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Innovative Ideen,
smarte Produkte

Intelligente Technik ftir erneuerbare Energien,

die eine nachhaltigere Lebensmittelproduktion erméglichen,
Sensoren, die Lebensmittelabfdlle reduzieren helfen oder KI,
die eine verbesserte Gesundheit von Nutztieren ermoglicht:

Uber 15 Jahre erfolgreiche Arbeit im Innovationsprogramm
zeigen, dass dies zur Realitdt werden kann.




INNOVATIVE IDEEN, SMARTE PRODUKTE

Innovationen sind fiir den gesamten Landwirtschafts- und Erndahrungssektor essenzi-
ell, um den gesellschaftlichen Erwartungen an eine umwelt- und klimafreundlichere
Agrar- und Lebensmittelwirtschaft gerecht werden zu kénnen. Das Programm zur
Innovationsférderung des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL), welches durch die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) als
Projekttriager umgesetzt wird, verfolgt das Ziel der Unterstiitzung und Beschleunigung
von technischen und nicht-technischen Innovationen in Deutschland.

Die Fordermittel fiir das Programm zur Innovationsférderung stiegen seit 2006 von

5 Millionen Euro auf inzwischen 53 Millionen Euro im Jahr 2023. Die Zahlen zeigen
eindriicklich, dass das BMEL ein grofles Gewicht auf die Innovationstitigkeit legt. Die
Zahlen belegen aber auch, dass Forschungseinrichtungen und Unternehmen in den
vergangenen Jahren erhebliche Mittel und Arbeit in Forschung und Entwicklung sowie
in die Kooperation mit ihren Projektpartnern investiert haben.

Eine Evaluierung des Programms zur Innovationsférderung bestitigte, dass die
Forderung eine grofle Akzeptanz aufweist. Griinde hierfiir sind die Anwendungsorien-
tierung, die Verkniipfung von Wirtschaft und Wissenschaft, angemessene Erfolgsaus-
sichten bei der Projektbeantragung sowie eine fachlich qualifizierte Betreuung durch
den Projekttrager. Sowohl die inhaltliche Ausrichtung der Forderaufrufe als auch ihre
thematische Breite werden von den Akteuren des Sektors positiv hervorgehoben.
Verbesserungspotenzial wird unter anderem im Rahmen des Programm-Monitorings
gesehen, um z.B. den Wissenstransfer voranzutreiben. Aufgrund dieser Riickmeldun-
gen wurden die Vernetzungs- und Transfer (VuT)-Mafnahmen ins Leben gerufen,
um den Wissenstransfer aus und zwischen den Projekten zu stirken (siehe Abschnitt
,Wissenstransfer®).

Die BLE stellt als Mitglied des bundesweiten Netzwerkes der Projekttrager optimale
Rahmenbedingungen fiir die Forderarbeit zur Verfligung.

Innovationen leisten einen Beitrag zu einer nachhaltigen sowie ressourcenschonen-
den Land- und Erndhrungswirtschaft. Die Innovationsprojekte der vergangenen Jahre
zeigen eindrucksvoll, wie durch gezielte Forderung innovative Lésungen fiir die Agrar-
und Erndhrungsbranche entwickelt werden konnen. Einige Projekte aus dem Bereich
nachhaltige Lebensmittel, Erndhrung und gesundheitlicher Verbraucherschutz werden
in dieser Broschiire vorgestellt.
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Innovationsprogramm
des BMEL

Das Programm zur Innovationsférderung des BMEL aktiviert und biindelt das grofie
Ideenpotenzial aus Wirtschaft und Wissenschaft.

Die anwendungsnahe und produktorientierte Forschung und Entwicklung steht dabei
im Mittelpunkt. Geférdert werden Forschungs- und Entwicklungs- (FuE)-Projekte,

die auf der Grundlage neuer wissenschaftlicher Erkenntnisse dazu beitragen, innova-
tive, nachhaltige und wettbewerbsfiahige Produkte, Verfahren und Dienstleistungen
zu realisieren. Umgesetzt werden die Projekte in der Regel durch Kooperationen von
Forschungseinrichtungen und Unternehmen.

Die Férderbereiche sind vielfiltig und seit Beginn des Programms zur Innovations-
forderung stetig gewachsen. Geférdert werden Projekte aus Themenbereichen wie
Agrartechnik, Pflanzenziichtung und -schutz, Nutztierziichtung, -haltung und -ge-
sundheit, Lebensmittelsicherheit und -qualitit, Erndhrung, Lebensmittelherstellung
sowie Aquakultur und Fischerei.

Die Férderaufrufe zum Einwerben von Projektskizzen werden tibergreifenden Schwer-
punkten zugeordnet und berticksichtigen die gesellschaftspolitischen Erwartungen an
die Agrar- und Erndhrungswirtschaft. Tiergerechte Haltungsverfahren fiir Nutztiere,
der umweltschonende und reduzierte Einsatz von Diingemitteln oder die Nutzung
digitaler Schliisseltechnologien im Tier-, Pflanzen- oder Lebensmittelbereich sind nur
einige der Themen, denen sich die Innovationsférderung widmet.

Durch die Férderung sollen schnell und gezielt Impulse gesetzt werden fiir:

NZ

eine nachhaltige, insbesondere umwelt- und tiergerechte Agrar- und Erndhrungs-
wirtschaft,

die Schonung natiirlicher Ressourcen,

die Forderung einer gesunderhaltenden Erndhrung,

einen Beitrag zum Klimaschutz und zur Anpassung an Klimaverianderungen,

die Starkung der Innovationskraft, insbesondere durch die Zusammenarbeit von
Unternehmen mit wissenschaftlichen Einrichtungen,

die Verbesserung der Wettbewerbsfihigkeit,

die Nutzung moderner, insbesondere digitaler Technik,

die Stirkung des landlichen Raums,

die Verbesserung der Verbraucherinformation und

die Verbesserung der Arbeitsbedingungen.

N2 2%

N2 20\ 2 \%

Das Programm arbeitet mit thematischen Férderaufrufen, die im Bundesanzeiger
veroffentlicht werden. Die daraus resultierenden Projekte werden bei Bedarf durch
VuT-Mafinahmen begleitet. Ergdnzend gibt es zweimal jahrlich die Moglichkeit, sich
fiir eine Forderung tber die Deutsche Innovationspartnerschaft Agrar (DIP) zu bewer-
ben.
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Deutsche Innovationspartnerschaft
Agrar (DIP)

Ergdnzend zu den themenbezogenen Forderaufrufen koénnen vielversprechende An-
satze durch die DIP gezielt (weiter) geférdert werden. Damit wird eine Férderliicke ge-
schlossen, denn um die Marktreife zu erreichen, sind ubliche Forderlaufzeiten oft nicht
ausreichend, bzw. sind zeitlich befristete Bekanntmachungen von Themenschwer-
punkten nicht geeignet, um bei vielversprechenden Ansitzen den Bedarf an einer
Erprobung und Demonstration zeitgerecht abdecken zu kénnen. Das Erkennen von
sKinderkrankheiten“ bei Neuentwicklungen soll jedoch nicht den Landwirtinnen

und Landwirten Giberlassen werden. Aufgrund der teilweise hohen Investitionen und
langen Abschreibungszeiten miissen Neuheiten vor der Markteinfiihrung ausreichend
erprobt sein. Zudem sind Marktvolumen und Finanzkraft der Anwender im landwirt-
schaftlichen Sektor vergleichsweise begrenzt. Dadurch ist das wirtschaftliche Risiko
fr Neuentwicklungen hoch. Letztlich sind héufig auch gesetzliche Bestimmungen zu
erfiillen und Wirkungsgrade hinreichend zu dokumentieren.

Fiir diese Fragestellungen bietet das Programm zur Innovationsférderung mit sei-
ner DIP-Agar eine Fordermoglichkeit an. Die Skizzeneinreichung kann initiativ zum
15. Februar und 15. August eines jeden Jahres erfolgen.

Die Forderung ist an bestimmte Voraussetzungen gekniipft:

- Die Projekte miissen sich mindestens bei TRL 5 bewegen, entsprechend der For-
schungskategorie ,Experimentelle Entwicklung* (siehe S. 9).

- Inder Regel wird ein hoher Kenntnisstand auch durch einen erfolgreichen Verlauf
wihrend einer vorhergehenden Férderung nachgewiesen (unabhingig vom Forder-
programm), oder die Exzellenz ist durch Auszeichnungen oder auf andere Weise zu
belegen. Begriifit werden auch Projekte, bei denen Eigenentwicklungen von Firmen
im Mittelpunkt stehen.

