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Vorbemerkung

Der Wissenschaftsrat ist von der Bund-Lander-Kommission fur Bildungsplanung und
Forschungsforderung (BLK) im April 1994 gebeten worden, alle Einrichtungen der
Blauen Liste, beginnend mit dem 1. Januar 1995, innerhalb von finf Jahren auf der
Grundlage seiner Empfehlungen zur Neuordnung der Blauen Liste vom November

1993 zu bewerten.

Bei den Einrichtungen der Blauen Liste handelt es sich um selbstéandige Forschungs-
einrichtungen, Tragerorganisationen oder Serviceeinrichtungen fir die Forschung von
Uberregionaler Bedeutung und gesamtstaatlichem wissenschaftspolitischem Interesse,
die auf der Grundlage der Rahmenvereinbarung zwischen Bund und L&andern Uber die
gemeinsame Forderung der Forschung nach Artikel 91b des Grundgesetzes vom

28. November 1975 (Rahmenvereinbarung Forschungsférderung) geférdert werden.

Seit Januar 1977 gehort die Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie
(DFA), Garching, zu den Forschungseinrichtungen in der Blauen Liste. Der Wissen-
schaftsrat hat bereits im Jahre 1995 die Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittel-
chemie (DFA) begutachtet und in seiner Stellungnahme Bund und Landern die Fortflih-
rung der gemeinsamen Forderung der DFA als Institut der Blauen Liste unter Berick-

sichtigung der im einzelnen gegebenen Hinweise empfohlen.”)

In seiner Sitzung am 22. Januar 1999 hat der Wissenschaftsrat beschlossen, das Be-
wertungsverfahren zur DFA in der zweiten Jahreshéalfte 1999 durchzufihren und eine
entsprechende Arbeitsgruppe eingesetzt. In dieser Bewertungsgruppe haben auch
Sachverstandige mitgewirkt, die nicht Mitglieder des Wissenschaftsrates sind. Ihnen ist
der Wissenschaftsrat zu besonderem Dank verpflichtet. Die Arbeitsgruppe hat am
22. September 1999 die Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie besucht

und anschlielend den vorliegenden Bewertungsbericht vorbereitet.

Y wissenschaftsrat: Stellungnahme zur Deutschen Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie (DFA),
in: Stellungnahmen zu Naturwissenschaftlichen Forschungseinrichtungen der Blauen Liste, KdIn
1994, S. 85-106.



Der Ausschul3 Blaue Liste hat auf der Grundlage dieses Bewertungsberichts am

14. April 2000 die wissenschaftspolitische Stellungnahme erarbeitet.

Der Wissenschaftsrat hat die Stellungnahme am 7. Juli 2000 verabschiedet.



A. Kenngro3en des Instituts

Die Deutsche Forschungsanstalt flir Lebensmittelchemie Garching (DFA) ist eine
Stiftung 6ffentlichen Rechts. Sitzland ist der Freistaat Bayern. Die Forschungsanstalt
wird vom Bund (Bundesministerium fir Ernédhrung, Landwirtschaft und Forsten) und

den Landern jeweils zur Halfte finanziert.

Im Grundhaushalt (institutionelle Férderung) standen fir das Haushaltsjahr 1999 ins-
gesamt (ohne HSP IIl) 4,8 Mio. DM zur Verfliigung, davon 3,4 Mio. DM fir Personal-
ausgaben und 0,4 Mio. DM fiur s&chliche Verwaltungsausgaben. Die DFA verfugt U-
ber 34 grundfinanzierte Stellen, davon 13 fur wissenschaftliches und 21 fur nichtwis-
senschaftliches Personal. Von den institutionell finanzierten Wissenschatftlerstellen

sind 5,5 befristet besetzt.

Die Summe der eingeworbenen Drittmittel betrug zwischen 1996 und 1998 insge-
samt 3,7 Mio. DM. Der groi3te Teil dieser Mittel (58,2 %) stammt vom Bund (ein-
schlie3lich AiF-Mittel), 31,3 % aus der Wirtschaft, 5,3 % von der DFG, 3,7 % von der
EU und der Rest von Sonstigen. Das Institut verfligt gegenwartig tber neun drittmit-
telfinanzierte Wissenschaftlerstellen, darunter acht befristet besetzt, und 1,5 Dokto-

randenstellen.

Die Leitung der DFA wird vom Direktor, der im Hauptamt Professor an der TU Mun-
chen ist, wahrgenommen. Das Institut verfugt Uber einen Wissenschaftlichen Beirat,
der den Stiftungsrat und den Direktor in wissenschaftlichen und organisatorischen

Fragen berat.

B. Auftrag

Die DFA hat gemal 8 1 Abs. 2 Satz 1 der Satzung die Aufgabe, ,die chemische Zu-
sammensetzung von Lebensmitteln zu erforschen und diese unter Mitberlcksichti-
gung der einschlagigen mikrobiologischen, erndhrungsphysiologischen, toxikologi-

schen, rechtlichen und sonstigen Fragen zu bewerten*.



C. Wissenschaftliche Forschungsleistungen

Die DFA gehort zu den weltweit fiihrenden Einrichtungen auf dem Gebiet der Aroma-
und Lebensmittelbiopolymerenforschung. Diesem Ruf liegt das an der DFA entwi-
ckelte Konzept zugrunde, Aroma nicht lediglich mit Methoden der Sensorik und quali-
tativ-analytischen Verfahren zu erfassen und zu beschreiben, sondern tGber Aroma-
wertbestimmung und Isotopenverdinnungsanalyse auch zu quantifizieren. Dies er-
fordert von den Mitarbeitern eine anspruchsvolle Verknipfung von praparativ-
chemischen Arbeiten, Strukturaufklarung und modernster instrumenteller Analytik.
Die auf hohem Niveau betriebene Forschung ermdglicht es der Forschungsanstalt,
angesichts der raschen Entwicklung auf dem Sektor der Lebensmittelproduktion ei-
nerseits Qualitatssicherung im Sinne des Verbraucherschutzes zu erreichen und an-
dererseits die Lebensmittelindustrie Deutschlands mit objektiven analytischen Daten
bei der Optimierung ihrer Produkte zu unterstitzen.

Die DFA verfugt Uber zwei Arbeitsgruppen, die in den letzten Jahren sehr erfolgrei-
che Forschungsarbeit geleistet haben. Das Forschungsgebiet der Arbeitsgruppe Ge-
nuBwert geht auf Entwicklungen Anfang der 80er Jahre zurtick und ist nach einer
zwischenzeitlichen Stagnation mit der Berufung des neuen Direktors im Jahr 1995
wieder auf eine zukunftsweisende Forschung orientiert worden. Sehr gute Ausstat-
tung und langjahrige Erfahrung tragen wesentlich zur hohen Qualitat laufender Pro-
jekte und der gewonnenen Forschungsergebnisse bei. Hervorzuheben ist der in der
DFA entwickelte systematische Ansatz, mit dem die Aufklarung der chemischen Zu-
sammensetzung des komplexen Aromas und sein Beitrag zum jeweiligen Genul3wert
bei Lebensmitteln betrieben wird. Die gewonnenen Erkenntnisse haben zu der auf
diesem Gebiet international fihrenden Position wesentlich beigetragen. Begrif3ens-
wert sind die neu initiierten Arbeiten zu Gassensoren, die unbedingt weitergefuhrt

werden sollten.

Die Arbeitsgruppe Biopolymere zeichnet sich auf dem Gebiet der Getreideproteine
durch hohe, in der Forschungslandschaft herausragende Kompetenz aus. Die inter-

nationale Reputation der DFA im Bereich der Zéliakieforschung, die unbedingt weiter



ausgebaut werden sollte, hat das Institut in die Lage versetzt, bei der Initiierung eines

wichtigen BMBF-Leitprojektes eine entscheidende Rolle zu spielen.

Die Nahrwerttabelle, ein international etabliertes Standardwerk, sollte unbedingt fort-
gefuhrt werden. Erforderlich ist jedoch eine Ausweitung der Datenerhebung, die in
sinnvoller Weise andere, dhnliche Datenbanken mit einbezieht und auch europaische
Gegebenheiten bericksichtigt.

Die DFA betreibt als Serviceleistung eine projektbegleitende Analytik, fir die die ent-
sprechende Gerateausstattung und das Know-how zur Verfigung stehen. Die Arbei-
ten sind von hohem Niveau und ausgezeichneter Qualitat.

Aufgrund der der DFA mdglichen gro3en Breite in der Forschung sollte die For-

schungsanstalt kinftig starker auch Koordinierungsaufgaben wahrnehmen.

Die Publikationsrate ist in den letzten Jahren deutlich angestiegen; die Veroffentli-
chungen erscheinen tUberwiegend in referierten, international anerkannten Fachzeit-
schriften in englischer Sprache. Anzahl und Qualitat der Verétffentlichungen zeugen
von der hohen wissenschaftlichen Leistungsfahigkeit der Forschungsanstalt. Ebenso
weisen die von der DFA Ublicherweise gemeinsam mit dem Institut fir Lebensmittel-
chemie der TU Minchen ausgerichteten Tagungen der letzten Jahre eine eindrucks-
volle Bilanz auf und stecken ein sehr breites Spektrum hinsichtlich ihrer Zielgruppen
ab. Die Forschungsanstalt unterhalt umfangreiche Kooperationen, insbesondere mit
der TU und der LMU Munchen. Mit der TU, in deren Gebauden die DFA unterge-
bracht ist, sollte — auch wenn die Kooperation zur Zeit sehr gut funktioniert — in Zu-

kunft eine vertragliche Regelung angestrebt werden.

Seit 1995 konnte die Forschungsanstalt die Summe der eingeworbenen Drittmittel
nahezu kontinuierlich steigern, wenn auch bei der Einwerbung von DFG-Projekten
und auf dem Patentsektor noch deutlicher Nachholbedarf besteht. Auch sollte die
anwendungsorientierte Ausrichtung der DFA sicherstellen, dald gentigend Ergebnis-
se erzielt werden, die sowohl zu Verfahrens- als auch zu Stoffpatenten fiuihren soll-

ten.



D. Organisation, Struktur und Ausstattung

Die Forschungsanstalt wird kompetent geleitet. Der Direktor der DFA gehért zu den
weltweit fhrenden Forschern seines Faches und hat es trotz Doppelbelastung — Lei-
ter der DFA und des Instituts fir Lebensmittelchemie — verstanden, die damit ver-
bundenen Aufgaben in hervorragender Weise zu bewaltigen. Bei einer Neubeset-
zung der Direktorenstelle der DFA sollte darauf geachtet werden, dal3 die For-

schungsanstalt kinftig im Hauptamt geleitet wird.

Die DFA verflugt Uber eine gute Ausstattung mit Personal und Geraten.

Es sollte sichergestellt werden, dafd ein Institut von der GréRenordnung und Leis-
tungsfahigkeit der DFA in bestimmten Zeitabstanden Mittel fur Grol3geréate erhalt, um

auch apparativ seine Spitzenstellung beibehalten zu kénnen.

Der Direktor und eine Reihe von Mitarbeitern der DFA sind im Rahmen des Studien-

ganges Lebensmittelchemie der TU Minchen stark in die Lehre eingebunden.

E. Stellungnahme und Foérderempfehlung

Die DFA erbringt insgesamt sehr gute wissenschatftliche Forschungsleistungen auf
dem Gebiet der Aroma- und Biopolymerenforschung; sie gehort zu den weltweit fuh-
renden Einrichtungen. Die Arbeit der Forschungsanstalt ist von tberregionaler Be-
deutung und gesamtstaatlichem wissenschaftspolitischem Interesse. Unter den der-
zeitigen Finanzierungsbedingungen waren vergleichbare Arbeiten an einem Hoch-
schulinstitut nicht mdglich; eine Integration der DFA in die Hochschule wird daher

nicht empfohlen.

