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IGF: Hohe Unterneh-
menszufriedenheit!

Eine von vielen Zahlen, die bei der
Befragung zur Erfolgskontrolle der
Industriellen  Gemeinschaftsforschung
(IGF) hervorstach, bestétigt die hohe Zu-
friedenheit der Unternehmen mit dem
Forderprogramm: Gefragt, ob sie sich
erneut an einem FEI-Projekt beteiligen
wirden, antworteten 96 Prozent mit Ja!

Mehr auf S.2 >>

Editorial

Bereits zum flinften Mal hat der FElim
Oktober den TROPHELIA-Wettbewerb
ausgeschrieben, zum fiinften Mal bin
ich als Mitglied und Sprecher der Jury
dabei — und zwar sehr gern!

Doch ein Engagement Uber das ur-
eigene Anliegen der eigenen Tatigkeit
hinaus ist ja haufig ein zweischneidiges
Anliegen: Denn die teilnehmenden Stu-
dententeams reichen bis Ende Januar
ausfihrliche Dossiers ein, in denen sie
ihre Produktideen beschreiben. Diese
wollen und sollen in kurzer Zeit von den
Jury-Mitgliedern gelesen und bewertet
werden - und das kostet viel (Frei-)Zeit!
Spatestens jedoch, wenn die sechs bes-
ten Teams bei der Prasentation in Bonn
ihre Produkte mit enorm viel Engage-
ment und Ideenreichtum vorstellen,
weil} ich stets, dass meine ,TROPHELIA-
Zeit" sehr gut investiert ist!

Vergleichbar damit ist das Engage-
ment in einem Projektbegleitenden
Ausschuss (PA): So mag mancher Kolle-
ge, der als Industrievertreter ein FEI-Pro-
jekt begleitet hat, nicht auf Anhieb den
Mehrwert seines Engagements fiir sein
Unternehmen gesehen haben - han-
delt es sich schlieBlich um vorwettbe-
werbliche Forschung, bei der man mit
Mitbewerbern an einem Tisch sitzt. Was

Abschlusssymposium
»~Minimal Processing”
am 21. Februar 2014:

Anmeldungen noch kurzfristig moglich
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kann das dem einzelnen Unternehmen
bringen?

Sehr viel, wie mir Kollegen bestatig-
ten: Beispielsweise konnten neue Ver-
fahren und Produkte (weiter)entwickelt
werden - und damit die Wettbewerbs-
position verbessert werden. Auch das
Networking hoben viele Kollegen her-
vor. Oder wichtige Einblicke in aktuelle
Forschungs- und Technologietrends.

Genau dies bestatigt auch eine aktu-
elle Befragung zur Erfolgskontrolle der
Industriellen Gemeinschaftsforschung;
mehr dazu auf Seite 2. Demnach sind
nahezu alle Unternehmensvertreter,
die ein FEI-Projekt begleitet haben, ent-
schlossen, sich auch in Zukunft zu en-
gagieren. Spatestens nach ihrem ersten
Engagement in einem Projektausschuss
wissen sie wohl, dass ihre ,PA-Zeit” sehr
gut investiert ist!

U sl |

Dr. Udo Spiegel
Hauptabteilungsleiter
F&E/ Tiefktihlkost der
Dr. August Oetker Nah- )
rungsmittel KG und FEI-Vorstandsmitglied

Die Produktion von sicheren Fleischerzeugnissen ressourcenschonender und effi-
zienter zu gestalten - das war das Ziel des DFG/AiF-Clusterprojekts ,Minimal Proces-
sing in automatisierten Prozessketten der Fleischverarbeitung”. Die umfassenden Er-
gebnisse aus der Grundlagen- sowie aus der Industriellen Gemeinschaftsforschung
liegen nun vor: Sie werden beim Abschlusssymposium am 21. Februar 2014 in Bonn
prasentiert. Der FEI nimmt noch Anmeldungen entgegen, per Mail (fei@fei-bonn.de)
oder Uber den Anmeldevordruck des Programms:
http://www.fei-bonn.de/va_symposium_4.dfg-aif-cluster_minimal-processing

Aﬁitglied
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Aktuell

Industrielle Gemeinschaftsforschung:
Ein Forderprogramm mit Mehrwert, der in
der Wirtschaft ankommt!

Wenn 96 Prozent aller Unternehmen,
die in Projektbegleitenden Ausschis-
sen (PA) von Projekten der Industriellen
Gemeinschaftsforschung (IGF) des FEl
engagiert waren, sich auch in Zukunft
an einem IGF-Projekt beteiligen wollen:
Dann muss schon sehr viel richtig gut
laufen bei der IGF!