- Die Marktfdhigkeit muss zu Projektbeginn skizziert werden konnen. Ist die Mark-
treife mit Projektabschluss nicht erreichbar, weil beispielsweise Zulassungen noch
zu erfolgen haben, Vermehrungen durchzufiihren sind oder dhnliches, soll der Weg
zur Marktreife zumindest klar und plausibel vorgezeichnet sein.

- Bei Verbiinden sollten die Gesamtkosten der gewerblichen Wirtschaft, d. h. die Ge-
samtsumme aus Eigenmitteln und Zuwendung, hoher sein als die Gesamtausgaben
der beteiligten Forschungseinrichtungen.

- Die DIP-Forderung endet (spatestens) mit der Erreichung der Marktreife (Abschluss
TRL 8). Die Markteinflihrung (TRL 9) wird nicht geférdert.

Deutsche Innovationspartnerschaft

Agrar
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Wissenstransfer

Durch die Férderung von Verbundprojekten, in denen Unternehmen mit Forschungs-
einrichtungen kooperieren und eine begriindete Aussicht auf Verwertung und wirt-
schaftlichen Erfolg besteht, ist der Wissenstransfer bereits in den Projekten angelegt.
Diese Projektstruktur weist folgende Vorteile auf:

- Ausrichtung auf Praxisrelevanz mit Wissenstransfer in beide Richtungen,

- Praxisorientierte Qualifikation von Nachwuchskriften in den wissenschaftlichen
Einrichtungen,

- Teilhabe auch kleinerer und mittlerer Unternehmen am wissenschaftlichen Fort-
schritt,

- Mobilisierung von privatem Kapital in Form der Eigenanteile der Wirtschaft
(Hebelwirkung).

Zur verstirkten Begleitung aller Projekte eines Forderaufrufs wurden VuT-Mafinah-
men konzipiert. VuT-Mafinahmen sollen typischerweise die aus einer Férderbekannt-
machung hervorgegangenen FuE-Projekte durch gezielte Vernetzungs- und Begleit-
mafinahmen beim Ergebnistransfer untereinander und in die Praxis unterstiitzen.
Durch den Austausch zwischen den Projektakteuren sowie zwischen Wirtschaft, Wis-
senschaft, fachlich interessierter Offentlichkeit und Politik sollen Synergien genutzt,
aber auch Forschungsliicken identifiziert und eine nachhaltige Breitenwirksamkeit der
Fordermaflnahme sichergestellt werden.

Unterstiitzt wird der Wissenstransfer durch die Innovationstage und weitere Veran-
staltungen wie Kongresse und Messeauftritte.
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Wer kann gefordert werden?

Jede nattirliche oder juristische Person (z.B. Unternehmen, Forschungseinrichtungen,
Vereine, Verbinde, Stiftungen etc.) mit Niederlassung in Deutschland kann geférdert
werden, soweit im Projekt auch eine substanzielle Wirtschaftsbeteiligung besteht.

Das Programm unterstiitzt anwendungsorientierte FuE-Vorhaben, die Innovationsim-
pulse auslosen und den Reifegrad von technischen und nicht-technischen Entwicklun-
gen erhohen. Dabei dient das Konzept der Technologiereifegrade der Messbarkeit und
Bewertung des Projektfortschritts.

Die Beihilfeintensitit wird zum einen von der Forschungskategorie (industrielle For-
schung [IF] oder experimentelle Entwicklung [EE]) und zum anderen von der Unter-
nehmensgréfle (kleine, mittlere oder GrofRunternehmen) bestimmt.

Unter Anwendung des Konzepts der TRL entspricht die Forschungskategorie ,Indust-
rielle Forschung” den TRL 2 bis 4, die Forschungskategorie ,Experimentelle Entwick-
lung®“ den TRL 5 bis 8.

Kleine Unternehmen
maximal 70 % der zuwendungsfahigen Kosten bei IF und maximal 45 % der zuwen-
dungsfihigen Kosten bei EE

Mittlere Unternehmen
maximal 60 % der zuwendungsfahigen Kosten bei IF und maximal 35 % der zuwen-
dungsfihigen Kosten bei EE

Technologiereifegrade
Technology Readiness Level (TRL)

TRL?2 TRL6
TECHNOLOGIE- IRES PROTOTYP
KONZEPT LABORMUSTER Demonstration
Beschreibung von Versuchsaufbau inrelevanter
Anwendungsszenarien im LabormaBstab Einsatzumgebung
TRLS TRL7
TRL3 FUNKTIONS- DEMONS-
PROOF OF MUSTER TRATOR
CONCEPT Versuchsaufbau Demonstration
TRL1 Nachweis der und Uberprifung im realen
GRUNDPRINZIP Funktionsfahigkeit lnrelevanter Einsatz
Beobachtung des des Konzepts Einsatzumgebung

Funktionsprinzips

X

TRL8

NULLSERIE

Nachweis der
Funktionstlchtigkeit des
qualifizierten Systems

TRL9
PRODUKT
Nachweis des
erfolgreichen
Einsatzes des
qualifizierten
Systems

@Lrﬁé JL(}J T

Grundlagenforschung Industrielle Forschung Experimentelle Entwicklung

Markt
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Skizzenphase

Antragsphase

10

- Formulierung der Idee
zu einer Vorhabenskizze Projektskizze Bewertung der und der Erfolgsaussichten

- gef. Erganzungen zur Skizze

- Ausarbeitung des Antrags und
Ausfiillen der Antragsformulare Projektantrag

= ggf. Ergdnzungen zum Antrag

GrofRunternehmen
maximal 50 % der zuwendungsfihigen Kosten bei IF und maximal 25 % der zuwen-
dungsfihigen Kosten bei EE

Forschungseinrichtungen
maximal 100 % der zuwendungsfihigen Ausgaben

Uber Férderaufrufe und Ausschreibungen wird auf der Website und im Newsletter
der Innovationsférderung informiert. Hier kann man sich auch fiir den Newsletter
anmelden.

www.innovationsfoerderung-bmel.de

Ablauf des Antragsverfahrens

Das Antragsverfahren ist zweistufig angelegt. Um eine hohe Qualitit sowie eine effizi-
ente Umsetzung der geférderten Vorhaben zu gewihrleisten, wird die Férderwiirdig-
keit im wettbewerblichen Verfahren auf der Grundlage von Projektskizzen beurteilt.
Bei positiver Bewertung werden die Skizzeneinreicher aufgefordert, einen férmlichen
Forderantrag vorzulegen, iiber den nach Priifung entschieden wird.

Antragsteller BMEL / BLE

Projektidee Forderrichtlinie

- Prifung der Forderrelevanz

Prcuektskmze - ggf. Kontakt mit Antragsteller

\

= fachliche und

Bewertung des administrative Prifung

Projektantrags - ggf. Kontakt mit Antragsteller

Forderempfehlung
der BLE an BMEL

Genehmigung
durch das BMEL

Bewilligung

Projektbeginn durch die BLE



http://www.innovationsfoerderung-bmel.de

INNOVATIVE IDEEN, SMARTE PRODUKTE

Themenfelder der
Innovationsforderung

Pflanzen

NN R N N N N N N N7

Klimaschutz und Klimaanpassung

Zichtung widerstands- und leistungsfiahiger Kulturpflanzen
Nachhaltiger Pflanzenschutz

Pflanzengesundheit

Automatisierung und Mechanisierung im Gartenbau
Effiziente Dingung und Bewéisserung

Nachhaltige Griinlandwirtschaft

Umweltschonender Weinbau

Energieeffizienz im Gartenbau und in der Landwirtschaft
Agrartechnik zur Steigerung der Ressourceneffizienz
Optimierung und Erweiterung von Agri-Photovoltaik-Systemen

Tiere

NN N N NN N N N N N N N2

Verbesserung von Tierschutz und Tierwohl
Klimaschutz und Klimawandel, Klimaanpassung
Ressourcenschonung und Emissionsminderung
Digitalisierung in der Nutztierhaltung

Tierzucht

Tiergesundheit

Nachhaltige Erndhrung landwirtschaftlicher Nutztiere
Minimierung von Antibiotikaeinsatz und -resistenzen
Sicherheit und Qualitit von Futtermitteln
Bienenschutz und Bienenhaltung

Fischerei und Aquakultur

Nachhaltige Griinlandwirtschaft

Verbesserung von Haltungsverfahren und -systemen

Erndhrung und Lebensmittel

NN N N N N N N N N7

Ressourcenschonende, nachhaltige Lebensmittelherstellung
Qualitéts- und Risikomanagement in der Vieh- und Fleischwirtschaft
Herkunftsnachweis von Lebensmitteln

Sicherheit und Qualitit von Lebensmitteln

Minimierung von Antibiotikaresistenzen

Vermeidung von Allergien und Unvertriglichkeitsreaktionen
Tradition und Vielfalt des Lebensmittelhandwerks
Digitalisierung in der Lebensmittelwirtschaft

Reduktion von Zucker, Fetten und Salz in Lebensmitteln
Alternative Proteinquellen fiir die menschliche Erndhrung
Reduzierung von Kunststoffverpackungen

11



Beispiele aus der Praxis

Zur Realisierung von Innovationen braucht es Visiondre mit
Mut und Durchhaltevermdgen. Die nachfolgenden Beispiele
zeigen, was eine Férderung bewirken kann, wenn Ideen von
engagierten Menschen umgesetzt werden.



