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Kooperationsforum
2015:

Mehr Wertschopfung
durch Upcycling

Uber 100 Teilnehmer aus Wirtschaft
und Wissenschaft kamen am 28. Ap-

ril zum 14. FElI-Kooperationsforum
nach Bonn, um bei der Ideen- und
Kontaktborse mit dem diesjdhrigen
Schwerpunkt ,Upcycling in der Le-
bensmittelproduktion: Chancen fiir
die Entwicklung neuer Produkte und
Verfahren” mitdiskutieren zu kénnen.

Mehr aufs.2 >
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Editorial

Wenn Forschungsergebnisse nicht
nur in der Wissenschaft ihre Anerken-
nung finden, sondern auch in der Wirt-
schaft von Nutzen sind, dann freue ich
mich als Wissenschaftlerin ganz beson-
ders.

Daher engagiere ich mich ehrenamt-
lich im FEI. Und vor diesem Hintergrund
habe ich auch, zusammen mit meinem
Kollegen Peter Winterhalter, mit Freu-
den das 14. FEI-Kooperationsforum mi-
torganisiert und moderiert, das am 28.
April in Bonn stattfand.

Zu dieser Netzwerkveranstaltung mit
wechselnden aktuellen Schwerpunkt-
themen ladt der FEI seit 2001 einmal
jahrlich ein. Ziel ist es, den Stand der For-
schung aufzuzeigen und im Austausch
mit den Teilnehmern aus der Industrie
den Bedarf an brancheniibergreifender
Forschung zu identifizieren.

Das diesjahrige Thema ,Upcycling
in der Lebensmittelproduktion” bot
dafiir ausgesprochen spannende Per-
spektiven! Auch aus meinen eigenen
Forschungsaktivitaten weil3 ich, dass
Nebenstrome aus der Produktion von
Lebensmitteln ideale Ausgangsproduk-
te fir eine stoffliche Aufwertung sein
kénnen. ,Mehr Wertschopfung durch
Upcycling” ist hier das Credo - von dem
ich auch personlich tiberzeugt bin, denn
eine effiziente Nutzung unserer Ressour-
cen ist unerlasslich. Doch bis es soweit
ist, sind noch viele Fragen offen. Hier ist
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Gemeinschaftsforschung gefragt! Das
komplexe Thema Upcycling ist dabei
ein idealer Kandidat fir interdisziplinare,
vorwettbewerbliche Projekte der Indus-
triellen Gemeinschaftsforschung, die der
FEI fir die Lebensmittelwirtschaft koor-
diniert.

Zum Abschluss des Kooperations-
forums wurden zum sechsten Mal die
besten studentischen Ideen fir inno-
vative Produkte mit nachhaltigen Pro-
duktionskonzepten pramiert: Das Finale
von TROPHELIA Deutschland stand auf
dem Programm. Ganz besonders ge-
freut habe ich mich, weil unser KIT-Team
nicht nur den zweiten Platz gewonnen
hat, sondern auch einen Sonderpreis fiir
die innovativste Produktidee mit nach
Hause nehmen konnte. Mehr (ber den
Ideenwettbewerb TROPHELIA erfahren
Sie auf Seite 7; einen Bericht Uber das
Kooperationsforum lesen Sie auf Seite 2.

Eine spannende Lektiire von der
ersten bis zur letzten Seite wiinscht Ih-
nen lhre

mj;\ N8

Prof. Dr. Heike P.
Schuchmann

Leiterin des Bereichs Le-
bensmittelverfahrens-

technik am Karlsruher
Instituts fiir Technologie (KIT) und Mitglied des
Wissenschaftlichen Beirats des FEI-Vorstands

TROPHELIA 2015

Mit der Produktidee, Silk Tofu” hat
ein Studenten-Duo der Hochschule
Anhalt den ersten Platz bei TRO-
PHELIA Deutschland 2015 gewon-
nen. Uber Platz 2 freuten sich gleich
zwei Teams: ein Team der TU Miin-
chen sowie ein Team des KIT, das
zusatzlich den Sonderpreis fiir die
innovativste Produktidee mit nach

Karlsruhe nehmen konnte.
Mehr aufS.7 >

Aﬁitglied



Seite 2

Ausgabe 21/ Juni 2015

g

T e

A rum ‘

ktuell: FEI-Kooperationsfo

Die Moderatoren und die Referenten des 14. FEI-Kooperationsforums: Prof. Dr. Heike P. Schuch-
mann, Prof. Dr. Andrea Kruse, Dr. Carsten Zetzl, Prof. Dr. Andreas Schieber, Prof. Dr. Christina Dor-
nack, Dr. Matthias Eisner, Prof. Dr. Ulrich Kulozik, Prof. Dr. Peter Winterhalter, Dr. Jan-Christoph

Stoephasius und Prof. Dr. Antonio Delgado.