Der Wissenschaftsrat empfiehlt die Weiterférderung der Deutschen Forschungsan-
stalt fur Lebensmittelchemie Garching als Forschungseinrichtung der Blauen Liste.
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Vorbemerkung

Der vorliegende Bewertungsbericht zur Deutschen Forschungsanstalt fur Lebensmit-
telchemie ist in zwei Teile gegliedert. Der darstellende Teil ist mit dem Institut ab-
schlieBend auf die richtige Wiedergabe der Fakten abgestimmt worden. Der Bewer-
tungsteil gibt die Einschatzung der wissenschaftlichen Leistungen, Strukturen und

Organisationsmerkmale durch die Bewertungsgruppe wieder.
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A. Darstellung
A.l. Entwicklung, Ziele und Aufgaben

Die Deutsche Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie (DFA) wurde 1918 als 6ffent-
lich-rechtliche Stiftung auf Initiative von Wissenschatftlern gegrindet. Sie ist heute eine
Stiftung des offentlichen Rechts mit Sitz in Minchen und wird gemeinsam von Bund
und Landern zu gleichen Teilen finanziert. Im Jahr 1948 Ubernahmen das Bayerische
Staatsministerium fir Unterricht und Kultus und das Bundesministerium fir Ernédhrung,
Landwirtschaft und Forsten die Finanzierung der Forschungsanstalt. Nach mehreren
Umzigen im Minchener Raum konnte die DFA 1977 ihre heutigen Laboratorien in
Garching beziehen, die zur Fakultat fir Chemie, Biologie und Geowissenschaften der
Technischen Universitat Minchen gehdren. Ihre seit 1969 durch gemeinsame Berufun-
gen bestehende Verbindung mit dem Fachbereich Chemie der TU Miinchen fand damit
auch raumlich ihren Ausdruck. Seit Januar 1977 wird die DFA im Rahmen der Blauen
Liste gefordert.

Aufgabe der von der Stiftung errichteten Forschungsanstalt ist die Erforschung der
chemischen Zusammensetzung von Lebensmitteln und ihre Bewertung unter Be-
racksichtigung der einschlagigen mikrobiologischen, ernahrungsphysiologischen,

toxikologischen, rechtlichen und sonstigen Fragen.

A.ll.  Arbeitsschwerpunkte, Arbeitsweise

Auf der Grundlage des heutigen wissenschaftlichen Standes der Lebensmittelche-
mie, des raschen Fortschritts bei der Lebensmittelbe- und -verarbeitung, der Entwick-
lung neuer Lebensmittelrohstoffe, neuer Zusatzstoffe sowie neuer Produkte ergeben

sich fur die DFA zwei Hauptarbeitsgebiete.

Zum einen widmet sich die Forschungsanstalt der Charakterisierung von geruchs- und
geschmacksgebenden Inhaltsstoffen. Sie will damit einen Beitrag zum Qualitatspara-

meter ,GenuR3wert* von Lebensmitteln mit dem Ziel leisten, sensorische Qualitatsver-
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anderungen in Abhangigkeit vom Rohstoff sowie von technologischen Verfahrensschrit-

ten zu objektivieren.

Zum anderen will die DFA zur Klarung von Struktur/Wirkungsbeziehungen bei Biopoly-
meren beitragen. Dabei verfolgt sie das Ziel, eine Qualitatsverbesserung durch gezielte
chemische, enzymatische sowie physikalisch-chemische und technologische MalRnah-

men zu erreichen.

Zu den Aufgaben des Instituts gehort es aul3erdem, Literaturdaten tber erndhrungs-
physiologisch relevante Lebensmittelinhaltsstoffe zu erfassen, wissenschaftlich zu be-

werten und in einem laufend aktualisierten Tabellenwerk zu dokumentieren.

Des weiteren berét sie die Bundesregierung, z. B. durch gutachterliche Stellungnahmen
zu neuen Gesetz- und Verordnungsentwirfen sowie zu Entwirfen und Vorschlagen auf
internationaler Ebene (EU, Codex Alimentarius, ISO, IWO, FAO/WHO).

Gegenwartig konzentriert sich die DFA auf zwei Hauptarbeitsrichtungen:

a) Analytische Obijektivierung des Qualitatsparameters ,Genul3wert® (Geruch, Ge-
schmack, Farbe) Uber die Identifizierung wertgebender Lebensmittelinhaltsstoffe

und Klarung ihrer Veranderungen bei der Lebensmittelherstellung und -lagerung;

b) Charakterisierung der funktionellen Eigenschaften von Makromolekulen (Proteine,
Polysaccharide) in Lebensmitteln sowie deren Interaktionen mit niedermolekularen
Verbindungen unter dem Aspekt der gezielten Beeinflussung der Textureigen-
schaften von Lebensmitteln.

Das Institut gliedert sich in die Bereiche

- Arbeitsgruppe Genul3wert,
- Arbeitsgruppe Biopolymere,
- Néhrwerttabelle sowie

- Analytik (Service).
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Arbeitsgruppe Genul3wert

Die Arbeitsgruppe (4 grundfinanzierte Stellen fir Wissenschaftler, davon 3,5 befristet
besetzt, 0,57 unbesetzt; 4,5 drittmittelfinanzierte Stellen, darunter 4 befristet besetzt,
0,5 unbesetzt; eine Doktorandenstelle), die von einem Privatdozenten geleitet wird, hat
die Arbeiten zur Identifizierung und Quantifizierung von Schliisselaromastoffen in Le-
bensmitteln anhand des Aromawertkonzeptes fortgesetzt. Dabei standen Fleisch, ge-
rosteter Kaffee, Oliventle verschiedener Provenienzen, Erdbeere, Camembert-Kése
sowie die Aufklarung von Reaktionsaromen im Mittelpunkt. Weiterhin wurden Studien
uber Aromafehler (heuartig bei Petersilie; faekalisch bei weiRem Pfeffer) durchgefihrt.
Ein neues Arbeitsgebiet wurde mit Untersuchungen zur Entwicklung selektiver Chemo-
sensor-Arrays fur Geruchsstoffmessungen begonnen.

Arbeitsgruppe Biopolymere

Die Arbeitsgruppe (5 grundfinanzierte Stellen fir Wissenschatftler, davon eine befristet
besetzt; 4,5 drittmittelfinanzierte Stellen, darunter 4 befristet besetzt, 0,5 unbesetzt; 0,5
Doktorandenstellen), die von einem promovierten Mitarbeiter geleitet wird, befaf3t sich
mit Arbeiten zu Struktur/Wirkungsbeziehungen bei Biopolymeren. Dazu gehdren Unter-
suchungen zur Bedeutung der Mengen und Mengenverhéltnisse von HMW-
Untereinheiten fur die Weizenqualitat, zu den viskoseelastischen Eigenschaften von
Teigen und Klebern verschiedener Weizensorten am Strel3rheometer, zum Reoxidati-
onsverhalten von Glutelinuntereinheiten aus Weizen und Roggen, zur Backwirksamkeit
der Teig-Zusatzstoffe Ascorbinsdure und DATEM sowie zum Einflu3 von Sorte und
Standort auf Ertrag und Qualitat von Dinkel aus 6kologischem Landbau.

Nahrwerttabelle

Der Bereich (zwei grundfinanzierte Stellen fur Wissenschaftler, darunter eine befristet
besetzt), der von einem wissenschatftlichen Mitarbeiter geleitet wird, bewertet aktuelle
Literaturdaten Uber wichtige Lebensmittelinhaltsstoffe insbesondere unter Beriicksichti-
gung der angewandten Analysenmethoden und fuhrt damit eine Aktualisierung der im
Auftrag des BML herausgegebenen Nahrwerttabellen durch.

Analytik (Service)

Der umfangreiche Geratepark wird dezentralisiert verwaltet und die einzelnen Gerate
stehen jeweils unter der Verantwortung der zusténdigen, sie bedienenden Wissen-
schaftler. Die Grol3gerate werden hinsichtlich Betrieb und Nutzungsorganisation
zentral vorgehalten. Daflr ist ein promovierter, grundfinanzierter und unbefristet be-
schaftigter Wissenschaftler zustéandig, der den Betrieb dieses Teils des Gerateparks,
insbesondere der Grol3gerate wie Massenspektrometer und Gasphasensequenator
(Einweisung der wissenschaftlichen Mitarbeiter, Aktualisierung der Massenspektro-
metriebibliothek etc.) koordiniert und die Nutzung der im Bereich der Fakultat zur
Verfiigung gestellten Gerate-, Mel3- bzw. Nutzungszeiten (NMR-Auswertung; LC-MS-
Messungen etc.) verantwortlich leitet.
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Nach der Neuberufung des Direktors und des Wissenschaftlichen Beirats im Jahre
1995 wurde 1996 ein neues Forschungsprogramm fir die DFA beschlossen. Die Neu-
formulierung hatte zum Ziel, das Profil im Bereich des GenulRwertes klar zu definieren.
Neben Geruchsstoffen wurde auch die analytische Charakterisierung von Geschmacks-
und Farbstoffen als wertgebende Komponenten aufgenommen. Der Bereich der Ge-
treideforschung wurde auf die Untersuchung an ,Biopolymeren* ausgeweitet. Seit 1998
bearbeitet die Forschungsanstalt daher auch Protein-Disulfidstrukturen im Bereich der
Milchproteine. Ebenso begannen Arbeiten zur Charakterisierung toxischer Strukturen in
Biopolymeren, wobei die Studien zur Zoliakieforschung intensiviert wurden.

Den Hauptanteil am Haushalt der DFA hat mit ca. 85 % die Forschung. Die im Auftrag
des Bundesministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (BML) durchge-
fuhrte Bearbeitung der Nahrwerttabellen ist mit einem Anteil von ca. 15 % als Service
zu bezeichnen. Die Anteile sind nach Institutsangaben seit nahezu zehn Jahren etwa
konstant. Die Nahrwerttabelle ,Souci-Fachmann-Kraut“ hat sich - so das Institut - im
Laufe der Jahre zu einem international anerkannten Tabellenwerk entwickelt. Um das
hohe, international anerkannte Niveau der Tabelle zu halten, sind nach Auffassung der
DFA die standige Datenaktualisierung sowie Erganzungen durch Neuaufhahme von
Inhaltsstoffen unerlaf3lich. Derzeit wird die Software umgestellt, um die Daten auch Uber
das Internet verfugbar zu machen. Die Forschungsanstalt besitzt seit 1996 einen eige-
nen Server zur Bereitstellung der Website, die insbesondere tber die aktuelle For-

schung sowie Publikationen informiert.

Die Bibliothek der DFA verfligt z. Z. Uber ca. 3.500 Biicher bzw. Monographien und 24
laufend gehaltene Fachzeitschriften. Sie wird von Angehérigen der Fakultat fir Chemie,
Biologie und Geowissenschaften der TU Minchen sowie den Studenten der Lebens-
mittelchemie genutzt. Nach Angaben des Instituts werden aus Personalgriinden keine

Fernleihen bearbeitet.

Als Hauptinteressenten der wissenschatftlichen Leistungen und Expertise der DFA

nennt das Institut u. a.

Y Diese Stellen sind z. Z. gesperrt.
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- das Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten sowie

- das Bayerische Staatsministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, die an
Daten zur Definition der Lebensmittel- und Rohstoffqualitat anhand von wertge-
benden Inhaltsstoffen besonderes Interesse haben, ferner

- die Bundesforschungsanstalten, die anwendungsbezogen auf den entsprechen-
den Gebieten arbeiten,

- die staatliche Lebensmitteliiberwachung mit Interesse an Methoden zu Objektivie-
rung der Lebensmittelqualitat,

- Wissenschatftliche Institute mit Interesse an Ergebnissen und Methoden zur Zélia-
kieforschung sowie den Nahrwertdaten und

- die Lebensmittelindustrie.

