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Organigramm der IGV GmbH

Corporate structure

GV GmbH
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Wirtschaftliche Kennzahlen

Economic data
Die stabile wirtschaftliche Entwicklung der IGV GmbH deutlich. Die IGV GmbH entspricht den Kriterien fiir kleine
wird in der folgenden Tabelle mit ausgewéhiten Daten fiir und mittelstandische Unternehmen (KMU).

die Jahre 2008 und 2009 (Planzahlen 2010 / 2011)

| Kemzatien | 2008 | oot | w0t | oottt |

Umsatz ' 5.459.401 € 6.646.585 € 6.220.000 € 6.720.000 €
Fordermittel * 1.426.300 € 1.187.280 € 1.570.000 € 1.740.000 €
Projekte 28 25 27 29
Mitarbeiter 86 95 95 98

Tvermindert / erhht um Bestandsverdnderungen
2Vorschau

3 geplant

* kassenmaBig, vom Zuwendungsbescheid abweichend

Organe

Management

GESCHAFTSFUHRER Dipl.-Ing. Peter Kretschmer

GESELLSCHAFTER IGV GmbH
Dipl.-Ing. Peter Kretschmer
Prof. Dr. Dr. h.c. Otto Pulz

AUFSICHTSRAT Vorsitzender
Ralf Andra MUGV, Land Brandenburg
Mitglieder
Dr. Edgar Most Direktor a.D., Deutsche Bank Berlin
Dr. Helmut Barnitzke, Potsdam
Prof. Dr. Bernhard van Lengerich General Mills, USA
Dr. Dietzsch, Technologiezentrum Teltow TZT, Teltow

WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT Vorsitzender
Dr. Friedrich Sprengel, Elzer Backwaren GmbH, Elze-Mehle
Mitglieder
Prof. Bernhard Tauscher, Bundesanstalt fiir Erndhrung, Karlsruhe
Prof. Erhard Buchholz, Universitat Niirnberg-Erlangen
Prof. Friedrich Meuser, Technische Universitét zu Berlin
Dipl.-Ing. Volker Schneewei3, Kampffmeyer Miihlen GmbH Hameln
Prof. Dr. Dr. h.c. Otto Pulz, IGV GmbH, Nuthetal
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Erweiterung der Methode ASU L 00.00-18 zur Bestimmung von Ballaststoffen mit dem Ziel der Einbe-
ziehung ethanolléslicher Oligosaccharide (non-digestible-oligosaccharide — NDO) mit ballaststoffar-

tiger Wirkung

Extension of the method ASUL 00.00-18 for the determination of dietary fibre with the aim to involve ethanol
soluble oligosaccharides (non digestible oligosaccharides — NDO) of dietary fibre effect

Ballaststoffe sind wichtige Bestandteile der Nahrung. Vor-
aussetzung fiir die Deklaration des Ballaststoffgehaltes in
Lebensmitteln ist eine Methode fiir deren zuverldssige
analytische Bestimmung. Durch die Anderung der Richtlinie
90/496/EWG iiber die Nahrwertkennzeichnung von Le-
bensmitteln im Oktober 2008 wurde der Begriff ,Ballaststof-
fe* gesetzlich definiert. Einbezogen sind nicht nur natiirlich
vorkommende sondern auch aus Lebensmittelrohstoffen
isolierte und synthetische Kohlenhydratpolymere mit drei
oder mehr Monomereneinheiten. Auf Grund ihrer Alkohol-
l6slichkeit werden gerade diese niedermolekularen Substan-
zen mit der Methode L 00.00-18 der Amtlichen Sammlung
von Untersuchungsverfahren nach § 64 LFGB zur Ballast-
stoffbestimmung nicht erfasst.

In der AOAC Methode 2001.03 wird eine Methode be-
schrieben, bei der, aufbauend auf die AOAC Methode
985.29, die im ethanolischen Uberstand geldsten resisten-
ten Maltodextrine mittels HPLC/RI quantifiziert werden. Das
prinzipielle Schema des Analysenganges ist in der Abbil-
dung 1 dargestellt.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, Maglichkeiten zur
Rationalisierung der sehr zeit- und arbeitsaufwendigen
Arbeitsweise zu priifen. Dariiber hinaus sollte getestet
werden, ob diese Verfahrensweise auch im Anschluss an
die ASU-Methode L 00.00-18 angewendet werden kann, da
hier ein anderes Puffersystem im enzymatisch gravimetri-
schen Teil verwendet wird und ob sie auch zur Quantifizie-
rung anderer ethanolldslicher Substanzen mit ballaststoffar-
tigen Eigenschatften geeignet ist.

Folgende Ergebnisse konnten erzielt werden:

e Es wurde ein rationelles Verfahren zur Aufarbeitung
der bei der gravimetrischen Bestimmung der Ballast-
stoffe anfallenden ethanolischen Ubersténde fiir die
HPLC erarbeitet. Dieses basiert im Wesentlichen auf
der Verwendung anderer Substanzen zur Entionisie-

rung der Losungen, wodurch auch deren Aufkonzent-
rierung vereinfacht wird.

Durch die Verwendung eines anderen Systems an
HPLC-Sdulen kann die Bearbeitungszeit weiter ver-
kiirzt werden.

Die angewendete Kalibrierung des HPLC-Systems mit
Glucose ist auf alle einbezogenen Oligosaccharide
(resistente  Maltodextrine, Oligofructose, Galacto-
Oligosaccharide, Polydextrose, hydrolysiertes Galac-
tomannan) anwendbar.

Die Ergebnisse der Bestimmung der resistenten Oligo-
sachharide im ethanolischen Uberstand unterschieden
sich nicht signifikant in Abhéngigkeit vom verwende-
ten Puffersystem im gravimetrischen Teil (Phosphat-
puffer oder MES/TRIS Puffer).

Aufféllig war jedoch die Verschiebung innerhalb der in
den jeweiligen Teilen der Bestimmung erfassten Mole-
kulargewichtsfraktionen bei einem Prdparat, deren Ur-
sache aber im gravimetrischen Teil der Bestimmung
gesehen wird.

Die erarbeitete Methode ist geeignet, die untersuchten
Stoffklassen im ethanolischen Uberstand zu quanti-
fizieren. Es wurde jedoch festgestellt, dass Oligofruc-
tose und Polydextrose teilweise durch die im enzyma-
tisch gravimetrischen Teil der Ballaststoffbestimmung
angewendeten Enzyme hydrolysiert werden, so dass
es im Ergebnis zu Minderbefunden kommen kann.

Die prinzipielle Anwendbarkeit der Methode auf Verar-
beitungsprodukte (komplexe Lebensmittel) wurde an-
hand mehrerer Beispiele nachgewiesen.

An Hand eines Extrudats und eines Weizenbrotes mit
bekanntem Gehalt an resistenten Maltodextrinen wur-
de die Zuverldssigkeit der Methode dargestellt.
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Abb. 1: Schema der Ballaststoffbestimmung unter Einbeziehung niedermolekularer Oligosaccharide

FORDERUNG:
BVL, Braunschweig

LAUFZEIT:
07.04.2008 - 31.03.2009

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Chem. Gabriele Koball
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IGV & GmbH

Ernteuntersuchungen zur Getreidequalitdt und Verarbeitungseignung von Roggen und Weizen unter
Beriicksichtigung der Schadstoffsituation - Ernte 2008 des Landes Brandenburg
Harvest analyses of the grain quality and processing potential of rye and wheat respecting the contaminant

situation — harvest 2008 of the land Brandenburg

Die Verfiigbarkeit von Getreide in ausreichender Menge
und zu bezahlbaren Preisen ist von existentieller Bedeu-
tung fiir die Erndhrungsindustrie, die diese zu hoch-
wertigen Lebensmitteln weiter verarbeitet. Auch bei Ge-
treide filhrte die gestiegene Nachfrage im Jahr 2007 zu
einem Preisauftrieb von dber 80 % innerhalb eines Jahres.

In der IGV Institut fiir Getreideverarbeitung GmbH erfolg-
ten auch in diesem Jahr zeitnah zur Ernte regionale Unter-
suchungen zur Beurteilung der Getreidequalitdt fir das
Land Brandenburg. Damit erhalten die Landwirte, Miihlen
und das Backergewerbe einen schnellen Uberblick zur
Qualitdt des Getreides, insbesondere von Weizen und
Roggen, hinsichtlich seiner Verarbeitungseignung als
Brotgetreide.

Den Ernteuntersuchungen 2008 wurde ein Mykotoxin-
Friihwarnsystem vorangestellt. Das dient zur Feststellung
von Belastungen mit toxikologisch wirksamen Fusarien-
toxinen (Mykotoxine), die sich nach Pilzbefall besonders
in Jahren mit Regen wéhrend der Getreidebliite bilden
konnen. Bei ungiinstigen Nacherntebedingungen (Einlage-
rung von feuchtem Getreide) kann sich die Mykotoxinbil-
dung unter Umsténden auch im Lager fortsetzen.

Seit 1996 werden die Ernteuntersuchungen fiir das Land
Brandenburg durch die IGV GmbH im Auftrag des Ministe-
riums fir Infrastruktur und Landwirtschaft (MIL) durchge-
flihrt. Aus den aktuellen Ergebnissen und den Mittelwerten
der zuriickliegenden Jahre leitet das MIL agrarpolitische
Entscheidungen ab.

Zur Einschétzung der Erntequalitit der Getreidesorten

Weizen und Roggen wurden folgende Merkmale unter-

sucht:

e innere und &uBere Beschaffenheit,

e  Riickstdnde von Mykotoxinen und Pflanzenschutz-
mitteln,

e  Vermahlungseigenschaften und

e  Backeigenschaften.

Auf der Basis des langjahrigen Know-hows der IGV-
Mitarbeiter konnen zudem aus den aktuellen Ernteunter-
suchungen fachkundige Beratungen und Empfehlungen
fir eine optimale Verarbeitung in den Millereien und fir
das Backgewerbe gegeben werden. Die reprdsentative
Auswahl der Proben in allen Landkreisen gewahrleistet
einen landesregionalen Uberblick. Aus den separaten
Daten zum 06kologischen bzw. integrierten Anbau kénnen
dariiber hinaus anbauspezifische Aussagen getroffen
werden.

Ernteaufkommen 2008

Das diesjdhrige Getreide bliihte in unserem Bundesland
bei sehr trockener Witterung und reifte bei gleicher Witte-
rung heran. Man sprach allerorts bereits von Notreife und
erheblichen ErtragseinbuBen gerade auf den leichten
Boden Nord- und Ostdeutschlands. Die Ernte konnte im
Juli und Anfang August bei relativ trockenen Bedingungen
eingebracht werden. Durch die territorial sehr unter-
schiedlichen Witterungsbedingungen erfolgte sie teilweise
mit Unterbrechungen und auch unter feuchten Bedingun-
gen.

Die erzielten Ertrdge und damit Erntemengen iberraschten
die Landwirte sehr positiv. Es wurde auch 2008 bundes-
weit wesentlich mehr Getreide geerntet, als zur Deckung
des Bedarfs fiir die Muhlenwirtschaft (ca. 7,5 Mio. t)
erforderlich ist. Fiir die detaillierte Betrachtung des Ernte-
aufkommens nach Erntemenge, Anbaufliche und Ertrag
wurde das 1. vorldufige Ergebnis vom Bundesministerium
fur Erndhrung Landwirtschaft und Verbraucherschutz, das
uns vom Ministerium fir Infrastruktur und Landwirtschaft
(MIL) des Landes Brandenburg 2008 bereitgestellt wur-
de, herangezogen. Das Ernteaufkommen im Bundesland
Brandenburg stellt sich wie folgt dar:

Die Ertragssteigerung gegeniiber dem Vorjahr liegt bun-
desweit bei 15,8 % und gegeniiber dem 5-jahrigen Mittel
bei 11,0 %. Die diesjahrig geerntete Weizenmenge liegt
um ca. 25 % tber der des Vorjahres und um ca. 16 %
liber der des 5-jahrigen Mittels. Bei Weizen lagen die



Erntemengen in Brandenburg 28,4 % (iber denen des
Vorjahres und sogar 5,3 % iber denen des 5-jahrigen
Mittels. Dabei wurde die Anbauflaiche zwar um 7,5 %
gegen iber dem Vorjahr ausgedehnt, lag aber noch im-
mer unter 150.000 ha. Dieses Jahr waren es 143.600 ha,
das ist eine um 4,3 % geringere Anbauflache gegeniiber
dem Mittel der letzten 5 Jahre.

Der diesjahrige Ertrag von 66,3 di/ha lag deutlich tber
dem Niveau von 2007 (+19,5 %) und dem des 5-jahrigen
Mittels (+10,3 %). Seit der Ernte 2004 wurden keine so
hohen Ertrdge bei der Weizenernte erzielt. Die im gesam-
ten Bundesgebiet geerntete Weizenmenge betrug ca. 26
Mio. t bei einer Anbaufldche von 3,2 Mio. ha und einem
durchschnittlichen Ertrag von ca. 81 dt/ha.

am | ahiges it 200 200

Erntemenge (t) 838.124
Anbaufldche (ha) 149.061
Ertrag (dt/ha) 56,0

Weizenernte - Bundesland Brandenburg

Zoam | iahiges e 200 2008

Erntemenge (t) 733.800
Anbauflache (ha) 184.460
Ertrag (dt/ha) 39,6
Roggenernte - Bundesland Brandenburg
FORDERUNG: LAUFZEIT:

MIL, Potsdam

01.01.2008 - 31.12.2008

Die Erntemenge an Roggen lag in Brandenburg um ca.
31 % iber der des Vorjahres. Das ist auf die deutlich
erhohten Ertrdge und eine nochmalige Erweiterung der
Anbaufldche (8,8 % mehr als 2007 und 23,0 % mehr im
Vergleich zum Mittel der letzten 5 Jahre) zuriickzufiihren.
Die Ertrdge liegen mit durchschnittlich 39,8 dt/ha deutlich
iber denen des Vorjahres (33,0 dt/ha) auf dem Niveau
des 5-jahrigen Mittels von 39,6 dt/ha. Die Roggenanbau-
flachen wurden nicht nur im Bundesland Brandenburg,
sondern im gesamten Bundesgebiet ausgedehnt. Insge-
samt wurden in Deutschland von einer Anbaufldche von
737.600 ha ca. 3,7 Mio. t Roggen geerntet. Der durch-
schnittliche Ertrag im gesamten Bundesgebiet lag bei
49,9 dt/ha. Auch 2008 entfallen bundesweit gesehen
beim Roggen, wie bereits in den Vorjahren, knapp ein
Drittel der Anbaufldche und ein Viertel der Erntemenge auf
unser Bundesland Brandenburg.

741.800 952.200
133.600 143.600
el 66,3

688.500 902.300
208.600 226.900
33,0 39,8
ANSPRECHPARTNER:

Dr. Gerd Huschek
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Ernteuntersuchungen zur Getreidequalitdt und Verarbeitungseignung von Roggen und Weizen unter
Beriicksichtigung der Schadstoffsituation - Ernte 2009 des Landes Brandenburg
Harvest analyses of the grain quality and processing potential of rye and wheat respecting the contaminant

situation — harvest 2009 of the land Brandenburg

Die Rohstoffqualitit des Getreides als natiirlicher Rohstoff
ist bei der Wertschopfung von Backwaren entscheidend,
aber sehr heterogen. Neben der Vielzahl in Deutschland
zugelassenen Sorten ist die Qualitdt abhangig vom Saat-
gut, den unterschiedlichen Entwicklungs- und Standort-
bedingungen, den Witterungsverhéltnissen und von einem
gleichméBigen Diingeeintrag. Probleme bereitet zurzeit
die Abstimmung der einzelnen Stufen der Wertschopf-
ungskette des Naturprodukts Brotgetreide, so dass ibers
Jahr betrachtet gleiche Backartikel mit unterschiedlicher
Qualitdt vom selben Lieferanten/ Hersteller in den Handel
gelangen konnen.