Upcycling in der Lebens-
mittelproduktion:

Industrievertreter und Wissenschaftler disku-
tieren Stand der Technik sowie Forschungs-
bedarf fiir die Lebensmittelwirtschaft

Wie kdnnen Unternehmen der Le-
bensmittelwirtschaft mehr Wertschop-
fung durch Upcycling erreichen? Und
welche Chancen bestehen fiir die Ent-
wicklung neuer Produkte und Verfah-
ren?

Diesen und weiteren Fragen wid-
meten sich neun hochrangige Wissen-
schaftler und zwei Wirtschaftsvertreter
in ihren Vortragen im Rahmen des 14.
Kooperationsforums, zu dem der FEl am
28. April 2015 in den Universitatsclub
Bonn eingeladen hatte. Im Austausch
mit den Teilnehmern wurde der Bedarf

d SPEKTRUM
I industrieller Gemeinuhafrsforschung

geber fiir Brancheninnovationen

gaindres Forschungsnetzwerk 1
von Wissenschaft
A

Dr. Matthias Eisner (Hochwald Foods GmbH,
Thalfang) fiihrte mit seinem Impulsvortrag in
die Thematik ein.

an brancheniibergreifender Forschung
diskutiert.

Im ersten Themenblock ,Rohstoffe”
wurde zundchst das Upcycling pflanz-
licher Nebenstrome aus drei Perspek-
tiven beleuchtet; in einem weiteren
Vortrag wurden die Chancen zu mehr
Wertschopfung aus Nebenstrémen
komplexerer Lebensmittel wie Milch
oder Eier vorgestellt.

Wie konnen Hochtemperaturwarme-
pumpen fir das Upcycling eingesetzt
werden? Und wie lassen sich Emer-
ging Methods beim Upgrading von

-
s Schuchmann

-
Das Moderatorenteam des 14. FEI-Kooperati-

onsforums: Prof. Dr. Heike P. Schuchmann und
Prof. Dr. Peter Winterhalter.

— e

Lebensmitteln nutzen? Zu diesen Fra-
gestellungen wurden Ergebnisse und
Erkenntnisse in den beiden Vortragen
des zweiten Themenblocks ,Energie-
strome” prasentiert.

Im dritten Themenblock ,Gekoppelte
Strome” wurde der Forschungsstand
und -bedarf anhand von drei weiteren
Vortragen diskutiert.

Prof. Heike P. Schuchmann vom Karls-
ruher Institut fir Technologie (KIT) so-
wie Prof. Peter Winterhalter von der
Technischen Universitat Braunschweig
moderierten als wissenschaftliche Lei-
ter das Kooperationsforum. In ihrem
Resiimee warben sie auch fiir neue Pro-

Rund 100 Teilnehmer hérten den zehn span-
nenden Vortrdgen beim 14. FEI-Kooperations-
forum interessiert zu.

jekte der Industriellen Gemeinschafts-
forschung (IGF), da das komplexe The-
ma Upcycling ein idealer Kandidat fir
brancheniibergreifende, interdiszipli-
nare Forschung sei.

Die Abstracts der Vor-
trage, die Kurzviten der
Referenten sowie die
Prasentationen stehen
hier als PDF-Dokumen-

te zur Verflgung: www.fei-bonn.de/
kooperationsforum-2015

B — e E-—4 =
Auch das Wetter spielte mit: Viele Gespriche
fanden wdhrend der Pausen im Garten des
Universitdtsclub statt.
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Mehr Effizienz in der Backstube,
mehr Qualitat beim Verbraucher:

Innovative Ultraschall-Methodeermdglichtbes-
sere Prozesskontrolle in der Teigverarbeitung

Gern sagen Backer, dass mancher
Teig so launisch und unberechenbar sei
,wie eine Diva” Das bezieht sich auch
auf die innere Struktur eines Teiges: Die
durch Kneten und Géaren im Teig entste-
henden Gasblaschen verteilen sich hau-
fig nicht gleichmaBig im Teig — oder es
bilden sich zu viele oder zu wenige, zu
grof3e oder zu kleine Gasbldschen aus.
Eben unberechenbar.

