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TROPHELIA 2016

Editorial

Aller guten Dinge sind sieben! Be-
reits zum siebten Mal hatte der FEI im
Oktober 2015 Studenten-Teams von
Hochschulen in ganz Deutschland auf-
gerufen, eine Idee fiir ein nachhaltiges
und innovatives Lebensmittelprodukt
zu entwickeln und beim Ideen-Wett-
bewerb TROPHELIA Deutschland 2016
einzureichen.

Aus 17 eingereichten Ideen hatten
meine funf Jury-Kollegen und ich An-
fang Mérz die sechs besten ausgewahlt.
Ende April prasentierten uns die sechs
hochmotivierten Erfinder-Teams ihre
Ideen, die viel mehr als Ideen waren: Es
waren Uberraschend ausgereifte, wohl-
schmeckende und hochgradig innova-
tive Produkte, die die Teams entwickelt
hatten! Zusatzlich wurden Marktanfor-
derungen analysiert, Zielgruppen defi-
niert, Marktpotentiale prasentiert. Alle
Produkte waren klasse, doch in diesem
Jahr stach ein besonders gutes her-
vor: Folgerichtig hat die Produktidee
.eatapple” gleich doppelt gewonnen;
mehr dazu auf Seite 7.

Mein immer wieder aufs Neue besta-
tigter Eindruck, auch nach sieben Jah-
ren als Sprecher der TROPHELIA-Jury:

Ein Studenten-Team des Karlsruher Instituts flir Technologie (KIT) hat beim
Ideenwettbewerb TROPHELIA Deutschland 2016 gleich doppelt gewonnen: Mit
der Produktidee ,eatapple” — ein essbarer Trinkhalm auf Apfeltresterbasis — si-
cherte es sich Platz 1 und zugleich den Sonderpreis fir die innovativste Produkt-
idee. Platz 2 ging fir die Idee ,freustiick” an ein Team der TU Miinchen, Platz 3 er-
reichte ,Draffity”, erfunden von einem Team der Hochschule Geisenheim.
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Mehr aufs.7 >
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Fir die deutsche Lebensmittelwirt-
schaft stehen engagierte und kreative
Nachwuchskrafte in den Startlochern!
Davon profitieren nicht nur die Global
Player der Branche, sondern auch ganz
besonders kleine und mittlere Unter-
nehmen. Denn: Alle brauchen guten
Nachwuchs, um ihre Marktposition zu
erhalten und auszubauen.

Dazu tragt der FEl in entscheidender
Weise durch die Forderung und Quali-
fizierung von Nachwuchskraften Gber
die IGF-Projekte bei. Und auch, da bin
ich mir im siebten Jahr mehr als sicher,
durch die Ausschreibung und Durch-
fihrung von TROPHELIA.

Viel Freude bei der Lektire der 24.
»FEl im Fokus“-Ausgabe wiinscht lhnen

U gl

Dr. Udo Spiegel
Hauptabteilungsleiter
F&E/ Tiefkiihlkost der
Dr. August Oetker
Nahrungsmittel KG
und Mitglied des FEI-
Vorstands

Kooperationsforum
2016:
Trenntechniken als
Innovationstreiber

Rund 100 Fach- und Fihrungskraf-
te sowie Wissenschaftler aus ganz
Deutschland erorterten die Chancen
von Trenntechniken in der Lebens-
mittel- und Biotechnologie und dis-
kutierten den Bedarf an branchen-
Ubergreifender Forschung.

Mehr aufs.2 >

Aﬁitglied
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Trenntechniken als Innovationstreiber:

Experten erortern Chancen und Forschungsbe-
darf in der Lebensmittel- und Biotechnologie

Zum 15. Mal lud der FEI zum interdis-
ziplindren Kooperationsforum in den
Bonner Universitatsclub ein: In diesem
Jahr stand das Thema ,Trenntechniken
fur lebensmittel- und biotechnologi-
sche Prozesse” auf dem Programm.
Rund 100 Teilnehmer aus Wirtschaft
und Wissenschaft kamen am 26. April
nach Bonn, um bei der Ideen- und Kon-
taktborse mitdiskutieren zu konnen.

Prof. Dr. Ulrich Kulozik von der Techni-
schen Universitat Miinchen moderierte
die Veranstaltung und hielt den Einfiih-

JIrennverfahren haben
sich in jingerer Zeit als
malfSgeblicher Innovations-
treiber erwiesen und dabei
neue Marktchancen erken-
nen lassen, deren Potential
bei weitem noch nicht aus-

geschopftist”
Prof. Dr. Ulrich Kulozik

rungsvortrag. Er zeigte anhand zahlrei-
cher Beispiele auf, wie sich durch das
Fraktionieren von komplexen Lebens-
mitteln und von Prozessnebenstromen
Komponenten mit gesteigerter Funk-
tionalitat und hoherer Wertschépfung
gewinnen lassen.