BEISPIELE AUS DER PRAXIS

Ein cremiges Dessert nur
aus Hahnerei-Eiklar

Titel
Optimierung und Validierung eines fermentierten Eiklar-Produktes (Ovoferm)

Verbundpartner

- Hochschule Bremerhaven

- OVOBEST Eiprodukte GmbH & Co. KG
- hebold systems GmbH

- DSM Germany GmbH

Laufzeit
01.07.2020 bis 31.08.2023

Fachgebiet
Lebensmitteltechnologie; Erndhrung

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung
DIP - Deutsche Innovationspartnerschaft Agrar

Eiprodukte werden primir hergestellt, um Schaleneier nachhaltig zu verarbeiten, die
nicht der Handelsklasse A entsprechen. Die bisherige Verwendung dieser sicheren

und Salmonellen-freien Eiprodukte in der Lebensmittelindustrie erfolgt dabei in den
Bereichen Back- und SiiRwaren sowie der Feinkostindustrie. Um das erndhrungsphy-
siologische wie auch 6konomische Potential der Eiprodukte zu stdrken, sind neue und
innovative Produkte noétig. Das Eiklar zeichnet sich durch einen niedrigen Fett- und
Kohlenhydratanteil aus und eignet sich besonders fiir eine nachhaltige flexitarische
oder ovo-vegetarische Erndhrung als eine nattiirliche und laktosefreie Proteinquel-

le. Gleichzeitig zahlen fermentierte Lebensmittel, wie Sauerkraut oder Bier, zu einer
beliebten Produktkategorie in Deutschland und Europa. Die Fermentation von Eipro-
dukten eroffnet neue Moglichkeiten zur Konservierung und Veredelung von Eiproduk-
ten. Daraus ergibt sich das Ziel des Vorhabens, die Optimierung eines fermentierten
Eiklar-Produktes mit dessertartigem Charakter. Das innovative, fermentierte Produkt
soll eine Erweiterung des Eiproduktesegmentes im Endkundenmarkt durch seinen
neuartigen sensorischen Charakter ermoglichen. Dieser sensorische Charakter ist
geprigt durch einen leicht sduerlichen Geschmack und eine cremige Textur, die einem
frischen und leichten Dessert nachkommt. Am Ende des Projektes steht ein selbsttra-
gender Demonstrationsprototyp, der durch industrienahe Herstellung tiberzeugt und
die Aspekte der Lebensmittelsicherheit und Produktqualitit vereint (Abb. 1).

Ein marktfihiges Produkt muss den Anspriichen der Verbraucher in den Punkten
Sicherheit und Qualitit gentigen. Zusétzlich sind die sensorischen Eigenschaften neuer
Produkte fir eine erfolgreiche Vermarktung ausschlaggebend. Diese Marktfihigkeit
wird durch einen durchgefiihrten Konsumententest bestitigt, der zeigt, dass 83 % der
Befragten das Produkt mit ,,sehr gut® bis ,gut“ bewerten und 86 % der Befragten dieses
Produkt auch kaufen wiirden (Abb. 1).

13
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Abb. 1: Das finale fermentierte Eiklardessert (links) und dessen Verkostung beim Konsumententest (rechts).
(© HS Bremerhaven)

Bei der Umsetzung musste beachtet werden, dass fermentative Produktionsverfahren
ein erhohtes wirtschaftliches Risiko mit sich bringen und nicht leicht in den Indust-
riemafdstab zu skalieren sind. Durch stetige Optimierung der texturellen und mikro-
biologischen Stabilitit in den verschiedenen Mafdstidben, wurde das Verfahren indust-
rietauglich aufgestellt und beim Projektpartner ausgefiihrt. Dazu wurden die Mengen
und Prozessparameter stetig von 0,5 kg (Labor) tiber 5 - 10 kg (Technikum) bis hin zu
200 kg (Industriemafdstab) tiberfiihrt und deren Ergebnisse validiert (Abb. 2). Damit
steht als Projektergebnis ein sicheres und validiertes Produktionsverfahren fir ein
marktfahiges, innovatives Eiklardessert. Der Projekterfolg wurde durch einen intensi-
ven Theorie-Praxis-Transfer zwischen den Projektpartnern Hochschule Bremerhaven,
OVOBEST Eiprodukte GmbH und Co.KG, Hebold Systems GmbH und der DSM Germa-
ny GmbH ermoglicht.

pH-Sonde
Datenlogger -T\l Reaktor Datenlogger
pH-Sonde C mall i
Wasserbad - l l I Doppelmantel
Magnetrithrer

Abb. 2: Die Umsetzung der Produktidee vom Labor (links) in den IndustriemaRstab (rechts). (© HS Bremerhaven)

Autoren
- Prof. Dr. Ramona Bosse und Insa Mannott (Lebensmitteltechnologie in der Pro-
dukt- und Prozessentwicklung, Hochschule Bremerhaven)
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Pflanzenproteine als neuartiger
Fettersatzstoff

Titel
Entwicklung fettreduzierter Lebensmittel unter Einsatz mikropartikulierter Pflanzenprotei-
ne (MiPro)

Verbundpartner

Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung IVV
Coperion GmbH

ALPMA Alpenland Maschinenbau GmbH

Silesia Gerhard Hanke GmbH & Co. KG

Kraft Foods R & D

VAN HEES GmbH

Miiller‘s Miihle GmbH

EV.A. GmbH

NN R N N N N N2

Laufzeit
01.10.2020 bis 31.03.2024

Fachgebiet
Reduktionsstrategie, Lebensmitteltechnologie

Férderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Deutschlandweit steigt die Haufigkeit erndhrungsbedingter Krankheiten, wie
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes mellitus Typ 2 oder Krebs. Ein Grund fiir diese
Erkrankungen kann die Aufnahme von zu viel Nahrungsfett bei gleichzeitigem Bewe-
gungsmangel sein. Fette in Lebensmitteln haben jedoch zahlreiche ernihrungsphysio-
logische, technofunktionelle und vor allem sensorische Funktionen, wie die Erzeugung
eines ,vollen“ und cremigen Mundgefiihls. Fettreduzierte Lebensmittel wirken dagegen
oft ,leer” und wissrig, was zu einer geringeren Akzeptanz beim Verbraucher fiihrt.

Eine Moglichkeit den Fettgehalt bei gleichbleibendem Genusswert zu reduzieren, ist
der Einsatz von Fettersatzstoffen aus proteinbasierten Mikropartikulaten. Bislang be-
schréankt sich das Angebot an Fettersatzstoffen auf tierische Proteine (z.B. Molkenpro-
teine). Um pflanzliche Alternativen zu schaffen, sind Innovationen noétig, weshalb das
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft das Verbundprojekt ,,MiPro“
(Entwicklung fettreduzierter Lebensmittel unter Einsatz mikropartikulierter Pflan-
zenproteine) fordert. Dieses wird von den Wissenschaftlern und Wissenschaftlerinnen
des Fraunhofer-Instituts fiir Verfahrenstechnik und Verpackung IVV, zusammen mit
Partnern aus der Industrie, bearbeitet.

15
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Abb. 1: Pflanzenbasierte Mayonnaise (© Fraunhofer IVV)

Ziel des Projektes ist es, den Fettgehalt in Lebensmittel bei gleichbleibendem Genuss-
wert um mindestens 50 Prozent zu reduzieren. In fettreichen Lebensmitteln, wie bei-
spielsweise Mayonnaise, sorgt das Fett, welches in Form von kugelférmigen Fetttropfen
im Groflenbereich von 1 - 10 um vorliegt, fir ein cremiges Mundgefiihl (Abb. 1). Wer-
den Teile des Fettes durch pflanzliche Mikropartikulate ersetzt, ist die Gréfe und Form
der Mikropartikulate von entscheidender Bedeutung. Denn zu kleine Partikel fithren
zu einem wissrigen Mundgefiihl, zu grofie Partikel hingegen zu einem sandigen. Um
die Eigenschaften und insbesondere die PartikelgrofRe der pflanzlichen Mikropartiku-
late gezielt einstellen zu konnen, werden im Rahmen des Projektes MiPro verschiedene
Proteinzutaten und Herstellungsverfahren untersucht.