Gerade die Menge und Verteilung
von Gasbldschen im Teig — die Dichte
und Porositat - legen den Grundstein
fur die spatere Qualitat der Backware,
die wohlriechend, aromatisch und von
angenehmer Textur sein soll. Auch die
Optik der Porung ist entscheidend; sie
wird, je nach Produkt, unterschiedlich
erwlinscht: So ist die Porung im Cia-
batta eher ungleichmafig und grob, im
klassischen Roggenmischbrot dagegen
gleichmaBiger und feiner. Nicht zuletzt
hat die Porositat auch einen grof3en Ein-
fluss auf die gleichmaBige Portionierfa-
higkeit der Teige.

Die Launigkeit des Teiges kann sowohl
Handwerks- als auch Gro3backereien ei-

nen Strich durch die Rechnung machen:
Qualitats- und Gewichtsschwankungen
der fertigen Backwaren sind eine mog-
liche Folge. Werden diese bereits direkt
nach dem Backen erkannt, sind die
Backwaren ,nur” Ausschussware, deren
Herstellung und Entsorgung jedoch be-
reits hohe Kosten verursacht. Gelangen
Backwaren, die nicht den gewiinschten
Qualitatskriterien entsprechen, zum
Kunden, fiihrt dies zu ungleich héheren
Kosten sowie zu Imageschaden.

Qualitatsentscheidend

Ob im handwerklichen Batch-Prozess
oder in der kontinuierlichen industri-
ellen Herstellung: Die Dichte und Po-
rositat von Teigen sind entscheidende
Kriterien fiir die spatere Qualitat der
Backwaren. Eine entsprechende Analy-
se von Teigen in einem fritheren Stadi-
um - also vor dem Backen - wére da-
her von immensem Vorteil, sowohl fur
Backwarenbetriebe als auch fiir deren
Kunden.

Vor diesem Hintergrund begannen
Wissenschaftler der Technischen Uni-
versitdt Milnchen 2012 die Arbeiten
an einem Projekt der Industriellen Ge-
meinschaftsforschung, das lber den
FEI bis 2014 gefordert wurde. Ziel des
Projekts war die Entwicklung und Va-
lidierung einer Dichtemessmethode
von Weizenteig auf der Basis von Ultra-
schall. Diese Methode musste nicht nur
an ruhenden Teiglingen, sondern auch
bei der kontinuierlichen Férderung von
Weizenteiglingen in der Lage sein, die
Dichte exakt zu bestimmen.

Ultraschall im Einsatz und
Vergleich

Zu Beginn fertigten die Forscher ei-
nen Ultraschall-Versuchsstand an, der
eine schnelle und unkomplizierte Ver-
messung von Teigen gewadhrleistete.
Zur Ubertragung des Ultraschallsignals
in den Teig wurden verschiedene Kon-
taktmittel (Ole, Gele und Wasser) er-
probt und eine adaquate Software zur
Aufzeichnung der Signale entworfen.

Die Ergebnisse der Dichte- und Po-
rositdtsmessung von Standardteig mit-

,Die Unterstiitzung dieses Forschungsprojektes hat sich fiir die Be-

triebe unserer Branche gelohnt: Die jetzt entwickelte Methode zur

Analyse von Teigdichte und -porositdit ist nicht nur sicher und kos-

tenglinstig, sondern bietet weitere grolSe Vorteile. Die Ultraschall-

messung wird in den Unternehmen nicht nur zum effizienteren

Einsatz von Energie und Ressourcen, sondern auch zu hohen Kos-

teneinsparungen fiihren, da die Betriebe voraussichtlich deutlich

weniger Ausschussware produzieren werden.”
Armin Juncker, Hauptgeschaftsfihrer des Verbands Deutscher

GroBbackereien e.V. in Dusseldorf
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Ultraschallbasierte Uberwachung der Teigbereitung

tels Ultraschall wurden daraufhin mit
vier verschiedenen Referenzmethoden
Uberpriift und validiert: Hier kamen die
Rontgen-Mikrocomputertomographie,
die Konfokale Lasermikroskopie, die
3D-Tomographie und die klassische
Verdrdngungsmethode zum Einsatz.
Basierend darauf entwickelten die
Wissenschaftler einen Algorithmus, der
die wahrend der Messungen aufge-
zeichneten Ultraschallsignale auswer-
tete. Der Algorithmus war in der Lage,
das reflektierte Ultraschallsignal von
Storungen zu separieren und daraus
die Teigdichte zu berechnen. Insbeson-
dere im Vergleich mit der Mikrocom-
putertomographie und der Verdran-
gungsmethode zeigten die Ergebnisse

,Die Ergebnisse dieses IGF-
Projektes fiihrten zu wichti-
gen und grundlegenden Er-
kenntnissen fiir den Einsatz
von Ultraschall in der Teig-
verarbeitung. Davon haben
wir in jedem Falle bei der Ent-
wicklung unserer Anlagen zur
Anwendung dieser Messme-

thode profitiert!”

