
 

Dr. Alexander Stephan ist Leiter der wissenschaftlichen Forschung der VAN HEES Gruppe, einem be-
kannten Hersteller von Gewürzen, Gewürzmischungen, Gütezusätzen und Marinaden für Fleisch‐ und 
Wurstspezialitäten, welcher sich in den letzten Jahren stark mit dem Bereich alternative Proteinquellen 
und Applikation beschäftigt. Als studierter Lebensmittelchemiker widmet er sich dort funktionellen  
Rohstoffen und neuartigen Food Ingredients inklusive deren Funktionalität und Applikation. Zudem zeich-
net er für die Zusammenarbeit mit Forschungsinstituten zur Innovationsfindung verantwortlich und ist im 
IVLV Netzwerk aktiv. 

Seit 2019 darf ich Obmann der noch jungen IVLV Arbeitsgruppe 
Pflanzliche Lebensmittelproteine sein. Ich finde es toll, wie die 
Arbeitsgruppe wächst, neue kleine und große Unternehmen da-
zukommen, die Zahl der Forschungsvorhaben und auch die Jah-
ressitzung immer mehr Interesse erfährt. Forschungsprojekte 
zu alternativen Proteinquellen nutzen nicht nur der Lebensmit-
telindustrie, sondern können entscheidend zur Sicherung der 
zukünftigen Welternährung beitragen. Deshalb engagiere ich 
mich mit Freude für diese Gruppe.

Aktiv  
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Die IVLV lebt vom Engagement vieler  
kompeten ter Persönlichkeiten. Einige von  
ihnen lernen Sie hier nach und nach kennen.

2 Nachrichten!

So kooperieren beispielsweise im Projekt AMOR die Univer-
sität Hohenheim, das Karlsruher Institut für Technologie und 
deutsche mittelständische Industriepartner mit der Universi-
dad Nacional de San Antonio Abad del Cusco in Peru. Gemein -
sam werden Amarantsorten als Quelle gesunder Öle und Roh-
stoffe untersucht. Das Projekt YaRup widmet sich in Zusam-
menarbeit von Fraunhofer IVV mit dem belgischen CELABOR 
Institut dem Sirup der Yacon Frucht als Zuckeralternative auf 
Präbiotikabasis. 
Biobasierte aktive Verpackungslösungen zur Haltbarkeits -
verlängerung von abgepackten Wurstwaren und Schnittkäse 
behandelt das Projekt BioPack4Food in deutsch-kanadischer 
Zusammenarbeit (Fraunhofer IVV, Institut National de la 
 Recherche Scientifique). Gleich vier Nationen, und zwar 
Deutschland (Fraunhofer IVV, Leibnitz Institut ATB), Polen 
(West  Pomeranian University of Technology), Niederlande 
(Stichting Kenniscentrum Papier en Karton) und Belgien (CE-
LABOR)  arbeiten im Projekt FreshInPac ebenfalls an aktiven 
Verpa ckungen, in diesem Fall zur Haltbarkeitsverlängerung 
bei Obst, Gemüse und Schnittblumen. 
Mit unserem Nachbarland Österreich wird erfolgreich in den 
Projekten microplasticATfood (Österreichisches Forschungs-
institut für Chemie und Technik, Universität Bayreuth und 
Leibniz‐Institut für Polymerforschung Dresden) und PolyCycle 
(Österreichisches Forschungsinstitut für Chemie und Technik, 

FH Campus Wien und Fraunhofer IVV) zusammengearbeitet. 
Ersteres entwickelt Methoden zum qualitativen und quan -
titativen Nachweis von Mikroplastik in Lebensmitteln, das 
zweite eine Teststrategie zur umfassenden Sicherheitsbe-
wertung von Kunststoffrecyclaten. 
In den spannenden CORNET Projekten AcroFibre (Fraunhofer 
IVV, ACROS – Macaúba Palm Sustainability, Instituto Agro-
nômico, ITAL Sao Paulo) und ProBean (Fraunhofer IVV, Uni-
versity of Campinas) wird zusammen mit  Brasilien an neuar-
tigen und funktionellen Ballaststoffen aus Macaúba-Palmen 
und pflanzlichen Milchersatzprodukten auf Basis der Cario-
ca-Bohne geforscht. Und es gibt zwei weitere Vorhaben in 
Kooperation mit Brasilien. ACCEPT: Algenextrakte und Algen-
polysaccharide für nachhaltige Lebensmittelverpackungen 
(Fraunhofer IVV, Companhia das Algas, University Estadual 
Paulista, University Sao Paulo) und LeaFood: Alternative 
 Rohstoffe für Nahrungsproteine   aus Blättern (Fraunhofer IVV,  
Instituto Agronomico und Instituto de Tecnologia de Alimen-
tos – Campinas). 
Somit schaffen diese CORNET Projekte neben den nationalen 
IGF-Vorhaben und der direkten IVLV Förderung weiteres neues 
Wissen zu Lebensmitteln und Verpackung. Der wertvolle Input 
unserer internationalen Partner vergrößert das Know-how  
im IVLV Netzwerk und verbessert nicht zuletzt auch das 
 Verständnis internationaler Lebensmittelwertschöpfungs ketten.

 
 

  