Die beachtlich hohe Quote ist eines
von vielen Ergebnissen der im Rahmen
der Evaluierung des IGF-Programms
durchgefiihrten Befragung, die vom
Bundesministerium fir Wirtschaft und
Energie (BMWi) beauftragt wurde und
an der 1607 Unternehmen teilgenom-
men hatten - darunter allein 457 Unter-
nehmen, die Gber den FEI an IGF-Projek-
ten beteiligt waren. So brachte einer der
Unternehmensvertreter, der in einem
Projektbegleitenden Ausschuss eines
FEI-Projektes aktiv war, die Bewertung
der IGF wie folgt auf den Punkt:

,Es gibt aus meiner Sicht im Bereich
der anwendungsnahen Forschung
kein so effektives Programm fiir die In-
dustrie wie die IGF:Im Hinblick auf Nut-
zen flir die Industrie, Themenoffenheit,
Steuerung in den Projekten, verschie-
dene Unternehmen an einen Tisch zu
bekommen, sowie Netzwerkbildung.
Also ich kenne keine Alternative...”

Bewertung durch die Industrieakteure des FEI: ,Welchen Beitrag leistet die IGF?*

Dieser Tenor findet sich auch im Ab-
schlussbericht der Evaluatoren wieder.
So heilt es eingangs:

Die Industrielle Gemeinschafts-
forschung hat Alleinstellungsmerk-
male. Sie fordert in besonderem
MaBe die themenoffene, praxisnahe,
branchenorientierte Forschung der
deutschen mittelstandischen Indus-
trie. Die IGF hilft speziell KMU, de-
ren strukturelle Defizite im Bereich
Forschung und Entwicklung auszu-
gleichen und sie tragt dazu bei, die
internationale Konkurrenzfahigkeit
von Branchen zu erh6hen.

Entscheidend dabei ist die Eigenini-
tiative der Industrie: Erst durch deren
Engagement hat sich die IGF, die unter
dem Dach der AiF organisiert wird, als
Erfolgsmodell fiir vorwettbewerbliche
Forschung etablieren kénnen. Und dies
aus guten Griinden, wie die aktuellen
Befragungen bestatigen. Aufgrund der
hohen Beteiligung von FEI-Akteuren’
hat der FEI die erhobenen Daten sepa-
rat auswerten lassen. Es zeigte sich ein
ausgesprochen positives Gesamtbild
fur den FEI:

1. Zielgruppe erreicht! Von den 699
Unternehmen, die 2012 in die IGF-Akti-
vitdten des FEl eingebunden waren, sind
442 kleine und mittelstdndische Unter-
nehmen - das sind tber 63 Prozent.

2. Hoher Nut-
zen! Befragt,

Beantwortung praxisbezogener,
branchenspezifischer Fragen

AnstoBen neuer Themenfelder

Bildung von
Forschungsnetzwerken

Entwicklung der Wettbewerbs-
fahigkeit der Branche

Weiterentwicklung relevanter
Technologiefelder

Ausbildung von Fachpersonal

ob seit 2007 Er-
gebnisse eines
oder mehrerer
IGF-Projekte im
eigenen Unter-
nehmen genutzt
wurden, antwor-
teten 72 Prozent
mit Ja. Sofern
bislang  keine

' Von 9000 befragten Unternehmen waren 1097 Unternehmen tiber den FEI an IGF-Projekten beteiligt,
davon antworteten 457 Unternehmen (2 Ricklaufquote von 42 %!)

Umsetzung erfolgte, gaben 60 Prozent
der Unternehmensvertreter an, dass die
Ergebnisse vor allem langfristig interes-
sant seien.

3. Hohe Zufriedenheit - in mehr-
facher Hinsicht! Ob zur Beantwortung
branchenspezifischer Fragen, als Anstol3
neuer Themenfelder, zur Bildung von
Forschungsnetzwerken, zur Entwick-
lung der Wettbewerbsfahigkeit oder
zur Weiterentwicklung von Technolo-
giefeldern: Wie die Grafik zeigt, wird der
Beitrag der IGF zu diesen Themen durch
die Industrieakteure des FEI stets hoch
bewertet - die Werte liegen zwischen
63 und 83 Prozent.

~Die Projektergebnisse bie-
ten Wissensvorsprung und
Basis flir die Ausbildung von
eigenen Entwicklungszielen,
sowie Anhaltspunkte ftir

die Errichtung von Quali-
tdtsmesspunkten flir bereits

bestehende Produkte.”
Kathrin Rufg, Leiterin der
Qualitatsssicherung der
PEMA KG in Weil3enstadt.