Dieter Knost, Mitglied des Pro-
jektbegleitenden Ausschusses
und Technischer Geschafts-
fUhrer bei der Werner & Pflei-
derer Industrielle Backtechnik
GmbH in Tamm

eindeutig, dass die Ultraschallmethode
geeignet ist, die Dichte von Weizentei-
gen zu bestimmen.

Im nachsten Schritt wurden Rezep-
turen bzw. Fett-, Hefe- oder Wasser-
mengen verdndert. Zudem wurden
unabhangig von der Rezeptur Knetpa-
rameter wie Zeit und Geschwindigkeit,
die Teigtemperatur und die Dauer der
Gare variiert, um deren Einfluss auf die
Teigdichte und -porositdat herauszuar-
beiten. Die Teige wurden dabei jeweils
mittels Ultraschall sowie mit den Refe-
renzmethoden untersucht. Es konnten
signifikante Einflisse der jeweiligen
Parameter aufgezeigt wurden: Hefe-
menge und Knethakengeschwindigkeit
hatten jeweils den grof3ten Einfluss auf
die Verdnderung der Teigdichte sowie
-porositat. Backversuche zeigten, dass
Unterschiede in der Teigdichte und -po-
rositat auch durch weitere Bearbeitung
bis zum Stadium der fertigen Backwa-
ren bestehen bleiben. Der Ultraschall-
auswertealgorithmus konnte optimiert
und an die Gegebenheiten veranderter
Rezepturen und Teigherstellungsbe-
dingungen angepasst werden.

Ultraschallbasierte Uberwachung von Teigen
auf dem Férderband

.(I wﬂ
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Auch im Konti-Betrieb einsetzbar

Zum Abschluss wurde der Algorith-
mus so ausgelegt, dass er in der Lage
war, Teig im kontinuierlichen Teigfor-
derprozess zu evaluieren. Es zeigte sich,
dass der am Férderband befindliche Ul-
traschallsensor Messergebnisse mit ei-
nem Fehler von maximal 2,19 % erzeug-
te. Bisherige Dichtebestimmungen in
der Backbranche erfolgten bislang ent-
weder gar nicht oder nur gravimetrisch,
doch diese Methode weist Fehler von
bis zu 18% auf.

Als Kontaktmittel zwischen Teigling
und Forderband erwies sich im Konti-
Betrieb Wasser als am geeignetsten, da
die Fehlermal3e mit Wasser am gerings-
ten waren.

Mit den Ergebnissen der Forschungs-
arbeiten konnte gezeigt werden, dass
eine Analyse von Dichte und Porositat
von ruhendem sowie nichtruhendem
Weizenteig mittels Ultraschall auch
unter Praxisbedingungen funktioniert.
Einem zligigen Einsatz dieser innova-
tiven, nicht-invasiven Messmethode

steht damit nichts mehr im Wege. Un-
ternehmen des Anlagen- und Maschi-

T[anscluoer
With f 500
KHZ
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nenbaus koénnen die Technik umge-
hend in neue oder bereits bestehende
Anlagen integrieren. Da die fiir den Ul-
traschallsensor bendtigten Bauteile frei
am Markt verfligbar sowie erschwing-
lich sind und der Einbau leicht realisier-
bar ist, ist der Anreiz auch fir kleine und
mittlere Unternehmen gegeben, die Ul-
traschallmethode ab sofort zur Bewer-
tung der Produktqualitdt einzusetzen.

Fehlproduktionen friihzeitig
erkennen

Sowohl bei Handwerks- und Grof3-
backereien als auch bei allen Lebens-
mittelherstellern, die Teige verarbeiten,
liegt der immense Vorteil des Ultra-
schallverfahrens darin, Fehlproduktion
frihzeitig erkennen und somit Aus-
schuss vermeiden zu kdnnen. Die In-
tegration der Technik in verschiedene
Stadien der Teigverarbeitung eignet
sich jedoch nicht nur zur Kontrolle, son-
dern auch zur Regelung des Prozesses:
So konnen bei der kontinuierlichen
Herstellung von Teig die Ultraschall-
messergebnisse auch als Stellgréfe zur
Ansteuerung eines nachgeschalteten
Teigteilers dienen.