Auch in diesem Jahr erfolgten zeitnah zur Ernte regionale
Untersuchungen zur Beurteilung der Qualitdt und Verarbei-
tungseignung von Getreide unter Beriicksichtigung der
Schadstoffsituation durch die IGV Institut fiir Getreidever-
arbeitung GmbH fiir das Bundesland Brandenburg. Im
Vordergrund der Arbeiten stand das Erstellen eines
schnellen Uberblicks zur Qualitit des Getreides, insbe-
sondere von Weizen und Roggen hinsichtlich seiner
Verarbeitungseignung als Brotgetreide fiir die Landwirte,
Handler, Miihlen und fiir das Backgewerbe. Mittels der
erhobenen Daten Gbernimmt die IGV GmbH fachkundige
Beratungen und gibt Empfehlungen fiir eine optimale
Verarbeitung in den Miihlen, Béckereien und Backbetrie-
ben. Zur Feststellung von Belastungen beim Getreide mit
toxikologisch wirksamen Fusarientoxinen (Mykotoxine)
wurde den Ernteuntersuchungen auch 2009 ein Mykoto-
xin-Friihwarnsystem vorangestellt.

Das seit 1996 im Auftrag des Ministerium fiir Infrastruktur
und Landwirtschaft (MIL) des Landes Brandenburg
durchgefiihrte  Monitoringprogramm  der  Ernteunter-
suchungen fiir das Land Brandenburg ermdglicht statisti-
sche Vergleichsauswertungen, aus denen das MLUV
agrarpolitische Entscheidungen ableiten kann.

Zur Einschétzung der Erntequalitit 2009 der Getreide-
sorten Weizen und Roggen wurden folgende Merkmale
untersucht:

e innere und duBere Beschaffenheit ,

e  Riickstdnde von Mykotoxinen und Halmverkiirzern
(Chlormequat und Mepiquat),

e  Vermahlungseigenschaften und

e  Backeigenschaften.

Die repréasentative Auswahl der untersuchten Proben in
allen Landkreisen des Landes Brandenburg gewahrleistet
einen landesregionalen Uberblick. Aus den separaten
Daten zum okologischen bzw. integrierten Anbau kénnen
dariiber hinaus anbauspezifische Aussagen getroffen
werden. Fir die detaillierte Betrachtung des Ernteauf-
kommens nach Erntemenge, Anbaufldche und Ertrag
wurde das 1. vorldufige Ergebnis vom Bundesministerium
fur Erndhrung Landwirtschaft und Verbraucherschutz, das
uns vom Ministerium fir Infrastruktur und Landwirtschaft
(MIL) des Landes Brandenburg 2009 bereitgestellt wurde,
herangezogen. Das Ernteaufkommen im Bundesland
Brandenburg stellt sich wie folgt dar:

Ernteaufkommen 2009

Durch die diesjahrigen territorial sehr unterschiedlichen
Wachstumsbedingungen auch in unserem Bundesland
erwarteten die Landwirte erhebliche ErtragseinbuBen. Die
Brotgetreideernte konnte im Juli und Anfang August bei
meist trockenen Bedingungen eingebracht werden. Die
erzielten Ertrage und damit Erntemengen (iberraschten die
Landwirte positiv. Es wurde auch 2009 bundesweit we-
sentlich mehr Getreide geerntet, als zur Deckung des Be-
darfs fir die Muhlenwirtschaft (ca. 7,5 Mio t) erforderlich
ist.

Die Anbauflache lag, wie bereits in den letzten zwei Jah-
ren, unter 150.000 ha. Mit 143.161 ha war sie in diesem
Jahr um 3,7 % unter dem Mittel der letzten 5 Jahre. Der
diesjdhrige Ertrag von 68,4 dt/ha lag iiber dem Niveau von
2008 (+ 4,1 %) und wieder deutlich iiber dem des 5-



jahrigen Mittels (+ 11,7 %). Seit der Ernte 2004 wurden
keine so hohen Ertrdge bei der Weizenernte erzielt. Trotz
der etwas geringeren Anbaufldche (- 0,2 %) gegeniiber
2008 lagen die Erntemengen in Brandenburg bei Weizen
3,8 % uber denen des Vorjahres und sogar 7,4 % liber
denen des 5-jahrigen Mittels.

Damit ist bundesweit ein Ertragsriickgang gegeniiber
dem Vorjahr um 3,9 %, aber eine Ertragssteigerung
gegeniiber dem 5-jahrigen Mittel um 2,6 % zu verzeich-
nen. Die diesjdhrig geerntete Weizenmenge liegt 3,5 %
unter der des Vorjahres aber 6 % iber der des 5-jahrigen
Mittels. Die im gesamten Bundesgebiet geerntete Wei-
zenmenge betrug ca. 25 Mio. t bei einer Anbaufldche von
3,2 Mio. ha und einem durchschnittlichen Ertrag von ca.
78 di/ha. Die Erntemenge beim Roggen lag in Branden-
burg um ca. 15 % uber der des Vorjahres. Das ist auf die

deutlich erhéhten Ertrdge zurlickzufiihren, denn die An-
bauflache wurde um 1 % gegeniiber dem Vorjahr reduziert
(Tabelle 2). Die Ertrédge lagen mit durchschnittlich 47,8
di/ha ca. 16 % Uber denen des Vorjahres (41,1 dt/ha) und
des 5-jahrigen Mittels von 42,0 dt/ha (+ 13,9 %). Die
Roggenanbauflachen wurden zwar im Bundesland Bran-
denburg reduziert, im gesamten Bundesgebiet allerdings
um ca. 1,5 % erweitert.

Insgesamt wurden in Deutschland auf einer Anbaufla-
che von 747.578 ha ca. 4,1 Mio t Roggen geerntet. Der
durchschnittliche Ertrag im gesamten Bundesgebiet lag
bei 55,5 dt/ha. Auch 2009 entfallen bundesweit gesehen
beim Roggen, wie bereits in den Vorjahren, knapp ein
Drittel der Anbauflache und ein Viertel der Erntemenge auf
unser Bundesland Brandenburg.

Erntemenge (t) 911.960
Anbaufléche (ha) 148.680
Ertrag (dt/ha) 61,2

Weizenernte - Bundesland Brandenburg

943.500 979.283
143.500 143.161
65,7 68,4

v | g Wi 207 200

Erntemenge (t) 819.640
Anbaufldche (ha) 195.680
Ertrag (dt/ha) 42,0
Roggenernte - Bundesland Brandenburg

FORDERUNG: LAUFZEIT:

MIL, Potsdam

01.01.2009 - 31.12.2009

933.400 1.074.267
227.000 224.742
41,1 47,8
ANSPRECHPARTNER:

Dr. Gerd Huschek
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INDUSTRIELLE PHOTOCHEMIE IN MIKROREAKTOREN - Biomasseerzeugung von phototrophen Mikroor-
ganismen mit pharmakologischen Wirksubstanzen in einem lichtklimatisch steuerbaren qualifizierten
Mikroreaktor als Vorstufe einer industriellen Produktion in pharmarelevanten Photoreaktoren

Industrial photochemistry in microreactors — Biomass production of phototrophic microorganisms with phar-
macological substances in a light climatically regulated qualified microreactor as prestage of an industrial pro-

duction in pharmarelevant photoreactors

Mikroalgen und  Cyanobakterien  bilden  Photosy-
thesefarbstoffe (z.B. Chlorophylle, Carotinoide, Phycobi-
liproteine), die als Wertstoffe ein riesiges Potential bei der
Herstellung von Produkten fiir die Nahrungsmittel-, Kos-
metik- und die Pharmaindustrie besitzen. Um den hohen
Qualitatsanforderungen bei der Wertstoffproduktion zu
geniigen, muss die Kultivation der Mikroorganismen in
geschlossenen, sterilisierbaren Photobioreaktoren erfol-
gen. Ziel des Gesamtprojektes war die Entwicklung und
Erprobung eines cGMP konformen Mikrophotobioreaktors
als scale up Vorstufe fiir groBe sterilisierbare, pharmare-
levante  Reaktoren. Der  Einsatz von  Mikro-
Photobioreaktoren, die die technischen Mdglichkeiten der
Mikroverfahrenstechnik als  Reaktionsscreeninginstru-
ment, zur Prozessentwicklung und zur Herstellung hoch-
wertiger Produkte aus phototrophen Mikroorganismen
nutzen, ist bisher ein unzureichend genutztes Potential.

Im Teilprojekt der IGV GmbH wurden die in einem Mikro-
Photobioreaktor zu realisierenden Kultivationsbedingun-
gen, insbesondere die lichtklimatischen Bedingungen, an
zwei Modellorganismen (Rotalge Porphyridium purpu-
reum, Purpurbakterium Blastochloris viridis) untersucht,
um den Ertrag an Farbstoffen zu maximieren.

Es konnte gezeigt werden, dass ein an das Wachstum der
Kultur angepasstes Lichtprofil zu héheren Ausbeuten und
zur Verkiirzung der Kultivationszeit fiihrt. Weiterhin wurde

FORDERUNG:
BMBF, Bonn

LAUFZEIT:

01.03.2005 - 28.08.2008

der Vorteil der LED-Belichtung gegeniiber der Belichtung
mit Leuchtstoffréhren nachgewiesen. Die Arbeiten erfolg-
ten mit den Reaktoren FMT 150 (Inhalt 400mL, LED-
Belichtung, Hersteller Fa. Photon Systems Instruments)
und mit dem BIOSTAT® PBR 2S (Inhalt 21, Belichtung mit
Leuchtstoffrohren, Hersteller Fa. Sartorius Stedim Bio-
tech) im Vergleich.

Mit der Erarbeitung eines Lastenheftes (User Requirement
Specification, URS) wurden die grundlegenden techni-
schen Anforderungen, die erforderlichen Funktionen und
die Systemeigenschaften zur technischen Realisierung
eines Mikroreaktors spezifiziert.

Chlorophyll [a] B
45 Carotioide [m]
Phycobiliproteine [A] 4

~ w
T T

Ausbeute Chli Car mig/il*d)
w

Ausbeute PBP [mg/ll*dy

325 453 657 813

Lichtintensitiit [uE {(m™s)]

Abb. 1: Wertstoffausbeute von Rotalgenkulturen (Porphyridium
purpureum ) in Abhdngigkeit von der Lichtintensitét der LED-
Belichtung

ANSPRECHPARTNER:
Dr. Jiirgen Broneske




Kryptogame Isolate fiir Cosmeceuticals
Cryptogame isolate for cosmeceuticals

Es besteht weltweit ein stdndiger Bedarf an neuen pflanz-
lichen bioaktiven Verbindungen mit positiver Wirkung auf
die biochemischen Prozesse, die zu trockener, kranker
oder Altershaut fiihren.

Die Nachfrage nach diesen Naturstoffextrakten im Kosme-
tiksektor ist steigend. Dabei liegt der Schwerpunkt zu-
nehmend auf der Gewinnung von Wirkstoffen fiir funktio-
nelle Kosmetik mit angestrebten medizinischen bzw.
bioaktiven Wirkungen (Cosmeceuticals).

Im Focus der Forschung stehen Wirkstoffe, die die Haut
vor Umweltschéden (z.B. durch UV-Strahlen) oder Krank-
heitserregern (z.B. Viren) schitzen, den Zellstoffwechsel
aktivieren und Entziindungsprozessen und der Hautalte-
rung entgegenwirken und die Haut regenerieren.

Das Ziel des Vorhabens ist, fiir diese kosmetischen Appli-
kationen biologisch aktive Extrakte aus natiirlichen, kryp-
togamen Quellen, d.h. niederen Pflanzen wie ausgewdhl-
ten Mikroalgen und Moosen zu gewinnen.

Die Aufgabenstellung umfasste als ersten Schwerpunkt
die effiziente Gewinnung des Wirkstoffes Spirulan aus der
Mikroalge Spirulina platensis. Das im Rahmen der Pro-
jektbearbeitung isolierte sulfatierte Polysaccharid Spirulan
weist folgendes Wirkprofil auf:

FORDERUNG:
ILB, Potsdam

LAUFZEIT:

01.01.2007 - 31.12.2009

e antivirale Wirkung (Inhibierung des Wachstums von
Viren, z.B. Herpes)

e antioxidative Wirkung (Schutz vor duBerlich einwir-
kenden Umweltnoxen wie z.B. der UV Strahlung und
dem damit verbundenen oxidativen Stress, Antia-
ging)

e  immunstabilisierende Wirkung (Hemmung der UV
induzierten Immunsupression der Haut)

e antikanzerogene Wirkung (Reduktion der Gefahr der
Tumorentstehung bei UV-Stress)

Dieses Wirkspektrum bietet Potenziale fiir eine Applikation
in Anti-Aging Produkten, in Sonnenschutzprdparaten, aber
auch in Baby- und Kinderpflegeserien. Der zweite
Schwerpunkt war auf die Entwicklung eines neuen Verfah-
rens zur Kultivierung von Moosen und von Extraktionsver-
fahren zur Gewinnung der Moos-Wirkstoffextrakte gerich-
tet. Fiir den Einsatz in Cosmeceuticals konnten folgende
Wirkungen von Moosextrakten sinnvoll ausgenutzt wer-
den:

e antioxidativ (Antiaging/Hautalterung, Radikalfénger)

e entziindungshemmend (Supression von Entziin-
dungsreaktionen)

° mikrobizid (Inhibierung des Wachstums pathogener
und parasitérer Mikroorganismen)

e restrukiurierend (Aktivierung der Stoffwechsel-
aktivitdt von Hautzellen, Aktivierung der Kollagen-
synthese

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Chem. Petra Sandau
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Protektive Naturstoffe aus Algen zum Schutz vor mutagenen Schéaden
Protective natural substances from algae for the protection against mutagenic damages

Protektive Naturstoffe und deren Nutzung in Lebens-
mitteln, die mdglicherweise in der Lage sind, das Krebs-
risiko zu senken oder sogar vor Krebserkrankungen zu
schiitzen sind von wirtschaftlichem und gesellschaft-
lichem Interesse. Algen sind aufgrund ihrer phylogeneti-
schen Entwicklung &uBerst erfolgversprechende Orga-
nismen bei der Suche nach protektiven Substanzen, da
diese Systeme Teil ihrer iber Jahrmillionen bewdhrten
Uberlebensmechanismen sind.

Ziel des Projektes war es, mit humannahen Modell-
systemen zu priifen, ob eine protektive Wirkung gegen
mutagene und kanzerogene Wirkungen von Lebensmittel-
Inhaltsstoffen (Kontaminanten) mit bioaktiven Naturstof-
fen aus Algen erreicht werden kann. In Zusammenarbeit
mit dem Deutschem Institut fiir Erndhrungsforschung
(DIfE) solite mit neuartigen humanisierten Zellkultur- und
tierexperimentellen Modellen nach erfolgversprechenden
Algenextrakten und Wirkstoffen gesucht und deren
Schutzwirkung in vitro und in vivo tberpriift werden.