Experten aus der Praxis sowie Wis-
senschaftler von der Universitdt Ho-
henheim, der RWTH Aaachen, dem
Karlsruher Institut fiir Technologie, der
Universitat Duisburg-Essen sowie der
TU Minchen gaben durch ihre Vortra-
ge wichtige Impulse fiir den Austausch
zwischen Industrie und Wissenschaft
— der Basis der vom FEI koordinierten
Gemeinschaftsforschung. So warb Ku-
lozik auch in seinem Restimee fiir neue
Projekte der Industriellen Gemein-
schaftsforschung (IGF), da das kom-
plexe Thema ein idealer Kandidat fiir
brancheniibergreifende und vorwett-
bewerbliche Forschung sei. Veranstal-
tungsbegleitend prasentierten Unter-
nehmen Exponate aus dem Bereich der
Trenntechnik.

Austausch zwischen Wissenschaft und Wirt-
schaft: Prof. Dr. Ulrich Kulozik (TU Miinchen)
und Siegfried Tuchborn (Sima-Tec GmbH).

a

Teilnehmer des Kooperationsforums schauen
sich die Exponate der ausstellenden Unterneh-
men an.

Die Referenten Prof. Dr. Dr. J6rg Hinrichs,
Prof. Dr. Mirjana Minceva und Prof. Dr. Sonja
Berensmeier im Gesprdch mit FEI-Geschifts-
fiihrer Dr. Volker Héusser.

Kaffeepausen sind wichtig fiir den Austausch:
Wolfgang Steiger (Flottweg SE), Dr. Klaus Mann-
weiler (GEA Westfalia Separator Group GmbH)
und Prof. Dr. Jochen Hamatschek (GDL e.V.).

Abstracts und Prasentationen der
Vortrage, Kurzviten der El.'l
Referenten sowie Fotos: 1

www.fei-bonn.de/ko-
operationsforum-2016 E-"

=
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... into practice

Clever kombiniert - effizient und

produktschonend getrocknet!

Forscher koppeln konventionelle Verfahren
zur Trocknung von Obst und Gemiise mit

innovativen Techniken

In vielen Lebensmitteln werden ge-
trocknete pflanzliche Rohstoffe als Zutat
genutzt: Sie sind kalorienarm und reich
an Vitaminen, Mineral- und Ballaststof-
fen sowie sekundaren Pflanzeninhalts-
stoffen wie Carotinoiden oder Polyphe-
nolen. So findet man getrocknetes Obst
oder Gemiise in Cerealienmischungen
oder als Bestandteil von Convenience-
Produkten wie Kartoffelbrei oder Sup-
pen. Auch pur erfreuen sie sich zuneh-
mender Beliebtheit - als fertiger Snack
in Form von Trockenobst oder zur Nah-
rungserganzung als Obst- oder Gem-
sepulver.

Kosten-, zeit- und energieintensiv

Vor der erwiinschten Weiternutzung
steht die Trocknung - gegen die sich die
pflanzlichen Zellmembranen gewapp-
net haben: Sie sind mit - fiir die Pflanze
sehr sinnvollen - Barrieren ausgestattet,
die den fiir die Trocknung notwendigen
Wasserabtransport sowie den Warme-
durchgang erschweren. Diese natiir-
lichen Widerstande fiihren dazu, dass
die Trocknung von Obst und Gemiise
kosten-, zeit- und energieintensiv ist;

die thermische Belastung und die Dauer
der Trocknung wiederum haben Auswir-
kungen auf die Produktqualitat, wie Ver-
luste von Nahr- und Aromastoffen oder
Veranderungen der Farbe.

Gesucht: Optimierter Trock-
nungsprozess

Die Lebensmittelwirtschaft ist daher
stets auf der Suche nach einer Opti-
mierung des Trocknungsprozesses: Ziel
ist eine moglichst effiziente und pro-
duktschonende Trocknung.

Zusatzlich zu konventionellen Trock-
nungsverfahren wie der Hei3luft-, Ge-
frier- oder Mikrowellentrocknung mit
ihren jeweils spezifischen Vor- und
Nachteilen bieten sich fiir die gesuchte
Optimierung zwei innovative Ergdn-
zungsverfahren an: die Anwendung
von Ultraschall (US) sowie von Hoch-
spannungsimpulsen (HSI bzw. Pulsed
Electric Fields (PEF)). Denn sowohl mit
einer PEF-Vorbehandlung als auch mit
einer US-Unterstltzung des Prozesses
konnen die limitierenden Warme- und
Stofftransportwiderstinde  bei  der
Trocknung verringert werden.