4, Ausgezeichnetes Personal! Mit
IGF-Projekten konnten schon viele in
ihrer Karriere durchstarten — denn auch
die Ausbildung von Fachpersonal ha-
ben 54 Prozent der Befragten im Blick (s.
Grafik).

5. Optimal informiert! 84 Prozent
flhlen sich Gber die IGF-Projektergeb-
nisse (sehr) gut informiert. 40 Prozent
gaben an, fiir den Ergebnistransfer noch
mehr auf [T-gestiitzte Informationsan-
gebote zu setzen: Dies hat der FEl durch
die Einflihrung des FEI-Service im Juni
2013 bereits umgesetzt (s. Seite 7).

Welche Erfahrungen haben Sie mit
dem FEI gemacht? Wir freuen uns auf
Ihr direktes Feedback! Schreiben Sie
uns: fei@fei-bonn.de
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Gerste - nicht nur fiirs Brauen gut!

Verfahren zur Nutzung von beta-glucanreichen
Mehlen in Backwaren, Nudeln und Snacks

In Brauereien und Brennereien darf
sie als Rohstoff nicht fehlen, auch als
Tierfutter wird sie gern genutzt: die
Gerste. Ihr groBBes Plus: Sie ist das Ge-
treide mit dem hoéchsten Beta-Glucan'-
Gehalt. Die 16slichen Ballaststoffe ma-
chen das frilhere Grundnahrungsmittel,
das vor allem in Suppen und Breien
eingesetzt wurde, ernahrungsphysiolo-
gisch so wertvoll. Dennoch war Gerste
als Getreidemehl im heutigen Grund-
nahrungsmittel Brot bislang uninteres-
sant: Sie galt als nicht backfahig, da
sie durch das enorm hohe Wasserbin-
dungsvermdgen der Beta-Glucane die
Strukturbildung von Weizen- und Rog-
genbroten ordentlich durcheinander
bringt - ein Problem, das lange Zeit
nicht Idsbar schien.

Zugleich konnten die gesundheitli-
chen Vorziige einer beta-glucanreichen
Erndhrung durch klinische Studien
belegt werden: Mit einer erhohten
Beta-Glucan-Aufnahme kann ein we-
sentlicher Beitrag zur Pravention von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes
mellitus, Ubergewicht und Darmkrebs
geleistet werden. Der positive Einfluss

von Beta-Glucan auf den Choleste-
rin- und Blutzuckerspiegel wurde von
den amerikanischen wie europdischen
Behorden fiir Lebensmittelsicherheit
(FDA und EFSA) ebenfalls anerkannt;
Unternehmen diirfen daher ihre beta-
glucanreichen Hafer> oder Gersten-
produkte mit den entsprechenden
gesundheitsbezogenen Angaben - ge-
mal Health-Claims-Verordnung (EU-VO
432/2012 und 1048/2012) - bewerben,

wenn mindestens 1g Beta-Glucan in

einer Portion verzehrsfahigem Produkt

enthalten ist.

Mdihlen und Backereien standen
daher vor Herausforderungen, die nur
durch ein Forschungsprojekt zu l6sen
waren:

- Wie lassen sich Mehle mit einem fir
die Health-Claim-Verordnung ausrei-
chenden Beta-Glucan-Gehalt gewin-
nen?

- Wie lassen sich diese Mehle und
Mabhlfraktionen zu Back- und Teig-
waren sowie zu Snacks verarbeiten?
Welche Wechselwirkungen gehen
dabei die Beta-Glucane mit ande-
ren Rezepturbestandteilen ein? Wie
wirkt sich ihr Einsatz auf Textur und
Geschmack aus?

Forschung findet Antworten

Wissenschaftler des Deutschen In-
stituts fur Lebensmitteltechnik (DIL)
in Quakenbriick und des Instituts flr
Lebensmittel- und Umweltforschung
(ILU) in Nuthetal widmeten sich im
Rahmen eines Projektes der Industriel-

,Gerstenprodukte sind derzeit noch Nischenprodukte — mit ei-

nem enormen Potential, wie uns die Ergebnisse dieses Projek-

tes zeigen. Wir wissen nun, wie wir vor, wahrend und nach der

Vermahlung in unserem Betrieb handeln kénnen, um Mahl-

produkte mit méglichst hohem Beta-Glucan-Gehalt fiir unsere

Kunden produzieren zu kénnen.”
Andreas Engel, Vertreter im Projektbegleitenden Ausschuss und
Geschaftsfihrer der Oldendorfer Mihle in Oldendorf.