Die Ultraschallanalyse ist grundsatz-
lich auch in anderen Branchen wie der
StBwaren- oder der Milchindustrie ein-
setzbar: Hierzu ist es lediglich nétig, den
Algorithmus auf beispielsweise Schoko-
lade oder Kase — oder weitere Produkte
mit viskoelastischen Eigenschaften wah-
rend der Verarbeitung — anzupassen.

Das Forschungsvorhaben AiF 17480 N wurde im
+Programm zur Forderung der Industriellen Ge-
meinschaftsforschung (IGF)” vom Bundesminis-
terium fur Wirtschaft und Energie (via AiF) Gber
den FEI gefordert.

Forschungsstelle:

© Technische Universitat Minchen,
Wissenschaftszentrum Weihenstephan WZW,
Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie,
Freising

Industriegruppe:

© Verband Deutscher GroBbackereien e.V.,
Dusseldorf

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

Projektes:

www.fei-bonn.de/
aif-17480-n.projekt E o

Zum Kurzbericht des E s

nternehmen im Fokus
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Werner & Pfleiderer Industrielle Backtechnik:
DieKunst, Backwarenindustriellzu produzieren

Die Bedeutung der Backereimaschi-
nenbranche wachst stetig. Vor dem
Hintergrund einer wachsenden Welt-
bevolkerung und der Anndherung
weltweiter Erndhrungsgewohnheiten
an die westliche Brotkultur ist der Be-
darf groB3, Backprodukte im gesamten
Herstellungsprozess 6konomisch und
unter Einhaltung hochster Prazisions-
und Qualitatsanforderungen herzu-
stellen. Diesen Trend erkannte Jirgen
Horstmann, als er 1997 die WP BAKERY
GROUP griindete und 1998 die Werner
& Pfleiderer Industrielle Backtechnik
GmbH in diese integrierte.

Im Bereich der industriellen Back-
technik gehort die Werner & Pfleide-
rer Industrielle Backtechnik GmbH mit
ihren ca. 90 Mitarbeitern am Standort
Tamm bei Ludwigsburg zu den welt-
weit fihrenden Systemanbietern. Von
dem Unternehmen wird in Koopera-
tion mit den Schwestergesellschaften
der WP BAKERY GROUP das komplette
Leistungsspektrum der Backereitechnik
angeboten. Das umfasst alle Prozess-
schritte von der Planung bis hin zur
Installation, Inbetriebnahme und War-
tung von beispielsweise Brot-, Toast-
brot-, Brotchen- oder Laugengeback-
anlagen. So werden Turnkey-Projekte
umgesetzt und Hochleistungsanlagen
gebaut, die unter Einhaltung industri-
eller Leistungsnormen Outputzahlen
von bis zu 10.000 Broten oder 30.000

Brotchen pro Stunde erreichen. Dabei
bleibt Brot zu backen eine Kunst - be-
sonders im Bereich der industriellen
Backtechnik. Die komplexen biochemi-
schen Abldufe im Garprozess werden
von kleinsten Verdnderungen, z.B. der

Rohstoffinhalte, der Wasserqualitdt und
der klimatischen Bedingungen, beein-
flusst. Trotzdem miissen Aussehen und
Gewicht des Endproduktes bei genorm-
ter, industrieller Backproduktion exakt
eingehalten und hochste Qualitatsan-
spriiche erfillt werden. Die Herausfor-
derung besteht darin, alle Einzelschritte
des Backprozesses unter Beriicksichti-
gung der komplexen Einflussfaktoren
optimal aufeinander abzustimmen.

Um dieser Herausforderung gerecht
zu werden, setzt die Werner & Pfleide-
rer Industrielle Backtechnik GmbH auf
stetige Forschung und Entwicklung. So
wurden bereits in diversen FEI-Projek-
ten neue Ideen entwickelt, um die Pro-
duktion noch effizienter zu gestalten.