IGF statt,Trial and Error”

Damit einzelne Unternehmen dies
nicht gemaB ,Trial-and-Error“-Prinzip
ausprobieren mussen, war es nahelie-
gend, dies im Rahmen eines Projektes
der Industriellen Gemeinschaftsfor-
schung (IGF) systematisch zu erforschen.
Zudem war gefragt, die Vorgange in der
pflanzlichen Zelle beim Trocknungsvor-
gang aufzuklaren, um die Erkenntnis-
se auf weitere Produkte und Prozesse
Ubertragen zu kénnen. Daran arbeitete
von 2011 bis 2014 ein Team von For-
schern der Technischen Universitat
Berlin und des Karlsruher Instituts fir
Technologie (KIT). Durch die Kombina-
tion der beiden innovativen Verfahren
mit den konventionellen Trocknungs-
verfahren versprachen sich die Wissen-
schaftler eine deutlich héhere Effizienz
des Trocknungsprozesses sowie eine
Verbesserung der Produktqualitat. Als
unterschiedliche pflanzliche Modell-
Rohstoffe wurden Apfel, Karotten und
Kartoffeln eingesetzt.

Mit Hilfe der Magnetresonanztomo-
graphie wurden die Vorgdange im Pro-
dukt bei der US-unterstltzten bzw.
PEF-vorbehandelten Trocknung nicht-
invasiv charakterisiert und leisteten ei-
nen wesentlichen Beitrag zum besseren

Wie wirken PEF und US?

Wenn Zellen ,PEF-behandelt”
werden - also mit extrem kurzen
elektrischen  Hochspannungsim-
pulsen versetzt werden - o6ffnen
sich ihre Zellmembranen, so dass
das in den Poren enthaltene Wasser
leichter austreten kann. In Vorver-
suchen konnte die Trocknungszeit
von pflanzlichen Rohstoffen durch

eine PEF-Vorbehandlung um 20%
verkurzt werden.

Durch  Beschallung pflanzli-
cher Zellen mit Ultraschall wird
die Struktur der Zelle aufgelockert
(sponge effect) — winzig kleine
Gasblasen implodieren und verur-
sachen Mikrostromungen, durch
die der Warme- und Stofftransport
erleichtert und der Trocknungspro-
zess beschleunigt wird.
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Funkenstrecke zur Erzeugung eines Hoch-
spannungsimpulses.

Verstandnis. Ebenso wurde der Einfluss
von US und PEF auf die Gewebestruktur
und PorengroBe lichtmikroskopisch un-
tersucht. Die Impedanzmessung zeigte
den Zellaufschlussgrad des untersuch-
ten Gewebes.

Zeitersparnisse = Kostenerspar-
nisse
Vor allem bei der HeiBlufttrock-
nung - dem mit Abstand am haufig-
sten angewandten Trocknungsverfah-
ren — erbrachten die Zusatzverfahren
Zeitersparnisse von bis zu 32 %.
Besonders beim Apfel fihrte die
kombinierte Behandlung aus PEF
und Kontaktultraschall zu sehr gro-
Ben  Trocknungszeitersparnissen.
Wahrend die einzelnen Effekte
durch PEF und US geringer waren,
addierten sie sich durch die Kombi-
nationsbehandlung.
Bei der Kartoffel zeigte sich, dass
allein die PEF-Behandlung zu ei-
ner Verkiirzung der Trocknungszeit
fuhrte. Dabei zeigte sich, dass der
Effekt tendenziell durch eine hohe-
re Luftgeschwindigkeit begiinstigt
wird, wobei die Temperatur kaum
einen Einfluss hat.
Auch bei der Trocknung von Ka-
rotten flhrte allein die PEF-Vorbe-
handlung zu den groéf3ten Trock-
nungszeitersparnissen, wahrend die
US-Unterstlitzung keinen Einfluss
auf den Trocknungsverlauf zeigte.

PEF-Einsatz auch bei Gefrier-
trocknung sinnvoll

Im Falle der Gefriertrocknung zeigte
sich zunachst, dass der Einsatz von PEF
zu keiner nennenswerten Verbesserung
des Trocknungsverlaufes flihrte. Um
eine effiziente und erfolgreiche Gefrier-
trocknung zu gewadbhrleisten, missen
die Proben jedoch vorgefroren werden:
Hierbei ergaben die Versuche, dass ein
PEF-Einsatz zu einer Beschleunigung
des Gefrierprozesses flihrte und sich
positiv auf die Produktqualitdt auswirk-
te, so dass der PEF-Einsatz auch bei der
Gefriertrocknung als positiv zu bewer-
tenist.

