


































































































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

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 fiir die Verbraucherinformation darzustellen.

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 Effekien 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.



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

HBQUESHONYIINUBLQ

a
(=]

600¢ / 8002 A9l WoLagsalyer



1IB8QUES)B)YIINUBLQ

ol
~

6002 / 8002 A9I yduaqsalyer

IGV & GmbH

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