A.lll. Organisation und Ausstattung

Organisation

Organe der Stiftung Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie sind der Stif-
tungsrat, der Vorsitzende des Stiftungsrates, der Direktor der Forschungsanstalt und

der Wissenschaftliche Beirat.

Dem Stiftungsrat gehdéren gemafi Satzung an

- drei Vertreter der Bundesministerien, von denen zwei dem BML angehdren mussen,

- ein Vertreter des Bayerischen Staatsministeriums fur Arbeit und Sozialordnung, Fa-
milie, Frauen und Gesundheit,

- ein Vertreter des Bayerischen Staatsministeriums fur Ernahrung, Landwirtschaft
und Forsten,

- ein Vertreter des Bayerischen Staatsministeriums fur Unterricht, Kultus, Wissen-
schaft und Kunst,

- ein Vertreter der Landeshauptstadt Minchen,

- ein Vertreter der Universitat Minchen,

- ein Vertreter der Technischen Universitat Minchen,



-15-

- sechs weitere geeignete, durch Zuwahl durch den Stiftungsrat zu bestimmende
Personlichkeiten, namentlich aus dem Kreis der Forderer der Stiftung, aus Vertre-
tern der einschlagigen Industrie und sonstiger wirtschaftlicher oder wissenschattli-

cher Kreise.

Laut Satzung obliegt dem Stiftungsrat die Einhaltung der Uberwachung des Stiftungs-
zwecks und die Verwaltung der Stiftung, insbesondere die Beratung und Beschlu3fas-

sung uber:

- Haushaltsvoranschlag (einschlie3lich etwaiger im Voranschlag nicht vorgesehener
Ausgaben);

- Anstellung und Entlassung des Direktors der Forschungsanstalt;

- Anstellung und Entlassung der standigen wissenschaftlichen Mitarbeiter;

- Erwerb und VeréaufRerung von Grundstiicken, Abschlul3 von Mietvertragen, Planung
und Durchfiihrung gréRerer BaumafRnahmen;

- Aufnahme und Gewéhrung von Darlehen;

- Anderungen der Stiftungssatzung;

- Organisation und Geschaftsordnung der Forschungsanstalt.

Den Vorsitz im Stiftungsrat fuhrt der Vertreter des Bayerischen Staatsministeriums fur
Wissenschaft und Kunst. Der Stiftungsrat wird von ihm laut Satzung zu ordentlichen
und auf3erordentlichen Sitzungen berufen. Die ordentlichen Sitzungen finden regelmé-
Big einmal im Jahr statt, die auRerordentlichen Sitzungen nach Bedarf oder auf Verlan-
gen von mindestens drei Mitgliedern des Stiftungsrates. An den Sitzungen des Stif-
tungsrates nimmt der Direktor der DFA satzungsgemal3 mit beratender Stimme teil. Der
Vorsitzende des Wissenschaftlichen Beirates kann gemal3 Satzung ebenfalls an den
Sitzungen des Stiftungsrates teilnahmen. Dem Vorsitzenden des Stiftungsrates obliegt
die Vorbereitung der Sitzungen des Stiftungsrates im Benehmen mit dem Direktor der
DFA.

Die Forschungsanstalt wird vom Direktor geleitet. Ihm obliegt die Ausarbeitung und
Durchfiihrung des Forschungsprogramms; er besorgt ferner die laufenden Angelegen-

heiten und vertritt in diesem Bereich die Forschungsanstalt nach auf3en. Der derzeitige
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Direktor ist in Personalunion Professor an der Technischen Universitdt Minchen und

Leiter des Instituts fir Lebensmittelchemie dieser Universitét.

Der Wissenschaftliche Beirat hat satzungsgemal die Aufgabe, die DFA in grundsatz-
lichen Fragen der wissenschaftlichen Forschung zu beraten. Dem Wissenschattlichen
Beirat gehdren wenigstens funf und hdchstens neun Personen an. Sie werden erstmals
durch den Stiftungsrat mit Zweidrittelmehrheit der stimmberechtigten Mitglieder berufen.
Nach Beendigung des Wahlrechts des Stiftungsrates erganzt sich der Wissenschattli-
che Beirat durch Zuwahl mit Zweidrittelmehrheit. Zur Zeit hat der Wissenschatftliche Bei-
rat, der einmal jahrlich zusammentritt, acht Mitglieder, davon zwei aus dem Ausland.
Auf der Basis des Jahresberichts der DFA, eines Forschungsberichtes des Direktors
sowie von drei Kurzvortragen Uber aktuelle Themen der Forschung nimmt der 1996 neu
berufene Wissenschaftliche Beirat eine Begutachtung vor, die in einem Protokoll fest-

gehalten wird.

Auf BeschluRR des Stiftungsrates wurde in den Jahren 1988 und 1993 die DFA durch ein
»Visiting Comittee* begutachtet. Im Jahre 1995 erfolgte die Evaluierung durch den Wis-

senschaftsrat.

Die Richtlinien fur die Arbeiten der DFA wurden vom Stiftungsrat in Abstimmung mit
dem Wissenschattlichen Beirat im Mai 1996 neu gefafdt und beschlossen. In Abstim-
mung mit den Arbeitsgruppenleitern und dem Wissenschaftlichen Beirat wurden vom
Direktor der Anstalt langerfristige Forschungsthemen festgelegt. In Einzelbesprechun-
gen mit den Mitarbeitern diskutieren und bewerten Gruppenleiter und Direktor die er-
zielten Ergebnisse auf der Basis eines schriftlichen Halbjahresberichtes der Mitarbeiter.
Die Konzeption der Forschungsprojekte und die erzielten Ergebnisse werden in wo-
chentlichen Kolloquien vorgestellt, an denen alle wissenschaftlichen Mitarbeiter teil-
nehmen. Die Zusammenarbeit wird entsprechend der Expertise einzelner Mitarbeiter

auf Anweisung des Direktors durchgefuhrt.
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Ausstattung

Der Wirtschaftsplan der DFA weist fur das Haushaltsjahr 1999 bei den Ausgaben ins-
gesamt (einschliel3lich HSP 1lI) einen Ansatz von 5,1 Mio. DM (1998: Ist-Ausgaben 5,2
Mio. DM; 1997: 5,1 Mio. DM) aus. Der Zuschul3 des Bundes und die Zuwendungen der
Lander betragen fur 1999 jeweils 2,1 Mio. DM (1998: 2,3 Mio. DM; 1997: 2,2 Mio. DM).
Auf die Nachwuchsférderung® gemaR HSP Ill entfallen fir 1999 0,3 Mio. DM. Dazu
kommen eigene Einnahmen in H6he von 0,6 Mio. DM.

Von den Gesamtausgaben entfallen 1999 auf Personalausgaben 3,4 Mio. DM (1998:
3,3 Mio. DM; 1997: 3,1 Mio. DM). Die séchlichen Verwaltungsausgaben fiir 1999 betra-
gen 0,4 Mio. DM.

Im Jahr 1996 hat die DFA insgesamt Drittmittel in Hohe von 1,2 Mio. DM eingeworben
(1997: 1,1 Mio. DM; 1998: 1,4 Mio. DM). Von 1996 bis 1998 entfielen 58,2 % der Dritt-
mittel insgesamt auf Bundesmittel, 31,3 % auf die Wirtschaft, 5,3 % auf die DFG, 3,7 %
auf die EU und der Rest auf Sonstige.

Die DFA verflugt Uber insgesamt 34 grundfinanzierte Stellen (Stand: Mai 1999), davon
13 Stellen fiir Wissenschaftler, darunter sechs befristet besetzt und 0,5 unbesetzt”, und
21 Stellen fur nichtwissenschaftliches Personal (vgl. Anhang 2 und 3). Hinzu kommen
neun drittmittelfinanzierte Beschaftigungsverhaltnisse fur Wissenschaftler, darunter acht

befristet besetzt und eine unbesetzt sowie 1,5 Doktorandenstellen.

Die folgenden statistischen Angaben beziehen sich auf 23 Wissenschatftler (inklusive
Drittmittelpersonal, ohne Doktoranden sowie ohne Direktor und stellvertretenden Direk-
tor). Zwei Wissenschatftler sind 60 Jahre und alter, drei sind zwischen 50 und 59 Jahre
alt, sieben zwischen 30 und 39 Jahre alt und elf Wissenschaftler unter 30 Jahre. Das
Durchschnittsalter, bezogen auf die 0.g. Wissenschatftler, liegt bei 35,2 Jahren. Der An-

teil der weiblichen Wissenschatftler betragt 34,8 %.

% Die Nachwuchsférderung gemaf HSP Il ist rickwirkend fir 1999 weggefallen.
¥ Diese Stellen sind z. Z. gesperrt.
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Nach Angaben des Instituts sind funf Wissenschaftler mehr als 20 Jahre, ein Wissen-
schaftler zwischen zehn und 14 Jahren, drei Wissenschaftler zwischen funf und neun
Jahren sowie 14 unter finf Jahren am Institut tatig. Zwei Wissenschattler sind habilitiert,
acht promoviert. Gegenwartig arbeiten 18 wissenschaftliche Mitarbeiter an ihrer Promo-
tion. Zwei Wissenschatftler bereiten sich auf inre Habilitation vor.

Die Mitarbeiter der DFA sind in der Regel Lebensmittelchemiker, die ihren Abschluf3 an
verschiedenen Universitaten Deutschlands erzielt haben. Eine Reihe von ihnen strebt
im Rahmen ihrer Tatigkeit die Promotion an. Aus dieser Gruppe werden in der Regel

die wissenschaftlichen Mitarbeiter fur eine unbefristete Anstellung gewonnen.

In den Jahren 1996 bis 1998 verlie3en drei unbefristet beschéftigte Mitarbeiter das In-
stitut, im gleichen Zeitraum wurden 13 Mitarbeiter neu eingestellt. Ein Mitarbeiter erhielt

im Berichtszeitraum eine Berufung.

Die DFA hat im Chemiegebaude der TU Miinchen eine Flache von 1.435 m? angemie-
tet, fur die seit Januar 1999 keine Mietkosten mehr anfallen. Die Laborflache wird vom
Institut als ausreichend bezeichnet. Die DFA verfigt Uber ein Sektorfeldmas-
senspektrometer, lon Trap Detektoren, Gaschromatographen, HPLC-Anlagen, E-
lektrophoresegerate, Photometer, Zentrifugen, einen Aminosdurenanalysator, einen
Sequenator, Peptidsynthesizer und Teigprifgerate. Aul3erdem steht der Forschungs-
anstalt ein eigener Server fur die Pflege der Website im Internet zur Verfiigung. Auf-
grund des im Jahre 1995 erneuerten Investitionsplanes bewertet das Institut die Gera-

teausstattung als gut.