Bei der Mikrowellentrocknung lielen
sich im TechnikumsmafRstab keine ein-
deutigen Vorteile fiir den Einsatz von US
und PEF nachweisen.

Auch ein Plus fiir die Produkt-
qualitat

Da sich der Nutzen der Behandlung
mit innovativen Technologien nicht
nur aus einer Trocknungszeitersparnis
ergibt, sondern auch aus der Beeinflus-
sung von Qualitatsparametern, wurden
im Rahmen der Trocknungsversuche
auch das Schrumpfungs- und Rehydra-
tationsverhalten, der Vitamin C-Gehalt
und mdgliche Farbverdnderungen ana-
lysiert.

Je nach Verwendungszweck des ge-
trockneten Produktes sind die Anforde-
rungen an die Produktqualitat hochst
unterschiedlich: Wahrend getrocknete
Apfelringe als fertiges Produkt mdog-
lichst wenig schrumpfen und auch
nicht rehydriert werden sollen, sollen
beispielsweise getrocknete Kartoffeln
in einer Instantsuppe Uber genau die
gegenteiligen Eigenschaften verfligen.
Die umfassenden Untersuchungen be-
zlglich der Qualitatsparameter zeigten
auf, inwieweit sich durch die Variation
der Trocknungsparameter und durch
die Kombination der Verfahren die er-
wiinschten Eigenschaften gezielter er-
reichen lassen.

Anwendung ldsst Unternehmen
vielfach profitieren

Die hohe wirtschaftliche Bedeutung
der Ergebnisse dieses IGF-Projektes

,Die Ergebnisse dieses IGF-
Projektes fiihrten zu wichti-
gen und grundlegenden Er-
kenntnissen — vor allem fiir
den Einsatz der PEF-Techno-
logie bei der Trocknung von
Obst und Gemdise. Das wird
der Technologie weiteren An-
schub geben! Als fiihrender
Hersteller von Trockenkartof-
fel-Produkten konnten wir in
jedem Falle von dem Projekt

profitieren.”

Bernd PUtz, Koordinator des
Projektbegleitenden Aus-
schusses und Betriebsleiter
bei der Briickner-Werke KG in
Nortorf. @“

zeigt sich in erster Linie in der deutli-
chen Senkung der Trocknungszeit vor
allem durch die PEF-Vorbehandlung,
die unmittelbar mit Energieeinsparun-
gen und Kostensenkungen verbunden
ist. Zudem ergibt sich durch eine ver-
kirzte Trocknungszeit auch die Mog-
lichkeit einer effizienteren Auslegung
der Anlage und der Steigerung des
Produktdurchsatzes. Steht die Zeit-
ersparnis nicht im Vordergrund, lasst
sich mit einer PEF-Vorbehandlung die
Trocknungstemperatur deutlich senken
- bei konstanter Trocknungszeit. Dies
fihrt zu einer hoheren Produktqualitat
sowie ebenfalls zu Energieeinsparun-
gen und Kostensenkungen. Unter der
realistischen Annahme, dass die Trock-
nung von Lebensmitteln fir etwa 20
bis 25% der verbrauchten Energie ver-
antwortlich ist, kann eine Steigerung
der Energieeffizienz um nur 1% die Her-
stellungskosten um mindestens 10%
reduzieren bzw. den Gewinn um mehr
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als 10% steigern. Weiterhin zeigte sich,
dass eine produktschonende Trock-
nung von grof3stiickigen Glitern — wie
Kartoffelwiirfeln mit einer Kantenlange
von >1,7 cm — mit einer PEF-Vorbehand-
lung UGberhaupt erst ermdglicht wird.

Hohe Marktbedeutung

Von den umfassenden Ergebnissen
kdnnen daher alle Unternehmen profi-
tieren, die pflanzliche Rohstoffe trock-
nen oder diese weiterverarbeiten. Die
Marktbedeutung ist hoch: Allein im Jahr
2013 wurden in Deutschland Trocken-
frichte und Trockengemise im Wert
von Uber 135 Mio. Euro produziert.

Der Einsatz von innovativen und ener-
gieeffizienten Verfahren ist zukunfts-
weisend und sichert auch dem Maschi-
nen- und Anlagenbau die notwendigen
Standortvorteile in Deutschland. Durch
die Einbindung der PEF-Technologie
in bestehende und neue Anlagen wird
der Durchbruch fir dieses innovative
Verfahren schnell gelingen - und einen
wichtigen Beitrag dazu leisten, die Wett-
bewerbsfahigkeit des deutschen Ma-
schinen- und Anlagenbaus zu sichern.

