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~£DIL
Situated in the hotspot of German food production...

Food industry
Full-time employees in 2004

up to 1,500

up to 3,000

[ ] up to 5,000

[ ] up to 7,000
- more than 7,000
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30 % public projects
tive for 600 companies
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FEI-Forderprofil 2007:

Intensitat der
Forschungsaktivitaten nach
Forschungsstandorten

Quelle: FEI-Bericht zur Forschungsférderung 2007



Struktur des DIL



Struktur des DIL
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Struktur und Funktionalitat
Biotechnologie
Robotik

HighTech Europe
(EU Network of Excellence)



Multidisciplinary approach



GB Produktentwicklung

Milch- und Fleischprodukte,
Schokolade, Convenience,
Pommes, Snacks, etc.

V2 N\

Rezeptur DIL Technikum
(Disperse Systeme, Verfahren / Apparate
Grenzflachengestaltung) (Extrusion, Frittieren, Conchieren,
Emulgieren, Mischen, Schaumen, etc.)




GB Produktentwicklung

Milch- und Fleischprodukte,
Schokolade, Convenience,
Pommes, Snacks, etc.

Rezeptur DIL Technikum
(Disperse Systeme, Verfahren / Apparate
Grenzflachengestaltung) (Extrusion, Frittieren, Conchieren,

\ Emulgieren, Mischen, Schaumen, etc.)
‘ Produktprototypen I

Sensorik

Strukturcharakterisierung /
Matrixdesign

‘ Service: Physikalische Analytik I




GB Produktentwicklung

Extrusion Processing of Frying
milk products

Mixing
(solids and liquids)

Processing New technologies
of chocolate



GB Prozessentwicklung

Forschungsschwerpunkte:
Gepulste elektrische Felder
Extrusion
Hochdruck
Ultraschall- / Stosswellentechnik
Anwendung uberkritischer Fluide
Energieeffizienz und Nachhaltigkeit
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GB Lebensmittelsicherheit

Analytik

Mikrobiologische und
chemische Analytik

Dienstleistungen flr die
Lebensmittel- und
Futtermittelindustrie

Verkehrsfahigkeitsbeur-
teilung, Gutachten

Probenahme-Service

Qualitditsmanagement

Einflihrung von Qualitats-
management-Systemen

Reinigungskontrollen

Messung von Verschlep-
pungen in Anlagen

Einflhrung von Monitoring-
Systemen ,Food-Supply-
Chain“

Beratung/Forschung

Entwicklung neuer
Analysenmethoden

Lebensmittel im Kontakt
mit Oberflachen

Produktionsbegleitendes
Hygienemanagement

Training / Schulungen




Forschungsplattform Struktur und Funktionalitat

Gestaltung der Struktur von Stoffsystemen in einer Weise,
dass spezielle Eigenschaften, die flr innovative Produkte
oder Verfahren notwendig sind, erreicht werden kénnen
durch

Vorbehandlungsprozesse zur Modifizierung der Struktur von Roh- und
Inhaltsstoffen

Ausbildung von Grenzflachennetzwerken zur Erzielung optimaler
Produkte hinsichtlich Verarbeitungseigenschaften, sensorische
Eigenschaften und Lagerstabilitat

Strukturerhaltende Verarbeitung durch Verfahren, die eine minimale
Strukturschadigung verursachen

Gestaltung der Wasserbindung zur Beeinflussung von Produktqualitat und
Haltbarkeit



Forschungsplattform Biotechnologie

Schwerpunkte:

* Hefen (nicht S. cerevisiae )

- Interessengemeinschaft/Netzwerk

,2Alternative Hefen*

- Hefediagnostik (DNA-Arrays)

- Hefeverderb

- Fermentierte Lebensmittel (Aroma) Cryptococcus manihotivorans  sp. nov.
o Starter- / Schutzkulturen und Probiotika

- Neue Starterorganismen

- Sicherheitsbewertung (QPS-System)

- Verkapselung

» Blaue Biotechnologie



Vorteile einer Mitgliedschatft

Uberblick Giber Forschungstrends (regelmaRig, kosten frei, schnellstmdglich)
Informationsgesprache zur Anwendung interessanter F orschungsergebnisse

Unterstltzung von Firmen ohne eigene oder mit klein er F&E-Abteilung bei der
Entwicklung neuer Produkte von Anfang an

Ausprobieren neuester Technologien an eigenen Produ kten
In Krisensituationen hilft das DIL seinen Mitgliede rn schnell und zuverlassig

Unterstltzung beim Wissenstransfer, ein Schltisselfa ktor flr eine erfolgreiche Zukunft
(Aus- und Weiterbildungsangebote)

Eruierung von staatlichen Forschungsprogrammen (nat lonal, EU) zur Kofinanzierung
von Vorhaben der Mitglieder

Umfangreiche Beratung tUiber und Koordination bei Bet eiligung an internationalen
Netzwerken und Projekten — Recherche und Unterstlitzu  ng bei Patentangelegenheiten

Kostenvorteil bei Auftragen: 50% des Beitrages jahr  lich als Voucher flr kostenlose
Nutzung des DIL F&E-Services

Institutsveranstaltung fir die verschiedenen Ebenen der Unternehmen zum
Informations- und Kontaktaustausch (Mitglieder-Netzw erk)