Abb. 2: Lupinensamen als Ausgangsprodukt (© Fraunhofer IVV)

Aus Lupine und Erbse werden zunéchst durch Nassextraktion Proteinzutaten mit
unterschiedlichen Eigenschaften, wie Nativitit, Loslichkeit und Proteingehaltgewon-
nen (Abb. 2). Diese Proteinzutaten werden anschlieRend durch verschiedene Verfah-
ren mikropartikuliert. Ziel ist es, den Einfluss von thermischer und mechanischer
Behandlung auf die Mikropartikulateigenschaften, wie zum Beispiel die kritische
Partikelgrofie, systematisch zu analysieren. Zum einen wird ein simultanes Verfahren,
wie die Doppelschneckenextrusion, getestet. Hierbei werden die Proteinzutaten durch
die Rotation der Schnecken und das Erhitzen des Prozessraums gleichzeitig thermisch
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und mechanisch behandelt. Zum anderen wird ein sequentielles Verfahren aus der
Kombination von Warmetauscher und Hochdruckhomogenisator getestet, bei dem die
Proteinzutaten zunichst thermisch und anschlief}end mechanisch behandelt wer-
den. Die mit den unterschiedlichen Verfahren hergestellten Mikropartikulate werden
anschlieffend charakterisiert und hinsichtlich ihrer Performance als Fettersatzstoff in
verschiedenen Applikationen wie Wurstwaren, Brotaufstrichen oder Desserts beurteilt
(Abb. 3).

Abb. 3: Frischkése auf Lupinenbasis (© Fraunhofer IVV)

Autoren

- Verena Schmidt, Christina Opaluwa und Dr. Christoph Verheyen (Fraunhofer-Ins-
titut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung, Verfahrensentwicklung Lebensmittel,
Freising)
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Einsatz von antimikrobieller
Photodynamik in der Fleisch-
verarbeitung

Titel
Anwendung der Photodynamik zur Reduktion mikrobieller Kontaminationen von Forder-
bandern und Anlagenteilen im Rahmen der Fleischverarbeitung (PhotoDekon)

Verbundpartner

- Fraunhofer-Gesellschaft zur Férderung der angewandten Forschung
- Hubl GmbH

- Universitatsklinikum Regensburg

- TriOptoTec GmbH

Laufzeit
01.01.2020 bis 31.03.2023

Fachgebiet
Fleischhygiene

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Trotz etablierter Hygiene- und Sicherheitsstandards in der Fleischindustrie kommt es
bei industriellen Schlachtprozessen hiufig zu Kontaminationen der Oberfliche von
Fleisch und Fleischerzeugnissen mit Krankheitserregern tierischen Ursprungs. Beispie-
le sind Salmonella spp. oder Listeria spp., welche ein potentielles Gesundheitsrisiko fiir
die Mitarbeiter im Betrieb sowie den Verbraucher darstellen. Hiufig erfolgt der Uber-
trag durch Kontakt mit kontaminierten Férderbindern oder Anlagenteilen.

Einen vielversprechenden Ansatz zur Oberflichenentkeimung stellt die antimikro-
bielle Photodynamik dar. Diese Technologie benétigt drei harmlose Komponenten:
sichtbares Licht, Farbstoffmolekiile (Photosensibilisatoren) und den vorhandenen
Sauerstoff. Erst wenn die Photosensibilisatoren Licht absorbieren, iibertragen sie die
Lichtenergie auf den umgebenden Sauerstoff und erzeugen so reaktive Sauerstoffspe-
zies, z.B. Singulett-Sauerstoff, die auf oxidativem Wege Mikroorganismen zerstéren
(Abb. 1).

Sichtbares  Earbstoffmolekle Sauerstoff
Licht G

Energie > 0 2 Energie %

reaktive Sauerstoffspezies

(z.B. Singulett Sauerstoff)
zerstoren oxidativ
Mikroorganismen

Abb. 1: Wirkprinzip der antimikrobiellen Photodynamik (© Prof. Baumler / UKR Regensburg)

Durch die Kooperation der Forschungspartner Fraunhofer IVV und Universitatskli-
nikum Regensburg sowie der Firmen TriOptoTec GmbH und Hubl GmbH wurde die
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Wirksamkeit lebensmittelgeeigneter Photosensibilisatoren (Flavine, Phenalenone,
Curcumine) und fiir deren technische Applikation in der Fleischindustrie umfassend
untersucht. Es wurden zwei Entwicklungsanséitze verfolgt, mit Férderbandern im
Fokus:

- antimikrobielle Beschichtungen fiir Férderbénder (Polyurethan) und Anlagenteile
(Edelstahl) mit hoher Bestiandigkeit gegentiber etablierten Reinigungsprozessen

- photodynamische Sprithlésungen zur Reinigung und Desinfektion von Oberfla-
chen in der Fleischverarbeitung

Die Phenalenon-Photosensibilisatoren erwiesen sich als besonders wirksam. Unter
dem LED-Licht fiihrten die antimikrobielle Beschichtung auf PU-Béndern sowie

die Spriihlésung zu Reduktionen anhaftender Keime um bis zu 99,999 % innerhalb
weniger Minuten. Eine dhnlich gute Wirkung erreichte die Sprihlosung bei erhohter
Lichtintensitit, dafiir in kurzer Zeit (5 Sekunden). Verschmutzungen wie Blut- oder
Fettriickstande fiihrten zu einer Abnahme der Wirksamkeit. Bei praxisnahen Versu-
chen an einem Teststand mit Hackfleisch als Probenmaterial konnte die Keimbelas-
tung der verschmutzten Forderbidnder durch die Auftragung der Spriihlésung mit
anschlieflender Belichtung innerhalb von fiinf Minuten um mebhr als 90 % reduziert
werden.

Lichtquellen
(400 nm)

Steuereinheiten
der Lichtquellen

Abb. 2: Teststand zur Wirksamkeitspriifung der antimikrobiellen Photodynamik
(© Prof. Baumler / UKR Regensburg)

Die erzielten Ergebnisse im Technikumsmafistab sollen durch industrielle Feldtests
demnichst erginzt werden (Abb. 2). Insgesamt erweist sich die antimikrobielle Pho-
todynamik als effizientes Verfahren zur Oberflichendesinfektion und kann auch auf
andere Anwendungsfelder tibertragen werden.

Autoren

- Dr.-Ing. Peter Muranyi (Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung
Ivv)

- Prof. Dr. Wolfgang Baumler (Universititsklinikum Regensburg)
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Reduktionsstrategien von Zucker,
Fetten und Salz im Setting Kita

Titel

Entwicklung von UnterstiitzungsmaRnahmen fiir Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung fiir die Reduktion von Salz und Zucker und die Optimierung von Fetten im Angebot
(StartLow)

Verbundpartner

- Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e.V. (DGE)
- Hochschule Albstadt-Sigmaringen

- Pro Care Management GmbH

Laufzeit
15.10.2020 bis 31.12.2023

Fachgebiet
Gemeinschaftsverpflegung bei (Klein-)Kindern

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung (GV) setzen oft hochverarbeitete Pro-
dukte (HVP) und Speisekomponenten ein, die sich durch einen hohen Gehalt an Salz,
Zucker und gesittigten Fettsduren auszeichnen. Zusatzlich wird der finale Gehalt an
Salz, Zucker und Fetten sowie die Fettqualitdt von Speisen an verschiedenen Stufen
entlang der Prozesskette vom Rohprodukt bis zur fertigen Speise auf dem Teller beein-
flusst: Dies geschieht in der Speisenplanung, der Produktauswahl, der Speisezuberei-
tung und beim Tischgast selbst.

Bereits heute gibt es seitens der Lebensmittelindustrie zahlreiche Bestrebungen, den
Salz-, Zucker- und Fettgehalt in ihren Produkten zu reduzieren sowie die Fettqualitat
zu verbessern. Neben der Industrie, besteht auch in Einrichtungen der GV grofies Po-
tential, um eine Reduktion der Zucker-, Salz und Fettgehalte und eine hohere Fettqua-
litiat in der fertigen Speise zu erreichen. StartLow geht der Frage nach, wie Einrichtun-
gen der GV dabei unterstiitzt werden konnen, den Einsatz von Salz, Zucker und Fett zu
optimieren, um somit zu einer gesundheitsfordernden Kitaverpflegung beizutragen.
Um herauszufinden, welche Schritte fiir dieses Ziel notwendig sind, wurden verschie-
dene Akteure aus dem Bereich der Kitaverpflegung befragt. Das Ziel der Umfragen

lag u. a. darin zu erfassen, worauf beim Einkauf von HVP geachtet wird und welche
Rolle die Salz- und Zuckerreduktion sowie die Fettoptimierung aktuell in der Kitaver-
pflegung spielen. Aus diesen und weiteren Ergebnissen der Projektarbeit wurde ein
Handlungsleitfaden entwickelt, der Speisenanbietenden als Praxishilfe dienen soll, um
die Speisenqualitit und -akzeptanz weiter zu verbessern.