Aufgrund weiterer Stellenkiirzungen in den Jahren 1996 bis 1998 (eine halbe Techni-
kerstelle, eine halbe Stelle fur eine Laborhilfe) betragt das Verhaltnis Wissenschattler
zu Techniker derzeit 13 : 11. Da ein Techniker fur die Wartung der elektronischen Gera-
te benotigt wird, ein zweiter zum Betrieb der Massenspektrometer, ist dieses Verhaltnis
aus Institutssicht sehr unbefriedigend. Da auch bei der DFG die Beantragung von Stel-
len fir technisches Personal wenig erfolgreich ist, missen einfache technische Arbeiten
z. T. vom wissenschaftlichen Personal ausgeftihrt werden. Das Institut wirde es daher

sehr begrifRen, wenn ihm drei Technikerstellen baldmdglichst zur Verfligung gestellt
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werden konnten. Bei den Verhandlungen zum Wirtschaftsplan sind — so die For-
schungsanstalt - insbesondere die Ansatze fur Verbrauchsmaterial fur Forschung und
Versuche sowie fur Gerate, Ausstattungs- und Ausristungsgegenstande sowie sonsti-
ge Gebrauchsgegenstande fur Forschungs- und Versuchszwecke nicht entsprechend
dem Antrag der DFA erhoht, sondern tberrollt worden. Sollte weiterhin kein Inflations-
ausgleich erfolgen, wirden sowohl die laufenden Projekte wie auch die erfolgreiche

Anwerbung von Drittmitteln behindert werden.

A.lV. Verdffentlichungen und Tagungen

Veroffentlichungen

Die DFA stellt ihre wissenschaftlichen Arbeitsergebnisse in Publikationen, Vortragen
und Postern auf Fachtagungen vor. Eine eigene Schriftenreihe wird nicht herausgege-
ben. Allerdings enthélt der Jahresbericht der DFA nach deren Angaben detaillierte, im
Stil regularer Veroffentlichungen gehaltene Beitrdge zu den in der Forschungsanstalt

bearbeiteten Projekten.

Zur Information einer breiten Offentlichkeit wurde 1996 eine eigene Webpage
(http://dfa.leb.chemie.tu-muenchen.de) aufgebaut. Des weiteren werden Beitrage fur
entsprechende Publikationsorgane wie den Jahresbericht des Forschungskreises der
Erndhrungsindustrie, den Forschungsreport des BML oder ,Chemie in unserer Zeit"
verfal3t. Der Jahresbericht der DFA wird an ca. 200 Adressaten im In- und Ausland ver-
sandt. Zudem beteiligt sich das Institut an Veranstaltungen (Tag der offenen Tur) der
Fakultat fur Chemie, Biologie und Geowissenschaften der TU Minchen fur Schiler,

Gymnasiallehrer und weitere Interessierte.

Im Jahre 1998 wurden von den Mitarbeitern der DFA zwei Monographien (1997: eine;
1996: eine), 39 Aufsatze in referierten Zeitschriften (1997: 24; 1996: 19), neun Aufsatze
in nichtreferierten Zeitschriften (1996: 6; 1997: 6) und 13 Beitrdge zu Sammelwerken
(1996: 12; 1997: 11) verdoffentlicht.
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1999 stehen erstmals zwei Patente zur Anmeldung an; ein Budget fir Anmeldung und

Aufrechterhaltung der Schutzrechte ist jedoch noch nicht vorhanden.

Tagungen

Die DFA hat in den Jahren 1997 bis 1999 vier gré3ere internationale und nationale wis-
senschaftliche Veranstaltungen durchgefuhrt. So war das Institut Ausrichter der Tagung
COST 96-Action on ,Interactions of the food matrix with small ligands” im Oktober 1997
mit ca. 100 Teilnehmern. Im Mérz 1998 fand die 49. Arbeitstagung des Regionalver-
bandes Bayern der Gesellschaft Deutscher Chemiker (GDCh) mit ca. 100 Teilnehmern
im Institut statt. Im September 1998 wurde der Deutsche Lebensmittelchemikertag mit
ca. 600 Teilnehmern von der DFA gemeinsam mit dem Institut fir Lebensmittelchemie
ausgerichtet. Gemeinsam mit dem Lehrstuhl fir Lebensmitteltechnologie der TU Miin-
chen wurde im Juni 1999 das 9. Internationale ,Weurman Flavour Research Symposi-

um“ mit ca. 140 Teilnehmern organisiert.

Im Berichtszeitraum (1996 bis 1998) nahmen Mitarbeiter der DFA mit 109 eigenen Bei-
tragen an nationalen und internationalen Tagungen teil, von denen in 66 Féllen die Kos-

ten fur die Teilnahme ganz oder teilweise vom Veranstalter erstattet wurden.

A.V. Kooperationen, Beteiligung an der Lehre und Forderung des wissen-
schaftlichen Nachwuchses

Kooperationen

Da die Leitung der DFA in Personalunion mit der Leitung des Instituts fir Lebensmittel-
chemie der TU Minchen wahrgenommen wird, ist die Kooperation beider Institute na-
turgemal sehr eng. Kooperationsvertrage wurden nicht abgeschlossen. Die Besetzung
der Leitungsstelle der DFA erfolgte 1995 im Zuge einer gemeinsamen Berufung auf die

C4-Professur fur Lebensmittelchemie an der TU Miinchen.
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Im Rahmen gemeinsamer Forschungsprojekte arbeitet die Forschungsanstalt weiterhin

eng mit folgenden Instituten zusammen:

- Lehrstuhl fur Technologie der Brauerei der TU Miinchen-Weihenstephan,

- Forschungsinstitut fir die Biologie landwirtschaftlicher Nutztiere, Dummerstorf,
- Lehrstuhl fir Mikrobiologie der Universitat Hohenheim,

- Institut fir Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik der TU Dresden,

- Lebensmittelchemisches Institut des Sul3warenverbandes,

- Bundesanstalt fur Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, Detmold/Munster,

- Lehrstuhl fur Getreidetechnologie der TU Berlin,

- Institut fir Angewandte Physik der Universitat Giel3en,

- University of Nottingham, Institute for Food Science.

Nach Institutsangaben bestehen gute Beziehungen weiterhin zu den Instituten fir Bio-
chemie und fur Technische Chemie der TU Minchen, die fir spezielle Messungen ge-

nutzt werden.

Die DFA arbeitet derzeit an einem EU-Forschungsprojekt mit. Ferner ist der Direktor
Mitglied des Management Committee in den beiden EU-COST-Aktionen 99 und 919.

Aufgrund verwandter Arbeitsgebiete hatte der Stiftungsrat im November 1971 der Ein-
gliederung des Kurt-Hess-Institutes fur Mehl- und Eiweil3forschung zugestimmt. Das
Institut wird vom Direktor der DFA geleitet und von einem Forderverein getragen, dem
derzeit 16 Firmen verschiedener Sparten (Muhlen, Backmittel, Starke) angehéren. Es
werden ausschlie3lich Vorhaben durchgefiihrt, die tGiber die Arbeitsgemeinschaft indus-
trieller Forschungsvereinigungen (AiF) finanziert werden; die Ergebnisse werden publi-
ziert. Die mehr als 25jahrige Kooperation hat nach Mitteilung der DFA die stark grund-
lagenorientierte Getreideforschung an der DFA um zahlreiche Anwendungsaspekte

bereichert.

Von 1996 bis 1998 verbrachten insgesamt elf auslandische Gastwissenschaftler einen
Aufenthalt an der DFA, sechs davon langer als zwei Monate; der grof3te Teil kam aus

Portugal und Frankreich, weiter waren Gastwissenschaftler aus Danemark, Grof3britan-
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nien, Japan, Mexiko, Nigeria und den USA vertreten. Im Berichtszeitraum verbrachte
eine Mitarbeiterin der DFA einen von der EU finanzierten Gastaufenthalt an der Univer-

sitat Nottingham.

Beteiligung an der Lehre

In den Jahren 1996 bis 1998 beteiligten sich sechs Wissenschaftler der DFA, darunter
drei Professoren, mit insgesamt 53 Semesterwochenstunden, also pro Semester mit
etwa 9 Wochenstunden, an der Lehre an den Universitaten Innsbruck und Linz sowie

vor allem der TU Minchen.

Da nach Institutsangaben die Einfuhrung von Diplomarbeiten im Fach Lebensmittel-
chemie demnachst geplant ist, wird kinftig auch die DFA stérker in die Ausbildung im
Fach Lebensmittelchemie eingebunden werden.

Forderung des wissenschaftlichen Nachwuchses

Zur Zeit arbeiten an der DFA 18 Mitarbeiter an einer Dissertation. Zwei Mitarbeiter stre-

ben die Habilitation an.

In den Jahren 1996 bis 1998 wurden von Mitarbeitern der DFA insgesamt 15 Promotio-
nen erfolgreich an der TU Munchen abgeschlossen. Im gleichen Zeitraum habilitierten
sich zwei Mitarbeiter. Ferner haben eine Reihe von Studierenden von Fachhochschulen
ihre Diplomarbeit an der DFA erstellt. Promotionen werden grof3tenteils tGber Drittmittel
finanziert; die Habilitanden arbeiten auf Planstellen der DFA bzw. arbeiten parallel zur
Habilitation an drittmittelgeforderten Forschungsvorhaben. Die Doktoranden sind in der
Hauptsache Lebensmittelchemiker, einige wenige Diplom-Chemiker, die von verschie-

denen Universitaten Deutschlands kommen.
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A.VI. Kiunftige Entwicklung

Der verstarkte Einsatz verfahrenstechnischer, biotechnologischer und gentechnischer
Methoden, z. B. zur gezielten Beeinflussung der Konzentration bestimmter Inhaltsstoffe
in den Lebensmittelrohstoffen, erfordert nach Angaben der DFA ein vertieftes Ver-
standnis von Struktur/Wirkungsbeziehungen. In Zukunft werde es deshalb in starkerem
Umfang wichtig werden, die molekularen Strukturen von Lebensmittelinhaltsstoffen zu
klaren, von denen zum einen eine humanphysiologische Wirkung, zum anderen eine
technologische Wirkung ausgeht. Erst auf der Basis solcher Daten ist — so das Institut -

die gezielte Entwicklung qualitativ hochwertiger neuer Lebensmittel méglich.

Zur Ermittlung von geruchs-, geschmacks- und texturgebenden Verbindungen besitze
die DFA wichtiges Know-how zur Erkennung, Identifizierung und Quantifizierung rele-
vanter Komponenten. Im Rahmen einer DFG-Forschergruppe ,,Hochdruckbehandlung
von Lebensmitteln* (gemeinsam mit Instituten der TU Minchen in Weihenstephan)
will die DFA solche Fragen zukinftig im groReren Kooperationsrahmen bearbeiten.
In einem BMBF-Leitprojekt ,Erndhrung — moderne Verfahren der Lebensmittelerzeu-
gung“ mit dem Thema ,Entwicklung von Weizen-, Roggen- und Gerstenproteinen
ohne Zoliakieaktivitdt und deren Verwendung zur Herstellung von Lebensmitteln®,
das kurzlich genehmigt wurde, sollen weiterhin gentechnische Methoden zur Elimi-
nierung toxischer Strukturen aus Getreideproteinen eingesetzt werden. Die DFA
werde darin die analytische Kontrolle der neuen Produkte hinsichtlich der Bewertung

der Gehalte an toxischen Peptiden/Proteinen ibernehmen.
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B. Bewertung

B.l. Zur wissenschaftlichen Bedeutung

Die Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie (DFA) gehort aufgrund ihrer
hohen wissenschaftlichen Leistungsfahigkeit zu den weltweit fihrenden Einrichtun-
gen auf dem Gebiet der Aroma- und Biopolymerenforschung. Diesem Ruf liegt das
an der DFA entwickelte Konzept zugrunde, Aroma nicht lediglich mit Methoden der
Sensorik und qualitativ-analytischen Verfahren zu erfassen und zu beschreiben,
sondern bis auf die molekulare Ebene zu verfolgen sowie Uber Aromawertbestim-
mung und Isotopenverdiinnungsanalyse auch zu quantifizieren. Dies erfordert von
den Mitarbeitern, die hochmotiviert sind, eine anspruchsvolle und von diesen als
selbstverstandlich betrachtete Verknupfung von praparativ-chemischen Arbeiten,
Strukturaufklarung und modernster instrumenteller Analytik. Die kontinuierliche Nach-
frage nach Referenten aus der DFA zu internationalen Aromasymposien ist fir deren

fuhrende Rolle ein deutlicher Beleg.