! Beta-Glucane sind Polysaccharide, deren Glucose-Molekiile durch eine B-glycosidische Bindung
miteinander verknipft sind; sie werden den |6slichen Ballaststoffen zugeordnet.
2 Auch Hafer zahlt zu den beta-glucanreichen Getreidesorten.
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len Gemeinschaftsforschung, das tber
den FEI durchgefiihrt wurde, diesen
und weiteren Fragen rund um den Ein-
satz von Beta-Glucanen aus Gerste und
Hafer.

Bei den Untersuchungen wurden
die beiden Wintergersten ,Waxyma”
und ,Metaxa” sowie Hafer in zwei Vari-
anten verwendet: Haferganzkorn und
Hafervollkornmehl. Es konnten Em-
pfehlungen fir die Vermahlung in der
Praxis erarbeitet werden, wie beta-glu-
canreiche Fraktionen mit moglichst ge-
ringem Aufwand und hoher Ausbeute
gewonnen werden kdnnen.

Beta-Glucane unter der Lupe

Zur analytischen  Untersuchung
der Beta-Glucane wurden zwei unter-
schiedliche Verfahren eingesetzt: So
erfolgte die Messung des Beta-Glucan-
Gehalts zum einen durch eine enzyma-
tische Methode mit photometrischem
Nachweis, zum anderen durch eine
gaschromatographische Methode. Bei-

de Methoden wurden
im Laufe der

Vergleich der Wasseraufnahme von Gerste
(links) und Weizen (rechts).

Untersuchungen optimiert und ange-
passt. Neben der Untersuchung wei-
terer Inhaltsstoffe (z.B. Rohprotein, Mi-
neralstoffe, Starke) wurden auch einige

reiche Fraktion.

FEl im Fokus

physikalische Parameter wie Farbe, Par-
tikelgroBenverteilung und Partikeldich-
te bestimmt; ebenso wurden das Ver-
kleisterungsverhalten gemessen und
rheologische Untersuchungen erhitzter
Mehl-Wasser-Suspensionen durchge-
fuhrt.

Im Fokus der Forschungsarbeiten
standen die funktionellen Eigenschaf-
ten von Beta-Glucanen in ihrer Wech-
selwirkung mit anderen Mahlproduk-
ten von Brotgetreide (Roggen und
Weizen). So wurde festgestellt, dass bei
den qualitatsbestimmenden Struktur-
bildungsvorgangen im Teig die Menge
und die Verfligbarkeit von Wasser eine
Schlisselrolle spielen: Beta-Glucane
reagieren mit frei verfligbarem Wasser
sehr intensiv. Dies fuhrt dazu, dass die
Strukturbildung im Teig - die Grundla-
ge fir die Porenstruktur in Backwaren
- gestort wird. Ausgehend von diesen
Erkenntnissen war es erforderlich, beim
Einsatz von beta-glucanreichen Mehlen
die Ublichen Verfahren der Verarbei-
tung von Getreidemahlerzeugnissen zu
Back- und Teigwaren zu modifizieren.
So mussen alle qualitatsbestimmenden
Strukturbildungsvorgange  erfolgen,
bevor die glucanreichen Rohmateria-
lien mit den lbrigen Getreidekompo-
nenten in Kontakt kommen. Im Rah-

,Die mit den beta-glucanreichen Mehlen hergestellten Back-

waren und Snacks sind eine echte Basis-Innovation und ge-

schmacklich sehr liberzeugend - eine Bereicherung fiir das

Portfolio von Biickereien und Snackanbietern. Und gleichzeitig

wirken sie sich nachweislich positiv auf den Cholesterinspiegel

aus - das ist ,Functional Food at its best!”
Karin Dieckmann, Koordinatorin des Projektbegleitenden Aus-
schusses und Leiterin der Produktentwicklung der Dieckmann

GmbH & Co. KG in Rinteln.
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men der Versuche konnten schlief3lich
Rezepturen und Herstellungsverfahren
erarbeitet werden, die die Entwick-
lung einer breiten Palette Brote — Wei-
zenbrote, Roggen(misch)brote oder
Toastbrote in handelsublicher Qualitat
— mit einem Anteil von mindestens 1 g
Beta-Glucan pro 100 g verzehrsfahigem
Produkt ermoglichen. Ein cholesterin-
senkender Effekt darf daher gemaf
Health-Claims-Verordnung bei diesen
Produkten ausgelobt werden. Ebenso
zeigte sich, dass Backwaren mit beta-
glucanreichen  Endospermfraktionen
eine verlangerte Frischehaltung - ohne
den Einsatz sonstiger Zusatzstoffe -
aufweisen.