Des Weiteren wurden im Projekt typische Kitagerichte im Hinblick auf die Nahrwerte
optimiert. Um festzustellen, wie diese Speisen bei den Kleinsten ankommen, wurden
Akzeptanz- und Verhaltensmessungen in Kitas vor Ort durchgefiihrt, bevor in einer
umfassenden Analysephase der Frage nachgegangen wurde, mit welchen Mafinahmen
die Akzeptanz nihrwertoptimierter Speisen noch weiter erhéht werden kann (Abb. 1
und 2).



BEISPIELE AUS DER PRAXIS

Abb. 1: Verkostigung des optimierten Mendis. Abb. 2: Optimiertes Menii (Gemiisebolognese, Nudeln,
(© HS Albstadt-Sigmaringen) Gurkensalat) (© HS Albstadt-Sigmaringen)

Um die Speisenanbietenden bereits beim Einkauf, der Planung und dem Rezeptma-
nagement zu unterstiitzen, wurde eine bestehende Warenwirtschaftssoftware weiter
entwickelt (Abb. 3). Diese bietet den Speisenanbietenden eine innovative Losung an,
um auf den ersten Blick Produkte mit geringem Gehalt an Zucker und Salz sowie
wiinschenswerten Fettsduremustern zu erkennen und auszuwéhlen. Ziel ist es, dass die
Speisenanbietenden auf einen Blick erkennen kénnen, wie hoch der Salz- und Zu-
ckergehalt sowie der Gehalt an gesittigten Fettsduren in ihren Gerichten ist und diese
Werte dann entsprechend einordnen und im Weiteren optimieren kénnen.
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Abb. 3: Darstellung des Standardgerichts in der Software (© Pro Care Management GmbH)

Zum Ende des Projektes werden neben der Software und dem Handlungsleitfaden
auch (Schulungs-) Materialien fiir Speisenanbietende zur Verfiigung stehen, mit Hilfe
derer eine optimierte (Kita-) Verpflegung gelingen kann.

Autor
Isabelle Preuf (Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V., DGEe.V.)
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VuT-Projekt

Vernetzungs- und Transferprojekt
zur Reduktion von Zucker, Fetten
und Salz (Reduction2025)

Zuwendungsempfinger
Evenion Rubach und Steinkamp GbR

Laufzeit
01.11.2020 bis 30.06.2025

Fachgebiet
Reduktionsstrategie, Vernetzung und Wissenstransfer

Férderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Zucker, Fette und Salz sind zugleich wichtige Geschmacksgeber und -triager. Auflerdem
besitzen sie wichtige technofunktionelle Eigenschaften fiir die Lebensmittelverarbei-
tung und kénnen zur Lebensmittelkonservierung beitragen. Jedoch kann ein iiberma-
RRiger Konsum von Fertigprodukten neben anderen Lebensstilfaktoren das Risiko fiir
nichtiibertragbare Erkrankungen wie Adipositas und Diabetes mellitus Typ 2 erhohen.
Um einer steigenden Héufigkeit dieser Erkrankungen entgegenzuwirken, hat das
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) die ,Nationale Reduk-
tions- und Innovationsstrategie fir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten® (NRI)
ins Leben gerufen. Die Strategie zielt darauf ab, Verbraucherinnen und Verbrauchern in
Deutschland eine wertschitzende, ausgewogene und mafdvolle Erndhrung zu ermogli-
chen.

In diesem Rahmen ist das Vernetzungs- und Transfervorhaben ,Reduction2025“ fir die
Vernetzung von Forschungsprojekten innerhalb der NRI verantwortlich und vermit-
telt deren Ergebnisse an fachliche und allgemeine Zielgruppen. Das Projekt bezieht

die wesentlichen Akteure entlang der gesamten Wertschopfungskette ein. Zusammen
mit Unternehmen aus der Lebensmittelindustrie, Branchenexperten, dem Handel, den
Zulieferern und Verbraucherverbianden sollen ganzheitliche und praxisnahe Losungs-
ansitze fir die Reduktion von Zucker, Fetten und Salz in Fertigprodukten entwickelt
werden.
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REDUCTION
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Abb. 2: Workshop-Gruppenbild in Miinchen (© Evenion GbR)

Konkret moglich wird dies durch eine Vielzahl an Reduction2025-Veranstaltungsfor-
maten. Neben Seminaren, die eigens zur Vernetzung der Forschungsprojekte innerhalb
der NRI konzipiert wurden, finden Workshops im digitalen und analogen Format mit
externen Akteuren zu bestimmten Schwerpunktthemen und auf nationaler sowie in-
ternationaler Ebene statt (Abb. 1 und 2). Einmal jéhrlich 14dt ein Symposium simtliche
Interessierten zum informativen Austausch ein. Zudem kommuniziert Reduction2025
projektbezogene Inhalte und interessante Fakten iiber Social Media, Podcasts und Bro-
schiiren sowie Booklets (Abb. 3 und 4).
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Abb. 3: Broschiire zur Informations- und Wissensvermittlung (© Evenion GbR)
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Weniger Zucker, Salz und Fett in Fertiglebensmitteln: Das Projekt ,Start Low”,

$4*) REDUCTION pEm et

CN pAeyi g SRS

Reduction2025, der Podcast
zur Reduktion von Zucker, Fetten
und Salz in Fertigprodukten

Mit Dr. Malte Rubach & Jo-Ann Fromm : k.

7
? o ]

Abb. 4: Reduction2025-Podcast (© Evenion GbR)

Durch die Zusammenarbeit mit einem breiten Kreis von Akteuren werden Ideen und
Gedanken ausgetauscht, die zu neuen Wegen fiir ein gemeinsames Ziel fithren: Den
Gehalt an Zucker, Fetten und Salz in Fertigprodukten zu senken, ohne dabei den Ge-
schmack und die Qualitit zu beeintrachtigen, den Verbraucherinnen und Verbraucher
erwarten.

Homepage
www.reduction2025.de

Autoren
Gerdfried Steinkamp und Dr. Malte Rubach (Evenion GbR)
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Transparente Lebensmittel-Liefer-
ketten durch smarte Container

Titel
Smarte Container Services fiir die Lebensmittelindustrie (smart CONSERVE)

Verbundpartner

-~ Rheinisch-Westfilische Technische Hochschule Aachen
- Packwise GmbH

- ZENTIS GmbH & Co. KG

- Universitat Siegen

Laufzeit
01.10.2020 bis 30.09.2023

Fachgebiet
Digitalisierung, Lieferkette

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO)
schitzt, dass weltweit etwa ein Drittel der fir den menschlichen Verzehr produzier-
ten Nahrungsmittel verschwendet wird - dies entspricht etwa jahrlich 1,3 Milliarden
Tonnen. Etwa 60 Prozent dieser Nahrungsmittel gehen entlang der Lieferkette verlo-
ren. Besondere Aufmerksamkeit zur Gewéhrleistung der Qualitiat und Sicherheit der
Produkte in der Lebensmittelindustrie erfordern der Transport und die Lagerung von
verderblichen Waren. Daflir werden héufig Intermediate Bulk Container (IBC) aus
Edelstahl verwendet. Diese Edelstahl-IBC mit einem Volumen von mehreren hundert
Litern werden bspw. von Lebensmittelherstellern befiillt, anschliefend deren Grof3-
kunden zur Verfligung gestellt und nach Verbrauch des Inhalts an den Hersteller zur
erneuten Befiillung zuriickgesendet.