Die auf hohem Niveau betriebene Forschung - charakteristisch dafir sind Kontinuitat,
in die Tiefe gehende chemische Analyse und Systematik sowie thematische Breite -
ermdglicht es dem Institut, angesichts der raschen Entwicklung auf dem Sektor der
Lebensmittelproduktion einerseits Qualitatssicherung im Sinne des Verbraucher-
schutzes zu erreichen und andererseits die Lebensmittelindustrie in Deutschland mit
objektiven analytischen Daten bei der Optimierung ihrer Produkte zu unterstitzen.

Das Forschungsprogramm ist kohérent und inzwischen auf ein klares Ziel ausgerich-
tet. Seit der Begutachtung der DFA durch den Wissenschaftsrat im Jahr 1995% hat
die Einrichtung eine sehr positive Entwicklung genommen. Dies wird vor allem an der
steigenden Akquisition von Drittmitteln, an der deutlichen Zunahme von Aufsatzen in
referierten, international anerkannten Publikationsorganen und der gestiegenen Zahl

von Habilitationen deutlich.

Y A a O.
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Unter Nutzung der neuen Medien sollte die DFA in Zukunft verstarkt Wege suchen,
um den Wissenstransfer zu chemischen Untersuchungsamtern und politischen Ent-

scheidungsorganen zu verbessern.

B.Il. Zu den Arbeitsschwerpunkten

Arbeitsgruppe Genul3wert

Das Forschungsgebiet der Arbeitsgruppe GenulRwert geht auf Entwicklungen Anfang
der 80er Jahre zurlick. Eine zwischenzeitlich eingetretene Stagnation wurde mit der
Berufung des jetzigen Direktors der DFA Uberwunden, so dald seither eine dynami-
sche Entwicklung zu verzeichnen ist. In der Aromaanalytik ist erstmals systematisch
die Frage des GenulRRwertes aufgegriffen worden, was anderswo allenfalls punktuell

der Fall ist.

Der Bereich der Aromaforschung (bzw. GenufRwert) ist das Hauptarbeitsgebiet der
DFA. Sehr gute Ausstattung und langjahrige Erfahrung tragen wesentlich zur hohen
Qualitat der laufenden Projekte und der erzielten Forschungsergebnisse bei. Hervor-
zuheben ist der von der DFA entwickelte systematische Ansatz zur Ermittlung des
Beitrags der chemischen Struktur/Zusammensetzung des komplexen Aromas und
zum jeweiligen GenulRwert bei verschiedensten Lebensmitteln. Dieser Ansatz fuhrt
zu Erkenntnissen, die die auf diesem Gebiet international fiihrende Position der DFA
wesentlich begriinden. lhre derzeitigen Forschungsergebnisse stellen die Grundlage
fur kunftige weitergehende Forschungen dar. Die Aufklarung der chemischen Struk-
tur sowie der Bildungswege der verschiedenen Aromen wirft unmittelbar Fragen nach
technologischen, ernahrungsphysiologischen sowie toxikologischen Implikationen
auf, die nur mit einem interdisziplindren Ansatz beantwortet werden konnen. Eine
entsprechende Zusammenarbeit der DFA mit dafiir geeigneten Instituten findet zwar
teilweise bereits statt (z. B. mit der Brauerei- und der Milchtechnologie in Weihenste-
phan), sollte aber weiter ausgebaut und um die genannten anderen Fachgebiete er-

ganzt werden.
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Im Mittelpunkt der an der DFA betriebenen Aromaforschung steht die Analytik von
Aromastoffen mit der bewéahrten Kopplung von Kapillargaschromatographie und OlI-
faktometrie. In Verbindung mit den gelaufigen spektroskopischen Methoden sind auf
diese Weise Bruckenschlage von der Strukturchemie zur Geruchswahrnehmung des
Menschen mdglich. Die Qualifizierung der Daten erfolgt durch Varianten der Aroma-
extraktverdinnungsanalyse (AEDA), die Quantifizierung u.a. durch Deutero-
Standards von Aromastoffen (SIDA). Im Verein mit neuartigen Probenahmetechni-
ken, der Bestatigungssynthese sowie mit Rekombinationsversuchen erlauben die
Arbeiten die Objektivierung von Qualitdtsaussagen. Die methodische und themati-
sche Breite in der DFA haben in den vergangenen Jahren zu einer proportionalen
Vielfalt von Kooperationen mit akademischen und industriellen Forschergruppen ge-
fuhrt.

Die gewonnenen Forschungsergebnisse finden u. a. beim Anbau, der Herkunfts- und
Sortenanalyse, die auf chemotaxonomischen und pflanzenphysiologischen Ansatzen
beruhen, Anwendung. Des weiteren werden sie bei der optimalen Be- und Verarbei-
tung der Lebensmittel durch Korrelation von technologischen Elementarschritten mit
quantitativ-analytischen Daten bertcksichtigt. Durch Vermeidung bzw. Beseitigung
von Fehlaromen unter Nutzung von Vorstellungen zur (Bio)Genese dieser Spuren-
komponenten wird zum Qualitatserhalt beigetragen. Ein weiteres wesentliches An-
wendungsgebiet ist die Aromafreisetzung aus der komplexen Matrix echter Lebens-
mittel. Die offensichtliche Schnittmenge mit dem zweiten Hauptarbeitsgebiet (Biopo-
lymere) der DFA erfordert die Zusammenfihrung der lokal vorhandenen Expertisen;
mit Ausnahme eines abgeschlossenen COST-Vorhabens sind hierzu jedoch noch

keine zukunftsgerichteten Aktivitaten erkennbar.

BegrifRenswert sind die neu initiierten Arbeiten zu Gassensoren. Hier kdnnten sich
Querverbindungen zur Bindungs- und Freisetzungsproblematik, zu Struktur- und Ak-
tivitatsbeziehungen bis hin zur Physiologie der menschlichen Geruchsrezeption er-
geben. Diese Arbeiten sollten auf jeden Fall weitergefihrt werden. Besonders origi-
nell ist ohne Zweifel die Ableitung des color dilution concepts aus den AEDA-Studien.
Nicht-enzymatische Braunungsreaktionen ziehen sich quer durch die gesamte Le-

bensmittelchemie. Die begonnene Aufklarung von chemischer Struktur und Bioaktivi-
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tat einiger intensiv gefarbter Verbindungen eroffnet neue Perspektiven fir die Tech-
nologie thermisch behandelter Lebensmittel, fir die Erzeugung besserer Zuckerku-
l6rs sowie fur die gesundheitsbezogene Qualitatseinschatzung von Lebensmitteln.
Mit der Charakterisierung der gefarbten Produkte, wie sie bei der Be- und Verarbei-
tung von Lebensmitteln aus Aminosauren und Zuckern entstehen, wird mit dem in
der Arbeitsgruppe Farb-/Geschmacksstoffe bearbeiteten color dilution concept ein
innovativer Weg beschritten, der die Strukturaufklarung der farbigen Produkte, ihren
Bildungsweg, die Quantifizierung und Ermittlung der relativen Féarbekraft und die (ex-
tern bearbeitete) toxikologische Bewertung der Einzelkomponenten umfal3t. Da be-
zuglich der Chemie und Biologie der nichtenzymatischen Braunung (einschlief3lich
Precursoren) sowohl national wie auch international zahlreiche Forschungsaktivitaten
erkennbar sind, wird eine inhaltliche Abstimmung mit entsprechenden Forschungs-
einrichtungen empfohlen, um Doppelarbeit auszuschlie3en. In bezug auf die toxiko-
logische Bewertung wird eine Kooperation und Koordination mit dem Bundesinstitut
fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin (BgVV) in Berlin, das
seine Rolle als zentrales Stoffbewertungsinstitut mit einem Schwerpunkt bei der toxi-
kologischen Bewertung sieht, empfohlen. Auch im Bereich Novel Food durfte sich
eine Zusammenarbeit anbieten, da das BgVV fur die Bewertung der stofflichen Zu-
sammensetzung und Toxikologie zustandig ist und in der DFA Studien zu Genul3wer-
tunterschieden zwischen konventionellen und neuartigen Lebensmitteln vorgenom-

men werden konnten.

Die Projekte The color activity concept und ,Analyse von Aromastoffen mit Chemo-
sensoren” sind weiterfihrende Vorhaben mit hohem Innovationspotential, wobei ins-
besondere bei dem zuletzt genannten zu beachten ist, dal3 bei Chemosensoren eine
erhebliche Konkurrenz in der Industrie besteht. Das apparative Know-how wird tber-
zeugend durch die Kooperation mit dem Institut fir Angewandte Physik der Universi-
tat GielRen eingebracht und in Kombination mit der Aromastofferfahrung sowie mit
den dazugehorigen Chemie- und den Chromatographiekenntnissen des Instituts be-
deutet dies einen erheblichen Vorsprung, der innovativ genutzt werden kann. Die
interdisziplinar mit der Physik angelegten Arbeiten im Bereich der Mikrosystemtech-
nik (Selektivitdt und Reaktion aromarelevanter Verbindungen mit Chemosensoren)

sind wichtig fur eine systematische Erfassung der Mdglichkeiten, Genul3wert auf ver-
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schiedensten Stufen zu beurteilen. Diese Mikrosystemtechnik ist, da sie prozel3-
begleitend eingesetzt werden kénnte, zukunftstrachtig und stellt sicher auch ein Ge-

biet fur mogliche Patentierungen dar.

Zu begriiRen ist die Offnung der DFA gegeniiber weiteren Themenkreisen (z. B. Ge-
schmack, Farbe), die den Genuf3wert von Lebensmitteln mitbedingen und die in die
generelle Zielsetzung der Forschungsanstalt, den Genufl3wert mit objektivierbaren,

analytisch erfal3baren Parametern zu korrelieren, passen.

Die Arbeitsgruppe GenuRwert wird darin bestérkt, ihren sehr breit angelegten For-
schungsansatz weiter zu verfolgen, der einen umfangreichen Wissenstransfer er-

moglicht. Insgesamt sind in diesem Bereich sehr gute Leistungen erbracht worden.

Arbeitsgruppe Biopolymere

Die Arbeitsgruppe Biopolymere ist in die drei Arbeitsbereiche ,Zoliakie*, ,Protei-
ne/Textur" und ,Textur/Zusatzstoffe* gegliedert. Die Forschung auf dem Gebiet der
Getreideproteine zeichnet sich durch hohe, in der Forschungslandschaft singuléare

Kontinuitat aus.

Die DFA konzentriert sich jetzt in der Getreideforschung auf Themenkomplexe, die
hervorragende Ergebnisse erwarten lassen. Hierzu gehdren die Charakterisierung
von o-Gliadinen verschiedener Weizenarten, die Bestimmung und Lokalisierung frei-
er Thiolgruppen in Weizenmehl, die Bindungsstellen von Glutathion in Kleberprotei-

nen und die Charakterisierung der y-Secaline von Roggen.