Aus den Biomassen von fiinf erndhrungsphysiologisch
relevanten Algen wurden mittels verschiedenen Extrak-
tionsverfahren hydrophile und lipophile Wirkstoffextrakie
hergestellt und auf protektive Eigenschaften getestet.
ProjektgemdB wurden algenspezifische Kultivierungs- und
Aufarbeitungsstrategien zur Gewinnung protektiver Algen-
Wirkstoffpraparate entwickelt und optimiert. Verfahrens-
dokumentationen zur Gewinnung, Anreicherung und
Stabilisierung hydrophiler Algenwirkstoffe mit protektiver
Wirkungsaktivitdt wurden erstellt. Die entwickelten Wirk-
stoffpraparate wurden hinsichtlich ihrer Zusammenset-
zung und definierter Qualitdtskennwerte wie Loslichkeits-
verhalten, Farbwert sowie mikrobiologischer und
sensorischer Parameter charakterisiert. Fiir die favorisier-
ten hydrophilen Algenprdparate wurden Produktdatenblét-
ter und Spezifikationen erarbeitet.

In einem dreistufigen humanisierten Untersuchungsmodell
kamen sowohl bakterielle Mutagenitdts-Tests als auch
transgene Sdugerzellinien sowie humanisierte transgene
Maus-Versuchsmodelle zum Einsatz. In den Testsyste-
men erfolgt die Bioaktivierung relevanter Mutagene durch
humane Sulfotransferasen, die in den Zielzellen exprimiert

werden. Sulfotransferasen (SULT) sind fremdstoffmeta-
bolisierende humane Enzyme, die beim Menschen eine
entscheidende Rolle bei der Bioaktivierung kanzerogener
Substanzen aus Nahrungsmitteln spielen. Diese Enzyme
zeigen nicht nur die humane Substratspezifitit, sondern
auch eine dem Menschen dhnliche Gewebeverteilung und
somit eine hohe Relevanz zu den beim Menschen am
hdufigsten auftretenden Krebsarten (Darm, Prostata,
Brust). Die Testsysteme wurden fir die projektspezifi-
schen Fragestellungen in Bezug auf wichtige metaboli-
sche Aspekte humanisiert und optimiert.

Als Modellmutagen/-kanzerogen diente PHIP (2-Amino-1-
methyl-6-phenylimidazo[4,5-b]pyridin), das in den groB-
ten Mengen in Lebensmitteln (gebratenem Fleisch) vor-
kommt und im Tierversuch eine Induktion von kolorekta-
len Tumoren (Darmkrebs) zeigt. Dariiber hinaus induziert
PhIP auch Mamma- und Prostatatumore.

Wahrend im bakteriellen Mutagenitdtstest nahezu alle
untersuchten Algenextrakte eine Schutzwirkung gegenti-
ber dem Referenzkanzerogen PhIP aufweisen, zeigten im
transgenen Séugerzelllinien-Testsystem insbesondere die
Extrakte der Mikroalge Chlorella vulgaris und der Makroal-
ge Ascophyllum nodosum eine starke Schutzwirkung.

Der hydrophile Chlorella-Extrakt vermindert die mutagene
Wirkung von PhIP in vergleichbarer Konzentration stérker
als die Vergleichssubstanz ,Rote-Bete-Saft“ und ,Griin-
tee-Extrakt“, mit denen bereits in friiheren Studien sehr
gute antimutagene Wirkungen erzielt wurden. Im in vivo
Versuchsmodell mit transgenen Méusen ergaben sich
insbesondere  Schutzwirkungen durch Algenpraparate
hinsichtlich einer deutlichen Reduzierung von DNA-
Addukten in der Leber sowie eine Verminderung von DNA-
Schéden im Dinndarm. Dariiber hinaus wurden weitere
zellschiitzende Effekte wie antioxidative und radikalabfan-
gende Wirkungen sowie immunstimulierende und entziin-
dungshemmende Effekte nachgewiesen.

Aus den Projektergebnissen geht hervor, dass Algenpra-
parate und -extrakte zu verschiedenen Zeitpunkten und auf
verschiedenen Ebenen und Phasen im Prozess der Karzi-
nogenese protektiv wirksam werden konnen.
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Verfahrensentwicklung zur Kultivation von lipidbildenden Griinalgen (Olalgen) im Vergleich der
Standardkultivation mit der Sol-Gel- bzw. Diinnschicht-Immobilisierung zur effizienten Gewinnung
von Lipiden als Grundlage einer Biokraftstoffgewinnung (Biodiesel)

Development of processes for the cultivation of lipid developing green algae (oil algae) in comparison with the
standard cultivation with the sol gel and thin layer immobilisation for an efficient recovery of lipids as basis of

the recovery of biofuel (bio diesel)

Mikroalgen stellen eine wesentliche erneuerbare, natirli-
che EiweiB- und Stoffressource dar, die sich durch hohe
Biomassezuwachsraten und durch ein entsprechendes
Speichervermdgen fiir die unterschiedlichsten Wertstoffe
auszeichnet. Als Produkt sind einerseits die Biomasse
selbst, andererseits die in der Biomasse enthaltenen
Wertstoffe interessant.

Technische/technologische Zielstellung des FuE-
Projektes

Gesamtziel der FuE-Aufgabe ist es, vergleichende Unter-
suchungen zur effizienten Gewinnung von Lipiden bei der
Kultivation von Griinalgen unter Standardbedingungen und
immobilisiert (z.B.: Sol-Gel-Matrix, Diinnschichtsystem)
durchzufiihren. Diese Algenlipide kénnen dann, als Grund-
lage zur Herstellung von Biokraftstoff (Biodiesel) verwen-
det werden.

Im Projekt wurden dabei wissenschattlichtechnische
Grundlagen fir eine groBtechnische Algenlipidproduktion
geschaffen. Der innovative Charakter besteht in der direk-
ten Verkniipfung aktiver biologischer Syntheseprozesse
und physikalisch chemischer Verfahren zur Gewinnung

FORDERUNG:
BMWi, Berlin

LAUFZEIT:

01.11.2007 - 31.12.2009

von Primdrmetaboliten. Durch eine Steigerung der Wirt-
schaftlichkeit der Wertstoffproduktion (insbesondere von
Algenlipid) kann die Wettbewerbsféhigkeit von Mikroalgen
sowie deren Produkten durch neue, innovative Kultivati-
ons-, Extraktionstechniken und —verfahren entscheidend
erhoht werden. Die Weiterverarbeitung der gewonnenen
Algenlipide zu Biokraftstoff liefert einen entscheidender
Beitrag zum Klimaschutz und zur Ressourcenschonung,
da bei ihrer Verbrennung nur das Kohlendioxid frei wird,
das die Pflanzen (Algen) zuvor im Wachstum gebunden
haben. Auch wenn ihre CO2-Bilanz bedingt durch die
Herstellungsverfahren nicht vollstindig neutral ist, konnen
sie doch in erheblichen MaB zur Reduktion von Treib-
hausgas-Emmissionen im Verkehrssektor beitragen.

Die Innovation des FuE-Projektes besteht in der wissen-
schaftlich/ technologischen Schaffung von grundlegenden
Voraussetzungen zur Okonomischen und okologischen
Produktion von Biokraftstoff aus Mikroalgen Die Nutzung
von Mikroalgen mit hohen Lipidbildungspotential kombi-
niert mit einer Fixierung bzw. Immobilisierung dieser
Algen (Sol-Gel-Technik und Ultradiinnschichtsystem) zur
kontrollierten Kultivation und anschlieBender Extraktion
der gebildeten Lipide, sind Kernpunkte des Projektes.

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Ing. Uwe Hager




Screening und Gewinnung von Algenwirkstoffen fiir kosmetische und dermatologische Applikationen
Screening and preparation of bioactive algal substances for cosmetic and dermatological applications

Ziel des Projektes war das Screening und die Gewinnung
von innovativen Wirkstoffextrakten aus relevanten Mikro-
algen fiir potenzielle Applikationen in Kosmetik und Der-
matologie. Die Charakterisierung der Algenextrakte erfolg-
te durch geeignete, teilweise neu zu etablierende in vitro
assays. Im Focus des Screenings standen einerseits
Wirkstoffe mit protektivem und praventivem Charakter und
andererseits Wirkstoffe mit antientziindlichem, die physio-
logische Hautmikroflora unterstiitzendem Charakter.
Entsprechend ihres Wirksamkeitsprofils werden fiir die
Algenextrakie  Applikationsfelder in  kosmetischen
und/oder dermatologischen Bereichen favorisiert. In das
Wirkstoffscreening wurden jeweils drei relevante Rot-
Blau- und Griinalgenstdimme einbezogen. Die Biomasse-
kultivation erfolgte im scale up unter definierten Bedin-
gungen. Die Wirkstoffkomplexe wurden mittels HeiBwas-
ser- bzw. wassrig-ethanolischer Extraktion aus Frisch-
und/oder Trockenbiomasse gewonnen. In Abhéngigkeit
von der eingesetzten Algenart konnte die Extraktausbeute
durch Vermahlung der Biomasse und/oder Anwendung
der Hochspannungsimpulstechnik (Elektroporation) zum
Teil deutlich gesteigert werden.Die im Labor- und Techni-
kumsmafBstab gewonnenen Algenextrakte wurden lyophi-
lisiert und in definierter Qualitdt zur Uberpriifung der
Funktionalitdt und in vitro Wirksamkeit im Modell normaler
humaner dermaler Fibroblasten (NHDF) vorbereitet.

Die Extrakte wurden hinsichtlich ihrer antioxidativen Kapa-
zitat, prdbiotischer und mikrobizider Eigenschaften, Wir-
kungen auf die Zellaktivitdt/-viabilitdt einschlieBlich pra-
ventiver  und  reparativer  Effekte  im  UVA-
Schéadigungsmodell charakterisiert und deren Einfluss auf
die Kollagensynthese, die Elastase-Aktivitdt und die Ex-
pression von Entziindungsmediatoren ( IL-18, IL-6, IL-8
und TNFo ) untersucht.

Es konnten algenspezifisch sowohl Wirkstoffextrakte
zur Protektion der Haut, zur Unterstiitzung der natiirlichen

FORDERUNG:
BMWi, Berlin

LAUFZEIT:

01.11.2006 - 31.12.2008

Hautfunktion, zur Prdvention der Hautalterung sowie zur
Restrukturierung und Stimulierung der Altershaut als auch
zur Forderung der Wundheilung, zur Prdvention und
Linderung von Entziindungen und Hautirritationen, zur
Protektion der Zellmembranen sowie zur Unterstiitzung
der physiologischen Hautmikroflora und Zellerneuerung
aufgefunden werden.

Versuchsaufbau zur Durchfiihrung der Zytokinbestimmung

Die in vitro Wirkungsprofile von vier ausgewdhlten Algen-
extrakten wurden in kosmetischdermatologisch relevanten
in vivo Testsystemen uberpriift und bestatigt. Die entwi-
ckelten Wirkstoffextrakte zeichnen sich durch ihr spezifi-
sches Wirksamkeits- und Applikationsprofil aus, das sie
vor allem fiir den Einsatz in anti aging Produkten, aber
auch fiir Formulierungen mit entziindungshemmenden,
praventiven Charakter geeignet machen.

Fir die Wirkstoffextrakte wurden Produktdatenblétter
und Verfahrensdokumentationen erstellt. Entsprechend
der Wirkprofile werden Applikationen im Kosmetikbereich,
vorzugsweise in Hautschutz- und -pflegemitteln und in
Bereichen der Dermatologie angestrebt. Durch die Kombi-
nation von Extrakten mit unterschiedlichen Wirkprofilen ist
ein breites Applikationsspektrum abzudecken.

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Bio-Chem. Karin Loest
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Verbundprojekt ,,PROFIMET - Wirkung von Proteinen und Ballaststoffen auf Parameter des metaboli-

schen Syndroms*“ Teilprojekt 2

Composite project ,PROFIMET — Effect of proteins and dietary fibre on parameters of the metabolic syndrom* —

partial project 2

Aufgabenstellung

In Kooperation mit dem Deutschen Institut fiir Erndhrung-
forschung und produzierenden Unternehmen aus der
Lebensmittelindustrie wurde in Kooperation ein For-
schungsvorhaben PROFIMET — ,Wirkung von Proteinen
und Ballaststoffen auf Parameter des metabolischen
Syndroms* durchgefiihrt. Der Forschungsstelle IGV oblag
die Entwicklung und organisatorische Vorbereitung defi-
nierter Muster fiir die mehrwdchigen Interventionsstudien.

Die Studie diente der Erweiterung des derzeitigen Kenn-
tnisstandes in Bezug auf glnstige Eigenschaften von
proteinreicher Erndhrung auf Korpergewicht, Insulinsensi-
tivitdt und Leberverfettung und zu Wirkmechanismen
unloslicher Ballaststoffe auf den Blutzuckerspiegel. Nach
klinischer Bewertung in nachgelagerten Schritten ist bei
entsprechendem Nachweis gesundheitsférdernder Effekte
die Entwicklung hochwertiger Lebensmittel vorgesehen,
die der Bevolkerung als effektive und kostengiinstige
PraventionsmafBnahme gegen die zunehmende Haufigkeit
von Insulinresistenz und Typ-2 Diabetes zur Verfiigung
stehen.

In der randomisierten  kontrollierten und verblindeten
Studie wurden in zwei Phasen iiber jeweils sechs und 12
Wochen bei mindestens 80 (ibergewichtigen oder adip6-
sen Probanden Effekte einer proteinreichen und/oder
ballaststoffreichen Didt auf Insulinsensitivitdt, Glukoses-
toffwechsel und Leberverfettwerte untersucht.

Zur Durchfiihrung der medizinischen Studie war es erfor-
derlich, die Probanden mit entsprechend leicht zuzuberei-
tenden Nahrungsmitteln zu versorgen. Diese, in der in-
haltsstofflichen Zusammensetzung genau definierten
Nahrungsmittel, wurden im Rahmen des Projektes in der
IGV GmbH entwickelt und als Mahlzeitenkomponenten,
mit genau definierten Mengen an hochwertigen Proteinen
und/oder lgslichen Ballaststoffen angereichert, portions-
weise verpackt . Die entwickelten Nahrungsmittel (Trunk-
pulver fiir Milchshakes und Backmischungen fiir Crepes)
waren fester Bestandteil der jeweiligen Erndhrungsweise

der ausgewahiten Probanden, die diese, aufgeteilt auf
zwei Portionen, tdglich zusétzlich zur Gblicherweise ein-
genommenen Kost verzehrten. In dieser Studienphase
erfolgte dariiber hinaus eine intensive Erndhrungsbera-
tung, die gewahrleistete, dass neben der Einnahme der
vorgegebenen Anteile der Makrondhrstoffe, die Gesamt-
energiezufuhr in allen Untersuchungsarmen vergleichbar
blieb (Realisierung eines stabilen Gewichtes).

In einer folgenden zweiten Phase nahmen die Probanden
das Nahrungsmittel (entwickelte Produkte 2 Portionen
tdglich nach freier Auswahl: 2x Trunk; 2x Crepe oder 1x
Trunk u. 1x Crepe) Uber weitere zwoIf Wochen ein, wobei
in dieser Phase das Erndhrungsverhalten erfasst und
ausgewertet, aber nicht durch Erndhrungsberatung beein-
flusst wurde (Free living). Diese Vorgehensweise ermog-
lichte eine weitere Aufkldrung iber mogliche Effekte der
eingenommenen Produkte auf Verdnderungen von Sétti-
gung und Gewichtsverhalten.

Ergebnisse der Produktentwicklung

Die Verschiebung der inhaltsstofflichen Zusammenset-
zung (unterschiedliche Anteile an Proteinen und Ballast-
stoffen) und auch das eingegrenzte Spektrum an ver-
Rohstoffen
Herausforderung fiir die Entwicklungsarbeit. Grundlegen-
des Ziel war es, dass die Muster der jeweiligen Untersu-
chungsarme ,proteinreich®, ,ballaststoffreich®, ,Mix aus
Proteinen und Ballaststoffen® und der Vergleichprobe
(Placebo) geschmacklich nicht zu weit voneinander

wendbaren bildeten eine  besondere

abwichen.