Flips und Co. mit Mehrwert

Beta-glucanreiche Fraktionen eignen
sich auch ideal fiir extrudierte herzhaf-
te Snacks: So konnten Vollkornmehle
unter Zusatz verschiedener Gewdlirze
extrudiert werden, bei denen aufgrund
der geringen Gesamtwassermenge kei-
ne negative Beeinflussung der Struk-
turbildungsvorgdnge durch die Beta-
Glucane stattfand.

Neben Handwerksbackereien, Grof3-
backereien und Backzutatenherstellern
koénnen somit auch Snackproduzenten
von den Ergebnissen profitieren — und
ebenso Verbraucher, die Lebensmittel
mit gesundheitlichem Mehrwert schat-
zen.

Das Forschungsvorhaben AiF 16651 BG wur-
de im ,Programm zur Forderung der Indus-
triellen  Gemeinschaftsforschung (IGF)” vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und Energie
(via AiF) Uber den Forschungskreis der Erndh-
rungsindustrie e.V. (FEI) gefordert.

Forschungsstellen:

© Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik
e.V. (DIL), Quakenbriick

© |Institut fir Lebensmittel- und Umweltfor-
schung e.V. (ILU), Nuthetal

Industriegruppe:
© Der Backzutatenverband e.V., Bonn

Riickfragen zu Ansprechpartnern des Projekts:
FEl e.V., E-Mail: fei@fei-bonn.de

Der Kurzbericht des Projekts ist un-
ter Angabe der Nummer auch in der
Projektdatenbank zu finden: www.fei-

bonn.de > Projekte > Projektdatenbank

Forschung im Fokus

Bindeglied zwischen Wissenschaft und Wirt-
schaft: Institut fiir Lebensmittel- und Umwelt-

forschung e.V. (ILU)

1991 gegriindet, betreibt das ILU mit
Sitz in Nuthetal angewandte, techno-
logisch orientierte Forschung und Ent-
wicklung fiir die Lebensmittelwirtschaft
und zum Erhalt der Umwelt; die Starke
des Institutes liegt dabei in seiner Flexi-
bilitdt und Anpassungsfahigkeit auf ak-
tuelle Anforderungen.

Mit Grundlagen- und Vorlauffor-
schung Know-how zu generieren und
dieses Know-how - als Bindeglied zwi-
schen Wissenschaft und Unternehmen
- in Innovationen fir kleine und mittel-
standische Unternehmen umzusetzen:
Das sind die Kernaufgaben des Instituts.
Dabei konnen ganz unterschiedliche
Forschungsziele im Mittelpunkt stehen:
die Entwicklung von neuen Analyse-
methoden zur Qualitatsbewertung von
Lebensmitteln, die Erarbeitung von
Losungen fiir umweltfreundliche und
wirtschaftliche Prozesse in der Lebens-
mittelverarbeitung oder die Herstellung
von innovativen Lebensmitteln mit
technologischem oder gesundheitsfor-
derndem Potenzial auf der Basis heimi-
scher Rohstoffe - wie bei dem auf den
Vorseiten vorgestellten Best-Practice-
Projekt zu beta-glucanreichen Mehlen.
Uber zehn weitere IGF-Projekte des FEI
wurden im ILU in den letzten Jahren
bearbeitet; weitere FEI-Projekte stehen

in den Startlo-
chern.

Besondere Ko-
operationen in
der Forschung
bestehen mit
der Universitat
Potsdam, dem
Deutschen Ins-
titut fir Ernah-

.
rungsforschung ___\__'—/—‘
Potsdam-Reh- [Leitet seit iiber 20 Jah-
bricke (DIfE)  ren die Geschicke des

ILU und des IGV: Dr. Pe-
ter Kretschmer.

und dem Institut
fur Getreidever-
arbeitung GmbH
(IGV) in Nuthetal sowie dem Deutschen
Institut flr Lebensmitteltechnik e.V.
(DIL) in Quakenbriick, das ebenfalls an
dem aktuellen Best-Practice-Projekt
forschte.

Mit dem Ziel, zukiinftige Herausfor-
derungen fir die Lebensmittelwirt-
schaft zu meistern, wirken die aktuell
20 ILU-Mitarbeiter in vielfaltigen natio-
nalen und europaischen Projekten mit
und geben ihr Wissen und entsprechen-
de Informationen im Rahmen von Se-
minaren, Workshops und europaischen
Sommerakademien weiter.