Auch die mit Erfolg durchgefiihrten Untersuchungen der Struktur-Wirkungsbeziehun-
gen von Diacetylweinsaureestern (DATEM) bei Backwaren haben zu einer deutlichen
Reduzierung der fur ein gutes Backergebnis erforderlichen Mengen dieses Zusatz-
stoffes gefuihrt. Besonders hervorzuheben sind die Aktivitaten und die Einbringung
des wissenschaftlichen Hintergrundes der DFA bei der Vorbereitung des Leitprojek-
tes des BMBF zur ,Entwicklung von Weizen-, Roggen- und Gerstenproteinen ohne

Zoliakieaktivitat und deren Verwendung zur Herstellung von Lebensmitteln®. Die in-
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ternationale Reputation der DFA im Bereich der Zoliakieforschung hat die For-
schungsanstalt letztlich in die Lage versetzt, bei der Initiierung des Leitprojektes eine
entscheidende Rolle zu spielen. Eine entsprechend kontinuierliche und langfristige
Beschéaftigung mit einer derartig umfassenden Fragestellung - Getreideproteine und
Zdliakie - ist in dieser Form gegenwartig nur an einem Blaue-Liste-Institut mdglich.
Es wird deshalb dringend empfohlen, den Bereich Zdliakieforschung mit DFA-
Eigenmitteln weiter auszubauen. Die Wissenschaftler der DFA sind federfiihrend an
diesem ausgewahlten Leitprojekt beteiligt, wobei die Art des Herangehens an das
Projekt von einer ausgepragten interdisziplinaren Arbeitsweise zeugt, so daf’ zahlrei-
che Quervernetzungen zu anderen universitaren Fachbereichen und fuhrenden In-

dustriefirmen realisiert werden kdnnen.

Eine sehr effektive Qualitatskontrolle der von der DFA auf den genannten Gebieten
durchgefuhrten Arbeiten ergibt sich daraus, dal3 zahlreiche Projekte von der AiF oder
DFG gefordert werden, wobei bei der Begutachtung durch die AiF nicht nur auf die
wissenschaftliche Qualitdt, sondern auch auf die praktische, allgemeine volkswirt-
schaftliche Bedeutung der betreffenden Forschungsvorhaben grof3er Wert gelegt

wird.

Innerhalb der Arbeitsgruppe Biopolymere sollte die Fokussierung auf den Bereich
.Pflanzenproteine* zur Wahrung der Kontinuitat unbedingt erhalten bleiben, da die
DFA hier tber ein nahezu konkurrenzloses Potential an Erfahrung und Kompetenz
verfligt und eindrucksvolle Arbeiten vorliegen. Die Ausweitung hin zu tierischen Pro-
teinsubstraten wird nicht empfohlen. Die aktuellen Projekte etwa zur Charaktersie-
rung von Milchproteinen erscheinen weniger originell und nicht zum Aufbau echter
Forschungsschwerpunkte geeignet, da dieses Themengebiet sowohl national als

auch international bereits intensiv bearbeitet wird.

Obwohl die DFA auf dem Getreidegebiet in der Makromolekulforschung eine fiihren-
de Position einnimmt, wird eine weitere vertiefte Erforschung der molekularen Ebene
in Kooperation mit der Molekularbiologie und eine tiefgriindige Ermittlung des Ein-
flusses molekularer Veranderungen auf die rheologischen und mechanischen Eigen-

schaften von Biopolymeren empfohlen. Die Forschungsanstalt sollte die chemische,
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physikalische und molekulare Biopolymercharakterisierung in der Weise ausbauen,

dal sie eine Leitfunktion auf diesem Gebiet ibernehmen kann.

Die Aufnahme neuer Biopolymer-Fragestellungen sollte sich vor allem auf Rohstoffe
konzentrieren, deren Bearbeitung in der Forschung in Deutschland kaum realisiert ist
(z. B. Eigenschaften der Biopolymere in Leguminosen, Wechselwirkungen von Bio-

polymeren mit bioaktiven Substanzen usw.).

Ein hoher wissenschatftlicher Standard kann den Arbeitsrichtungen Protein/Textur
und Textur/Zusatzstoffe bescheinigt werden, deren praxisrelevanter Bezug durch die
Akquisition entsprechender Drittmittelprojekte, vor allem verschiedener FEI-
Vorhaben (Forschungskreis der Ernahrungsindustrie), unterstrichen wird. In weiteren
Arbeiten sollten allerdings verstarkte Anstrengungen zur Etablierung neuer Methoden
zur physikalischen Untersuchung bzw. Charakterisierung von Bipolymer-Strukturen
mit aktuellen Verfahren wie Lichtstreuung, CD-Spektroskopie, Viskosimetrie etc. un-

ternommen werden.

Nahrwerttabelle

Dieses international etablierte Standardwerk sollte unbedingt fortgefiihrt werden. Er-
forderlich ist jedoch eine Ausweitung der Datenerhebung. Die bisherige Beschran-
kung auf Bewertung und Ubernahme von Daten aus der Literatur sollte durch expe-
rimentelle Untersuchungen ergénzt und ggf. auch extern in Kooperation durchgefiihrt
werden, wenn zu bestimmten Stoffgruppen oder Lebensmitteln kein geeignetes Da-
tenmaterial vorliegt. Die Verfugbarkeit des Tabellenwerkes im Internet ist zu forcie-

ren.

Die zukUnftige Zielsetzung bei dem gewichtigen Projekt Nahrwerttabelle ist allerdings
erst in Umrissen erkennbar. Es wird empfohlen, eine Konzeption zu erarbeiten, die in
sinnvoller Weise &hnliche, internationale Datenbanken mit einbezieht, wobei die
Nahrwerttabelle als Standardwerk europaisch angelegt, also auch in englischer und

franzosischer Sprache vorliegen sowie entsprechend vernetzt werden sollte. Der an-
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gegebene Anteil von 15 % an den Gesamtaufgaben des Instituts kann in Zukunft je-

doch ohne personelle Aufstockung so nicht aufrechterhalten werden.

Analytik (Service)

Die DFA betreibt eine projektbegleitende Analytik, fur die die entsprechende Gerate-
ausstattung, die optimal genutzt wird, und das Know-how zur Verfiigung stehen.
Moglichkeiten fur AiF-Projekte sind vorhanden, Kooperationen mit anderen Institutio-
nen, z. B. dem Center of Life Sciences in Weihenstephan, beabsichtigt. Der Bereich

Analytik leistet ausgezeichneten Service.

Die 1995 vom Wissenschaftsrat vorgebrachte Kritik einer zu starken Zentralisierung
der Gerate® ist inzwischen gegenstandslos. Mit Ausnahme des fir Strukturaufkla-
rung genutzten, hochauflésenden Massenspektrometers (MS) gibt es keinen zentra-
len Analytikbereich. Alle Gerate werden dezentral in den einzelnen Forschungslabo-
ratorien eingesetzt; dies ist fur die Art der in der DFA betriebenen Analytik auch sinn-
voll. Fir die Haushaltsplanung der DFA sollte allerdings berticksichtigt werden, daf3
fur das derzeit aktuelle und sehr leistungsfahige Massenspektrometer in etwa funf

Jahren eine Neubeschaffung erforderlich sein drfte.

Der MS-Service ist gut gefuhrt, was nicht zuletzt an dem reibungslosen Procedere
deutlich wird, mit den eigenen Gas-Chromatographie-Saulen (GC-Séaule) und Ar-
beitsbedingungen die notwendigen Daten zu erhalten. Beschleunigt wird diese Ten-
denz durch eine vom Leiter des Bereiches Analytik erarbeitete und von einer Analy-
senfirma bereits Ubernommene instrumentelle Weiterentwicklung fur die Kopplung
von Massenspektrometer und GC-Saule, die eine hohere Auslastung des Gerates

ermdglicht und den Mitarbeitern somit rascher die Daten zugénglich macht.

® A a. 0.,S.101.
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B.lll. Zur Organisation und Ausstattung

Der im August 1995 bestellte Direktor der DFA, der die Forschungsanstalt kompetent
und zielstrebig leitet und von den Abteilungsleitern gut unterstitzt wird, ist in Perso-
nalunion Leiter des Instituts fur Lebensmittelchemie der Technischen Universitat
Minchen und seit kurzem auch Dekan der Fakultat fir Chemie, Biologie und Geo-
wissenschaften. Aufgrund dieser Dreifachbelastung konnte die Leitung der DFA be-
eintrachtigt sein, tatsachlich funktioniert sie wegen der guten Zusammenarbeit mit
den sehr selbstandigen Mitarbeitern, die ausreichend Handlungsfreiheit haben, her-
vorragend. Bei einer Neubesetzung der Direktorenstelle der DFA sollte allerdings
darauf geachtet werden, daf’ die Forschungsanstalt kiinftig im Hauptamt geleitet und
die entsprechende Stelle auch in deren Haushaltsplan verankert wird, da eine solch
gunstige personelle Konstellation, wie sie gegenwartig gegeben ist, in Zukunft nicht

durchgehend vorausgesetzt werden kann.

Es besteht ein offenes, partnerschaftliches und konstruktives Verhaltnis zwischen
Leitung und Mitarbeitern, das nicht zuletzt in einem allgemein begrif3ten, wochentlich
stattfindenden zweistiindigen Seminar fur alle wissenschaftlichen Mitarbeiter mit In-
stitutsleitung seinen Ausdruck findet. Dieses Seminar wird zur kurzen Prasentation
des Bearbeitungsstandes von jeweils drei Projekten genutzt und von den Mitarbei-
tern nicht als Verpflichtung empfunden, sondern als Informations- und Diskussionsfo-
rum gesehen, das den Informationsflu® Gber die Gruppengrenzen hinweg gewahr-

leistet und das Einbringen eigener Ideen anregt und férdert.

Der DFA ist wegen ihrer im Vergleich mit Universitatsinstituten grof3ziigigen Ausstat-
tung mit Personal und Geraten eine ungewdhnliche Breite in der Forschung mdglich,
die den insgesamt 15 entsprechenden Universitatsinstituten in Deutschland nicht
erreichbar ist, die meist drei bis funf Wissenschaftler beschaftigen, die zudem sehr
stark in die Lehre eingebunden sind. Die DFA, die Uber einen vergleichsweise grof3e-
ren und festen Mitarbeiterstamm mit entsprechendem Know-how verflgt, sollte kinf-

tig in verstarktem Mal3e eine Koordinationsfunktion wahrnehmen.
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In seinen Empfehlungen hatte der Wissenschaftsrat 19959 eine nachhaltige Intensi-
vierung der wissenschaftlichen Beratung der DFA angemahnt und angeregt, den in
der Satzung vorgesehenen Wissenschaftlichen Beirat zu berufen. Dies ist inzwischen
geschehen; der Beirat tagte seit 1996 jahrlich und hat das Institut seitdem kritisch

und konstruktiv begleitet.

Bemerkenswert ist die hohe Kompetenz und das grol3e Engagement, mit dem die
Mitarbeiter der DFA ihre Aufgaben wahrnehmen. Im Stellenplan ist gegeniiber 1995
eine deutlich groRere Zahl befristet zu besetzender Stellen zu verzeichnen; ebenso
hat sich der Anteil junger Mitarbeiter wesentlich erhdht. Die Wissenschaftler kommen
nicht nur von den unmittelbar benachbarten Universitaten, sondern auch aus ande-

ren Bundeslandern.

Das Institut muf3 daftir sorgen, daf3 durch personelle Verstarkung im Bereich Biopo-
lymere/Getreidetechnologie die erfolgreiche Bearbeitung des BMBF-Projekts ,Ent-
wicklung von Weizen-, Roggen- und Gerstenproteinen ohne Zéliakieaktivitat und de-
ren Verwendung zur Herstellung von Lebensmitteln* nicht gefahrdet und der hohe
Stand der Forschung als Grundlage fur weitere Drittmittelprojekte im Bereich Getrei-

detechnologie gehalten werden.

Auch im Bereich Protein/Textur und Textur/Zusatzstoffe sollte durch personelle Mal3-

nahmen die physikalische Kompetenz deutlich gestarkt werden.

