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Vorwort

Der Innovationsschub, den die pharmazeutische Industrie seit 15 Jahren durch die Ent-
wicklung der Gentechnik, die Nutzung pflanzlicher und tierischer Zellkulturen und die
Entwicklung von Bioreaktoren erfahren hat, beginnt langsam auch auf die Lebensmit-
telindustrie Gberzugreifen. In der Bundesrepublik Deutschland wird beispielsweise die
Entwicklung und der Einsatz von Enzymen fir die Lebensmitteltechnik seit vielen Jah-
ren durch das BMFT im Rahmen der laufenden Programme zur Férderung der Biotech-
nologie unterstiitzt. Auch die EG hat in ihren Programmen BRIDGE, ESPRIT, FLAIR
und ECLAIR die Innovation der europaischen Lebensmittelindustrie durch den Einsatz
biotechnologischer Verfahren zum Ziel. GroBe Konzerne der USA wie Kraft oder Gener-
al Foods verfolgen ehrgeizige Forschungsprojekte, die von der molekulargenetischen
Verbesserung von Nutzpflanzen (Beispiel: Erhéhung des Starkeanteils in Tomaten) bis
zur Entwicklung groBindustrieller enzymatischer Prozesse reichen. In Japan hat das
Landwirtschaftsministerium mehr als 60 Firmen in Forschungsassoziationen organi-
siert, die sich die Entwicklung von Bioreaktoren und die Verbesserung von Lebensmit-
tel-Enzymen durch die Methoden des Protein Engineering zum Ziel gesetzt haben.

In Europa—wie auch in Japan — wird die Lebensmittelindustrie gepréagt durch kleine und
mittelstandische Unternehmen, deren Ressourcen an Kapital, Personal und Informa-
tion nur in wenigen Fallen die Durchflihrung ehrgeiziger Forschungsprojekte erlauben
(die Forschungsquote der deutschen Lebensmittelindustrie liegt bei 0,7 %, im Vergleich
zu 15,5% bei der Pharmaindustrie).

Es ist deshalb eine wichtige Aufgabe o&ffentlicher Forschungseinrichtungen auf dem
Gebiet der Biotechnologie, auf die Chancen dieser Techniken auch fir kleine und mittel-
standische Unternehmen der Lebensmittelindustrie aufmerksam zu machen. AuBer-
dem kann damit der sptirbar wachsenden Nachfrage nach F- u. E-Vorhaben aus der
Lebensmittelwirtschaft wirkungsvoll begegnet werden.

Die Gesellschaft fiir Biotechnologische Forschung (GBF) in Braunschweig hat gemein-
sam mit der Hochschule Bremerhaven bereits 1986 ein erstes Symposium ,Enzyme in
der Lebensmitteltechnologie“ durchgefiihrt. Dabei wurde erstmals ein Forum fir vielfal-
tige Kontakte zwischen Forschung und Praxis geschaffen; ca. 180 Teilnehmer hatten
der Einladung Folge geleistet, darunter Vertreter von Unternehmen aus unterschiedli-
chen Branchen der Lebensmittelwirtschaft.

Ein zweites Symposium zum gleichen Thema haben die Veranstalter vom 26. — 28. Ok-
tober 1988 an der Forschungsanstalt fir Landwirtschaft (FAL) in Braunschweig durch-
gefiihrt, der an dieser Stelle nochmals fiir die groBziigige Bereitstellung der Réume und
die Unterstiitzung bei der Organisation gedankt sei.

Die Tagung gab einen Uberblick tiber den Stand der Forschung und Anwendung in den
drei Sektionen Starterkulturen, Enzyme und Analytik und wurde durch Referate tber
die internationale und rechtliche Situation des Gebiets ergénzt. In einer AbschluBdis-
kussion wurde besonders die unbefriedigende, da unsichere Situation der Zulassung
fir neue Enzyme und Mikroorganismen in Lebensmitteln herausgestellt und auf die
Chancen und Probleme des zukuinftigen EG-Markts hingewiesen.




Vi Vorwort

Der vorliegende Tagungsband enthalt Fassungen aller Vortrége und kiirzere Beitrage
tiber die Poster; auch die AbschluBdiskussion ist wiedergegeben. Die Veranstalter hof-
fen, damit einen Beitrag zur Weiterentwicklung des Sachgebiets in technologischer und
regulatorischer Sicht zu leisten.

Den Vortragenden, Poster-Ausstellern und Teilnehmern gilt der Dank fiir den Erfolg der
Veranstaltung. Weiter mochten wir den Helfern aus der FAL und der GBF nochmals
herzlich danken, insbesondere Frau Zimmermann fir ihre Mitwirkung bei der Organisa-
tion der Tagung und bei der Fertigstellung des Manuskripts; Dr. Walsdorff hat die redak-
tionelle Bearbeitung des Berichtsbandes fir die GBF-Monographien besorgt.

Braunschweig und Bremerhaven K.-H. Kroner
im Dezember 1988 K. Losche
R. D. Schmid
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