Mehr Infos: www.ilu-ev.de
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Im Uberblick

Neue Forschungsprojekte -

o
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Neu gestartete Projekte seit Oktober 2013:

o

Coating mit schmelzbaren Uberziigen - Bestimmung von
Prozessparametern sowie quantifizierbaren Messgrof3en
zur Pradiktion der Coatingqualitat und Produkteigenschaf-
ten (TU Minchen, AiF 17874 N)

Charakterisierung und Optimierung transfettsaurearmer
pflanzlicher Siedefette anhand technofunktionell-senso-
rischer Parameter (HAW Hamburg/ttz Bremerhaven, AiF
17875 N)

Generieren prozessstabiler Molkenprotein-Pektin-Komple-
xe als neue Strukturierungselemente fiir Lebensmittelsyste-
me (Uni Hohenheim, AiF 17876 N)

Einsatz von Infrarot- und gepulsten Lichtsystemen zur
Oberflachendekontamination an Teilstiicken vom Schwein
(DIL, Quakenbriick/Uni Leipzig, AiF 17877 BG)

Kontinuierliche energieeffiziente Produktion von Koch-
wiirsten mittels erweiterter Fillwolftechnologie (Uni Ho-
henheim, AiF 17878 N)

Bildung und Inhibierung weiler Effloreszenzen auf der
Oberflache getrockneter Fleischerzeugnisse (Uni Hohen-
heim, AiF 17879 N)

Psychrotolerante Sporenbildner in Roh- und ESL-Milch -
Pravalenz, Verderbspotential und Eliminierung durch Mi-
krofiltration und Baktofugation (TU Miinchen, AiF 17880 N)

Entwicklung von Markern fir die Durchsetzungsfahigkeit
von Staphylokokken in Rohwurst-Fermentationen (TU
Miinchen, AiF 17897 N)

Einfluss der Kalthopfung auf das Aromaprofil und wichtige
Aromastoffe ober- und untergdriger Biere sowie deren Aro-
mastabilitat bei der Lagerung (TU Miinchen/DFA, Freising,
AiF 17931 N)

Abgeschlossene Projekte seit Oktober 2013:*

(]

Prozessentwicklung zur Fraktionierung der Milchfettkugel-
membran (TU Minchen, AiF 16226 N)

Klarung der Ursache eines Off-Flavours bei Mohnsamen
und Erarbeitung von Parametern fiir die Rohstoffkontrolle
(DFA, Freising/TU Miinchen, AiF 16297 N)

Bildung sicherheits- und aromarelevanter Metabolite durch
Starterorganismen in der Rohwurstreifung (TU Miinchen/
DFA, Freising, AiF 16608 N)
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© DFG/AiF-Cluster: ,Minimal Processing in automatisierten
Prozessketten der Fleischverarbeitung am Beispiel der Fein-
zerlegung von Schweinefleisch (Schinken)”

« Minimal Processing in der automatisierten Feinzerle-
gung von Schweinefleisch (Uni Erlangen-Niirnberg/DIL,
Quakenbrick, AiF 16690 N)

+ Reinigungs- und hygieneorientiertes Maschinenkonzept
zur ganzheitlichen Umsetzung von Minimal Processing
bei der Fleischverarbeitung (AVV, Dresden, AiF 16691 BR)

« Entwicklung von Analysenmethoden zur Etablierung
einer online-fahigen Beurteilung von Fleisch (MRI, Kulm-
bach/Uni Bayreuth/LGL, Erlangen, AiF 16692 N)

O Erzielung der Zoliakievertraglichkeit von Bier durch Malz
mit hoher Peptidasenaktivitat unter Beibehaltung einschla-
giger Qualitdtsmerkmale (DFA, Freising/TU Minchen, AiF
16971 N)

© Aromawert-Index als Kriterium zur Bewertung des Einflus-
ses der Rearomatisierung und nichtfliichtiger Geschmacks-
stoffe auf die Qualitdt von Apfelséften aus Konzentrat (DFA,
Freising/TU Muinchen, AiF 17010 N)

© Praparative Proteinfraktionierung zur Analyse und Techno-
logieoptimierung bezlglich der Vollmundigkeit und Tri-
bungsstabilitat in Bier (TU Miinchen, AiF 17037 N)

© Pilotstudie zur Bioverfiigbarkeit und biologischen Aktivitat
von anthocyanreichen Heidelbeeren in verkapselter und
unverkapselter Form im Menschen (TU Kaiserslautern/Uni
Wien, AiF 17039 N)

© Gewinnung, Charakterisierung und Einsatz von Chitinasen
aus kalteangepassten Bakterien zur Konservierung von flis-
sigen, halbfesten und festen Lebensmitteln - vor allem Back-
waren (ttz Bremerhaven/ AWI, Bremerhaven, AiF 380 ZN)