Die rdumliche und apparative Ausstattung der DFA ist in den letzten vier Jahren we-
sentlich verbessert worden und entspricht Gberwiegend modernen Standards. Die
DFA ist mit allen notwendigen, modernen analytischen Geraten ausgestattet und hat
einfachen Zugang zu bestimmten GroRRgeraten (z. B. NMR) im Universitatsbereich,
die dann selbst nicht vorgehalten werden missen. Die Gerateausstattung, insbeson-
dere im Bereich Aromaforschung, ist sehr gut. Auch das 1995 noch nicht vorhandene
Hochleistungs-Massenspektrometer, das fur die Forschung unerla3lich ist, konnte

inzwischen angeschafft werden. Winschenswert — insbesondere in bezug auf die

® Epd., S. 105.
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Geschmacksforschung bei thermisch behandelten Lebensmitteln — ware die An-
schaffung eines Elektronen-Spinresonanz-Spektrometers zur Messung von Radika-
len, die beim Erhitzen entstehen. Ferner ist die Verteilung der die Arbeitsgruppe
.Biopolymere* betreffenden Labors und der notwendigen Gerate auf zwei weit aus-
einander gelegene Bereiche nicht optimal; eine Zusammenlegung wird deshalb emp-

fohlen.

Hinsichtlich der PC-Ausstattung sollte vom Institut ein mdglichst einheitliches Kon-
zept realisiert werden. Eine Einbeziehung privater Personalcomputer von Doktoran-
den ist aus Grunden der Vernetzung und Kompatibilitat nicht durchweg sinnvoll; in
Zukunft sollten die PCs der Mitarbeiter weitgehend vom Institut zur Verfigung ge-

stellt werden.

Grundsétzlich sollte gepruft werden, ob ein Institut von der Grol3enordnung der DFA
in bestimmten Zeitabstanden Mittel fir GroR3gerate (Uber 0,5 Mio. DM) erhalten sollte,
um auch in apparativer Hinsicht eine Spitzenstellung zu erreichen. Mit den derzeit ca.
0,4 Mio. DM jahrlichen Investitionsmitteln ist dies nicht moéglich; die Summe reicht
allerdings aus, um auf dem mittleren Analysensektor alles Notwendige zur Verfiigung

zu stellen.

Seit 1995 hat das Institut nahezu kontinuierlich die Summe der eingeworbenen
Drittmittel steigern kdnnen. Die durch die DFA akquirierten Mittel sind bemerkenswert
hoch, wenn man bedenkt, daf3 dafur prinzipiell nur drei Personen — unterstiitzt durch
das wissenschaftliche Personal — tatig sind, von denen der Institutsdirektor zuséatzlich
alle Aufgaben eines Lehrstuhlinhabers zu erfiillen hat. Bei der Einwerbung von DFG-
Projekten besteht allerdings noch erheblicher Nachholbedarf. Ebenso sollte die M6g-
lichkeit einer starkeren Einwerbung von grundlagenorientierten Drittmitteln der DFG
geprift werden. Hier mul3 jedoch bedacht werden, daR schon aus Grinden der
Glaubwirdigkeit nicht beliebig viele Projekte bei einer weitgehend vorgegebenen
Institutsgrol3e- bzw. Kapazitéat gestartet und erfolgreich durchgeftihrt werden kénnen.
Qualitative Aspekte sollten an erster Stelle stehen. Aus dieser Perspektive ist ein

ausgewogenes Verhéltnis erreicht worden.
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Wenn in Zukunft in der Aromaforschung bei vielen Lebensmitteln die Charakterisie-
rung der Qualitat, also die Aufklarung der ,Schlissel“-Aromastoffe, zu einem gewis-
sen Abschlul3 gekommen sein wird, wird es in der Folge verstarkt um sogenannte off
flavors (negative Aromen, Geruchs- und Geschmacksverfalschungen infolge Alte-
rung) gehen wie auch um die Entwicklung von Analysemethoden, die es erlauben,
die technologischen Prozesse, z. B. bei der Lebensmittelbearbeitung, sensorisch und
objektiv mel3bar zu optimieren. Dies durfte vermehrt Interesse in der Industrie we-

cken, wodurch mehr Drittmittel und Patente fir die DFA zu erwarten sein werden.

B.IV. Zu den Verdffentlichungen und Tagungen

Publikationen

Die Publikationsrate ist seit der letzten Evaluation durch den Wissenschaftsrat 1995
deutlich angestiegen, wobei ganz Uberwiegend in referierten, international anerkann-
ten Fachzeitschriften veroffentlicht wird. Die Arbeiten der DFA werden weltweit wahr-
genommen und zitiert, was nicht zuletzt dadurch beginstigt wird, da® die DFA ihre
Forschungsergebnisse groRRtenteils in englischer Sprache publiziert. Anzahl und
Qualitat der Publikationen des Instituts zeugen von seiner guten wissenschaftlichen
Leistungsfahigkeit. Befristet beschaftigte Wissenschatftler, insbesondere Doktoran-
den, sollten kinftig allerdings noch starker in die Publikationstatigkeit einbezogen

werden.

Die DFA hat 1999 erstmals zwei Patente” angemeldet. Auf diesem Sektor hat die
Forschungsanstalt sicher Nachholbedarf. Allerdings sollte die anwendungsorientierte
Ausrichtung der DFA sicherstellen, dal3 gentigend Ergebnisse erzielt werden, die

sowohl fur Verfahrens- als auch fur Stoffpatente verwendet werden kdnnen. Das Vor-

" Da die Institute ihre Patente meist nicht selbst anmelden kdnnen, ist hierfur die Suche nach einem

Industriepartner erforderlich. Von daher ist zu beriicksichtigen, daf} die Patentierung entsprechen-
der Forschungs- und Entwicklungsergebnisse nicht selten durch den Industriepartner, der in der
Regel Uber Erfahrung, juristische Expertise und Infrastruktur verfigt, erfolgt. Bei einem in den
Grundlagen chemisch-analytisch ausgerichteten Institut ist ohnedies nicht mit einer ,Patentflut* zu
rechnen. Die Anlegung bzw. Ausrichtung der jetzigen und zukinftigen Forschungszielbereiche
(z. B. Biosensorik, Mikrosystemtechnik) laf3t eine Steigerung erwarten.
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liegen von Patenten wirde zugleich eine gute Basis fur eine noch intensivere Zu-

sammenarbeit mit der Lebensmittelindustrie abgeben.
Tagungen

FUr eine wissenschaftliche Forschungseinrichtung wie die DFA ist die Durchfiihrung
insbesondere von internationalen Tagungen unerlaf3lich, um ihren Bekanntheitsgrad

zu steigern und vor allem die wissenschaftliche Zusammenarbeit zu verstarken.

Die von der DFA Ublicherweise gemeinsam mit dem Institut fir Lebensmittelchemie
der TU Minchen ausgerichteten Tagungen der letzten Jahre weisen eine eindrucks-
volle Bilanz auf und stecken ein aul3erst breites Spektrum hinsichtlich ihrer Zielgrup-
pen ab. Gerade internationale Spezialtagungen sollten regelmaRig fortgesetzt wer-
den.

Unter Bericksichtigung der niedrigen Anzahl an Wissenschatftler-Planstellen und des
hohen Aufwandes fir die Organisation® und Durchfiihrung einer Tagung sind die
Tagungsaktivitaten nach Ausrichtung und Umfang fur den Berichtszeitraum als ada-
quat und gut zu bezeichnen. Allerdings muf3 die DFA in Zukunft fir Kontinuitat ihrer

beiden Hauptarbeitsrichtungen Sorge tragen.

Die zunehmend internationale Orientierung der DFA belegt ein Berichtsband zur
COST-Tagung 1997. Das im Dreijahresturnus abgehaltene Weurman Flavour Re-
search-Symposium ist ein hochgeschatzter internationaler Kongref3, zu dem sich die
international anerkannten Spitzenvertreter der Aromaforschung versammeln. Die Ta-
gung findet nach dem Willen des Griinders mit begrenzter Teilnehmerzahl in Klausur
statt und ist durch eine hohe Ergebnisdichte und sehr anregende Arbeitsatmosphare

gekennzeichnet.

Die Tagung des Regionalverbandes Bayern der GDCh ist ein Forum auch fur jingere
Lebensmittelchemiker sowie Chemiker des o6ffentlichen Dienstes. Wahrend der wis-

® Die reine Organisation dieser Tagungen wird teils einer professionellen Organisation tibertragen,
teilweise erfolgt das Tagungsmanagement aber auch durch die Mitarbeiter der DFA.
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senschaftliche Gehalt starken Schwankungen unterliegt, ist der standespolitische
Wert hoch einzuschatzen; dasselbe trifft mit bundesweiter Perspektive auch auf den
Deutschen Lebensmittelchemikertag zu. Letzterer ist die wichtigste und grofite jahrli-
che Veranstaltung der Lebensmittelchemischen Gesellschaft. Diese Tagung ist fur
alle Lebensmittelchemiker sehr wichtig, wie auch die hohe Teilnehmerzahl signali-

siert.

Die DFA ist bestrebt und in der Lage, die von ihren Mitarbeitern erzielten For-
schungsergebnisse einem breiten Zuhorerkreis nahezubringen. Da ihre Tagungen
insbesondere auch von Vertretern der einschlagigen Industrie und der daran interes-
sierten Ministerien besucht werden, besteht die Mdglichkeit eines Technologietrans-
fers und der Information der Offentlichkeit im Hinblick auf eine praktische Anwendung

der Forschungsergebnisse und eine kompetente Aufklarung der Verbraucher.

B.V. Zu den Kooperationen, der Beteiligung an der Lehre und der Forderung

des wissenschaftlichen Nachwuchses

Die rdumliche Nahe der DFA zur TU Minchen hat die Zusammenarbeit befruchtet,
zumal das Institut fur Lebensmittelchemie der TU den Lehrbedarf allein nicht abde-
cken kann. Auch fir das Center of Life Sciences in Weihenstephan, in dem Ernéh-
rung eine zentrale Rolle spielt und das der DFA grol3e Kooperationsméglichkeiten

eroffnet, hat die Forschungsanstalt einen hohen Stellenwert.

Darlber hinaus kooperiert das Institut intensiv und in groBem Umfang — nicht zuletzt
Uber das BMBF-Leitprojekt ,Entwicklung von Weizen-, Roggen- und Gerstenprotei-
nen ohne Zoliakieaktivitat und deren Verwendung zur Herstellung von Lebensmitteln®
— mit verwandten Forschungseinrichtungen des In- und Auslandes. Innerhalb
Deutschlands ist die Zusammenarbeit auf wichtigen Feldern intensiviert worden,
doch sollten die Kooperationsbeziehungen insgesamt starker konzentriert werden.
Insbesondere ist die Zusammenarbeit von Erndhrungswissenschaftlern und Le-
bensmittelchemikern dort von besonderer Relevanz, wo die DFA in die bundesweite

Forschung eingebunden ist. Die vorhandene Kompetenz des Minchener Raumes
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(Klinikum der TU Minchen, Max-Planck-Institut fir Biochemie in Martinsried, Fraun-
hofer-Institut fur Verfahrenstechnik und Verpackung in Freising) wird von der DFA
genutzt, sollte aber in Zukunft noch verstarkt werden. Ebenso sollten auch Koopera-
tionspartner im Umfeld Munchens noch starker gesucht und der Kontakt zur Medizin

ausgebaut werden.

Bisher gibt es keinen Kooperationsvertrag zwischen der DFA und der TU Minchen.
Auch wenn die Kooperation zur Zeit sehr gut funktioniert, sollte doch in Zukunft eine

vertragliche Regelung angestrebt werden.