Das Forschungsvorhaben AiF 17161 N ,Verbesse-
rung von Trocknungsprozessen pflanzlicher Roh-
stoffe durch prozessinduzierte Verringerung von
Stofftransportwiderstdnden” wurde im Programm
zur Forderung der Industriellen Gemeinschafts-
forschung (IGF) vom Bundesministerium fir Wirt-
schaft und Energie (via AiF) tiber den FEI gefordert.
Forschungsstellen:

Technische Universitat Berlin

Institut fur Lebensmitteltechnologie und

Lebensmittelchemie

FG Lebensmittelbiotechnologie und

-prozesstechnik

Karlsruher Institut fiir Technologie (KIT)

Institut fur Bio- und Lebensmitteltechnik

Bereich I: Lebensmittelverfahrenstechnik
Industriegruppe:

VDMA-Fachverband Nahrungsmittel- und

Verpackungsmaschinen e. V., Frankfurt

Riickfragen zu Ansprechpartnern des Projekts:

fei@fei-bonn.de
| G |

Zum Kurzbericht des Projektes
(unter Angabe der Nummer auch in
der Projektdaten-
bank zu finden):
www.fei-bonn.de/
aif-17161-n.projekt

Forschung im Fokus

Bewahrtes Fachgebiet unter neuer Fiihrung

Die gemeinsame Geschichte des FEI
und des Instituts fir Lebensmitteltech-
nologie und Lebensmittelchemie der
Technischen Universitat Berlin wahrt
schon seit fast 50 Jahren: Bereits Ende
der Sechziger Jahre reichte Prof. Dr.
Hans Joachim Bielig — damaliger Lei-
ter des Lehrstuhls fiir Technologie der
Obst- und Gemuseverwertung - seinen
ersten Antrag flr ein IGF-Projekt des FEI
ein. Der Lehrstuhl, auf den er 1968 be-
rufen wurde, ging spater in das heutige
Fachgebiet Lebensmittelbiotechnolo-
gie und -prozesstechnik Uber. Bieligs
Nachfolger Prof. Dr. Dietrich Knorr war
Geschéftsfihrender Direk-
tor des Instituts und leitete
das Fachgebiet erfolgreich
von 1987 bis 2013. Vor drei
Jahren hat Prof. Dr. Corne-
lia Rauh die Doppelspitze
von Knorr Ubernommen
— sie fuhrt seitdem die be-
wahrte  Zusammenarbeit
fort, zusammen mit derzeit
14 Wissenschaftlichen Mit-
arbeitern, 4 Technischen Angestellten
und einer Verwaltungsmitarbeiterin.

Die Hauptforschungsgebiete des
Fachgebiets beschaftigen sich mit der
Wirkung innovativer Verfahren (u.a. zur
Lebensmittelhaltbarmachung/-modi-
fikation, Extraktion oder Trocknung)
auf biologische bzw. lebensmittelbio-
technologische Systeme. Diese umfas-
sen thermische und nicht-thermische
Prozesse, einzeln oder in Kombination

- so wie auch das Best-Practice-Projekt,
s.S.3-5.

Forschung und Lehre haben dabei
vor allem die Aufkldrung, Entwicklung
und Optimierung von Prozessen flr
die Lebensmittelherstellung mittels
einer Kombination experimenteller
Methoden und multiskaliger Simulati-
on im Fokus. Das spiegelt sich auch in
der Ausbildung von Nachwuchskraften
wider - und, ganz anwendungsnabh, in
der Férderung des studentischen Enga-
gements: Beim Ideenwettbewerb TRO-
PHELIA wurden seit 2010 sieben Ideen
von studentischen Teams eingereicht,
die am Fachgebiet ausgebil-
det wurden. Davon schafften
es allein flinf Teams ins Fina-
le der sechs Besten — und 2
Teams darunter auf Platz 1.

Die Anwendungsnahe der
Forschung zeigt sich auch in
der kontinuierlichen Koope-
ration mit dem FEl: Lang ist
die Liste der erfolgreich abge-
schlossenen IGF-Projekte, die
im Fachgebiet in fast 50 Jahren bearbei-
tet wurden. Aktuell wird die angewand-
te Forschung Uber zwei IGF-Projekte des
FEI gefordert; weitere Projekte stehen in
den Startléchern.