Aufgrund der Forderung nach einer einfachen Herstel-
lungsweise fir die Probanden wurden Trunkpulver und
Backmischungen fiir Crepe und Waffeln entwickelt. Bei
Crepes handelt es sich um Trendprodukte, mit tendenziell
wachsendem Verbraucherinteresse. Auch Trunkpulver
erfreuen sich zunehmender Beliebtheit.

Wiahrend die auf Backmischungen basierenden Pro-
dukte Crepe und Waffel der unterschiedlichen Untersu-
chungsarme qualitativ weitestgehend vergleichbar waren,



lieBen sich geringfiigige Unterschiede bei den auf Trunk-
pulver basierenden Getrdnken in der Viskositdt und dem
Mundgefiihl infolge der erforderlichen Rohstoffzusam-
menstellung nicht vermeiden.

In enger Kooperation mit den fiir eine zukiinftige Produkti-
on in Frage kommenden Lebensmittelunternehmen wur-
den die Entwicklungsarbeiten durchgefiihrt und die pro-
duktionstechnische Umsetzung sichergestellt, so dass
auch die teilweise sehr kleinen Abpackungen fiir einzelne
Mahlzeiten entsprechend der festgelegten Tagesdosis
korrekt dosiert und gekennzeichnet werden konnten.

Die Energieanteile aus den Nahrstoffen Protein, Fett und
Kohlenhydraten wurden fiir die Nahrungsportionen genau
definiert, wobei 30% der Nahrungsenergie aus Fetten in
jedem Interventionsarm aufzunehmen waren. Die Energie-
anteile aus Kohlenhydraten und Proteinen waren dagegen
variabel.

Erreichter Energieanteil aus Nahrstoffen (Crepes)
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Abb. 1: Energieanteile aus Protein, Fett und Kohlenhydraten je

Crepe

Erreichter Energieanteil der Néhrstoffe (Trinkpulver)
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Abb. 2: Energieanteile aus Protein, Fett und Kohlenhydraten je
Milchshake

FORDERUNG:

Forschungszentrum Jiilich
GmbH, Jilich

LAUFZEIT:

01.10.2006 - 30.09.2008
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Abb. 3: Nahrwerte und Brennwerte der unterschiedlichen Ernah-

rungsarten fiir Crepe

Sowohl den Drinks als auch den Crepe/Waffeln wurde
seitens der Probanden eine gute Qualitdt bescheinigt. Das
wird auch durch die sehr geringe Abbruchrate der Pro-
banden unterstrichen. Die Drop-out-Rate ist niedrig (13 /
111 /12%). Eivels ¢

55,00

—BAsIS

=—PROTEN
FASER

bl EDILIM

Rohasche/Mineralstoffe ¢ Kohlenhydrate g

Ballaststoffe 2 Fett g

Abb. 4: Nahrwerte und Brennwerte der unterschiedlichen Ernah-

rungsarten fiir Milchshake

Die Abbriiche erfolgten in der Mehrzahl aus zeitlichen
Griinden fiir die Untersuchungen innerhalb der Studie. Es
kann davon ausgegangen werden, dass voraussichtlich
bei 70 % der Probanden die gestellten Erndhrungsziele
erreicht werden kénnen.

Nach Auswertung der Studienergebnisse 2010 wer-
den in Abstimmung mit den in Frage kommenden Le-
bensmittelunternehmen zielgerichtete Verdnderungen in
der Mischungszusammensetzung bei den aussichtsreich-
sten Rezepturen vorgenommen und eine Markteinfiihrung
vorbereitet.

ANSPRECHPARTNER:

Dipl.-Biol. Helga Woltersdorf
Dipl.-Ing. Gertrud Schramm
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IGV & GmbH

Entwicklung eines hocheffizienten kontinuierlichen Verfahrens zur Herstellung von strukturviskosen
weizenhaltigen Teigsystemen auf der Basis einer zu entwickelnden kostengiinstigen

Benetzungsknettechnik

Development of a highly efficient continuous process for the production of structure viscous wheat containing
dough systems on the basis of a low-cost wetting-kneading method

In produzierenden Backwarenunternehmen mit ausgep-
ragter industrieller Linienfertigung von Weizenbackwaren
wird der Knetprozess meist mittels Knetsystemen reali-
siert, die nach dem Karussell- oder Shuttle-Prinzip arbei-
ten. Nachteilig bei diesen Systemen ist der hohe mecha-
nische bzw. energetische Aufwand fiir die Teigherstellung
selbst. Vor dem Hintergrund der heute geforderten Durch-
satzleistungen von Liniensystemen von bis zu 12 Tonnen
Teig/Stunde und dem zunehmenden Zwang zu immer
kostengiinstigeren Produktionsweisen bestenht letztlich nur
liber die Implementierung effizientester Technik in neue
Herstellungstechnologien die Maglichkeit, die Marktanfor-
derungen zu erfiillen.

Mit der Entwicklung eines innovativen Benetzungskneters
(BK) und der Erstellung neuer Produktionstechnologien
wird ein bedeutender innovativer Schub im Bereich der
kontinuierlichen Teigherstellung realisiert. Die vorliegende
Losung gestattet eine nachhaltige technische und techno-
logische Vereinfachung der kontinuierlichen Weizenteig-
herstellung, insbesondere fiir die Herstellung von Weizen-
kleingebacken der Sortimentsgruppe Ciabatta.

Die konsequente Umsetzung benetzungstheoretischer
Ergebnisse der Weizenteigbildung bildete dabei die Basis
fiir die technische Entwicklung eines kontinuierlich arbei-
tenden Benetzungskneters sowie die Implementierung des
Benetzungskneters in technologische Prozesse. Der
wesentliche Schwerpunkt bei der Bearbeitung stellte die
anlagentechnische Dimensionierung hinsichtlich:

e  der Wirkraumgestaltung = der freie (werkzeuglose)
Raum, der von den Scherwerkzeugen des Scher-
blockes einschlieBlich Wandtoleranz tiberdeckt wird,

e  der Energieeinleitung des Stoffsystems durch die
speziell konzipierte Forder- und Kneteinrichtungen,

e der Dimensionierung der Schiittwasserzufiihrung
und

e der verfahrenstechnischen Verkettung im kontinuier-
lichen Prozess.

Mit der Einfuhrung systemrelevanter Parameter (z.B.
Durchsatzbeiwert, Scherkraftbeiwert) konnten entspre-
chende Grundlagen fiir eine MaBstabsiibertragung erar-
beitet werden. Dazu wurden Berechnungs-Datenbldtter in
EXCEL erstellt.

Das Funktionsprinzip des BK sowie seine Implementie-
rung in die kontinuierliche Prozessfiihrung wurden so
gestaltet:

e dass eine Teil- oder Komplettfiihrung des Schiitt-
wassers (iber den BK oder eine

e  Teil- oder Komplettfihrung des Mehls Gber den BK
maglich ist.

Dadurch ist eine groBtmadgliche Verfahrensvarianz gege-
ben - ein fir kontinuierliche Prozessfilhrungen bedeut-
sames Qualitatskriterium. Im Ergebnis dieses Vorhabens
konnen die notwendigen Investitionen fiir die Installation
von kontinuierlichen Teigsystemen kiinftig entscheidend
reduziert werden. Der Benetzungskneter ersetzt bei mehr-
stufigen Anlagenkonzepten die Misch- und Benetzungs-
stufe und ermdglicht durch seine hohe Wirkungsintensitét
dartiber hinaus die Reduzierung der laufenden Produkti-
onskosten (Wegfall von Kihlleistung).

Fir eine 1,5 Tonnen-Anlage (Angabe Durchsatz in kg/h)
reduziert sich der investive Aufwand um ca. 40.000 € (bei
Wegfall der Benetzungsstufe um ca. 55.000 €). Die
Kostenersparnis fiir den laufenden Betrieb belaufen sich
auf mindestens 10.000 €/a fiir das Produktionsunter-
nehmen. Dariiber hinaus ist das entwickelte technische
Grundprinzip des Benetzungskneters fiir andere Anwen-
dungsbereiche geeignet. Durch geringfiigige Verdnderung
der technischen Ausgestaltung kann die zweite Fliissig-
keitszufiihrung als Doppelwandkiihlung eingesetzt wer-
den, wodurch ein hocheffizientes kontinuierliches COA-
TING-System zur Verfiigung steht. Erste Grundlagen und
Anwendungen konnten innerhalb der Projektlaufzeit erar-
beitet werden wobei weiterer Forschungsbedarf besteht.



Teigrezeptur: 2,2 % Salz, 2 % Backmittel, 1,5 % Hefe (auf Mehl bezogen)
Verfahrenstechnologie: Variante 1

Teigruhe: 180 Minuten

Einstellung Benetzungskneter: DBW=210 kg*h-1*I-1 SKW: 550 KN*h-1*I-1

Abb. 1-4: Einstellung zweite Knetstufe (kontiunierlicher Doppelspiralkneter)

FORDERUNG: LAUFZEIT: ANSPRECHPARTNER:
BMWi, Berlin 01.04.2006 - 31.03.2008 Dipl.-Ing. Frank Zehle
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Entwicklung eines industriell einsetzbaren Verfahrens zur Herstellung von staubarmen, rieselfdhigen
und mikrobiologisch unbedenklichen Streu- bzw. Trennmehlen auf Basis mechanisch hochstabiler

Mehl-Wasser-Mehl-Agglomerate

Development of a commercially applicable process for the production of low-dust, free running and microbio-
logically harmless dusting flour on the basis of mechanically highly stable flour-water-flour-agglomerates

Obstruktive Atemwegserkrankungen, landldufig als Bé-
ckerasthma bezeichnet, werden durch allergisierende
Stoffe (Mehlstaub, Hilfsstoffe, mikrobielle Verunreinigun-
gen) hervorgerufen und kdnnen bis zur Arbeitsunfahigkeit
fiihren. So werden in Deutschland allein ca. 26 Mio. € pro
Jahr fiir die Behandlung obstruktiver Atemwegserkran-
kungen ausgegeben. Hinzu kommen weitere Kosten fiir
technische MaBnahmen zur Reduzierung bzw. Vermei-
dung von Staubemissionen sowie Kosten fiir Umschu-
lungsmaBnahmen, Berufsrenten etc. Nach einer Studie
der BGFA" (1996) erkranken etwa 10 - 15 % aller Bécker
im Lauf lhres Lebens an einer Mehlstauballergie.

Mit dem Inkrafttreten der neuen Gefahrstoffverordnung
(GefStoffV vom 23.12.2004 (BGBI | S. 3758) geédndert
durch Artikel 2 der VO 23.12.2004 (BGBI | S.3855)) am
01.01.2005 wird die Verarbeitung von Mehl bzw. von
Getreidemahlprodukten in einem besonders sensiblen
Bereich neu reglementiert. Mit der Aufnahme des Begrif-
fes ,Mehlstaub“ (neben ,Alveolengéngiger Staub“ und
L,Einatembarer Staub®) in die Liste der Gefahrstoffe erfolgt
eine Gleichsetzung von Mehlstaub mit anderen Gefahr-
stoffen, wie z.B. Quecksilber, Kohlenmonoxid, Asbest,
Arsen u.a. (siehe Anhang V Nr. 1 der GefStoffV), die die
Hersteller und Verarbeiter von Getreidemahlprodukten
kiinftig vor neue Herausforderungen stellt.

Durch die der Anwendung einer zielgerichteten Mehlbe-
netzung konnen im Backgewerbe neue MaBstibe zur
aktiven Staubreduzierung gesetzt werden. Das bereits zur
50. Tagung fiir Béckerei-Technologie in Detmold (1999)
von der IGV GmbH vorgestellte Prinzip wurde gemeinsam
mit der Reimelt FoodTechnologie GmbH weiterentwickelt
und hinsichtlich der tatséchlichen Staubreduzierung im
Bereich des Mehldosierens und der Teigverarbeitung
optimiert.

BGFA-Berufgenossenschaftliches Forschungsinstitut fiir Arbeits-
medizin
Institut der Ruhr-Universitét Bochum

Der Grundgedanke des erarbeiteten Herstellungsverfah-
rens ist eine fir die Handhabung als Streu-, Trenn- bzw.
Staubmehl geeignete PartikelgroBenverteilung durch eine
Zielgerichtete Feuchtagglomeration zu erzeugen, die so
gewonnenen Agglomerate auf geeignete Weise zuriickzu-
trocknen und je nach Anforderung an die Gesamtausbeute
in geeigneter Weise nachzubehandeln.

Im Rahmen des Vorhabens wurde durch die Eingliederung
des Grundprinzips der Mehlbenetzung in einen speziell
abgestimmten Prozessverlauf ein Verfahren zur industriel-
len Herstellung von Streumehl erarbeitet, dessen Basis-
verfahren durch folgende Verfahrensschritte gekenn-
zeichnet ist.

Die wesentlichen Herausforderungen des Vorhabens
waren dabei folgende Punkte:

1. Minimierung der Grobgutfraktion beim Feuchtagglo-
merationsschritt

2. Minimierung des Trocknungsaufwandes und

3. Maximierung der Ausbeute durch effiziente Nachver-
mahlung.

Nachfolgende arbeitsmedizinisch, technologisch und wirt-
schaftlich relevante Zielkriterien sollten erflllt werden:



Messbare alveolengéngige Staubfraktion (Messung mittels Laserbeugung<4 um: max. 0,1 Masse-% *

Reduzierung der einatembaren Gesamtfraktion gegeniiber dem Ausgangsmehl um mindestens 50 %

Angestrebter granulometrischer Kennwert des Streumehls x10 > 90 um

Angestrebter granulometrischer Kennwert des Streumehls x50 < 180 um

Angestrebte max. PartikelgroBe des Streumehls: 250 um °

Endfeuchte des Produktes: max. 14,5 %

Nachweis der mikrobiologischen Unbedenklichkeit bei Endfeuchte des Produktes

Nachweis der maschinellen wie handwerklichen Handhabbarkeit sowie der grundsétzlichen Eignung als Streumehl durch

© N o g w DN

umfangreiche Praxiserprobungen
9. Zielsetzung fir Markteinstandspreises von 40 €/100 kg

Mit der Optimierung des Feuchtagglomerationsprozesses Trocknungsfunktionen (Temperatur-Zeit-Beziehungen) er-

(Gestaltung und Parametrierung der Mehlbenetzungsanla- mittelt, die die Grundlage fiir die Auslegung industrieller

ge MoisTec 1) wurde der nicht mehr fiir die weitere Verar- Trocknungsanlagen bilden.

beitung geeignete Uberkornanteil auf unter 5 % reduziert.

Mit Hilfe von standardisierten Versuchspldnen wurden bei Durch die eigene Festlegung der maximalen PartikelgroBe

maximierter Durchsatzleistung die Anlageneinstellungen von 250 um war es erforderlich, in den Prozessverlauf

ermittelt, die neben der Entstehung eines geringen Uber- einen Nachvermahlungsschritt einzubinden. Die besonde-

kornanteils auch die Bildung giinstiger PartikelgréBen re mechanische Stabilitdt der Agglomerate ermdglichte

zwischen 100 und 250 um zum Ziel hatten. jedoch eine vollstdndige Nachzerkleinerung der Grobgut-
fraktion (nach Trocknung und Klassierung), so dass die

Die Untersuchungen ergaben, dass bereits eine Endfeuch- Gesamt-Masse-Ausbeute des ,Industriellen Streumehl-

te von 24 % ausreichend ist, die gewiinschten Zielkriterien verfahrens® bei mindestens 90 % liegt.

zu erfillen.