Sowohl der Direktor der DFA als auch mehrere Mitarbeiter sind in der Lehre im Stu-
diengang Lebensmittelchemie an der TU Minchen tatig. Aufgrund der Mehrfachbe-
lastung des Direktors durch DFA, Lehrstuhl und Dekanat ist eine Reduzierung seiner
Lehrbelastung notwendig und dringlich. In Anbetracht der im Vergleich zur Chemie
sehr hohen Studentenzahl im NC-Fach Lebensmittelchemie, die sich durch Uber-
nehme von Studierenden der Universitdt Munchen kirzlich noch weiter erhght hat,
wird der Fakultat und der TU Minchen empfohlen, den Lehrstuhl fir Lebensmittel-
chemie mit einer C3-Professur zu verstarken. Angesichts der aktuellen Nachwuchssi-

tuation durfte eine qualifizierte Besetzung rasch mdglich sein.

B.VI. Zusammenfassende Bewertung

Die DFA gehort aufgrund ihrer hohen wissenschatftlichen Leistungsféahigkeit zu den
weltweit fihrenden Einrichtungen auf dem Gebiet der Aroma- und Biopolymerenfor-
schung. Ihr Leitziel angesichts der raschen Entwicklung auf dem Sektor der Lebens-
mittelproduktion ist Forschung auf hohem Niveau, um Qualitatssicherung im Sinne
des Verbraucherschutzes zu erreichen und die deutsche Lebensmittelindustrie mit
objektiven analytischen Daten bei der Optimierung ihrer Produkte zu unterstitzen.
Kontinuitat in der Forschungsarbeit, in die Tiefe gehende chemische Analyse und
Systematik sowie thematische Breite im Bereich der Aroma- und Qualitatsforschung
haben der DFA im In- und Ausland zu gro3em Ansehen verholfen. Seit der Begut-

achtung des Instituts durch den Wissenschaftsrat im Jahr 1995 hat die Forschungs-
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anstalt eine enorme Entwicklung genommen, was u. a. an der nahezu stetig steigen-
den Akquisition von Drittmitteln, der deutlichen Zunahme von Publikationen in inter-
national anerkannten Fachzeitschriften und der gestiegenen Zahl von Habilitationen
deutlich wird. Das Forschungsprogramm ist koharent und auf ein klares Ziel ausge-
richtet.

Das Forschungsgebiet der Arbeitsgruppe GenufRwert geht auf Entwicklungen An-
fang der 80er Jahre zuriick und ist nach einer zwischenzeitlich Stagnation mit der
Berufung des neuen Direktors der DFA im Jahr 1995 wieder auf eine zukunftswel-
sende Forschungsrichtung orientiert worden. Der Bereich der Aromaforschung ist
das Hauptarbeitsgebiet der Forschungsanstalt. Sehr gute Ausstattung und langjahri-
ge Erfahrung tragen wesentlich zur hohen Qualitat laufender Projekte und der ge-
wonnenen Forschungsergebnisse bei. Hervorzuheben ist der in der DFA entwickelte
systematische Ansatz, mit dem die Aufklarung der chemischen Struktur der stoffli-
chen Zusammensetzung des komplexen Aromas und ihr Beitrag zum jeweiligen Ge-
nulBwert bei Lebensmitteln betrieben wird. Die gewonnenen Erkenntnisse haben zu

der auf diesem Gebiet international fihrenden Position wesentlich beigetragen.

BegrifRenswert sind die neu initiierten Arbeiten zu Gassensoren, die auf jeden Fall
weitergefuihrt werden sollten. Die begonnene Aufklarung von chemischer Struktur
und Bioaktivitat einiger intensiv gefarbter Verbindungen ertffnet neue Perspektiven
fur die Technologie thermisch behandelter Lebensmittel.

Die Arbeitsgruppe Biopolymere zeichnet sich in der Forschung auf dem Gebiet der
Getreideproteine durch hohe, in der Forschungslandschatft singulare Kompetenz aus.
Auch die Arbeiten zu Struktur/Wirkungsbeziehungen bei Biopolymeren haben einen
hohen Stand erreicht und genieRen national wie international hohes Ansehen. Von
grof3er praktischer Bedeutung ist die Weiterfuhrung der Untersuchungen zur chemi-
schen und technologischen Charakterisierung von Kleberproteinen. Weniger zu-
kunftsweisend sind die Untersuchungen zur Bildung von Disulfidbriicken bei der
thermischen Behandlung nativer Milchprodukte. Die internationale Reputation der
DFA im Bereich der Zoliakieforschung hat das Institut in die Lage versetzt, bei der

Initiierung eines wichtigen BMBF-Leitprojekts eine entscheidende Rolle zu spielen.
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Die Nahrwerttabelle, ein international etabliertes Standardwerk, sollte unbedingt
fortgefuhrt werden. Erforderlich ist jedoch eine Ausweitung der Datenerhebung, die in
sinnvoller Weise andere, ahnliche Datenbanken mit einbezieht und auch europaische

Gegebenheiten bericksichtigt.

Die DFA betreibt als Serviceleistung eine projektbegleitende Analytik, fur die die
entsprechende Gerateausstattung und das Know-how zur Verfigung stehen. Die

Arbeiten sind von hohem Niveau und ausgezeichneter Qualitat.

Ausstattung, Personalqualifikation und Motivation entsprechen hohen Standards. Der
Direktor leitet die Forschungsanstalt kompetent und zielstrebig; er gehort zu den
weltweit fihrenden Forschern seines Faches und hat es trotz Doppelbelastung - Lei-
tung der DFA und des Instituts flr Lebensmittelchemie — verstanden, die damit ver-
bundenen Aufgaben in hervorragender Weise zu bewaltigen. Bei einer Neubeset-
zung der Direktorenstelle der DFA sollte allerdings darauf geachtet werden, dal3 die
Forschungsanstalt kiinftig im Hauptamt geleitet und die entsprechende Stelle auch in

deren Haushaltsplan verankert wird.

Der DFA ist wegen ihrer im Vergleich mit Universitatsinstituten grof3zigigen Ausstat-
tung mit Personal und Geraten eine ungewdhnliche Breite in der Forschung mdglich.
Aufgrund ihres vergleichsweise grof3eren und festen Mitarbeiterstammes sollte sie
kunftig starker auch Koordinierungsaufgaben wahrnehmen.

Grundsatzlich sollte gepruft werden, ob ein Institut von der Gré3enordnung und Leis-
tungsfahigkeit der DFA in bestimmten Zeitabstanden Mittel fir Grof3geréte erhalten

sollte, um auch apparativ eine Spitzenstellung erreichen zu kénnen.

Die Publikationsrate ist in den letzten Jahren deutlich angestiegen, wobei die Verof-
fentlichungen tGberwiegend in referierten, international anerkannten Fachzeitschriften
in englischer Sprache erfolgen. Anzahl und Qualitat der Verdoffentlichungen zeugen
von der hohen wissenschaftlichen Leistungsfahigkeit der Forschungsanstalt.
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Auf dem Patentsektor hat die DFA Nachholbedarf. Allerdings sollte die anwendungs-
orientierte Ausrichtung der Forschungsanstalt sicherstellen, daf3 geniigend Ergebnis-
se erzielt werden, die sowohl fur Verfahrens- als auch fur Stoffpatente verwendet

werden konnen.

Die Summe der eingeworbenen Drittmittel konnte das Institut seit 1995 nahezu kon-
tinuierlich steigern, wenn auch bei der Einwerbung von DFG-Projekten noch erhebli-
cher Nachholbedarf besteht.

Die DFA unterhalt Kooperationen in groliem Umfang, insbesondere mit der TU und
der LMU Munchen. Mit der TU, in deren Gebauden die DFA untergebracht ist, sollte
ein Kooperationsvertrag abgeschlossen werden. Besonders beachtenswert sind die
Kooperationsmdglichkeiten, die sich Uber die Mitarbeit der DFA im Center of Life
Sciences in Weihenstephan ergeben.

Direktor und Mitarbeiter der DFA sind im Rahmen des Studienganges Lebensmittel-
chemie der TU Minchen stark in die Lehre eingebunden. Wegen der starken Lehrbe-
lastung empfiehlt der Wissenschaftsrat der TU, den Lehrstuhl fir Lebensmittelchemie

mit einer C3-Professur zu verstarken.
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Anhang 1-5

Anhang 1

Organisationsplan der
Deutschen Forschungsanstalt flir Lebensmittelchemie
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Anhang 2

Stellenplan der
Deutschen Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie
(ohne Drittmittel)

Stand: 1. Mai 1999

Stellenbezeichnung

Wertigkeit der Stellen
(Besoldungs- /

Zahl der Stellen
insgesamt (Soll)

Vergltungsgruppe)

I 1,0

Stellen fur wissenschaftliches Personal la 2,0
(BAT) Ib 4,0
lla 6,0

Zwischensumme 13,0
IVa 1,0

Stellen fur nichtwissenschaftliches Personal IVb 1,0
(BAT bzw. Lohngruppen) Vb 2,0
Vc 5,0

Vib 5,5

Vil 3,0

M8 1,0

M3 15

M2a 1,0

Zwischensumme 21,0
Insgesamt 34,0

Quelle: DFA
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Anhang 4

Von der Deutschen Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie
in den Jahren 1996 bis 1998 eingeworbene
Drittmittel und Drittmittelgeber

Drittmittel in TDM (gerundet)
Arbeitsgruppe Drittmittelgeber Summe
1996 1997 1998
DFG 106 - 19 125
Arbeitsgruppe | Bund 374 345 343 1.062
GenuRwert Land/Lander - - - -
EU - - - -
Wirtschaft 247 279 387 913
Stiftungen - - - -
Sonstige - 43 - 43
Summe 727 667 749 2.144
DFG 69 - - 69
Arbeitsgruppe I Bund Y 266 395 404 1.066
Biopolymere Land/Lander - - - -
EU - - 137 137
Wirtschaft V 102 58 74 234
Stiftungen - - - -
Sonstige 10 - - 10
Summe 447 453 615 1.515
DFG 175 - 19 194
Summen Bund " 640 740 747 2.128
Drittmittelgeber Land/Lander - - - -
EU - - 137 137
Wirtschaft V 350 337 461 1.147
Stiftungen - - - -
Sonstige 10 43 - 53
Insgesamt 1.174 1.120 1.364 3.659

Abweichungen in den Summen durch Runden der Zahlen

1) In diesen Betragen sind Drittmittel des Kurt-Hess-Institutes enthalten.

Quelle: DFA
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Anhang 5

Verzeichnis der von der Deutschen Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie

vorgelegten Unterlagen

Antworten auf den Fragebogen des Wissenschaftsrates

Organigramm

Satzung der Stiftung Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie
Forschungsrahmenprogramm der DFA

Haushalt 1999

DFA: Bericht 1998

Ubersichten zur Stellenausstattung und den Mitarbeitern

Ubersichten zu den eingeworbenen Drittmitteln 1996 bis 1998
Publikationsliste 1996 bis 1998

Liste der Vortrage der wissenschaftlichen Mitarbeiter der DFA 1996 bis 1998
Liste der Promotionen und Habilitationen 1996 bis 1998

Listen der wissenschaftlichen Veranstaltungen und der Lehrveranstaltungen
Liste der Gastwissenschaftler 1996 bis 1998

Liste der Mitglieder des Wissenschaftlichen Beirates und des Stiftungsrates

Ergebnisprotokolle der Sitzungen des Wissenschaftlichen Beirates der DFA
1996 bis 1998

Liste der Einrichtungen mit ahnlichen Arbeitsrichtungen wie die der DFA