Website: www.food-
tech.tu-berlin.de
FEI-Projekte

des Fachgebiets:
http://goo.gl/zuRHAQ
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Im Uberblick

Neue Forschungsprojekte -
Neue Forschungsergebnisse

Neu gestartete Projekte seit Februar 2016:

(]

Prozessanalyse der Malztrocknung zur Nivellierung rohstoff-
und jahrgangsbedingter Schwankungen der Verkleisterungs-
temperatur (TU Miinchen, AiF 18322 N)

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

Aktivitatsgeleitete Fraktionierung von Fruchtsaftextrakten
zur ldentifizierung von Wirkstoffen zur Beeinflussung der
Glucoseresorption im Menschen

(TU Kaiserslautern/TU Braunschweig, AiF 18506 N)

Freispiilen von Spiralwickelmembran-Modulen von Milch-
proteinkonzentraten: Experimentelle Untersuchung und Ent-
wicklung eines Simulationsmodells

(TU Minchen, AiF 18770 N)

Optimierung der Teigstrukturstabilitdt glutenfreier Backwa-
ren mittels gezielter Hydratisierung von Rohstoffen
(TU Miinchen/FhG-IIS, Fiirth, AiF 18905 N)

Zusammenhang zwischen Teigrheologie und Oberflachenei-
genschaften (TU Miinchen, AiF 18906 N)

Entwicklung und Validierung einer immunologischen Scree-
ning-Methode zur Bestimmung toxikologisch relevanter
Pyrrolizidinalkaloide in Krautertees und verwandten Ma-
trices sowie Futtermitteln

(TU Miinchen/Uni Miinchen, AiF 19010 N)

Optimierung des Rihrprozesses im Hinblick auf mechani-
sche Belastungen bei der Verarbeitung stiickiger Frucht-
zubereitungen mithilfe einer neuronumerischen Pro-
zessfiihrungsstrategie

(DIL, Quakenbriick/TU Berlin, AiF 19011 N)

Einstellen rheologischer und sensorischer Eigenschaften
konzentrierter fermentierter Milchprodukte Uber die Mi-
krogelpartikelgréf3e und -verteilung

(Uni Hohenheim, AiF 19012 N)

Erstellung der Struktur-Funktionalitdts-Beziehung fiir saure-
hydrolysierte diinnkochende Stérken zur kenntnisbasierten
Modifikationsprozessentwicklung fiir Anwendungen in ge-
lierten SuBwaren (TU Berlin, AiF 19013 N)

Spektrale Evaluierung des Glutennetzwerks in Getreideer-
zeugnissen (TU Miinchen, AiF 19014 N)

Mikrowellen-Vakuumtrocknung von Fruchtschdumen und
Gewinnung von nattrlichen Fruchtaromen
(TU Miinchen/DFA, Freising, AiF 19015 N)

Messung und Vorhersage der Migration von Mineral-
o0lkomponenten (MOH) aus Verpackungen in Lebens-
mittel als Beitrag zur Minimierung der Kontamination

(IVV, Freising/TU Miinchen, AiF 19016 N)

Vermeidungsstrategien fir die Diacetyl-Fehlnote in Weil3-
weinen (DLR Rheinpfalz, AiF 19017 N)

(&)
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Energieeffiziente Trocknung auf der Grundlage lokal-stoff-
adaptiver Prozessintensivierung am Beispiel der automati-
sierten Herstellung von Teigwaren

(Uni Erlangen-Niirnberg/TU Miinchen, AiF 19018 N)

Verwendung geniefl3barer Insekten in westlichen Lebensmit-
teln (EntomoFood) (DIL, Quakenbriick, Cornet AiF 154 EN)

Abgeschlossene Projekte seit Februar 2016*:

(&)

Optimierung der mikrobiologischen Qualitdt und der phy-
siologischen Eigenschaften von verzehrfertigen Blatt-
salaten und Krdutern mittels innovativer technologi-
scher Verfahren und molekularbiologischer Analysen

(Uni Hohenheim, AiF 17122 N)

Affinitatsanreicherung von Sporen von Alicyclobacillus
acidoterrestris, A. acidiphilus und A. herbarius aus wirt-
schaftlich relevanten Saften und Saftkonzentraten fiir die
Qualitatskontrolle im Routinebetrieb

(Uni Hamburg/Uni Miinchen, AiF 17245 N)

Hochpordse Aerogelpartikel aus Protein als Tragermatrix fir
sensitive und sensorisch stérende Stoffe in Lebensmitteln
(TU Miinchen/TU Hamburg-Harburg, AiF 17485 N)

Modellbasierte Produktionsunterstiitzung bei der Laktose-
kristallisation (TU Miinchen, AiF 17643 N)

Optimierung von Kosten, Energie- und Ressourcen-Nutzung
in der Fruchtsaftindustrie - Bilanzmodell und Mehrzielopti-
mierung (OptiKERN) (Uni Hannover, AiF 17722 N)

Neuartige Auswertemethoden und optimierte Backver-
suche zur Beschreibung der Backqualitédt von Mehlen aus
modernen Weizensorten