Mehr Infos: www.wpib.de
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Neue Forschungsprojekte -
eue Forschungsergebnisse

Neu gestartete Projekte seit Februar 2015:

o

Biphenyl in Muskatnuss — Ursachenforschung zur Klérung
erhohter Gehalte in Hinblick auf exogene Eintragungs-
quellen (TU Braunschweig, AiF 18130 N)

Entwicklung und Einsatz von Exopolysaccharid-bildenden
Starterkulturen in Fleischwaren
(Uni Hohenheim/TU Miinchen, AiF 18357 N)

Wissensbasierte Reduzierung des Energie- und Wasserbe-
darfs bei der Weinerzeugung mittels informationstechno-
logischer Hybride auf der Grundlage von Referenz-Petri-
Netzen

(Uni Erlangen-Nirnberg/DLR Rheinpfalz, Neustadt, AiF
18358 N)

Minimierung von 2- und 3-MCPD, Glycidol sowie deren
Fettsdureester in gerducherten und thermisch behan-
delten Fischerzeugnissen

(HS Hamburg/MRI Kiel, AiF 18577 N)

Mechanische Beanspruchung als Vorbehandlungsschritt
zur Separation EPS-produzierender bakterieller Starter-
kulturen: Einfluss auf Effizienz und Skalierbarkeit des
Zentrifugationsschrittes

(KIT Karlsruhe/TU Dresden, AiF 18605 BG)

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

Einfluss der Wechselwirkung zwischen den funktio-
nellen Gruppen von Pektinen und ausgewdhlten Pro-
duktinhaltsstoffen auf die Stabilisierung von Oltropfen in
Lebensmittelemulsionen

(KIT Karlsruhe, AiF 18644 N)

Forderung der Lagerstabilitat von WeiBweinen durch wis-
sensbasierten Einsatz von Glutathion in der Weinbereitung
(DLR Rheinpfalz, Neustadt/Uni Bonn, AiF 18645 N)

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

Entwicklung eines immunologischen Schnelltests zur
Bewertung der Hefeflora in Most und Wein

(DLR Rheinpfalz, Neustadt/Fraunhofer IME, Schmallenberg,
AiF 18676 N)

Etablierung einer risikoorientierten Diagnostik fiir ente-

ropathogene Bacillus cereus - Anschluss zu AiF 17506 N -
(Uni Miinchen/Veterindrmed. Uni Wien, AiF 18677 N)

Ausgabe 21/ Juni 2015 — = Mfokus
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Erhéhung des Nutzungspotentials des Nebenprodukts
Erbsenschale durch Extraktion von Pektinen und gleichzei-
tiger Gewinnung optimierter Faserprodukte

(TU Berlin, AiF 18678 N)

Steuerung der technologischen Funktionalitdt von mecha-
nisch modifizierten Mehlen
(TU Miinchen/hdbi, Freising, AiF 18679 N)

Minimierungsstrategie fir 1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydro-
naphthalin (TDN) - Verursacher der Petrol-Fehinote in
Wein und Sekt

(DLR Rheinpfalz, Neustadt/TU Braunschweig, AiF 18680 N)

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

Abgeschlossene Projekte seit Februar 2015*:

(+)

Schnellerfassung von Aromavorstufen in  Trauben-
most und Sektgrundweinen mittels FT-MIR und ihre ge-
steuerte Freisetzung wahrend der Garung

(DLR Rheinpfalz, Neustadt/TU Braunschweig, AiF 16627 N)

Nachweis, Isolation und Charakterisierung nachtriibungs-
relevanter Weinproteine sowie Verfahren zur Vermei-
dung von Eiweif3triibungen in Weinen und Traubensaften
(HS Geisenheim/Uni Mainz, AiF 17338 N)

Aktivitatsorientierte  Charakterisierung  antioxidativer
Schlisselinhaltsstoffe und deren Wirkung auf die sen-
sorische Qualitdt von Bier

(TU Minchen, AiF 17474 N)

Strukturbildung und -regenerierung in fermentierten
Milchprodukten durch Laccasen aus Speisepilzen
(Uni Hannover/Uni Hohenheim, AiF 17475 N)

Charakterisierung und Optimierung transfettsaurear-
mer pflanzlicher Siedefette anhand technofunktionell-
sensorischer Parameter

(HS Hamburg/ttz Bremerhaven, AiF 17875 N)

* bis Laufzeitende Mai 2015

Alle Kurzberichte (unter Angabe der Nummer):
www.fei-bonn.de/projektdatenbank
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TROPHELIA Deutschland 2015: Alle Teilnehmer des Finales im Uniclub
Bonn.