Siebanalytische Untersuchungen sowie Partikelanalysen

Die Trocknungsuntersuchungen basierten ebenfalls auf bestétigten die seitens der Arbeitsmedizin geforderte
standardisierten Versuchspldnen. Hier bestand insbeson- Produktspezifikation. Die mit dem Verfahren hergestellten
dere die Minimierung der Trockenzeit bei Gewahrleistung Weizen- und Roggenstreumehle enthalten keine alveolen-
einer Endproduktfeuchte von 14 % als Hauptzielstellung. gangigen Staubfraktionen — auch dann nicht, wenn sie

aus Mehlen hergestellt werden, die diese Staubfraktion
Auf Basis der normierten Ergebnismatrizen wurden fir noch enthalten. Durch dieses effiziente Verfahren sind
unterschiedliche Trocknungssysteme mathematische nunmehr Miihlen in der Lage, minderwertige Mehle un-

geachtet ihres urspriinglichen Staubverhaltens zu einem
staubreduzierten Trennmehl zu verarbeiten.

FORDERUNG: LAUFZEIT: ANSPRECHPARTNER:
BMWi, Berlin 01.10.2007 - 31.08.2009 Dipl.-Ing. Frank Zehle

2 Messung der granulometrischen Daten mittels Laserbeugung System: Sympatec
3 Es gilt das Minimierungsprinzip, d.h. wenn die Verarbeitungseignung des Streumehles mit einer max. PartikelgroBe nicht ausreichend ist, muss dieser
Wert herabgesetzt werden. Die umgekehrte Betrachtung gilt dagegen ebenso
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IGV GmbH

“Vorbereitung Markenbildung Méarkische Roggenprodukte® Schaffung von Voraussetzungen zur Mar-
kenbildung durch zielgerichtete Vermarktungsaktivitdten und Produktinnovationen
Preparations for the brand development ,Markische Roggenprodukte — Requirements for the mark develop-
ment by specific marketing activities and product innovations

Roggen spielt im Landkreis Potsdam-Mittelmark im Rah-
men der Wertschopfungskette eine groBe Rolle. Roggen
ist als gesundheitlich wertvolles Getreide geschétzt.
Beides bietet Potenziale zur Entwicklung eines Alleinstel-
lungsmerkmales der Region im Rahmen der Entwicklung
einer entsprechenden Marke.

Aufbauend auf der erfolgreichen Einfiihrung und Vermark-
tung von innovativen Roggen-Produkten in 5 Béckereien
des Landkreises Potsdam-Mittelmark im Rahmen des
geforderten Projekts ,Roggen-Initiative“ schliet das
Projekt ,Vorbereitung zur Markenbildung Mérkische
Roggenprodukte* unmittelbar an.

Fur die Entwicklung der Roggen-Initiative sollten im Rah-
men von weiteren Produktentwicklungen, Offentlichkeits-
arbeit und Aktionen sowie Vernetzung der entsprechenden
Akteure das Image des Landkreises als ,Roggenregion”
bei der Bevolkerung entwickelt werden. Im Rahmen der
Produktentwicklung und verbrauchergerichteten Kommu-
nikation erhielten die beteiligten KMU der Region Unter-
stiitzung durch Experten.

Im Rahmen des Projekies wurden vorbereitende MaB-
nahmen zur Entwicklung einer entsprechenden Marke
realisiert. Das erfolgte einerseits durch weitere innovative
Roggenprodukte und andererseits durch zielgerichtete
Verbraucherkommunikation.

Die Unterstiitzung der in diesem Bereich bereits aktiven
Backwarenunternehmen und Zusammenschluss dieser
als eine Kerngruppe, die eine entsprechende Markenbil-
dung initiiert und vorantreibt, war Ziel dieses Projektes.

Als Koordinator des Projektes sowie Experte hinsichtlich
Roggenproduktentwicklung und -Kommunikation fungierte
die IGY GmbH. Alle KommunikationsmaBnahmen sowie
Produktentwicklungen waren auf die Weihnachtszeit
ausgerichtet.

Roggén hat's

gesund
aromatisch
lecker

Roggenbaguette und

Roggen-Toastbrot

Roggenplakat der Backerei Fischer




In dem Bewusstsein der Bevélkerung sollte
damit das Potenzial des Roggens auch
auBerhalb des Produktbereiches Brot be-
wusst gemacht werden. Darliber hinaus
wurde die Innovationskraft der regionalen
Béckereien verdeutlicht, die mit speziellen
Produkten
entsprechenden Aktivitdten zur Information

und individualisierten sowie
der Bewohner der Region ein regional ver-
bundenes Image initiieren.

Alle Aktivitaten der einzelnen Béckereien und
als Netzwerk mit dem Institut fir Getreide-
verarbeitung, der Backerinnung, den 6ffentli-
chen Einrichtungen sowie Multiplikatoren
standen in dem Bestreben, die Initialziindung
fir die Entwicklung einer regionalen Marke
,Roggenregion“ zu bilden.

FORDERUNG:

Landkreis Potsdam Mittelmark,
Belzig

Die erreichte Aufmerksamkeit bei der Bevol-
kerung war groB und bietet die Mdglichkeit
hier anzukniipfen und eine spezifische regio-
nale lIdentitdt in Folgeaktionen weiter als
regionales Alleinstellungsmerkmal zu entwi-
ckeln, welche hinsichtlich der touristischen
und wirtschaftlichen Entwicklungen viele
Maglichkeiten hat.

Reinheitsgebot der Béckerei Exner

LAUFZEIT:
01.10.2008 - 31.12.2008

ANSPRECHPARTNER:
M. A. Dipl.-Ing. Ines Gromes
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Kompetenzzentrum BackBild
E-learning offers

Das Projekt e-learning /Kompetenzzentrum BackBild,
welches nach dem Landesprogramm "Qualifizierung
und Arbeit fir Brandenburg" aus Mitteln des Europé-
ischen Sozialfonds (ESF) durch das Ministerium fiir
Arbeit, Soziales, Gesundheit und Familie (MASGF) gefor-
dert wird, beinhaltet die Entwicklung von Lehr- und
Lernangeboten fiir die Backwarenbranche unter Nutzung
von neuen Medien.

Kernpunkte des Projektes sind die Errichtung ein Inter-
netplattform und Erarbeitung von e- Learning Angeboten
fiir die flexible Aus- und Weiterbildung im Backgewerbe.

Meilensteine im Rahmen des Projektes

Phase 1 * Bildung eines Kooperationsnetzwerkes
 Auswahl und Implementierung Plattform
« Contenterstellung
Phase 2 e Integration Inhalte
* Testbetrieb
* Betreiberkonzept
Phase 3 « Technologietransfer
 Marketingkonzept (einschl. weitere
Inhalteerarbeitung)
« Festigung technische Umsetzung/
Administration

Erreichter Stand

« Viglfaltiges Angebot an Informationen zur
Backwaren- Branche

« Spezifische online Kurse in Erganzung zu
Présenzveranstaltungen

» Uberregionales online- Diskussionsforum fiir die
Backwaren- Branche

« Schnelle Hilfe bei individuellen techn.-technologischen
Fragestellungen durch online tutoring

FORDERUNG:
MASGF Brandenburg

LAUFZEIT:
Mai/2008- April/2010

Ergebnisse der externen Zwischenevaluation

,Die Plattform ist digitale Bibliothek und speichert Bran-
chenwissen. Sie dient als Steinbruch fiir alle Wissbegie-
rigen und soll sich so zum Vorreiter eines branchenbe-
zogenen Wissensmanagements entwickeln. Gleichzeitig
soll sie aber auch die Optionen fiir User bieten, fiir ihn
relevantes Wissen auf einem eigenen Account speichern
zu konnen, da vorhandenes Wissen in der Bibliothek in
seiner Fiille nicht fir alle gleichermaBen interessant ist.
Die individuelle Wissensbibliothek entsteht, der User
gestaltet sie selbst. ,,

,Der Virtuelle Campus bietet jedem Lernwilligen die
Maoglichkeit zu Kursen, zu Ergdnzungsqualifikationen,
aber auch zum Lernen in der Freizeit und aus bestimm-
ten individuellen Interessenlagen heraus. ,,

,Die Plattform ist Schauplatz fir Kommunikation von
Akteuren im Sektor.“

Mehr dazu:
www.backbild.de (deutsch)
www.backbild.com (englisch)

GV Institut filr Getreideverarbeitung
hat auf dad iba 2007 in Ddeseldort mit
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ANSPRECHPARTNER:
M.A. Dipl.-Ing. Ines Gromes
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BioChance Pro - Reinigung des Medikaments rhH1.3 aus transgener Gerste - Projektteil IGV
BioChance Pro — Purification of the drug rhH1.3 from transgenic barley — Project part IGV

Im ,Bioreaktor Gerste* soll der natiirliche Prozess der
Akkumulation von Speicherproteinen im Endosperm
wdhrend der Kornflillung genutzt werden, um werthaltige
Proteine wie z.B. das humane Histon 1.3 im Gerstensa-
men anzureichern. Untersuchungen an speziellen Gers-
tenlinien-Linien zeigten, dass das Gen fiir das humane
Serumalbumin unter Kontrolle des Hordein-D-Promotors
und des Hordein-D-Signals exprimiert wird. In den trans-
genen Gerstenlinien war das humane Serumalbumin in
den ,protein bodies“ im Endosperm lokalisiert, in denen
auch das Hordein-D eingelagert ist. Deshalb war anzu-
nehmen, dass in den ,protein bodies“ des Endosperms
das humane Histon 1.3 zu finden ist.

In nicht transgener Gerste wurden daher die Hordeine als
Marker fiir die Fraktionierungsversuche eingesetzt. Ziel
war es, geeignete Verfahren zur Anwendung zu bringen,
dieses Protein aus der Gerste gewinnen zu kdnnen.

Bisherige Extraktionsverfahren werthaltiger Proteine aus
Getreiden erfordern den Einsatz groBer Volumina (ca. 5
Liter Extraktionsmittel auf 1 kg Mehl). Die trockene Anrei-
cherung der Fraktionen, die das werthaltige Protein
enthalten trug, wesentlich zur Kostenersparnis bei.

Fir die millereitechnische Aufarbeitung von Gerste
zur Reinigung des Medikaments rhH1.3 aus transgener
Gerste wurden zwei prinzipielle Verfahrenswege konzipiert
und entwickelt:

1. Schélen, Prallvermahlung, Feinvermahlung
2. Selektive Vermahlung, Feinvermahlung

Unabhdngig vom Aufbereitungsverfahren kénnen bis zu
75 % Endospermmehl gewonnen werden, d.h.:

e Bis zu 25 % der Randschichten kdénnen entfernt
werden, ohne nennenswerte Verluste an Hordein.

e Voraussetzung zur Anwendung der Sichttechnik zur
Fraktionierung ist die Auflésung der Partikelstruktur.

e Die nach Dumas gemessenen Proteingehalte sind
nicht geeignet auf die Lokalisation der Hordeine zu
schlieBen.

o Notwendigkeit einer engen Zusammenarbeit mit dem
Projektpartner ermdglicht die Charakterisierung der
speziellen humanen Serumalbumine.

e Durch statische Siebungen werden keine ausreichen-
den Anreicherungseffekte erreicht.

e Als Voraussetzung zur Gewinnung hoch Hordein
angereicherter Fraktionen ist eine dynamische Mehr-
fachsichtung notwendig.

e Durch die Gewinnung feinzerkleinerter Fraktionen
konnte der Anteil loslicher Proteine um den Faktor 10
erhoht werden.

e Reduzierung des Stoffeinsatzes um 25 %, unter Ak-
zeptanz eines Verlustes an humanem Serumalbumin.

o FEine Ubertragung in den industriellen MaBstab ist
unter Beachtung des Gentechnikgesetzes mdglich.



Entwicklung und Anwendung unkonventioneller
Fraktionierungstechniken

Die trockene Fraktionierung ist eine geeignete Aufberei-
tungsmaglichkeit zur ,Vorfraktionierung“. Zur weiteren
Aufkonzentrierung wurde das neuartige Prinzip der
Elektroseparation mit einem Kooperationspartner erfolg-
versprechend angewendet.

FORDERUNG:

Forschungszentrum Jiilich
GmbH, Jiilich

LAUFZEIT:

01.12.2004 - 29.02.2008

Deutlich hohere Anreicherungseffekte konnten durch die
nichtwéssrige Fraktionierung erreicht werden. Diese
Methode ermdglicht die Gewinnung von proteinreichen
Fraktionen mit Proteingehalten von 50 bis zu 80 % i. T.

Es erfolgt eine erhebliche Reduzierung der Gesamtmenge
der Fraktion auf ein Drittel des Ausgangsstoffes. Voraus-
setzung ist auch hier eine Feinzerkleinerung, damit Starke-
und Proteinbodies ,Frei“ vorliegen. Durch eine Vorfraktio-
nierung kann die Wirtschaftlichkeit verbessert werden.

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Ing. Rosemarie Schneeweil
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Entwicklung von adaptierten Mehlen mit neuartigen rheologischen Eigenschaften fiir Stabilisierungs-

systeme in Lebensmitteln 11

Development of adapted flours with novel rheological properties for stabilisation stystems in food

Ziel des Vorhabens

war die Entwicklung einer neuen Produktpalette an Stabili-
sierungssystemen, die starkereiche Weizenmehlfraktionen
als Rohstoffhasis haben. Neben der bekannten physikali-
schen Modifizierung von Mehlen wurden im Projekt die
Mehlbestandteile mit geeigneten Additiven vernetzt. Im
Vorhaben wurde untersucht, unter welchen Bedingungen
sich mit den lebensmittelrechtlich unbedenklichen Additi-
ven im thermischen und hydrothermischen Verarbei-
tungsprozess die Gebrauchswerteigenschaften der Mehle
im Sinne des Projekizieles verandern lassen. Wesentliche
Kriterien der Stabilisierungssysteme kennzeichnenden
Funktionalitdten und damit Gegenstand der Entwicklungs-
arbeiten waren das Erreichen folgender Eigenschaften:
Verbesserung der Dispergierbarkeit, Verbesserung der
Temperatur- und Scherstabilitit, hohe Gefrier-Tau-
Stabilitat, keimarmer mikrobiologischer Status und Ver-
meidung von Syndrese und Retrogradation.

Schwerpunkte der technologischen
Untersuchungen

waren Mikrowellenbehandlung und Extrusion sowie deren
Kombination bei unterschiedlichen Feststoffgehalten der
Rohstoffmischungen und deren Optimierung. Zusatzlich
zu den beantragten Arbeiten wurde die Walzentrocknung
von Slurry-Mischungen aus stérkereichen Rohstoffen und
Additiven untersucht. Als Additive wurden Citronensdure,
Phosphate, Emulgatoren und proteinvernetzende Enzyme
in die Versuchsplédne eingebaut.

Technische und wirtschaftliche Ergebnisse

Die durch Vermahlung und Fraktionierung hergestellten
Weizenmehle mit niedrigen Mineralstoffgehalten zeigen
nach hydrothermischer Behandlung die besten rheologi-
schen Eigenschaften. Mit den erarbeiteten rheologischen
Priifverfahren lassen sich die entwickelten adaptierten
Mehle reproduzierbar bewerten. Die mittels Extrusion
hergestellten Mehle haben bei niedrigem mechanischem
Energieeintrag (hohe Feuchte, niedrige Drehzahl, hoher
Durchsatz) die hochsten Kaltviskositdten und sind scher-

stabil. Der Einsatz von Citronensdure filhrte zu keiner
Viskositétssteigerung, bei Phosphaten (1 %-ig) wurde die
HeiBviskositdt (95 °C) deutlich erhoht.