(TU Miinchen/MRI, Detmold/HDBI, Freising, AiF 17759 N)

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

Einfluss der Kalthopfung auf das Aromaprofil und wichti-
ge Aromastoffe ober- und untergériger Biere sowie deren
Aromastabilitat bei der Lagerung

(TU Minchen/DFA, Freising, AiF 17931 N)

Mehr aus Molkenpermeat: Nutzung des intrinsischen Ka-
ramellisierungspotenzials zur Herstellung eigensiiBer Zu-
taten mit definierten Farb- und Aromaeigenschaften

(TU Dresden, AiF 18038 BR)

* bis Laufzeitende Mai 2016

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

Industrielle
Gemeinschaftsforschung

1IGr
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TROPHELIAReutschland 2016: Alle Teilnehrmer

und Jurymitglieder des Finales inmi Uniclub Bonn.

Ideenwettbewerb TROPHELIA
Deutschland 2016: KIT-Team
sichert sich mit,eatapple”
einen doppelten Gewinn!

Ein Team des Karlsruher Instituts fiir Technologie (KIT) hat
sich mit der Produktidee ,eatapple” den ersten Platz beim
Ideenwettbewerb TROPHELIA Deutschland 2016 und zu-
gleich den Sonderpreis fiir die innovativste Produktidee ge-
sichert. Der Wettbewerb richtete sich an Studentinnen und
Studenten der Lebensmittelwissenschaften und wurde zum
siebten Mal durch den FEl ausgerichtet.

Lcatapple” ist ein essba-
rer Trinkhalm, der als echte
Alternative zum gdngigen
Kunststoffhalm  angebo-
ten wird. Aus dem bei der
Saftherstellung anfallenden
Apfeltrester hergestellt, ist
.€atapple” eine nachhaltige
Knabberei, mit der Trester —
ein an Vitaminen und Ballaststoffen reiches Nebenprodukt
der Lebensmittelproduktion - sinnvoll weitergenutzt wird.

Uber Platz 2 freute sich ein Team der TU Miinchen, das mit
dem gehaltvollen Frihstiicksdrink ,freustiick” das Friihstlick
revolutionieren will: Mit natirlichen, lokalen Zutaten und
reich an Vitaminen, Kalzium und Kalium ist ,freustiick” ein ge-
sundes, vollwertiges Friihstiick fur unterwegs. Platz 3 sicher-
te sich ein Duo der Hochschule Geisenheim, das ,Draffity”
[draff; Englisch fiir Treber] erfunden hat - eine protein- und
ballaststoffreiche Limonade, die auf Basis von Treber aus der
Bierproduktion hergestellt wird. Drei weitere Teams kamen
von der TU Berlin, der Hochschule Ostwestfalen-Lippe und
der TU Minchen.

Das Karlsruher Gewinnerteam wird Deutschland mit ,eat-
apple” beim Finale im europaischen ECOTROPHELIA-Wettbe-
werb vertreten, der vom 16.-17. Oktober 2016 im Rahmen der
internationalen Food-Messe SIAL in Paris stattfinden wird.

Jetzt schon vormerken: TROPHELIA 2017
wird im Herbst 2016 ausgeschrieben!
Weitere Informationen, Bilder und ein Video
mit Kurzvorstellungen aller Produktideen:
www.fei-bonn.de/trophelia-2016

News aus dem EU-Biiro b

++ KMU-Instrument: Die Nationale Kontaktstelle fiir KMU
bietet auf ihrer Homepage Insider-Tipps fiir Antragsteller des
sog. ,KMU-Instruments” der EU an. Diese basieren auf den
Befragungen von Gutachtern, sind somit aus O O
erster Hand und helfen, einen Antrag zielge- 3
richtet zu optimieren. Tipps und Tricks ftir KMU: =

www.nks-kmu.de/teilnahme_tipps.php

++Food Research Area: EU-Forschungskommissar
Carlos Moedas hat in einer Rede die Schaffung einer Eu-
ropean Food Research Area Food 2030 angekiindigt.

Die zum World Food Day im Oktober 2016 vorgesehene
E E Veréffentlichung hat die Starkung von For-

r schung und Innovation im Lebensmittelsektor
" zum Ziel. Der vollstandige Wortlaut der Rede:
E http://tinyurl.com/gpd72v5

++ Kritik am EIT: Der Europdische Rechnungshof kritisiert
ungewdhnlich deutlich das Europdische Innovations- u. Tech-
nologieinstitut (EIT). Das Fehlen greifbarer Ergebnisse sowie
die mangelhafte Netzwerkarbeit, insbesondere E E
mit der Wirtschaft, sind die beiden Hauptkritik-
punkte. Der Kern der Kritik zum Nachlesen: |
http://tinyurl.com/hznex30 [=].?