TROPHELIA Deutschland 2015:
Duo der Hochschule Anhalt ge-
winnt beim spannenden Finale

,Silk Tofu” ist ein innovatives Dessert-To-Go mit viethamesi-
schen Wurzeln, mit dem sich Vi Le und Anh Viet Trinh von der
Hochschule Anhalt Platz 1 bei TROPHELIA Deutschland 2015
sicherten. Das Finale des Ideenwettbewerbs fiir Studierende
der Lebensmittelwissenschaften fand am 28. April 2015 in
Bonn statt.

g

Das kostliche Dessert
aus Seidentofu und Kokos-
milch, kombiniert mit ei-
ner fruchtigen Kirschsauce,
Uberzeugte die Jury auf-
grund seiner ungewodhnlich
zarten Konsistenz, seines
Geschmacks und seines
okologischen  Mehrwerts.
Die Gewinner aus Kothen
haben sich damit fir die Teilnahme an dem europaischen
Wettbewerb ECOTROPHELIA qualifiziert, der vom 4.-6. Okto-
ber 2015 auf der EXPO in Mailand stattfinden wird.

Uber Platz 2 freuten sich gleich zwei Teams, denn sie er-
reichten exakt die gleiche Punktzahl: Vier Studierende der
Technischen Universitdt Miinchen nahmen die Silber-Urkun-
de fur ihre Produktidee ,Tunergy” entgegen - erfrischende
Koffein-Schmelzplattchen fiir den schnellen Kick. Das sechs-
kopfige Team des Karlsruher Instituts fiir Technologie freute
sich Uber einen zweiten Platz sowie den zusatzlichen Son-
derpreis fir die innovativste Produktidee: ,Kiamo* ist ein ess-
barer Joghurtbecher aus Amaranth, Quinoa und Chiasamen.
Die weiteren Teams kamen von der Fachhochschule Miinster
(,SoChia") und der Berufsakademie Sachsen in Plauen (,LENU-
Wu").

Jetzt schon vormerken: TROPHELIA 2016
wird im Herbst 2015 ausgeschrieben!

Weitere Informationen, Bilder und ein Video
mit Kurzvorstellungen aller Produktideen:
www.fei-bonn.de/trophelia-2015

-

ilk Tofy

News aus dem EU-Biiro

++EXPO 2015 in Mailand: Die EXPO hat vom 1. Mai bis
zum 31. Oktober ihre Tore in Mailand ged&ffnet. Erwartet wer-
den 21 Mio. Besucher aus dem In- und Ausland. Diese kdnnen
sich von 148 Nationen und Organisationen auf unterhaltsame
Art und Weise zum Thema Feeding the Planet, Energy for Life
informieren. Der Deutsche Pavillon gibt den Besuchern Einbli-
cke in neue und tiberraschende Lésungsansatze aus Deutsch-
land fiir die Erndhrung der Zukunft und ladt die Besucher ein,
selbst aktiv zu werden. Weitere Infos: www.expo2015.0rg

++HORIZON 2020 - Budget: Haushalts- und Wirtschafts-
ausschuss des EU-Parlaments haben am 20. April 2015 ge-
schlossen gegen die geplanten Kiirzungen von HORIZON
2020 zugunsten des Investitionsplans von Kommissionspra-
sident Juncker gestimmt. Nun gilt es, im Trilog zwischen EU-
Kommission, Parlament und Mitgliedsstaaten einen Kompro-
miss zu finden.

++HORIZON 2020 - Ausschreibungen im Food-Bereich:
Die EU-Kommission wird nach der Sommerpause das Ar-
beitsprogramm fiir 2016/2017 der Societal Challenge 2,Food
Security, Agriculture etc” veroffentlichen. Das zweite Arbeits-
programm unter HORIZON 2020 wird mit deutlich mehr Gel-
dern ausgestattet und enthalt viele FordermaBnahmen und
Themen fiir die deutsche Szene. Nahere Informationen hierzu
kénnen beim EU-Biiro des FEI erfragt werden.

++ CORNET - Neue Antrage maglich: Der 20. Call zur IGF-
Fordervariante CORNET soll im Juni veréffentlicht werden.
Konsortien kdnnen bis Ende September Projektantrage ein-
reichen. CORNET bietet Antragstellern die Mdglichkeit, Giber
den FEl transnationale Gemeinschaftsforschungsantrdage
einzureichen. Unter CORNET werden deutsche Teilprojekte
via BMWi/AiF nach den nationalen IGF-Regeln gefordert. Fol-
gende Lander beteiligen sich: Deutschland, Belgien (Wallo-
nie/Flandern), Osterreich, Niederlande, Tschechien und Polen.
Dariiber hinaus kdnnen auch Partner aus weiteren Landern
einbezogen werden. Weitere Infos: www.fei-bonn.de/cornet

++ F&E-Aufwendungen: Aufgrund einer europaweit ge-
anderten Berechnungsgrundlage werden F&E-Kosten nun
als Investitionen behandelt und dem Bruttoinlandsprodukt
zugeschlagen. Dadurch verringert sich im Jahr 2013 die F&E-
Quote fiir Deutschland auf 2,85 % (2012: 2,97 %) und fallt da-
mit deutlich unter das EU-weit angestrebte 3-Prozent-Ziel.