Im Slurry-Verfahren werden gegeniiber dem Semidry-
Verfahren hohere Kalt- und Endviskositdten erreicht.
Durch Anwendung hdoherer Temperaturen im  Slurry-
Verfahren (50 °C anstelle von 20°C) und anschlieBender
Extrusion sind unterschiedliche Viskositétsverldufe beo-
bachtet worden. Ein Vergleich der entwickelten Produkte
auf Basis der Extrusion mit handelsiiblichen Produkten
zeigt, dass sehr gute und verbesserte Eigenschaften
generiert werden konnten. Durch Mikrowellenbehandlung
lassen sich die Weizenmehleigenschaften stark verdn-
dern. Die Kaltviskositéten bleiben unveréndert niedrig und
die Koch- und die Endviskositat lassen sich gegeniiber
den nativen Mehlen und Mehl-Stérkegemischen extrem
steigern.

Durch den Einsatz von Emulgatoren im technologischen
Verarbeitungsprozess der Extrusion lassen sich tempera-
tur- und scherstabile Suspensionen herstellen, die wéh-
rend eines Viskogrammes (Aufheizen - Halten - Abkiihlen)
nahezu gleiche Viskositdten aufweisen.

Rohstoffkosten 2008 bei gleicher
Viskositat (Trinkpulver)
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Einsatzmenge

Abb. 1: Rohstoffkosten fiir verschiedene Dickungsmittel bei

gleicher Viskositét

Zu interessanten Ergebnissen hinsichtlich Viskositét,
Scherstabilitdt und Gefrier-Tau-Stabilitat fiihrt die gemein-
same hydrothermische Verarbeitung (Extrusion und
Walzentrocknung) von Weizenmehlen und Hydrokolloiden,
die bei Guarmehl besonders effektiv ausfallen. Die Kosten



des Weizenquellmehleinsatzes entsprechen bei gleicher
Viskositét denen von Guar. Durch Kombination der Kom-
ponenten kommt es zu synergistischen Effekten, die zu
einer Vervielfachung der Viskositét fiihren. Daraus ergibt
sich ein hohes Einsparpotential fiir die importierten Hyd-
rokolloide. Die so hergestellten Dickungsmittel enthalten
in einer 10%-igen Suspension somit 1% (Extrusion) bzw.
0,5% (Walzentrocknung) Guarmehl bei einer signifikant
gesteigerten Viskositdt gemessen an der Viskositdt der
Einzelkomponenten: 10 %-ige Weizenquellmehl- bzw.
1%-ige Guarmehlsuspension.

Brookfield-Viskositat

o 10%-ig Weizenmehl, extrudiert
e 1 %-ig Guarmehl
e 9% Weizenmehl

1%Guar, extrudiert

1115 mPas
938 mPas
8331 mPas
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Additiv mit geringem Hydratationsvermégen zur Lockerung mittels Niedrigtemperatur-Brennprozess

hergestellter keramisch gebundener Schleifmittel

Additive with low hydration ability for the leavening of ceramically bound abrasives by low temperatureburnimg

process

Schieifen ist eines der altesten Fertigungsverfahren. Es ist
dadurch gekennzeichnet, dass viele geometrisch unbes-
timmte Schneiden gleichzeitig im Werkstoffeingriff sind.
Zum Einsatz als Schleifmittel kommen moderne Schleif-
stoffe aus synthetischem Korund oder Siliziumcarbid,
vielfach aber auch schon kubisches Bornitrid (CBN) oder
Diamant. Zum Abtransport des abgeschliffenen Materials,
zum Kiihlen und natiirlich auch zur Gewichtsreduzierung
wird das Schleifmittel mit einer definierten Porosierung
ausgestattet.

Das Ziel des Vorhabens besteht in der Entwicklung von
Additiven, die zur Ausbildung der notwendigen Mikropo-
rosierung im fertigen Werkzeug fiihren und gleichzeitig die
Bindung der Partikel bis zum Brennprozess unterstiitzen.
Dieses Porosierungsmittel ist speziell auf das energiespa-
rende Niederbrandverfahren ausgerichtet. Bei dieser Art
Sinterprozess (Brennen) werden Anforderungen an das
Additiv gestellt, die sich wesentlich von denen fiir das
konventionelle Brennen unterscheiden.

Die Menge Porosierungsmittel hangt von der Struktur ab,
die im fertigen Schleifwerkzeug zu erzielen ist und liegt bei
ca. 5 bis 20 %. Konventionelle Hilfsstoffe zum Erzielen
von Hohlrdumen und zur Aufnahme/Abtransport der
Abprodukte sind (iberwiegend synthetischer, petrochemi-
scher Natur wie z.B. Naphthalin, das von der gesamten
Schleifmittelindustrie verwendet wird. Bisher ist es noch
nicht gelungen, einen Werkstoff zu entwickeln, der Naph-
thalin vollsténdig ablésen kann. Hinsichtlich dieses Po-
renbildners hat die EU ein quasi Verbot durch Emissions-
auflagen ab 01.01.2010 festgelegt.

Die durchgefiihrte Verfahrens- und Produktentwicklung
basierte auf der Extrusionstechnologie. Damit wurden
biopolymerbasierter Mikrogranulate hergestellt, die unter
Berticksichtigung der erforderlichen funktionellen Eigen-
schaften die Lockerung/Porosierung im Niedertemperatur-
Brennprozess realisieren. Dazu zéhlen eine mechanisch
feste Kornform, kein Nachfedern oder Aufquellen beim
Mischen oder Einformen, keine schnell ablaufende bzw.
stark exotherme Verbrennungsreaktion, vollstdndige Ver-
brennung, ohne Kohlenstoffriickstdnde, keine Ausdeh-
nung beim Verbrennen, kein Zusammenbruch der Struktur
beim Verbrennen und beibehalten der Granulatform.

Schwerpunkt der Entwicklungsarbeiten ist die Zusam-
menstellung und Erprobung von Rezepturen mittels Koch-
extrusion. Die dafiir eingesetzten Systeme (Doppelschne-
ckenextruder) APV-MPF 50 GL und ERMAFA 2.65/3 GL
stellen die Basis fiir die nachfolgenden Aufbereitungs-
schritte wie Zerkleinerung und Siebung der Extrudate dar.
Diese Aufbereitung erfolgte zum Erzielen der unterschied-
lichen von der Schleifmittelindustrie verwendeten Korn-
klassen. Die Basisrohstoffe entstammen den Stoffgruppen
Getreideprodukte (Roggen, Weizen) und Faserprodukte
(Kokosschalenfaser, Hanffasern, Laubholzfasern). Als
funktionelle Additive wurden Zusdtze aus den Gruppen
Mineralstoffe und Alkohole eingesetzt.

Innerhalb des Vorhabens wurde das Ziel einer Naphthali-
nablosung fiir die Herstellung keramisch gebundener
Schleifscheiben bei Niedertemperaturbrand bis 1.050°C
unter Kkleintechnischen Bedingungen im Elektrokammer-
ofen mit 50 % der Produktlinien (bei Materialstérken bis
60 mm und Material - & bis 500 mm) erreicht.



Durch den Einsatz von mineralischen Komponenten als
Katalysator konnte eine Vernetzung von polymeren mit
biopolymeren Bestandteilen sichergestellt werden. Bei
tiber 90 % aller getesteten Produkte konnte bei konventio-
nellem Prozessablauf ein riickstandsfreies Ausbrennen
(bis 1.050°C) beobachtet werden.

Gepresster Schleifscheiben Griinling

Die aus dem Werkstoff hergestellten Schleifmittel knnen
mit jeder beliebigen spezifischen Dichte und einem belie-
big hohen Volumenanteil des Porenbildners hergestellt
werden. Die Verarbeitung der Porenbildner entspricht
leicht modifiziert der Verarbeitung von konventionellen
Porenbildnern.

Gebrannter Schleifkorper

Die Einfiihrung der industriellen Umsetzung der Ergebnisse kann durch kleintonnagige Produktion am Standort Nuthetal bis

zu einer GroBenordnung von 100 t p.a. abgedeckt werden.

FORDERUNG: LAUFZEIT:

ANSPRECHPARTNER:

BMWi, Berlin 01.03.2006 bis 31.05.2008 Dr. Jurgen Volk
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Entwicklung einer Technologie zum Herstellen einer verrottharen, maschinell verlegharen Erosions-
schutz- und Stabilisierungsplatte mit integriertem Samen fiir zu befestigende Problemfldchen
Development of a technology for the production of rottable plates which are mechanically setable for the protec-
tion against erosion and for stabilisation with integrated seeds for the fixation of problematic areas

Jéhrlich ist in Deutschland ein Verlust von mindestens 10
Tonnen Boden pro Hektar, das sind ca. 0,8 cm Oberbo-
den durch Erosion zu verzeichnen. Jeden Tag werden in
Deutschland 129 ha Boden als Siedlungs-, Verkehrs- und
Gewerbeflachen neu genutzt.

Die Versiegelung hat erhebliche Folgen auf den Wasser-
haushalt. Auch die Funktionen, die der Boden fiir das
Klima wahrnimmt, sind bei einer versiegelten Oberflache
nicht mehr gegeben. Schon jetzt ist festzustellen, dass die
Auswirkungen und das AusmaR der Erosion bisher unter-
schétzt worden sind.

In Brandenburg und Mecklenburg-Vorpommern z.B. sind
16 % der landwirtschaftlich genutzten Flachen durch
Wassererosion sowie 8 % durch Winderosion bereits
nachweisbar degradiert.

In Sachsen sind 60 % der 728 000 ha landwirtschaftlicher
Nutzflache potenziell erheblich geféhrdet. In Thiringen
sind ca. 36 % der landwirtschaftlich genutzten Flache
potenziell mittel bis sehr stark erosionsgeféahrdet.

Ziel des Projekies ist die Entwicklung einer leichten,
faserbewehrten strukturierten Platte fiir den Einsatz als
Befestigung, gleichzeitige Begriinungshilfe und Erosions-
schutz von Boden- oder Sandanhdufungen. Ein wesentli-
ches Neuheitsmerkmal des Materials ist dessen maschi-
nelle Verbaubarkeit und eine lange Lebensdauer,
mindestes bis zur Durchwurzelung der oberen Boden-
schicht, obwohl sie vollsténdig verrottbar ist.

Zur Erhohung der Effektivitdt beim Verbau des Materials
werden Samen schon bei der Herstellung auf das Material
aufgebracht und fixiert. Durch die Mechanisierung ist eine
Effektivitdtserhohung des Gesamtprozesses und damit der
Wirtschaftlichkeit gegeben.

grofies Erosionspotential

ROFA

Fahrbahn

Schotier erosionsgefahrdete Zone

Strohmatte / Anspritzbegrinung

-

geringe Erosion
Ansaal

L

Anwendung im StraBenbau

Bagger mit Verlege-Vorrichtung

Durch die Option der maschinellen Verlegbarkeit werden
erhohte Anforderungen an die mechanische Stabilitdt und
damit an die Struktur bzw. die stoffliche Zusammenset-
zung des Plattenmaterials gestellt.

Die strukturierte Faserplatte wurde auf der Basis natir-
licher Rohstoffe und mineralischer Additive entwickelt.
Dabei wurden Holz, bei der Braunkohlegewinnung anfal-
lendes Xylit als Fasermaterial und ein aus starkereichen
Rohstoffen gewonnenes Biopolymer als Bindemittel
verwendet. Auf Basis von im Institut vorhandenen Labor-
und Kleintechnischen Versuchsanlagen zur Herstellung
von schaumbasierten Werkstoffen wurden die Parameter
fiir die Entwicklung definiert und die Einzelaggregate
sowie die Anlagen im Komplex aufeinander abgestimmt.



Grundlage sind unterschiedliche Faserarten und -
konfigurationen, Bindemittel und Additive zur Stabilitatser-
hohung. Die Rezepturbestandteile sind ausschlieBlich
Biopolymere (stérke- bzw. proteinreiche Samen, tierische
Proteintréger), Mineralien und Pflanzenfasern.

Im Ergebnis des Vorhabens weisen die unterschiedlich
konfigurierten Verbundwerkstoffe eine gute Formbarkeit
auf. Es konnen Plattenmaterialien zwischen 16 und 80
mm Dicke hergestellt werden. Im LabormaBstab ist es
gelungen, die Platten so zu formen, dass nach Eindriicken
der Platte, diese durch Ausformungen im Boden gehalten
werden.

Das maschinelle Ausformen der Befestigungen fiir eine
industrielle Fertigung (Trocknung, HeiBformen) ist im
LabormafBstab mdglich, jedoch fiir das Material aus
Kostengriinden nicht anzuwenden. Es wurde eine Ma-
schinentechnik (Anbaugerdt fir Kleinbagger) entwickelt,
die das mechanische Verlegen der Platten ermdglicht. Die
Vorrichtung zum Verlegen der Platten wurde erfolgreich
getestet. Weiterfihrend muss das Aggregat durch ein
Magazin fiir die zu verlegenden Platten ergénzt bzw. in der
Entwicklung vervollsténdigt werden.

Das verwendetet Plattenmaterial entspricht den Anforde-
rungen der maschinellen Verlegung.

FORDERUNG:
BMWi, Berlin

LAUFZEIT:

01.06.2006 bis 31.05.2008

Versuche mit Verlegevorrichtung

Versuchsflache Berzdorf

Xylit u.a. bemusterten Fasermaterialien beeinflussen die
Funktionalitdt (Pflanzenwachstum, Verlegbarkeit) positiv.
Der Verbundwerkstoff kann industriell hergestellt werden.
Auf einer Pilotanlage wurde ein endloses Band mit einer
2,1 m Breite gefertigt.

