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Im Portrait – Industrielle Gemeinschaftsforschung mit dem 
FEI an der Uni Hohenheim   
 
Welche Themen stehen in der Lebensmittelindustrie im Fokus und wie können Produzenten 
mit besseren Prozessen und Produkten in die Zukunft starten? Antworten auf diese Fragen 
bietet der Forschungskreis der Ernährungsindustrie (FEI), der für alle Branchen der deutschen 
Lebensmittelwirtschaft tätig ist.  
 
 

 
 

Zu Besuch im Technikum der Universität Hohenheim in Stuttgart: Prof. Jörg Hinrichs (links) informierte 
im Juni den Bundestagsabgeordneter Dr. Stefan Kaufmann über die Forschungsaktivitäten des Insti-

tuts, das als IGF-Kompetenzzentrum für die Lebensmittelwirtschaft fungiert.  
(Foto: © Jan Winkler Fotografie) 

 
 

Brückenbauer zwischen Wissenschaft und Wirtschaft 
 
Seit seiner Gründung 1953 bietet der Forschungskreis der Ernährungsindustrie (FEI) in Bonn 
kleinen und mittleren Unternehmen Zugang zu praxisrelevanter Lebensmittelforschung. Dies 
geschieht insbesondere durch Förderung von Projekten der Industriellen Gemeinschaftsfor-
schung (IGF). Im Fokus vieler Projekte stehen Fragen der Ressourcen- und Energieeffizienz, 
der Qualitätssicherung, des Umweltschutzes oder der Normung. Das Bundesministerium für 
Wirtschaft und Energie (BMWi) fördert sie mit öffentlichen Mitteln. Das Themenspektrum deckt 
dabei alle mittelstandsrelevanten Zukunftstechnologien ab: von der Materialforschung über die 
Biotechnologie bis zu Industrie 4.0 und Digitalisierung.  
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Hier wird Industrielle Gemeinschaftsforschung (IGF) vorangetrieben: Dr. Stefan Kaufmann (rechts au-
ßen) im Gespräch mit Prof. Jörg Hinrichs und weiteren Wissenschaftlern des Instituts.  

(Foto: © Jan Winkler Fotografie) 

 
 
Schwergewichte der Forschung in Hohenheim 
 
Als IGF-Kompetenzzentrum für die Lebensmittelwirtschaft fungiert unter anderem das Institut 
für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie der Universität Hohenheim in Stuttgart. Ak-
tuell sind es 23 laufende IGF-Vorhaben, die über das Mittelstandsprogramm des Bundeswirt-
schaftsministeriums gefördert werden. Das Institut leistet mit seiner Arbeit einen entscheiden-
den Beitrag zu den wichtigsten Fragestellungen in der Lebensmittelforschung. Exemplarisch 
hierfür steht ein neues Online-Messsystem, an dem die Hohenheimer Wissenschaftler vom 
Fachgebiet Milchwissenschaft und -technologie sowie Prozessanalytik und Getreidewissen-
schaft gerade arbeiten. Es soll sich künftig zur Optimierung der Produktion von fetthaltiger H-
Milch nutzen lassen.  
 
„H-Milch ist ein bewährtes Produkt, dessen Herstellung schon lange etabliert ist. Doch jetzt 
werden zusätzliche Anforderungen an dieses Produkt gestellt, die bisher keine Rolle spielten 
– wie eben die Aufschäumbarkeit“, erklärt Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs vom Fachgebiet 
Milchwissenschaft und -technologie. Hinzu kommt: Die Qualitätssicherung in den Betrieben 
überprüft heute zwar mit zahlreichen Analysemethoden, ob die chemischen, physikalischen 
und mikrobiologischen Eigenschaften des fertig verpackten Produkts innerhalb bestimmter 
Grenzen liegen. „Doch dies kann nicht die Komplexität der Vorgänge bis zum Mindesthaltbar-
keitsdatum widerspiegeln – eine Prognose, wie sich die Qualität des Produkts über die Zeit 
entwickelt, ist damit nur bedingt möglich“, erläutert Prof. Dr. Bernd Hitzmann vom Fachgebiet 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft.  
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Früherkennung von Instabilitäten in verschiedenen Rohstoffen 
 
Langfristiges Ziel der Hohenheimer Wissenschaftler ist eine Automatisierung des Analyse-
Verfahrens. Das System soll dann direkt in den Produktstrom vor dem letzten Behandlungs-
schritt und / oder der Abfüllung integriert werden und das flüssige Produkt online analysieren. 
„Grundsätzlich lässt sich dieses Verfahren auch auf andere Produkte übertragen und sich 
zum Beispiel bei der Beurteilung von Produkteigenschaften oder zur Früherkennung von In-
stabilitäten in verschiedenen Rohstoffen, Halbfertigfabrikaten und bei der Verarbeitung ande-
rer flüssiger Produkte einsetzen“, so Hitzmann. 
 
Das BMWi fördert das Vorhaben über die Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsverei-
nigungen (AiF) und den Forschungskreis der Ernährungsindustrie mit rund 443.000 Euro für 
beide Fachgebiete. Damit zählt es zu den Schwergewichten der Forschung in Hohenheim. 
 
 

Impulse für 14 Food-Branchen 
 
Welche Forschungsthemen stehen in den unterschiedlichen Branchen der Lebensmittelin-
dustrie noch im Fokus, wo finden Unternehmen Impulse, um mit besseren Prozessen und 
Produkten, mehr Ressourceneffizienz oder einer höheren Wertschöpfung die Zukunft zu ge-
stalten? Antworten auf diese Fragen bietet der FEI – etwa auf fei-bonn.de/branchenimpulse. 
Dort sind für 14 verschiedene Teilbereiche der Lebensmittelindustrie branchenspezifische 
Übersichten praxisrelevanter Projekte der IGF zusammengestellt.   

 
 
Weitere Informationen und Kontakt 
 
Forschungskreis der Ernährungsindustrie e.V. (FEI) 
Bonn 
Tel. +49 228 3079699-0 
E-Mail: fei@fei-bonn.de 
www.fei-bonn.de 