@ Cloud und
Peripheriegerate

Mobilfunk . WLAN, NFC,
ﬂ Bluetooth 9 Datenubertragung

Sensordatenuber-
9 tragung durch den
Deckel (Bluetooth)
- e Sensorpaket
- —

@ Bchilterkdrper

Abb. 1: Aufbau der entwickelten Lésung (© Henning Tschauder und Jan Salzwedel / RWTH Aachen)
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Bisher war es nicht moglich, die Edelstahl-IBC und den Zustand der sich darin befindli-
chen Produkte durchgehend zu iberwachen. Das Forschungsprojekt smartCONSERVE
beschiftigte sich mit der Entwicklung von Geschiftsmodellen und Sensorlésungen, die
eine regelmifiige Bestimmung des Containerorts, seines Fiillstands, der Auflen- und
Innentemperatur sowie des Innendrucks erméglicht (Abb. 1). Ziel war es, ein intelligen-
tes Container-System zu schaffen, das die Bedingungen in den Containern iberwacht
und die beteiligten Parteien bei Abweichungen benachrichtigt. Werden solche Abwei-
chungen vermieden, steigt die Sicherheit der Lebensmittel und wirtschaftliche Risiken
werden vermindert. Daneben kann eine solche Sensorlésung Vorteile in weiteren Be-
reichen der Lebensmittellieferketten erreichen und den Anwendern der Losung somit
eine bessere Wettbewerbsposition verschaffen:

- Produktionsprozesse und die Uberwachung der Einhaltung von Prozessbedingun-
gen werden vereinfacht, indem potenziell mehrere Schritte zur Qualitdtsiiberwa-
chung durch ein einziges Gerit ersetzt werden — sowohl bei Herstellern als auch
deren Kunden.

- Produktionskosten sinken durch datenbasierte Prozessverbesserungen, die Redu-
zierung von Abfall oder Uberproduktion

- Die Nachverfolgbarkeit der IBC verbessert das Inventarmanagement, die Effizienz
der Lagerhaltung und die Planbarkeit von Transportrouten. IBC-Flottengréflen und
die Zahl notwendiger LKW-Fahrten kdnnen so verringert werden.

- Die Uberwachung von Temperatur und Druck der abgefiillten Lebensmittel ermég-
licht, den Verderb von Lebensmitteln zu vermeiden oder friihzeitig zu erkennen.

Abb. 2: Frither Prototyp der Sensorik (endgiiltige Anbringung der SmartCap am Container abweichend)
(© Jan Salzwedel / RWTH Aachen)

Insgesamt erhoht ein intelligentes Containersystem die Transparenz in der Lieferkette.
Dafiir konnten die Verbundpartner im Rahmen der Férderung des Projekts smartCON-
SERVE funktionsfahige und validierte Prototypen entwickeln - sowohl im Sinne eines
Geschiftsmodells als auch beziiglich der Sensortechnik. Damit wurden erfolgreich die
Grundlagen fiir die Industrialisierung der Losung gelegt (Abb. 2).

Autoren

- Jan Salzwedel und Henning Tschauder (Werkzeugmaschinenlabor WZL der
RWTH Aachen)

- Philipp Nettesheim (Lehrstuhl International Production Engineering and Manage-
ment, Universitit Siegen)
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Vollstandig biologisch abbaubare
Folie aus pflanzlichen Reststoffen

Titel
Kompostierbare Verpackungslosungen fiir Lebensmittel (KompoPack)

Einzelvorhaben
traceless materials GmbH

Laufzeit
15.07.2022 bis 31.12.2024

Fachgebiet
Vermeidung von Kunststoffverpackungen, Kompostierung

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

traceless ist ein Bio6konomie Start-up aus Hamburg mit der Mission, einen Beitrag zur
Losung der globalen Kunststoffverschmutzung zu leisten. Mit der zum Patent ange-
meldeten Technologie wird aus Reststoffen der industriellen Getreideverarbeitung ein
neuartiges, natiirliches Biomaterial hergestellt, das Plastik in vielen Produkten ersetzen
kann und dabei vollstindig biozirkular ist. Aufgrund der rein pflanzlichen, natiirlichen
Zusammensetzung ist das traceless® Material vollstdndig plastikfrei und unschidlich
fir Mensch und Natur, und zertifiziert heimkompostierbar. Herstellung und Entsor-
gung sind umweltfreundlich und klimaschonend, und sparen im Vergleich zu Kunst-
stoffen 89% fossile Energie und 91% Treibhausgasemissionen ein.

Abb. 1: traceless® Basismaterial in Form von Granulat (© traceless materials GmbH)

Das traceless® Material wird in Form eines Granulats hergestellt, das mit gingigen
Maschinen zu Folien, Formteilen oder Beschichtungen weiterverarbeitet werden kann
(Abb. 1). Das Material kann Kunststoff in vielen Produkten ersetzen, wobei grofies
Potential im Bereich der Lebensmittelverpackungen liegt. Hier ist der Einsatz von
recyceltem Kunststoff aus Sicherheitsgriinden schwierig, gleichzeitig sind Lebensmit
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telverpackungen hiufig kleinteilig und schwer zu recyceln, werden nur fiir kurze Zeit
genutzt oder landen leicht in der Umwelt. Ein innovatives Biomaterial wie traceless®
bietet hier das Potential, Kunststoff gdnzlich zu vermeiden und durch eine natiirliche,
ressourcenschonende, sichere und wettbewerbsfihige Alternative zu ersetzen.

CraCEeesss

MATERIALS DESIGNED FOR NATURE

Abb. 2: Zu Folie weiterverarbeitetes Basismaterial (© traceless materials GmbH)

Ziel des Projekts KompoPack ist die Entwicklung unseres traceless® Folienmaterials fiir
Anwendung im Lebensmittelmarkt. Das Projekt beinhaltet die Skalierung der Weiter-
verarbeitung unseres Basismaterials zur Folie, die Durchfiihrung von Anwendungstests
und Materialoptimierungen sowie den Erhalt notwendiger Zertifizierung und Ge-
nehmigungen. Damit soll ein erster Markteintritt im Bereich Stifwarenverpackungen
realisiert werden, und die Anwendbarkeit unserer Materialien im Lebensmittelbereich
nachgewiesen werden (Abb. 2 und 3). Mittelfristig hilft beides dabei, weitere Nachfrage
nach traceless® zu generieren und die Finanzierung fiir erste grofRtechnische Produk-
tionsanlage zu sichern. Diese stellt den letzten Schritt vor dem Bau der industriellen
Produktionsanlage dar, mit der ab 2026 Materialien zu wettbewerbsfihigen Preisen
produzieren kénnen.
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Abb. 3: Beispielhafte Anwendungsstudien zu Lebensmittelverpackungen aus traceless® Folie
(© traceless materials GmbH)

Mit traceless® bringen wir nicht nur ein neuartiges Material auf den Markt, sondern
starken auch den Industriestandort Deutschland und bringen den Aufbau einer zirku-
laren Biookonomie voran. Mit der Aufwertung eines Reststoffs aus der Lebensmittel-
herstellung stiarken wir die verantwortungsvolle und ganzheitliche Nutzung wertvoller
Biomasse, und vermeiden einen Lebensmittelkonflikt. Wir unterstiitzen die Wende von
fossilen Ressourcen zu regenerativen Ressourcen und leisten einen messbaren Beitrag
zum Erreichen der Klimaziele und zur Reduktion von Kunststoff.

Autorin
Dr.-Ing. Anne Lamp, (traceless materials GmbH)
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Grolstechnische Realisierung

einer nachhaltigen Verpackungs-
alternative aus Makroalgen fiir den
Auller-Haus-Verzehr

Titel
Industrietaugliche Verfahrensoptimierung zur Herstellung einer nachhaltigen Verpa-
ckungslosung aus Makroalgen fiir den Lebensmittel-Handel (MakPakScaleUp)

Verbundpartner

Hochschule Bremerhaven,

Alfred-Wegener-Institut Helmholtz-Zentrum fir Polar- und Meeresforschung,
Nordsee GmbH

RO-V-AL GbR

Pulp-Tec GmbH & Co KG

Hengstenberg GmbH & Co. KG

NN N A A N2

Laufzeit
01.11.2020 bis 30.04.2024

Fachgebiet
Verpackungstechnik

Forderung
- BMEL - Programm zur Innovationsférderung
- DIP - Deutsche Innovationspartnerschaft Agrar

Durch den zunehmenden Verbraucherwunsch von , To-go“- oder ,,Convenience“-Le-
bensmitteln, wichst auch der Einsatz von entsprechenden Verpackungen. Diese sind
meist nur einmalig verwendbar und biologisch nicht abbaubar und konnen daher eine
Belastung fiir die Umwelt darstellen. Gleichzeitig ist die Nachfrage der Verbraucher
nach einem biobasierten und nachhaltigen Verpackungsmaterial gréfier geworden. Fiir
die Entwicklung von neuen, innovativen und nachhaltigen Verpackungskonzepten,
forderte das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft im Programm
»Ressourcenschonende Lebensmittelherstellung®, bereits das Vorgangerprojekt ,,Mak-
Pak“ (,Nachhaltige Verpackungslésung aus Makroalgen fiir den Lebensmittel-Handel“).
Ziel dieses Projektes war es, eine funktionelle und biologisch abbaubare Verpackung
aus Makroalgen fir Lebensmittel zu entwickeln. Mit einem Screening von diversen
Makroalgen und einer anschliefenden Selektierung dieser, konnte ein Prototyp eines
nachhaltigen Verpackungsmaterials entwickelt und ebenso eine entsprechende Kulti-
vierung der ausgewéihlten Algen im kleinen Mafistab erprobt werden.