ANSPRECHPARTNER:
Dipl.-Ing. Peter Schirmer
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Wissenschaftliche Veroffentlichungen
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Andrzej K.; Bledzki a, Abdullah; Mamun a, Adam Jaszkie-
wicza; Dr. Volk, Jiirgen: “PLA composites reinforced by
wheat and rye husk”, Institut fiir Werkstofftechnik,
Kunststoff- und Recyclingtechnik, ANTEC Seminar 22.-
24.06.2009; Chicago, lllinois/USA, Vortrag

Bauermann, U.: ,Qualitétskontrolle bei der Produktion von
Arznei- und Gewiirzpflanzen — Analytik von wertbestim-
menden Inhaltsstoffen und Kontaminanten®, Fachtagung
Okologischer Heil- und Gewiirzpflanzenanbau, 30.-
31.01.2009 in Altenkirchen, Vortrag

Bauermann, U.; Greule, M.; Mosandl, A.: Authentizitéts-
bewertung atherischer Ole - ein Schliissel fiir Produktsi-
cherheit und Riickverfolgbarkeit im Bereich der Futterzu-
satzstoffe, 5. Fachtagung Arznei- und Gewirzpflanzen,
18.-21. Februar 2008 in Bernburg, Poster

Bauermann, U.; Greule, M.; Mosandl, A.: Authentizitéts-
bewertung 4therischer Ole, Zeitschrift fiir Arznei- und
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fir die Erndhrungsbranche, Workshop Entwicklung der
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rungswirtschaft, Workshop Lebensmittellogistik, Nuthetal
25.11.2009, Vortrag

Gromes, I.: Optimierung der stofflichen und energetischen
Kreisldufe in Unternehmen der Erndhrungsbranche, TGW
Fachgesprach, Wittenberge 13.05.2009, Vortrag

Gromes, I.: Produktentwicklungen in der Bierbranche -
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durch Kooperation, verbrauchergerechte Produktentwick-
lungen und gemeinsames innovatives Marketing, Nuthetal
24.06.2009, Vortrag
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lung, Umwelt und Verbraucherschutz, Juni 2009, Vortrag

Habel, A.; G. Koball: ,Mdglichkeiten zur Erfassung resis-
tenter Oligosaccharide im Rahmen der Ballaststoffbe-
stimmung®, 17. Internationale Tagung der IGV GmbH 11.
- 12. Mai 2009, Nuthetal, Poster

Habel, A.; Koball, G.: ,Mdglichkeiten zur Erfassung resis-
tenter Oligosaccharide im Rahmen der Ballaststoffbe-
stimmung*, 4th International Dietary Fibre Conference 1 -
3 July 2009, Vienna, Austria, Poster



Halle, I.; Thomann, R.; Bauermann, U.: ,Einfluss einer
gestaffelten Supplementierung von Krdutern oder &theri-
schen Olen auf Wachstum und Schlachtkorpermerkmale
beim Broiler, REKASAN®-Journal, Ratgeber fiir Tierer-
nahrung, Tierzucht und Management, 15. Jahrgang, Heft
29/30, 2008

Hermann, Ch.. ,Backen von Kleingebdck in einem neu
entwickelten mikrowellengestiitzten HeiBluftladenback-
ofen” vor dem Fachschulverein fiir Bdcker und Konditoren
e.V. am 18.02.2008 in Bergholz-Rehbriicke, Vortrag

Hermann, Ch.: ,Backen von Kleingebéck in einem neu
entwickelten mikrowellengestiitzten HeiBluftladenback-
ofen“ auf den ,Detmolder Studientage* am 20.02.2008 in
Detmold, Vortrag

Hermann, Ch.: Einflisse der Luftgeschwindigkeit auf das
Backen von Brotchen, in : Freund, W. (Hrsg.), Handbuch
Backwaren (Technologie), B. Behr’s Verlag GmbH & Co.,
17. Aufl., Hamburg 2008, S. 163-168

Hermann, Ch.: Energieeinsparung beim Backprozess, DBZ
95(2008) 34, S. 20 - 24

Hermann, Ch.: Ladenbacken mit HeiBluft und Mikrowelle,
in: Jahrbuch 2008, f2m foodmultimedia GmbH Hamburg,
Redaktion Brot und Backwaren, S. 139-147

Hermann, Ch.; Bauermann, O.; H. Krause: Backen von
Kleingebdcken in einem neu entwickelten mikrowellenge-
stiitzten HeiBluftladenbackofen - Getreidetechnologie, 62.
Jg. (2008), S. 46 - 53

Hermann, Ch.; Bauermann, 0.; Krause, H: Backen mit
Mikrowelle, Slow Baking, 1. Jg. (2008), S. 38 - 45

Hermann, Ch.; GeiBler, L.. Entwicklung eines Simulati-
onsmodells fir den Backprozess von freigeschobenem
Roggenmischbrot in einem Etagenbackofen, 60. Tagung
fur Bdckerei-Technologie am 4.11.2009 in Detmold,
Vortrag

Kaiser, H.: "Applikation von Leinschrotfraktionen in Le-
bensmitteln", 17. Internationale Tagung der IGV GmbH,
11. - 12. Mai 2009 in Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke,
Poster

Kaiser, H.: "Innovationen auf dem Gebiet der Béckerei-
technologie - Trends und Entwicklungen am Beispiel
aktueller Forschungsergebnisse des IGV", 1. Innovations-
forum Hochschule Anhalt (FH), 20.11.2008 in Bernburg,
Vortrag

Kaiser, H.: "Technologische Grundlagen der Herstellung
Feiner Backwaren", IGV Institut fiir Getreideverarbeitung
GmbH, Industriekurs "Technischer Bdcker', Modul 3,
09.06.-14.06.2008, Nuthetal, Vortrdge

Kaiser, H.: "Technologische Grundlagen der Herstellung
Feiner Backwaren", IGV Institut fir Getreideverarbeitung
GmbH, Industriekurs "Technischer Backer", Modul 3-1,
16./17.04.2009, Nuthetal, Vortrage

Kaiser, H.: "Technologische Grundlagen der Herstellung
Feiner Backwaren", IGV Institut fiir Getreideverarbeitung
GmbH, Industriekurs "Technischer Backer", Modul 3-2,
30.06./01.07.2009, Nuthetal, Vortrage

Kaiser, H.: "Untersuchung der Prozessbedingungen und
der thermischen Vorgdnge zur Reduzierung der AA-
Bildung beim Backen", IGV Institut fiir Getreideverarbei-
tung GmbH, Industriekurs "Technischer Backer" Modul 2,
03.-08.03.2008 , Nuthetal, Vortrag

Kaiser, H.; Lehrack, A.; Sander, I.; Zahradnik, E.: "Redu-
zierung des Staubaufkommens von Rohstoffen des Back-
gewerbes", 17. Internationale Tagung der IGV GmbH, 11.
- 12. Mai 2009 in Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke,
Poster

Kaiser, H.; Lehrack, A.; Voss, A.; Eigner, M.. "Examination
of the process conditions and the thermal processes to
reduce acrylamide formation during baking", in: BLL e.V.
und FEIl e.V. (Hrsg.) Development and Application of new
Processing Procedures for Potato and Cereal Products
having reduced Contents of Acrylamide and ist Following
Products, Erstauflage Bonn 2008, S. 38 - 61

Kaiser, H.; Lehrack, A.; Voss, A.; Eigner, M.: "Untersu-
chung der Prozessbedingungen und der thermischen
Vorgdnge zur Reduzierung der Acrylamid-Bildung beim
Backen", Vereinigung der Backbranche e.V., 25.11.2008,
Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke, Vortrag
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Kaiser, H.; Lehrack, A.; VoB, A.; Eigner,M.: "Prozessbe-
dingungen zur Reduzierung der Acrylamid-Bildung beim
Backen", 17. Internationale Tagung der IGV GmbH, 11. -
12. Mai 2009 in Nuthetal/Bergholz-Rehbriicke, Poster

Klotz, D.; Lehrack, A.: Verarbeitungseigenschaften und
Backergebnisse von Roggen und Weizen des Landes
Brandenburg 2008, Ernteberatung 23.09.2008 in Nuthe-
tal, Vortrag

Klotz, D.; Lehrack, A.: Verarbeitungseigenschaften und
Backergebnisse von Roggen und Weizen des Landes
Brandenburg 2009, Ernteberatung 22.09.2009 in Nuthe-
tal, Vortrag

Klotz, D.; Lehrack, A.: SchneeweiB, R.: Ernteuntersu-
chungen 2009 zur Getreidequalitdt und Verarbeitungseig-
nung von Roggen und Weizen des Landes Bandenburg,
September 2009, IGV-Broschiire

Klotz, D.; Lehrack, A.: SchneeweiB, R.: Ernteuntersu-
chungen 2008 zur Getreidequalitdt und Verarbeitungseig-
nung von Roggen und Weizen des Landes Brandenburg,
September 2008, IGV-Broschiire

Meister, U.: ,Analysis of T-2 and HT-2 toxins in oats and
other cereals by means of HPLC with fluorescence detec-
tion“, Mycotoxin Research, 24. Jg. (2008), S. 31-39

Meister, U.: ,Bestimmung von T-2- und HT-2-Toxin in
Getreide”, Getreidetechnologie, 61. Jg. (2007), S. 342-
346, Korr. der Abb.: 62:1

Meister, U.. Bestimmung von T-2- und HT-2-Toxin in
Hafer und anderen Getreidearten mittels HPLC-FLD, 29.
Mykotoxin-Workshop, 14.-16.5.2007 in Stuttgart, Poster

Meister, U.: Fusarium toxins in bread cereals of the fed-
eral state Brandenburg harvested in 2007, Comparison of
integrated and ecological cultivation 2000 to 2007, 30.
Mykotoxin-Workshop, 28.-30.4.2008, Utrecht, Poster

Meister, U.: Fusarium toxins in cereals of integrated and
organic cultivation from the Federal State of Brandenburg
(Germany) harvested in the years 2000-2007, Mycotoxin
Research  25. Jg. (2009), S. 133-139 (DOI
10.1007/512550-009-0017-2)

Meister, U.; Hoth S.: T-2- und HT-2-Toxin in Getreide —
Ein Problem?, 58. Tagung fiir Getreidechemie, 20.-
21.6.2007 in Detmold, Vortrag

Sander, |.; Zahradnik, E.; Raulf-Heimsoth, M; Kaiser, H.;
Lehrack, A; Kniel. B: "Erkrankungsrisiko gezielt senken -
Forschungsprojekt zur Prdvention von Bédckerasthma",
BGFA-Info 01/09 Bochum, S. 20 - 23

SchneeweiB, R.; Bauermann, O.: ,Miller und Bécker im
Dialog zur Qualitdt, 13. Mitteldeutsche Millerei-
Fachtagung fiir Technologie, Qualitatsbeurteilung und
Wirtschaft, 14.-15. Mérz 2008 in Halle, Vortrag

Schramm, G.: ,Einfluss von Ballaststoffen in Cerealien auf
Verarbeitungs- und Produkteigenschaften®, 15. Getreide-
nahrmittel-Tagung in Detmold, 12.-13. Mérz 2008, Vor-
trag

Schramm, G; Chandra, I.: ,Variationsmdglichkeiten zur
Herstellung glutenfreier Teigwaren®, 23. Durum- und
Teigwaren-Tagung, Detmold, 08.-09. April 2008, Vortrag

Thomann, R.: ,Germany and Europe growing markets for
functional food and biogenic materials“, Brandenburg-
Présentation in China ,Business Mission to China 2009”,
Shenyang, Harbin, Peking, 11.-21. Juni 2009

Thomann, R.: ,Innovative Research for Industry — a
German Model in Action Agrifood Forum Meeting, Uni-
versity of Technology, South Africa, 27. August 2009,
Vortrag

Thomann, R.: ,Rye — grain in a changing world“ Jubi-
laumskonferenz, Allrussisches Institut fiir Starkeprodukte,
Moskau-Kraskovo, Russland, 24./25. September 2008,
Vortrag

Thomann, R.: ,Unser Getreide — mehr als ein einfaches
Grundnahrungsmittel“ 17. Internationale Tagung der I1GV
GmbH, 11.-12. Mai 2009, Nuthetal OT Bergholz-
Rehbriicke, Vortrag

Thomann, R.; Schneewei, R; Zeppezauer, M.: ,Reini-
gung eines in Gerste produzierten Medikaments vom
Histontyp“, BMBF Projektforum, BIOTECHNICA 2009,
06.-08. Oktober 2009, Hannover, Vortrag


http://www.springerlink.com/openurl.asp?genre=article&id=doi:10.1007/s12550-009-0017-z&sa_campaign=Email/ACE/OF�

Thomann, R.; Schramm, G: ,Herstellung von glutenfreien
Teigwaren“  Symposium ,Lebensmittel fiir Zoliakie-
Betroffene — Technologische Herausforderungen®, 04.-
05. September 2008 in Miinchen, Vortrag

Thomann, R.; Schramm, G; Bauermann, U.: ,Getreidele-
bensmittel — vielseitig nutzbare Carrier fiir funktionelle
Komponenten®, Symposium Funktionelle Lebensmittel,
23-24. April 2009 in Kiel, Poster

Volk, J.; Knapen, R.: ,Modifizierte Malzprodukte®, 17.
Internationale Tagung der IGV GmbH, Nuthetal, 11.-
12.05.2009, Poster

Volk, J.; Lehrack, U: “Application of planetary roller ex-
truders for food and non food processing”, Symposium
"Food Processing, Monitoring Technology in Biopro-
cesses and Food, ATB Potsdam, 30.08.2009, Poster

Volk, J.; Nadine Klinkwitz: ,Entwicklung eines Porosie-
rungsmittels fiir das Herstellen keramisch gebundener
Schleifkdrper®, FGS-Tagung in Wiirzburg, 03. April 2008,
Vortrag

Volk, J.; Nadine Klinkwitz: ,Entwicklung von Porenbild-
nern fir das Herstellen keramisch gebundener Schieifkor-
per — GroBvolumige Schleifkdrper®, FGS-Workshop in
Wiirzburg 19. Mérz 2009, Vortrag

Zahradnik, E; Sander, I; Lehrack, A; Kaiser, H; Kniel, B;
Briining, T; Raulf-Heimsoth, M: Allergenes Potential von
Backmittelstduben vor und nach Entstaubung, 10.-
13.09.2008 Deutscher Allergie Kongress in Erfurt 2008,
Poster
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Aus- und Weiterbildung / Veranstaltungen

Education and training / workshops / conference

Lehrlingsausbildung

Bécker/in

Konditor/in

Fachverkaufer/innen

5 Zwischenpriifungen

5 Gesellenpriifungen

Wiener Feinbéckerei Heberer, Backerlehrlingsschulung
[talienische Backerlehrlinge, Instituti Santa Paola in Mantova
Bécker/in

Konditor/in

Fachverkdufer/innen

5 Zwischenpriifungen

5 Gesellenpriifungen

Ubungen zur Gesellenpriifung

Vorhereitungslehrgénge auf die Meisterpriifung

Friihjahrskurs Bécker
Friihjahrskurs Konditoren
Sommerkurs Bécker
Sommerkurs Konditoren
Friihjahrskurs Bécker
Friihjahrskurs Konditoren
Sommerkurs Bécker

Sommerkurs Konditoren

Weiterbildungslehrgange ,,Technischer Backer

Modul 1 ,Weizen*
Modul 2 ,Roggen”
Modul 3 ,Feine Backwaren®

Modul 1 ,Weizen*
Modul 2 ,Roggen”

Modul 3 ,Feine Backwaren®

* Teilnehmer

2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal

2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, I1GV Nuthetal
2008, GV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal

2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal
2008, IGV Nuthetal

2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal
2009, IGV Nuthetal

*369
48
98
36
42
16
13

254
57
161
45
40
40

15
1

20
10

15
13
13

16
12
11



Veranstaltungen 2008

Schillercampus 13.03.2008 Uni Potsdam *500
Bildungstag 15.10.2008 IGV Nuthetal 120
Vitales Unternehmen der Zukunft 11.12.2008 IGV Nuthetal 37
Lebensmittellogistik 25.11.2008 TFH Wildau 56
Erntequalitdt Land Brandenburg 23.09.2008 IGV Nuthetal 82
Workshop Biogene Gase und Brennstoffzellen 01.12.2008 IGV Nuthetal 15
Veranstaltungen 2009
Workshop Lebensmittellogistik 25.11.2009 IGV Nuthetal 30
Treffpunkt Erndhrungswirtschaft 15.10.2009 IGV Nuthetal 37
Erntequalitdt Land Brandenburg 22.09.2008 IGV Nuthetal 40
Bierprodukte Workshop 24.06.2009 IGV Nuthetal 14
17. Internationale Tagung der IGV GmbH 11./12.05.2009 IGV Nuthetal 120
Muillerei und Extrusion fiir Nicht-Fachleute 13.-14.05.2009 IGV Nuthetal 12
Fachtagung des VDS Fachgruppe Schleifen 05.02.2009 IGV Nuthetal 14
* Teilnehmer

e-learning Angehote der IGV GmbH/ online-Kurse

Allgemeinwissen Fachwissen Backwaren Spezialkurse fiir Auszubildende

Der einfache Dreisatz Sauerteig Lehrfilme

Prozent- und Zinsrechnung  Arbeitsplanung Testaufgaben

Zeugniserstellung Vom Korn zum Mehl Vorbereitungskurs auf die Gesellenpriifung Backer
Korpersprache Der Backprozess

Erfolgreich Verkaufen im Backgewerbe
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17. Internationale Tagung der IGV GmbH: ,,GETREIDE IST FUNKTIONELL"
11. bis 12. Mai 2009, Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke

“GRAINS ARE FUNCTIONAL” 17th International Conference of IGV GmbH
May11th and 12th, 2009, Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke, Germany

Am 11.Mai begann im Institut fiir Getreideverarbeitung in
Nuthetal eine zweitdgige internationale Tagung, die sich
mit allen Facetten der besonderen Eigenschaften des
Getreides fiir die menschliche Erndhrung befasst hat.
Dabei ging es um die Inhaltsstoffe von Getreide und deren
technologische Funktion bei der Herstellung von Lebens-
mitteln, um gesundheitliche Wirkweisen von Getreide
sowie um die Kommunikation von gesundheitsfordernden
Getreidewirkstoffen gegeniiber dem Verbraucher.