EU-Bliro des FEI

Dr. Jan Jacobi

Tel.  +32-2-28208 40

Fax: +32-2-282 08 41

E-Mail: gfp-fei@bdp-online.de ™
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FEl-interne Einreichungstermine fir
neue Forschungsantrage:

O 25.Juni 2015
© 23.November 2015

Einreichungstermin
furr Skizzen via Projektborse:
www.fei-bonn.de/projektboerse

O 21.September 2015

FEl-Jahrestagung 2015
+Fokusthemen Industrieller Gemein-
schaftsforschung” in Braunschweig:

O 1./2.September 2015

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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Neu im Senat der AiF

Die AiF hat Stefan Schnotr, den neuen Leiter der Abteilung VI - Digital- und Innovati-
onspolitik — des Bundesministeriums fiir Wirtschaft und Energie (BMWi) in den Senat
der AiF berufen. Er folgt in dieser Funktion Detlef Dauke, der aus dem Ministerium
ausgeschieden ist. In der Abteilung VIl ist auch das Férderprogramm Industrielle Ge-
meinschaftsforschung (IGF) angesiedelt.

ZIM-Antrage nach neuer Richtlinie

Mit zielgerichteten Neuerungen wurde das technologie- und branchenoffene Forder-
programm flr mittelstandische Unternehmen ZIM (Zentrales Innovationsprogramm
Mittelstand) optimiert. Nach der neuen Richtlinie wurden die forderfahigen Kosten
erhoht, der Zuschlag flr Auslandskooperationen verdoppelt und das Programm fiir
Unternehmen mit bis zu 499 Beschéftigten getffnet. Mehr Infos: www.zim-bmwi.de

150 Jahre Forschung, Lehre und Innovation

Am 16. und 17. Oktober 2015 feiert die Studienfakultat Brau- und Lebensmittel-
technologie ihr 150jahriges Jubilaum. Auf dem Programm stehen ein Wissenschaft-
liches Rahmenprogramm, ein Galaabend sowie ein Tag der Offenen Tir. Mehr Infos:
www.150-jahre-sfbl.de

50 Jahre KIN!

Am 3.und 4. September blickt das Lebensmittelinstitut KIN e.V. in Neumunster auf 50
bewegte und erfolgreiche Jahre zuriick. Im Fokus der Jubilaumsveranstaltung steht
unter anderem das Thema Industrie 4.0 und dessen Herausforderungen fir die Le-
bensmittelindustrie. Mehr Infos: www.kin.de

Roadshow und Fachkrifteoffensive bei der AiF FTK

Die AiF FTK GmbH startet aktuell mit zwei Themen durch: Im Rahmen einer deutsch-
landweiten Roadshow informiert sie KMU (iber geeignete Férdermoglichkeiten. Zu-
dem will sie mit einer Fachkrafteoffensive Studierende und Absolventen friihzeitig an
KMU vermitteln. Mehr Infos: www.aif-ftk-gmbh.de

Herzlichen Gliickwunsch!

Prof. Dr. Siegfried Scherer feierte am 7. April 2015 seinen 60. Geburtstag. Der Ge-
schiftsfihrende Direktor des Zentralinstituts fr Erndhrungs- und Lebensmittelfor-
schung (ZIEL) der TU Miinchen sowie Leiter des Lehrstuhls fiir Mikrobielle Okologie
gehort seit vielen Jahren dem Wissenschaftlichen Beirat des FEI-Vorstands an.

Ausgeschrieben!

Der Forschungspreis Bio-Lebensmittelwirtschaft ist ein Wettbewerb um Ideen und
Losungen zu okologischen Themen und Nachhaltigkeitsfragen in der Bio-Lebens-
mittelwirtschaft. Der Preis wird an die besten Abschlussarbeiten verliehen. Einsende-
schluss ist der 15. Oktober 2015. Mehr Infos: www.forschungspreis-bio-lebensmittel.de

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

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 57
Wirtschaftsverbande gehdren dem FEI rund
909% der rund 6.000 Unternehmen der Branche
an.

Der FEl ist Griindungsmitglied der AiF.

Die Projekte der Industriellen Gemeinschaftsforschung werden geférdert durch/via:

Bundesministerium
fiir Wirtschaft
und Energie

L

: N
Forschungsnetzwerk
Mittelstand
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