelle beider Projekte ist
das Deutsches Institut fur Lebensmitteltechnik (DIL), Quakenbrick.

2
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Wissenschaft und Miihlen im Dialog
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Refererierten liber Forschungsaktivitdten rund um Mihlenprodukte: Prof. Klaus-Dieter
Jany, Prof. Peter Khler, Dr. Jens Voigt und Dr. Andreas Houben (v. 1. n.r.)

Sein zweites Wissenschaftliches Symposium veranstaltete am 20. No-
vember 2009 der Verband Deutscher Mihlen, zu dem 60 Teilnehmer nach
Wirzburg gekommen waren. Moderiert von Prof. Peter Schieberle und Prof.
Klaus-Dieter Jany prasentierten zehn Wissenschaftler ihre Forschungsergeb-
nisse rund um die Produkte von Miihlen und diskutierten mit den anwesen-
den Industrievertretern iber neue Forschungsaktivitaten. Dipl.-Ing. Carolin
Franzmann und Dr. Jens Voigt stellten die Ergebnisse jlingst abgeschlosse-
ner IGF-Projekte zu den Themen Mutterkornalkaloide und Biogasgewinnung

aus Reststoffen vor, die tiber den FEI koordiniert wurden.
Al
»

Yy &
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Bemerkenswert!

Im November 2009 wurden die vierjahrigen, im Auftrag des BMWi durch-
gefiihrten Untersuchungen zur ,Erfolgskontrolle des Férderprogramms ,In-
dustrielle Gemeinschaftsforschung” abgeschlossen und prasentiert. In dem
vorliegenden Endbericht wird dem auf dem Selbstorganisationsprinzip
basierenden Férderinstrument hohe Bedeutung fiir die Sicherung der Wett-
bewerbsfahigkeit der mittelstandischen Wirtschaft attestiert, dem deshalb
zu Recht eine zentrale Rolle in der Technologiepolitik des BMWi zukommt.
Besonders lobend als Best-Practice-Beispiel innerhalb der AiF-Szene hervor-
gehoben sind die Aktivitdten des FEI im Bereich Ergebnistransfer — so durch
Einbindung von Branchenverbédnden als Informationsmultiplikatoren oder
einen professionellen Internetauftritt. Wortlich heift es in dem Bericht: So
ist ,von bemerkenswerten elektronischen Informationsangeboten zu berichten,
genannt sei hier z.B. das neue elektronische Informationsangebot des FEI zu sei-
nen Projekten.”

© 0

News aus dem EU-
Verbindungsbiiro

++ TROPHELIA 2010: Deutsch-
land ist Gber den FEI dabei! 13
Studententeams sind ange-
treten, die Jury britet in Kiirze
rropn<Lia Uber den Ideenvorschldgen fiir
innovative  Lebensmittelpro-
dukte. Das deutsche Gewinnerteam wird im
Rahmen des FEI-Kooperationsforums am 27.
April 2010 pramiert werden und erhalt eine
Fahrkarte nach Paris zur Teilnahme an TRO-
PHELIA Europe (Pramierung im Rahmen der
SIAL am 18. Oktober 2010).

++ Anfang Februar hat die neue EU-Kommis-
sion ihren reguldren Betrieb aufgenommen:
Furdie nachsten fiinf Jahre wird Maire Geoghe-
an-Quinn (Irland) das Ressort fiir Forschung,
Innovation und Wissenschaft, Dacian Ciolos
(Rumanien) das Ressort fiir Landwirtschaft
und landliche Entwicklung und Antonio Tajani
(Italien) das Ressort Industrie und Unterneh-
men leiten — neben 23 weiteren Kommissaren
und unter der Fiihrung von Kommissionspra-
sident José Barroso.

++ In der 9. Ausschreibungsrunde zum ERA-
Net CORNET besteht noch bis zum 31. Mérz
2010 die Moglichkeit, tiber den FEI transnati-
onale Gemeinschaftsforschungsantrage ein-
zureichen, deren deutsche Teilprojekte via
BMWi/AiF gefordert werden kénnen. Eine 10.
Ausschreibungsrunde im Herbst 2010 wird
wieder mit deutscher Beteiligung stattfinden.

++ Das Arbeitsprogramm zum Thema ,Food,
Agriculture and Fisheries, and Biotechnology”
fir 2011 wird im Sommer 2010 bekanntge-
geben werden. Voraussichtlich werden in der
Aktivitat ,Fork to farm: Food, health and well
being” etwa 15 Themen zur Ausschreibung
kommen. Die Einreichungsfrist wird Ende
2010 sein.