Die 17. Internationale IGV Tagung bot 120 Teilnehmern
aus 12 Léandern und 4 Kontinenten die Mdoglichkeit, ak-
tuelle Ergebnisse der Forschung zu diskutieren und Argu-
mente zu entwickeln, die die These bekraftigen: “Getreide
ist funktionell”! Zielstellung der Tagung ist neben der
Information zu neuesten Erkenntnissen aus Wissenschaft
und Entwicklungen in der Wirtschaft auch sichere Argu-
mente fir die Verbraucherinformation darzustellen.

“GRAINS ARE FUNCTIONAL"
17* Internationale Conference of IGV GmbH
May11*and 12+, 2009,

Berghol zRehbriicke, Germany

An der Tagung nahmen Personlichkeiten aus den Bran-
chenfeldern Getreide, Mehl, Cerealien, Backwaren, Teig-
waren, Snacks oder Getrdnke teil, forschungsseitig aus
den Bereichen Erndhrungsphysiologie, funktionelle Le-
bensmittel oder auch pet-food-Interessierte. Weitere
Teilnehmer waren Erndhrungswissenschaftler und Analy-
tiker, die sowohl am Nachweis von getreideeigenen Wirk-
stoffen als auch an deren Effekten interessiert waren,
Produktentwickler und Marketingexperten, Konstrukteure
von Ausriistungen und Verpackungsgestalter sowie
Kommunikationsfachleute.

Brandenburger Unternehmen, wie Mihlen, Bdckereien,
Backgrundstoffhersteller und Dauerbackwarenproduzen-
ten sowie wissenschaftliche Einrichtungen, wie das
Deutsche Institut fiir Erndhrungsforschung und das Insti-
tut fir Lebensmittel- und Umweltforschung waren eben-
falls Teilnehmer dieser Fachveranstaltung.



http://www.functionalgrains.com/�

Vortrdge der 17. Internationalen IGV Tagung

Ralph Thomann: ,Unser Getreide mehr als ein einfaches
Grundnahrungsmittel”, /GV, Nuthethal, Deutschland

Andreas Borner: ,Samenbanken — Ressourcen fiir kiinfti-
ge Generationen®, IPK, Gatersleben, Deutschland

Thomas Blumtritt: ,Das ,Rye belt — Projekt” - Visionen fiir
Europa“ KWS Lochow, Bergen, Deutschland

Emmerich Berghofer: ,Potenzielle Verwendungen fiir
pigmentierte Getreide* BOKU, Wien, Ostereich

Andreas Richter: ,Verbesserung der sensorischen und
technologischen Eigenschaften von Getrénken und Back-
waren durch den Einsatz von Spezialmalzen”
Weyermann Malzfabrik, Bamberg, Deutschland

Anna Diowksz: ,Sauerteig — ein System mit vielfaltigen
Eigenschaften Technical University, Lodz, Polen

Klaus Losche ,Enzymgestiitzte Sauerteig-Fermentation:
Einfluss von Phytase auf die Herstellung und Verarbeitung
von Reis- und Weizensauerteig*

itz, Bremerhaven, Deutschland

Norbert Wachter: ,PURAFARIN, Hochfunktionelle physika-
lisch modifizierte Mehle aus amylopektinreichen Getreide-
sorten*

Kampffmeyer food innovation, Hamburg, Deutschland

Xavier Rouau: , Trockene Fraktionierung von Weizenkleie
zur Herstellung von functional ingredients”
INRA-supagro, Montpellier, Frankreich

Jiirgen Sieg: ,Innovative Applikationen mit Getreidefasern
im Backwaren-und Fleischbereich*
J. Rettenmaier & S6hne, Rosenberg, Deutschland

Adi Md Sikin: ,Der EinfluB des Zusatzes von Weizenkleie
auf die Qualitat nicht frittierter Instantnudeln
Technical University MARA, Selangor, Malaysia

Gerhard Flachowsky: ,Getreide als Lebens- und Futtermit-
tel* Plenarvortrag FLI, Braunschweig, Deutschland

Andreas Pfeiffer: ,Ergebnisse klinischer Studien mit
Getreideballaststoffen” German Institute of Human Nutri-
tion, Potsdam, Deutschland

Elin Ostman: ,Getreide und glycamische Regulation*
Lund University, Lund, Schweden

Peter Kohler: ,Herstellung und Nahrwertbewertung von
Weizenbroten, die mit Weizenkeimen angereichert sind”
German Research Centre for food chemistry,

Garching, Deutschland

Beate Hiller: ,Prabiotische Eigenschaften und chemopré-
ventives Potenzial von Broten — erste Ergebnisse eines
von der AlF geforderten Vorhabens*

MRI Detmold, Deutschland

Henrike Lochte-Holtgreven: ,Beta-Glukane aus der Gerste
— funktionale Bestandteile einer alten und wohlbekannten
Getreideart”

DKSH, Ziirich/Hamburg, Swizerland/Germany

Karin Dieckmann: ,Waxy Gerste auf Health Claim Kurs*
DIECKMANN Seeds, Nienstédt, Deutschland

Lucas Biirkle: ,Neue Horizonte mit molekular farming von
Gerste” Maltagen, Andernach, Deutschland

Anselm Elles: ,Krisenmanagementsysteme in Lebensmit-
telbetrieben®
AFC Management Consulting, Bonn, Deutschland

Richard Shepherd: ,Getreide und Gesundheit” - Erwartun-
gen europdischer Konsumenten
University of Surrey, Surrey, GroBbritanien

Helmut Martell: ,,Die Kommunikationskette Produzent -
Héndler - Verbraucher®
Federation of bakers, Diisseldorf, Deutschland

Dietrich Holler: ,Mengen/Margen/Meinungen: Die Ernte
2009 - Ausblick auf die internationalen Agrarmarkte®
Deutscher Fachverlag, German Publishing Group, Frank-
furt, Deutschland

Weitere Informationen (Abstracts) unter
www.functionalgrains.com/de/
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INTERNATIONALER WORKSHOP "Miillerei und Extrusion fiir Nicht-Fachleute" im Rahmen der
17. Internationalen IGV Tagung 13.-14. Mai 2009

Basic instructions and practical trials for ,Non-Experts® in the field of grain processing and scientists concerning with grains

such
cans

as Analysts, Biochemists, Buisiness managers, Economists, Molecular biologists, IT engineers, Techni-
,Technologists

Modul Vermahlung

o Ziele der Vermahlung Praxisversuche an den Miihlen im Technikum und im
o Getreidereinigung Labor
e Vermahlungsaggregate )

o Prallmihlen /Kryomiihle . Prallmuhl?n

o Schneidmiihlen e Walzenmiihlgn

o Walzenstuhle
Bewertungsmethoden fiir Mahlprodukte

Schédlmiillerei
hydrothermische Behandlung e Siebanalysen
Nahrmittel e PartikelgroBemessung
Weizen e Farbwerte
Herstellung von Typenmehlen am Beispiel des o \Viskositdten
Standard-Mahlversuches e Ethanolergiebigkeit
Einfluss der Rohstoffqualitdt auf Verarbeitungs-
eigenschaften Experten:
o inder Miihle Dipl. Ing. R. SchneeweiB;
o in der Backerei Miiller Ulrich Lehnert;
o Dbei weiteren Anwendern Dr. Ralph Thomann

Modul Grundlagen der Extrusion

Grundlagen der Extrusion E).(perten:
Bauarten von Extrudern Dipl. Ing. Gertrud Schramm,
Arten extrudierter Produkte Dr. Ralph Thomann;

Detlef Kropp

Extruder in den Technika des IGV

Systemparameter der Extrusion in Theorie und Praxis
Vortrag, Demonstrationen, Versuche, Produktbewertung
Praxisversuche an den Extrudern im Technikum und im Labor



Offentlichkeitsarbeit

Public relations / exhibitions

Messebeteiligung

Internationale Griine Woche IGW
Biotechnica

Suidback

Internationale Griine Woche IGW
IPM

IBA

Biotechnica

Anuga

AnugaFoodTec

DrinkTec

FIE

Tag des offenen Unternehmens

Die IGV GmbH beteiligte sich am landesweiten ,Tag des
offenen Unternehmens im Land Brandenburg® am Sams-
tag, 16. Mai 2009 mit insgesamt 492 Unternehmen - 80
mehr als 2007.

Besucher erhielten einen umfassenden Einblick in unsere
Forschung und Entwicklung, in die Lebensmitteltechnolo-
gie und Bdckerei-Technik. Technologie zum Anfassen,
Labore und Technika zum Besichtigen.

Die ,Uberbetriebliche Lehrlingsunterweisung®, das Aus-
bildungs-Zentrum fiir Backer und Konditoren und alle
Mdglichkeiten der fachlichen, praxisnahen Aus- und
Weiterbildung konnten einmal personlich kennen gelernt
werden. An diesem Tag wurde Schiilern die Mdglichkeit
eines Einblicks in die Berufe des Béckers und Konditors,
der Fachverkduferin und des Chemie- und Biologielabo-

18.01. - 27.01.2008 Berlin
07.10. - 09.10.2008 Hannover
18.10. - 21.10.2008 Stuttgart
16.01. - 25.01.2009 Berlin
29.01. - 01.02.2009 Essen
03.10. - 09.10.2009 Diisseldorf
06.10. - 08.10.2009 Hannover
10.10. - 14.10.2009 Kaln
10.03. - 13.03.2009 Kaln
14.09. - 19.09.2009 Miinchen

17.11.-19.11.2009 Frankfurt a. M.

ranten gegeben. Kurz vor ihrem Schulabschluss konnten
ihnen auch Entwicklungsmdglichkeiten nach dem Beruf-
sabschluss aufgezeigt werden wie z. B. die Meisterausbil-
dung oder eine Fach- und Hochschulausbildung.

Im Bereich Biotechnologie des Institutes konnte man
zuschauen, wie Algen wachsen und erkldart bekommen
welche vielseitigen Potenziale die Algen fiir die Erndhrung,
Pharmazie, Kosmetik und Energiegewinnung besitzen. In
Videobeitrdgen zeigte das Institut weltweite Projekte.

Tag des offenen
Unternehmens

im Land Brandenburg-16. Mai 2009

Schirmherrschaft: Ministerprasident Matthias Platzeck
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Pressetermine

Lebkuchenhaus fiir Ministerprasident Platzeck fiir einen guten Anschnitt des Lebkuchenbahnhofs durch den regierenden Biir-
Zweck am 04.12.2008 germeister Klaus Wowereit am 13.12.2008 auf dem Berliner
Hauptbahnhof

; —
Neubau eines Technikums fiir -
Biotechnologie und pflanzliche Lebensmittel

Bauherr: Nutzer:

: T I . Technologiezentrum 1GYE3 GmbH
s s a4 Teltow GmoH Institut fir
sewa ! Getreideverarbeitung ool

Spatenstich am 04.09.2009 zum Bau des Technikums fiir Biotechnologie und pflanzliche Lebensmittel mit dem Finanzminister des Landes
Brandenburg Rainer Speer



Mitgliedschaften in Vereinigungen und Verbanden

Membership and association

Angewandte Bioproduktion Lausitz e.V. (ABIPROLA)
American Association of Cereal Chemists
Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V.
Arbeitskreis Mykotoxinforschung im Geschéftsbereich
des BML

Arbeitskreis Mykotoxinanalytik § 35 LMBG

Asia-Pacific Society of Phycology

Berliner Gesellschaft fiir Getreideforschung e.V.
BioHytec e.V.

Biotechnologie- Verbund Berlin- Brandenburg e. V.

BDIH Bundesverband Deutscher Industrie- und Handels-
unternehmen fiir Arzneimittel, Reformwaren, Nahrungser-
ganzungsmittel und Korperpflegemittel e.V.

Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V.
Deutsche Gesellschaft fiir chemisches Apparatewesen,
chemische Technik und Biotechnologie

e.V. (DECHEMA)

Deutsch-Asiatischer Wirtschaftskreis e.V. Frankfurt/Main
Deutscher Fachausschuss fiir Arznei- und Gewdirzpflan-
zen

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.

Deutsche Gesellschaft fir Qualitat e.V. (DGQ)

Deutsche Gesellschaft fiir Qualitatsforschung - pflanzliche
Nahrungsmittel e.V.

Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V.

Deutsch-Russisches Forum e.V., Berlin

Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e.V. Quakenb-
rick

DLG Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.
DIN-Arbeitsausschufl Gewiirze und wiirzende Zutaten
European Society of Microalgal Biotechnology

Fachbeirat Snack- und Knabberartikel ZDS
Fachschulverein der Bécker und Konditoren Bergholz-
Rehbriicke e.V.

Forderverein Fachhochschule Lausitz e.V.
Forschungskreis Erndhrungsindustrie e. V.
Gesellschaft Deutscher Chemiker e.V.

Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V.
Institut fir Lebensmittel- und Umweltforschung e.V.
Nuthetal

Internationale Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft und
Technologie

International Society of Algal Biotechnology
Lebensmittelchemische Gesellschaft

pro agro "Verband zur Forderung der Agrar- und Ernéh-
rungwirtschaft des Landes Brandenburg" e.V.

Pro Brandenburg e.V.

REPHYNA e.V.

Verein Bergbau, Sanierung, Revitalisierung (BSR) e.V.
Verein Pro Wissenschaft Potsdam e. V.

Verein fiir Arznei- und Gewiirzpflanzen SALUPLANTA e.V.
Unternehmerverband Brandenburg e.V.

Verband Deutscher Ingenieure (VDI/VDE)

Verband Deutscher GroBbdckereien e.V.

Verband innovativer Unternehmen e.V.

Verband ,Slow baking" e.V.

Verein zur Forderung der Nutrigenomik e.V., Nuthetal
Vereinigung Deutsche Backtechnik e.V.

Verband der Backmittel- und Backgrundstoffhersteller e.V.

Bonn
Verein Berliner Kaufleute e.V.
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IGV & GmbH

Kontakt

Contact

Geschéftsfiihrer

Peter Kretschmer

+49 (0)33200 89112

e-mail: igv-manage@igv-gmbh.de

Backwarentechnologie/Bildungszentrum
Olaf Bauermann

+49 (0)33200 89172

e-mail: 0_bauermann@igv-gmbh.de

Lebensmitteltechnologie/Nachwachsende Rohstoffe
Dr. Ralph Thomann

+49 (0)33200 89201

e-mail: r_thaomann@igv-gmbh.de

Technologietransfer

Ines Gromes

+49 (0)33200 89107

e-mail: igv-transfer@igv-gmbh.de

Verwaltung/Administration

Dr. Karsten Schmidt

+49 (0)33200 89170

e-mail: k_schmidt@igv-gmbh.de

Biotechnologie

Prof. Dr. Dr. Otto Pulz

+49 (0)33200 89151
e-mail: pulz@igv-gmbh.de

Priiflabor/Analytik

Dr. Gerd Huschek

+49 (0)33200 89131

e-mail: g_huschek@igv-gmbh.de



IGV Institut fir Getreideverarbeitung GmbH
Arthur-Scheunert- Allee 40/41
D-14558 Nuthetal OT Bergholz-Rehbriicke

Telefon: +49 (0) 33200 89-0
Fax: +49 (0) 33200 89-220
eMail: igv-office@igv-gmbh.de