Durch den erfolgreichen Abschluss des Vorgangerprojektes, wurde das Projekt
»,MakPakScaleUp*“ (,Industrietaugliche Verfahrensoptimierung zur Herstellung einer
nachhaltigen Verpackungslosung aus Makroalgen fiir den Lebensmittel-Handel),
ebenfalls durch das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft, geférdert.
Das Verbundprojekt lauft aktuell mit dem Ziel, die im Labormafistab entwickelten Pro-
zesse flr einen industriellen Mafdstab weiterzuentwickeln. Dabei werden Rezepturen
und Prozessparameter so angepasst, dass diese im industriellen Mafistab und auf be-
stehenden Produktionsanlagen erfolgreich angewendet werden kénnen und zu einem
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stabilen Endergebnis unter schonenden Prozessbedingungen fiihren. Eine Ubersicht
der Zusammenarbeit der Projektpartner ist in Abb. 1 zu sehen.

P

pulp-tec

Hzchschule
Bremerhaven

Abb. 1: Zusammenhang der Projektpartner im Verbundprojekt. Die Algen werden geziichtet und zur technischen
Weiterentwicklung gegeben. AnschlieRend wird die Verpackung hergestellt und verkauft. (© Hochschule Bremer-
haven)

Der Schwerpunkt bei der Weiterentwicklung liegt dabei vor allem auf den Materialei-
genschaften. Durch die Verwendung von biologischem Material, die das neben Algen
auch Reststromen aus der Lebensmittelindustrie enthalten kann, ist die Wasser- und
Fettbarriere des Verpackungsmaterials eine Herausforderung des Vorhabens. Durch
stetige Optimierung von Verfahren und Technologie, konnten die Barriereeigenschaf-
ten erfolgreich an zwei Prototypen umgesetzt werden. Ein Beispiel von dem Algenma-
terial in kleinem Maf3stab mit Auflage ist Abb. 2 dargestellt.

Abb. 2: Aufnahmen von dem Algenmaterial mit Lebensmitteln der Firma NORDSEE (© Nordsee GmbH)

Ein weiteres Ziel des Verbundprojektes ist die grofitechnische, landbasierte Makro-
algenkultivierung. Die marinen Organismen dienen im Meer als nattirlicher Filter
und kénnen Schwermetalle binden. Durch eine landbasierte Kultivierung konnen die
Makroalgen ohne weitere Belastungen gezlichtet werden. Weiterhin ist dieses Verfah-
ren schonend zu dem Okosystem Meer. Dafiir wurden bereits im Labor diverse Kulti-
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vierungsparameter getestet und die besten Makroalgen-Arten selektiert, die schnell
und effizient fiir die grofitechnische Kultivierung geeignet sind (Abb. 3). Im Laufe des
Projektes erfolgte bereits die Anzucht im Labor- und Technikumsmafistab, bevor die
Makroalgen in gréflere Becken umgesetzt werden. Die Optimierung und Ubertragung
der Wachstumsbedingungen in den Produktionsmafdstab werden dabei intensiv zwi-
schen den Projektpartnern vorangetrieben und benétigen einen nahen Theorie-Pra-
xis-Transfer. Die Projektergebnisse zeigen, dass eine groftechnische Kultivierung unter
optimierten Bedingungen méglich ist.

Abb. 3: Entwicklungsprozess der Makroalgenkultivierung. Die Kultivierung wird im Labor selektiv untersucht
(links) und anschlieRend im groRen MaRstab kultiviert (rechts) (© Hochschule Bremerhaven)

Autoren

- Prof. Dr. Ramona Bosse, Prof. Dr. Frederike Reimold und Lisa Klusmann (Lebens-
mitteltechnologie, Hochschule Bremerhaven)

- Prof. Dr. Laurie Hofmann, Prof. Dr. Bela H. Buck, Dr. Joachim Henjes, Isabel Luisa
de Avelar Cardoso (Alfred-Wegener-Institut Helmholtz-Zentrum fiir Polar- und
Meeresforschung, Marine Aquakultur, Bremerhaven)

- Maarten Heins, Johannes Heins und Anton Mahnken (Roval GmbH, Rockstedt)

- Dipl.-Wirt. Ing. (FH) Susanne Pfalzer und Ina Enders (NORDSEE GmbH, Bremerha-
ven)

- Dr. Frank Jornitz (Pulp-Tec GmbH & Co. KG, Bischofswerda)

- Dr. Dietmar Breithaupt (Hengstenberg GmbH & Co. KG, Esslingen)
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Sensoren zur Uberwachung der
Lebensmittelhaltbarkeit

Titel
Qualitatsiiberwachung entlang der Lebensmittel-Prozesskette mittels Biosensoren und
Kunstlicher Intelligenz (KI-BioSense)

Verbundpartner

Universitat zu Libeck

GALAB Laboratories GmbH

GEA Food Solutions Germany GmbH

Nordischer Maschinenbau Rud. Baader GmbH + Co.KG
Por-Lab, Porphyrin-Laboratories GmbH

TecSense GmbH

N2 VN N N2

Laufzeit
01.12.2020 bis 31.05.2024

Fachgebiet
Qualitatskontrolle. Lebensmitteliberwachung

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Die Lebensmittel unseres taglichen Bedarfs bestehen aus einer Vielzahl von Zutaten,
die jeweils Hunderte oder sogar Tausende von Kilometern in der Lieferkette zuriickge-
legt haben kénnen. Uberall in der Lieferkette beeinflussen die Lagerungsbedingungen
die Qualitit der Lebensmittel, die an den Verbraucher verkauft werden. Bei Fisch kén-
nen hohere Lagertemperaturen als empfohlen dazu fithren, dass der Fisch schneller
als erwartet ungeniefibar wird. Andererseits kann der Fisch in der Lieferkette perfekt
gehandhabt werden und auch nach Ablauf des Verfallsdatums auf der Verpackung
noch frisch sein. Ein innovativer Weg, um die Frische des Fisches zu beurteilen, wire
die Uberpriifung des Inhalts der Verpackung auf chemische Komponenten, die den
Zustand der Qualitit des Fisches anzeigen. In dem Projekt KI-BioSense versuchen die
Projektteams, das Problem mit Hilfe einer intelligenten Lebensmittelverpackung und
kiinstlicher Intelligenz anzugehen.

Verderb

Abb. 1: Der Sensor auf der Verpackung wechselt seine Farbe von griin zu rot, wenn sich die Qualitdt des Fisches in
der Verpackung verschlechtert (© Universitat zu Liibeck)
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Wissenschaftler an der Universitit zu Liibeck haben eine Sensorfolie entwickelt, die
ihre Farbe von griin auf rot wechselt, wenn der Fisch in der Verpackung schlecht wird
(Abb. 1). Um die Qualititsverinderungen des Fisches zu messen, wird eine bestimmte
Wellenldnge des Lichts auf den Sensor gegeben, und ein Fluoreszenzspektrum auf-
genommen. Die Verdnderungen in dem Spektrum sind so signifikant, dass sie in ein
maschinelles Lernmodell eingespeist werden kénnen, dass dem Benutzer den Frische-
grad des Fisches in der Verpackung anzeigen soll. Durch den Einsatz von Techniken der
kiinstlichen Intelligenz soll dem Benutzer auf3erdem eine Vorhersage dariibergemacht
werden kénnen, wie frisch der Fisch in den ndchsten Tagen sein wird, wenn er bei der
empfohlenen Temperatur aufbewahrt wird.

Der Verbraucher kann den Werdegang des
Fisches in der Lieferkette {iberpriifen.
Im Supermarkt kann der Verbraucher auch
Die Sensordaten werden aus dem Distributed die Qualitiit des Fischs anhand der Farbe des
Der Sensor istan der Ledger gelesen und in dieses geschrieben. Sensors iiberpriifen.
an der Fischverpackung | 1. .

- - -
<5 £\ & 1
1 ! :
Fischfarm + Transport + Fischverarbeitungsanlage + Transport + Supermarkt + Endgericht

Abb. 2: Die Lieferkette einer Fischverpackung (Image: Freepik) (© Universitat zu Liibeck)

Ein weiterer Aspekt des Projekts besteht darin, dass die vom Sensor gelesenen Daten
zusammen mit den Lagerbedingungen und einigen Metadaten {iber den Fisch in ein
digitales Kassenbuch (distributed Ledger) geschrieben werden, das als manipulationssi-
chere Datenbank fungiert (Abb. 2). Ein Merkmal dieses Verfahrens ist, dass man die Da-
ten in der Datenbank nicht einfach dandern kann. Daher wire es fiir einzelne Akteure in
der Lieferkette nicht moglich, einmal in die Datenbank eingegebene Daten zu manipu-
lieren. Dies bietet dem Handel eine einzigartige Garantie fiir die Echtheit der Daten auf
den Lebensmittelverpackungen.

