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Nationale Akademie
fur Nahrungsmitteltechnologien
Odessa

Die 1902 als Odessaer Schule fur Muller gegriindete Akademie - eine der &altesten ukraini-
schen Hochschulen — ist eng mit der Geschichte der Stadt Odessa und mit der Industrie-
struktur des Sidens der Ukraine verbunden. Seit 2002 begann, verbunden mit der Teilnah-
me der Ukraine am Bologna-Prozess und vor allem aufgrund veranderter Anforderungen der
wirtschaftlichen Praxis, eine weitgehende Umstrukturierung von Forschung und Ausbildung.
Sie ist beispielsweise mit dem wachsenden Umfang und einer veranderten Struktur von Er-
kenntnissen und Wissen bei der umfangreichen Einfihrung innovativer Technologien zur
Herstellung von Nahrungsmitteln und den damit verbundenen neuen Anforderungen der Ar-
beitgeber an Hochschulabsolventen verbunden.

Die Forschungsergebnisse der Akademie in 17 Spezialgebieten dienen heute in grof3em
Mafe den technologischen Innovationen in Lebensmittelunternehmen — der Entwicklung und
Einfuhrung technologisch neuer oder vervollkommneter Produkte und Verfahren. So wurde
eine ganze Reihe neuer Herstellungstechnologien fir traditionelle Nahrungsmittel entwickelt,
aber auch Lebensmittel mit prinzipiell neuer Zusammensetzung und Zweckbestimmung so-
wie mit neuen Eigenschaften. Diese Technologien kénnen mit neuen oder mit modernisierten
Maschinen und Ausristungen angewandt werden, tragen zur Einsparung von Ressourcen
und Energie bei und entsprechen auch 6kologischen Anforderungen.

Die Akademie verfugt Uber einen wissenschaftlichen und praktischen Vorlauf in folgenden
Hauptrichtungen der Entwicklung von Wissenschaft und Technik:
e Technologien zur Entwicklung neuer Nahrungsmittel und biologisch aktiver Zusatz-
stoffe
e Technologie zur Herstellung langfristig haltbarer Milchprodukte
e Wissenschaftlich gesicherte Parameter fir die Sterilisierung und Pasteurisierung
eines breiten Produktspektrums
e Versuchspartien von Obst- und Gemisekonserven mit biologisch aktiven Zusétzen
e Rezepturen und Technologie zur Herstellung von Wurstpasteten mit Lebensmittelfa-
sern
e Herstellung von Brot- und Kuchenerzeugnissen mit erhdhtem Nahrstoff- und biologi-
schen Wert
e Technologie der Mehlherstellung
e Technologie und Rezeptur zur Herstellung von neuartigen Futtermischungen
e Effektive Trocknungstechnologie fiir Getreide und Olsaaten
e Gerate Gefrierkonzentrierung von Lebensmittelfliissigkeiten
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e Neue Modelle fur Absorptions-Haushaltskihlgerate.

Folgende Technologien zur Herstellung neuer Nahrungsmittel sowie biologisch aktiver
Zusatze wurden entwickelt und zur Produktionsreife gefihrt:

e Trockenfrihstiick mit einem Konzentrat aus Lebensmittelfasern, die 20 % Konzentrat
von aktivierten Lebensmittelfasern aus Getreide enthalten. 70-100 g des Trocken-
frihstlcks beseitigen das Defizit an Faserstoffen in der Ration.

e Glukosesuf3stoff-Sirup aus Getreide mit 50-65 % Trockenmasse enthélt 75 % Glu-
cose und einen Komplex biologisch aktiver Stoffe. Er wird als Zuckerersatzstoff fur
die Backwaren- und Getrankeindustrie empfohlen.

e EiweiRanreicherungsmittel aus Weizen, das durch Extruktion von Pflanzenabschnit-
ten gewonnen wird und als Zuschlagstoff empfohlen wird, der den biologischen Wert
von Erzeugnissen verschiedener Zweige der Nahrungsmittelindustrie erhéht

e Fermentativ gezuckertes Instant-Getreideerzeugnis, das aus sekundaren Getreide-
rohstoffen gewonnen wird. Es enthalt 30-55 % leichtaufnehmbare Kohlenhydrate,
einen Komplex an Lebensmittelfasern, Eiweif3stoffe und Vitamine.

Zahlreiche Produkte auf Basis der Entwicklungen der Akademie flr Nahrungsmitteltechnolo-
gien werden bereits in Lebensmittelbetrieben des Gebiets Odessa oder in der gesamten
Ukraine hergestellt. Forschung und Entwicklung sind am Bedarf der Industrie orientiert. Die
Akademie arbeitet eng mit Unternehmen des Gebiets Odessa zusammen, in denen zahlrei-
che ihrer Absolventen tétig sind. Gegenwartig werden zunehmend Bio-Produkte ins Sorti-
ment aufgenommen.

Die Leistungskraft der Akademie flr Nahrungsmitteltechnologien ist auch international aner-
kannt. Beim Besuch einer EU-Delegation in Odessa wiurdigte der Vorsitzende der Kommis-
sion fir Biotechnologie, Landwirtschaft und Nahrungsmittel 2006 die hohe Qualitat der For-
schung. Die Akademie hat auch grol3es Interesse an der Zusammenarbeit mit deutschen
Partnern aus Industrie und Forschung. Dazu gibt es konkrete Kooperationsangebote®.

Website: www.osaft.odessa.ua

Kiew, Mai 2008

Die Information wurde vom Kontaktbiro Kiew des Netzwerks Internationale Technologiekooperation
auf der Grundlage von Verdffentlichungen der Akademie fir Nahrungsmitteltechnologien Odessa und
eines Gesprachs mit dem Rektor der Einrichtung zusammengestellt.

! s. Kooperationsangebote auf der Website www.intec-online.net,
Veranstaltung Odessa 2008