O Gerzielte Kristallisation von fettbasierten Systemen fiir Uber-
zlige und Sperrschichten zur Minimierung des Stofftrans-
ports (DIL, Quakenbriick, AiF 17206 N)

© Untersuchungen zur Aromaentwicklung bei der Kakaords-
tung unter besonderer Beriicksichtigung der Steuerung
des Temperatur-Zeitprofils (KIT, Karlsruhe/DFA, Freising, AiF
17281N)

* bis Laufzeitende Januar 2014

Alle Kurzberichte unter:
www.fei-bonn.de > Projekte > Projektdatenbank
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TROPHELIA Deutschland 2014:
Die Ideen sprudeln weiter

Fir die mittlerweile fiinfte Runde des Studentenwett-
bewerbs TROPHELIA Deutschland haben sich wieder zahl-
reiche Studenten angemeldet: Insgesamt 48 Studenten
von 10 Hochschulen haben sich in 15 Erfinder-Teams zu-
sammengefunden - sie suchen derzeit die besten Ideen
flr innovative Lebensmittelprodukte, die auch mit einem
okologischen Benefit liberzeugen.

Nach einer Vorauswahl stellen die sechs
besten Teams ihre Ideen beim Finale am 29.
April 2014 der Jury personlich vor. Neu in der
Jury ist Elke Harms von der Gébber GmbH &
Co. KGin Eystrup.

FEI@®©

Seit 6 Monaten online:
Der FEI-Service

Ungelesene E-Mails, zu volle Postfacher wegen grof3er
Datenmengen in den Anhdngen, versehentlich geldsch-
te oder nicht mehr auffindbare Dateien und Mails - wer
kennt das nicht?

Damit die Projektbeteiligten der FEI-Forschungsvorha-
ben - Forschungsstellen sowie Mitglieder der Projektbe-
gleitenden Ausschiisse — ihre Projekte nicht aus den Au-
gen verlieren, hat der FEl im Juni 2013 mit dem FEI-Service
ein passwortgeschiitztes Dokumentenarchiv zur Verfi-
gung gestellt, das umfassend tiber die Projekte informiert
und alle Projektberichte, Sitzungsprotokolle, Termine und
To-dos bereithalt: chronologisch sortiert und jederzeit ab-
rufbar.

Wer als Projektbeteiligter den FEI-Service noch nicht
kennt, kann das jederzeit @ndern: Einfach unter www.
fei-bonn.de mit den Zugangsdaten einloggen! Bei techni-
schen Problemen hilft die FEI-Geschéftsstelle gerne weiter.

News aus dem EU-
Verbindungsbiiro

++ Neu besetzt: Im Zuge einer Neustrukturierung der Ge-
neraldirektion Forschung und Innovation der EU-Kommission
wurde die Stelle des Direktors fiir Biookonomie, Landwirt-
schaft, Ernahrung und Meeresforschung neu besetzt: Der Ire
John Bell folgt der Estin Maive Rute in diese Position.

++ Mehr Zusammenarbeit: Die Kommission hat in ihrem
Fortschrittsbericht zum Europdischen Forschungsraum eine
verstdrkte transnationale Zusammenarbeit der Mitgliedsstaa-
ten eingefordert. Aktuell wird lediglich ein Prozent der natio-
nalen F&E-Budgets fiir transnationale Forschung aufgewen-
det. Nach dem Willen der Kommission sollen die EU-Staaten
ihre Forschungsprogramme starker gegenseitig 6ffnen und
sich am strategischen EU-Forschungsplan HORIZON 2020 so-
wie am Joint Programming orientieren.

++ Gutachter gesucht: Die EU sucht nach Gutachtern
aus Wissenschaft und Wirtschaft fiir die Evaluierung von For-
schungsantragen. Da die Antrage zunehmend interdisziplinar
ausgerichtet sein werden, ist eine breite Expertise wiinschens-
wert. Experten konnen sich unter http:/ec.europa.eu/program-
mes/horizon2020/en/experts registrieren.