So konnte einerseits der Endverbraucher die Frische des Fisches in der Verpackung
anhand der Farbe des Sensors visuell erfassen und andererseits konnte der Handel,
den Weg des Fischpakets in der Lieferkette iberpriifen und eine Vorhersage iiber die
Frische erhalten.

Autoren

- Mohammad Khodaygani und Prof. Martin Leucker (Institut fiir Softwaretechnik
und Programmiersprachen, Universitit zu Liibeck)

- Alexander Altmann und PD Dr. Ramtin Rahmanzadeh (Institut fiir Biomedizini-
sche Optik, Universitit zu Libeck)
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VuT-Projekt

Vernetzungs- und Transferprojekt
zur digitalen Transformation in der
Lebensmittelwirtschaft (DigiFood)

Zuwendungsempfanger

— agrathaer GmbH

- Férdergemeinschaft Okologischer Landbau Berlin-Brandenburg e.V.
- DLGeV.

Laufzeit
01.12.2020 bis 30.11.2024

Fachgebiet
Digitalisierung

Forderung
BMEL - Programm zur Innovationsférderung

Das Projekt DigiFood ist ein begleitendes Vernetzungs- und Transfervorhaben zu
geférderten Innovationsprojekten des Bundesministeriums fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL). Die Projekte zielen auf eine intelligente Vernetzung von
Maschinen und Prozessen in der Lebensmittelwirtschaft ab. Mit dem Programm zur
Innovationsférderung wird die Lebensmittelwirtschaft unterstiitzt, die Chancen der
digitalen Transformation hin zu einer Lebensmittelwirtschaft 4.0 aktiv mitzugestalten
und zu nutzen. Die digitale Transformation bietet der Erndhrungswirtschaft attraktive
Moglichkeiten, um mit innovativem Datenmanagement, smarten Technologien und
flexiblen Herstellungsverfahren Prozesse effizienter zu gestalten, sich fiir die Zukunft
zu risten und Wettbewerbsvorteile aufzubauen. Dies wird von Wirtschaft, Wissen-
schaft und Politik erkannt.

Um die Erkenntnisse, Ideen und Ergebnisse der Innovationsprojekte zu biindeln, ist
Vernetzung das A und O. Im Forschungsprozess im Bereich der Digitalisierung sehen
sich die Innovationsprojekte mit dhnlichen Fragestellungen und Herausforderungen
konfrontiert: Daten-Komptabilitat, IT-Sicherheit, unterschiedliche Arbeitsweisen von
Wissenschaft und Wirtschaft sowie Behorden. Um voneinander zu lernen und den
Wissenstransfer zu gewiahrleisten, ist das Projekt DigiFood ins Leben gerufen worden.

Die Rolle von DigiFood besteht darin, eine tibergreifende Vernetzung zwischen und
mit den Akteuren der Lebensmittelwirtschaft, insbesondere der vom BMEL-geforder-
ten Innovationsprojekte zu etablieren, Cluster zu spezifischen Innovationsthemen mit
den geforderten Innovationsprojekten und Akteuren in der Lebensmittelwirtschaft
aufzubauen und den Wissens- und Ergebnistransfer innerhalb und auflerhalb der
Lebensmittelwirtschaft zu gewéhrleisten.
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Als Verbundprojekt werden die Kompetenzen Wissenstransfer, Marketing/Kommuni-
kation und Netzwerkarbeit von den drei Projektpartnern, agrathaer GmbH, Férderge-
meinschaft Okologischer Landbau Berlin-Brandenburg eV. (FOL) und DLG - Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft - Fachzentrum Lebensmittel, vereint.

Abb. 1: Netzwerktreffen (© agrathaer GmbH)

DigiFood trigt zur Schaffung eines Innovationsékosystems innerhalb der Lebensmit-
telwirtschaft und der beteiligten Unternehmen bei. Wir werden die Entwicklung der
Lebensmittelwirtschaft beschleunigen und sicherstellen, dass auch kleinere Betriebe
von den Chancen der digitalen Transformation profitieren.

Homepage
www.agrathaer.de/de/projekt/netzwerk-f%C3%BCr-wissenstransfer-in-der-
lebensmittelwirtschaft-digifood

Autorinnen

- Judith Neuhaus (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft, DLG e.V.)
- Daniela Lorenz (agrathaer GmbH)

37


http://www.agrathaer.de/de/projekt/netzwerk-f%C3%BCr-wissenstransfer-in-der-lebensmittelwirtschaft-digifood
http://www.agrathaer.de/de/projekt/netzwerk-f%C3%BCr-wissenstransfer-in-der-lebensmittelwirtschaft-digifood

KONTAKT

Ihr direkter Kontakt
fur Innovationen

Anschrift

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung
Referate 321 und 322 - Innovationen

Deichmanns Aue 29, 53179 Bonn
innovation@ble.de

Ansprechpartner

Innovationsprogramm des BMEL
Thomas Hoélscher
Tel. +49 (0)228 6845-3425

Stephan Sanders
Tel. +49 (0)228 6845-3766

Deutsche Innovationspartnerschaft Agrar

Dr. habil. Thomas Engelke
Tel. +49 (0)228 6845-3356

www.innovationsfoerderung-bmel.de

38


mailto:innovation@ble.de
http://www.innovationsfoerderung-bmel.de

HERAUSGEBER
Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL)
Referat 824

Innovation und Transfer, Start Ups
RochusstraRe 1

53123 Bonn

824@bmel.bund.de

STAND
Juni 2024

TEXT
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung

GESTALTUNG
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung
Referat 611 - Behérdenkommunikation

DRUCK
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung

BILDNACHWEIS

Titelbild: shaista/stock.adobe.com S.14: R. Bosse/HS
Bremerhaven; S. 16: Fraunhofer IVV; S.17: Fraunhofer IVV;
S.18: W. Baumler/UKR Regensburg; S. 19: W. Bidumler/
UKR Regensburg; S. 21: HS Sigmaringen Albstadt; S. 23; M.
Rubach/Evenion GbR; S. 24: M. Rubach/Evenion GbR; S. 15:
M. Rubach/Evenion GbR; S. 26: H.Tschauder, J. Salzwedel/
RWTH Aachen; S. 17: ). Salzwedel/RWTH Aachen; S.

28: traceless materials GmbH; S. 29: traceless materials
GmbH; S. 30: traceless materials GmbH; S. 32: R. Bosse/
HS Bremerhaven; S. 32: Nordsee GmbH; S. 33: R. Bosse/HS
Bremerhaven; S. 34: Universitat Libeck; S. 35: Universitat
Libeck; S. 37: agrathaer GmbH

Diese Publikation wird vom BMEL unentgeltlich
abgegeben. Die Publikation ist nicht zum Verkauf
bestimmt. Sie darf nicht im Rahmen von Wahlwerbung
politischer Parteien oder Gruppen eingesetzt werden.

Weitere Informationen unter

www.bmel.de
www.bmel.de/social-media




	Innovative Ideen,
smarte Produkte
	Innovationsprogramm des BMEL 
	Deutsche Innovations­­partnerschaft Agrar (DIP) 
	Wer kann gefördert werden?
	Ablauf des Antragsverfahrens

	Themenfelder der 
​Innovationsförderung
	Beispiele aus der Praxis
	Ein cremiges Dessert nur 
aus Hühnerei-Eiklar 
	Pflanzenproteine als neuartiger 
Fettersatzstoff
	Einsatz von ­antimikrobieller ­Photodynamik in der Fleisch­verarbeitung
	Reduktionsstrategien von Zucker, Fetten und Salz im Setting Kita
	Vernetzungs- und Transferprojekt 
zur Reduktion von Zucker, Fetten 
und Salz (Reduction2025)
	Transparente Lebensmittel-Liefer­ketten durch smarte Container
	Vollständig biologisch abbaubare ­Folie aus pflanzlichen Reststoffen
	Großtechnische Realisierung ­einer nachhaltigen Verpackungs­alternative aus Makroalgen für den ­Außer-Haus-Verzehr
	Sensoren zur Überwachung der 
Lebensmittelhaltbarkeit
	Vernetzungs- und Transferprojekt 
zur digitalen Transformation in der Lebensmittelwirtschaft (DigiFood)

	Ihr direkter Kontakt 
für Innovationen