GFP/FEI-Verbindungsbiiro 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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A EI im Fokus

Nachste FEl-interne Einreichungster-
mine fir neue Forschungsantrage:

5.Marz 2010
24.Juni 2010
3.Dezember 2010

FEI-Kooperationsforum ,Produkt-
und Prozesssicherheit in der
Lebensmittelproduktion”,
Universitatsclub Bonn:

27. April 2010

FEl-Jahrestagung ,Forschungs-
strategien der Gegenwart - Chan-
cen der Zukunft’,

Neustadt a.d. Weinstral3e:

7./8. September 2010

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

++ Drittes Cluster auf dem Weg! Unter der Leitung von Prof. Antonio Delga-
do ist Giber den FEI ein weiterer Antrag fiir ein AiF/DFG-Gemeinschafts-
vorhaben zum Thema, Minimal Processing” eingereicht worden, der am
18. Mdrz 2010 von der DFG und der AiF begutachtet werden wird.

++ Ausgezeichnet! Prof. Stefan Topfl ist fiir seine Forschungsarbeiten zur
Technologie der Pulsierenden Elektrischen Felder (PEF) mit dem Georg-
Carl-Hahn-Forschungspreis 2009 ausgezeichnet worden. Zur PEF-Tech-
nologie wurden bereits mehrere Projekte iiber den FEl durchgefiihrt.
Topfl ist am DIL in Quakenbriick Leiter des Geschaftsbereichs Prozess-
entwicklung sowie Professor am Lehrstuhl Wirtschaftsingenieurwesen
Lebensmittelproduktion der FH Osnabriick. Wir gratulieren!

++ Neue Wege! Die Stiftung der Zuckerindustrie hat der TU Berlin die For-
derung der Professur ,Lebensmittelverfahrenstechnik” am Institut fiir
Lebensmitteltechnologie und Lebensmittelchemie zugesagt. Die Beset-
zung der Professur ist fiir das Wintersemester 2010/2011 vorgesehen
und wird im ersten Fiinfjahreszeitraum jahrlich mit 120.000 Euro ko-
finanziert.

++ Nachtragliche Gliickwiinsche! Prof. Andre Lipski hat zum 1. Juli 2009 ei-
nen Ruf an die Universitdat Bonn auf eine W2- Professur fiir Lebensmit-
telmikrobiologie angenommen. Er leitet nun das Fachgebiet Lebens-
mittelmikrobiologie und -hygiene des Instituts fiir Erndhrungs- und
Lebensmittelwissenschaften der Universitat Bonn.

++ Zepteriibernahme! Neuer Hauptgeschaftsfithrer des Zentralverbands
des Deutschen Backerhandwerks in Berlin ist seit dem 1. Februar 2010
Amin Werner. Er folgt auf Dr. Eberhard Groebel. Werner hat vorher als
Geschiftsfiihrer den Backzutatenverband in Bonn und Wien gefiihrt.

++ Neu vertreten! Seit Januar 2010 ist MRn Vera Quadflieg vom Bundes-
ministerium fir Erndahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) in Bonn Standige Vertreterin im Wissenschaftlichen Ausschuss
des FEL. Sie folgt auf MR Heinrich von Uechtritz.

++ Gefragte Informationen! Der FEl-Internetauftritt wird stets beliebter:
Im Vergleich zum Vorjahr stieg die Anzahl der Besuche in 2009 auf
www.fei-bonn.de um liber 60 % auf 60.174 Besuche.

Der Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI) ist die zentrale Forschungsorganisation der
deutschen Lebensmittelwirtschaft und Mitglied der AiF. Selbstverstandnis und Tatigkeit des FEI basie-
ren auf der Idee, praxisrelevante Forschung tber die Grenzen des Wettbewerbs einzelner Unterneh-
men hinaus gemeinsam zu organisieren. Der FEI koordiniert jahrlich rund 70 Projekte der Industriellen
Gemeinschaftsforschung, organisiert Tagungen und veroffentlicht verschiedene Fachpublikationen.
120 Forschungseinrichtungen sind dem FEI angeschlossen - sie bilden die Basis fiir die Bearbeitung
anwendungsorientierter Forschungsthemen der Lebensmittelwirtschaft.

Durch direkte Mitgliedschaft sowie tiber 55 Wirtschaftsverbande 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 FEl und unmittelbar in seine Aktivitdten einbe-
zogen - sie profitieren so in besonderem Mal3e von der Industriellen Gemeinschaftsforschung und
ihrer staatlichen Forderung.

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

Weitere Informationen:

FEl

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

Tel. 0228 -372031

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