++ Mehr Forderung fiir KMU: Fir Unternehmen bietet
HORIZON 2020 ab 2014 neue F&E-FordermalRnahmen an: Das
sog. KMU-Instrument bietet Unternehmen durch eine dreistu-
fige Forderung die Moglichkeit zur Umsetzung von Innovatio-
nen im technischen Bereich sowie bei neuen Dienstleistungen.
Konsortien von 3-5 Unternehmen bietet das themenoffene
Forderprogramm ,Fast Track to Innovation” finanzielle Unter-
stlitzung bei der Umsetzung innovativer Ideen. Weitere Infos:
http.//ec.europa.eu/research/participants/portal/

++ CORNET via FEI: Der 17. Call fiir CORNET-Projekte wur-
de im Dezember 2013 verdffentlicht und bietet Antragstellern
bis zum 28. Februar 2014 die Mdglichkeit, tiber den FEI trans-
nationale Gemeinschaftsforschungsantrage einzureichen.
Unter CORNET werden deutsche Teilprojekte via BMWi/AiF
nach den nationalen IGF-Regeln gefordert. Folgende Lander
beteiligen sich: Deutschland, Belgien (Wallonie/Flandern),
Osterreich, Niederlande, Tschechien und Polen. Weitere Infos:
www.fei-bonn.de/cornet/

GFP/FEI-Verbindungsbuiro 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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FEl-interne Einreichungstermine fir
neue Forschungsantrage:

© 6.Marz2014

© 16.Juni 2014

FEI-Abschlusssymposium zum
DFG/AiF-Cluster,Minimal Processing”
in Bonn:

© 21.Februar 2014

FEI-Kooperationsforum,Von der
Batchproduktion zur kontinuierlichen
Lebensmittelherstellung”

inkl. TROPHELIA Deutschland:

© 29.April 2014

FEl-Jahrestagung ,Beitrdge Industri-
eller Gemeinschaftsforschung fiir den
Produktions- und Innovationsstand-
ort Deutschland” in Weihenstephan

© 9./10. September 2014

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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Neue Ansprechpartner beim BMWi!

Fur die Industrielle Gemeinschaftsforschung (IGF) gibt es im Bundesministerium
fur Wirtschaft und Energie (BMWi) neue Zustandigkeiten: Der bisherige Leiter der
Energieabteilung, Detlef Dauke, Gbernimmt die nun zusammengefiihrten Berei-
che Informations- und Kommunikationstechnologie sowie Technologiepolitik. Der
Bereich Technologiepolitik, unter den auch die IGF fallt, wurde zuvor von Dr. Sven
Halldorn geleitet, der jetzt Leiter der Abteilung Industrie ist.

Toi, Toi, Toi!

Der Wissenschaftliche Rat der AiF hat beschlossen, in diesem Jahr Prof. Dr. Heike
Schuchmann vom KIT und ihr FEI-Projekt zur SHM-Technologie fiir den renommier-
ten Umweltpreis der Deutschen Bundestiftung Umwelt (DBU) vorzuschlagen. Wir
driicken die Daumen!

FEl beim Innovationstag!

Das BMWi ladt am 22. Mai 2014 zum 21. Innovationstag Mittelstand auf das Garten-
gelande der AiF Projekt GmbH in Berlin ein. Der FEI wird zum flinften Mal in Folge
ebenfalls mit einem Stand vertreten sein.

Herzlichen Gliickwunsch!

Prof. Dr.Werner Grosch feierte am 21. Januar 2014 seinen 80. Geburtstag. Der frihe-
re Leiter der Deutschen Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie (DFA) gehorte
Uber viele Jahre sowohl dem Vorstand als auch dem Wissenschaftlichen Ausschuss
des FEl an.

Neu aufgestellt!

Zum 1. Januar 2014 wurde der Verband der deutschen Getreideverarbeiter und
Starkehersteller (VDGS) gegriindet. Der VDGS entstand durch die Verschmelzung
des Getreidenahrmittelverbands, des Fachverbands der Starke-Industrie und des
Verbands der Teigwarenhersteller und Hartweizenmiihlen Deutschlands und ist
inzwischen auch Mitglied des FEL

BVE und BLL aktiv auf Twitter & Co.!

Die Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (BVE) und der Bund
fur Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. (BLL) haben ihre Social-Media-
Aktivitaten verstarkt: Auf Twitter zwitschert @BVE online seit Marz 2013, @BLL de
seit Januar 2014 (@FEl_Bonn seit November 2010 ;-)). Unter www.youtube.com/BVE-
video hat die BVE auch einen YouTube-Kanal er6ffnet - und dort von der diesjahri-
gen Griinen Woche direkt Videos veréffentlicht. Lesenswert ist auch der Blog von
Hauptgeschaftsfiihrer Christoph Minhoff unter www.filetspitzen.de.

auch branchentbergreifende Fragestellun-

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 Uberwiegend
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-Forschungsaktivitaten umfassen

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 57
Wirtschaftsverbande gehéren dem FEl 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:

% Bundesministerium N ALLIANZ \
fiir Wirtschaft Ar INDUSTRIE FEI
und Energie FORSCHUNG

FORSCHUNGSKREIS
DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.