++ Rat der Weisen: Ein siebenkopfiges Gremium (,Rat der
Weisen”) soll kiinftig die wissenschaftliche Politikberatung der
EU-Kommission gestalten und ersetzt den Posten des Chief
Scientific Adviser. Ein Kommissionsreferat identifiziert die The-
E E men, die Sicht der Wissenschaft steuert das hoch-
rangig besetzte Gremium bei. Nahere Informatio-
" nen zu den Weisen und ihren Aufgaben:
E http://tinyurl.com/ourosee

++CORNET: Der 22. Call zur IGF-Férdervariante CORNET
wird voraussichtlich mit Einreichungsfrist bis Ende September
2016 verdffentlicht. Antrage kdnnen dem FEI zur Vorbegut-
achtung bis zum 22. August vorgelegt werden. CORNET bietet
Antragstellern die Mdglichkeit, iberden FEltransnationale Ge-
meinschaftsforschungsantrage einzureichen. Geférdert wer-
den deutsche Teilprojekte via BMWi/AiF nach den nationalen
Regeln. Als Kernlander beteiligen sich: Deutschland, Belgien
(Wallonie/Flandern), Osterreich, Tschechien und E E
Polen. Andere Lander/Férderprogramme kon-
nen eingebunden werden. Weitere Infos:
www.fei-bonn.de/cornet E-

EU-Buro des FEI

Dr. Jan Jacobi

Tel.: +32-2-282 08 40

Fax: +32-2-282 08 41

E-Mail: gfpi-fei@bdp-online.de
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++ Newsticker ++ Newsticker

++ FEl-Infoflyer erschienen
Der FEl hat einen neuen Infoflyer in Deutsch und Englisch ver-
offentlicht. Der Flyer kann fir Veranstaltungen in gewiinschter
Stuickzahl bestellt werden. Download:
www.fei-bonn.de/pub-infoflyer

iﬂz'j yp Fokus

++ Berufung des Wissenschaftlichen Beirats
Mit Ablauf des Jahres endet die Amtsperiode der berufenen Mitglieder des
Wissenschaftlichen Beirats 2014 - 2016. Der FE| bittet seine Mitglieder aktuell
um Vorschlage zur Neu- bzw. Wiederberufung des Beirats. Voraussetzung fiir
die Berufung ist eine einschlagige wissenschaftliche Qualifikation. Die Beru-
fungen fir die Amtsperiode 2017 - 2019 erfolgen im September durch den
Vorstand des FEI.

FEl-interne Einreichungstermine fiir
neue Forschungsantrage:
© 23.Juni 2016

© 21.November 2016
++ Herzliche Gliickwiinsche!

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

O 22.August 2016

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

O 21.September 2016

FEI-Jahrestagung in Geisenheim:
O 6.-8.September 2016

Weitere Termine unter:
www.fei-bonn.de > Veranstaltungen
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Am 17. April feierte Prof. Dr. Antonio Delgado von der Universitat Erlangen-
Nirnberg seinen 60. Geburtstag, am 6. Mai folgte ihm Prof. Dr. Erich Windhab
von der Eidgendssischen Technischen Hochschule Ziirich. Beide gehéren seit
vielen Jahren dem Wissenschaftlichen Beirats des FEI-Vorstands an.

++ Stabswechsel in Detmold

Prof. Dr. Norbert U. Haase ist zum neuen Leiter des MRI-Instituts fiir Sicher-
heit und Qualitat bei Getreide in Detmold berufen worden. Als Direktor und
Professor war er bereits mehrere Jahre lang Stellvertreter des bisherigen In-
stitutsleiters Prof. Dr. Meinolf Lindhauer und zuletzt auch kommissarischer
Institutsleiter. Aktuell leitet Haase auch ein FEI-Projekt.

++ Stabswechsel in Kiel

Neuer Leiter des MRI-Instituts fir Sicherheit und Qualitdt bei Milch und Fisch
in Kiel ist Prof. Dr. Jan Fritsche. 2006 hatte er eine neu geschaffene Professur
fur Food Science an der Hochschule fir Angewandte Wissenschaften in Ham-
burg Glbernommen. Fritsche konnte in Hamburg zwei FEI-Projekte erfolgreich
abschlieB3en; in Kiel Gbernahm er nun die Projektleitung eines laufenden Pro-

jektes — und hat bereits ein neues Projekt in Vorbereitung.

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 56
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 o
fiir Wirtschaft
und Energie

Forschungsnetzwerk
Mittelstand
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