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Vorwort

»ESs diirfte uns gut tun, uns manchmal daran zu
erinnern, dass wir zwar in dem Wenigen, das wir
wissen, sehr verschieden sein mégen, dass wir aber in
unserer grenzenlosen Unwissenheit alle gleich sind.”
Karl Popper, Von Quellen unseres Wissens und unserer Unwissenheit.
Vorlesung vor der Britischen Akademie am 20.01.1960. In: Vermutungen
und Widerlegungen, Band 1, S. 45



Es ist mir eine groRRe Freude, dass wir
auch wieder fur das vergangene Jahr
2013 unseren Jahresbericht der inter-
essierten Offentlichkeit zur Verfligung
stellen und damit die stetige Weiter-
entwicklung unseres Instituts in For-
schung, Lehre und Selbstverwaltung
dokumentieren konnen.

Im vergangenen Jahr hat Herr Kol-
lege Dr. Michael Czerny unser Kol-
legium verstarkt. Herr Dr. Czerny
vertritt das Fach Lebensmittelsensorik
in der Lehre. Seine Schwerpunkte lie-
gen im grundlegenden Verstandnis
von Wahrnehmungsprozessen und in
der sensorischen Charakterisierung
von Lebensmitteln. Die Planung und
Einrichtung eines hochmodernen Sen-
sorikraums mit sechs Sensorikarbeits-
platzen, in dem naturwissenschaftlich
sensorische Lebensmitteluntersuchun-
gen mit den Studierenden durchgefihrt
werden konnen, ist bereits in vollem
Gange. Dies wurde durch die sehr
kooperative Zusammenarbeit mit dem
Universitatsbauamt moglich gemacht.
Die Finanzierung der Einrichtung wur-
de durch eine grof3ziigige finanzielle
Unterstitzung durch den Ehrensena-
tor unserer Universitat, Herrn Prof.
Dr. Dr. h. c. Rainer Wild, Heidelberg
ermoglicht, dem wir an dieser Stelle
nochmals unseren herzlichen Dank
aussprechen mochten.

Eine weitere bauliche MaRnahme
haben wir in diesem Jahr bereits er-
folgreich abgeschlossen: Der Bereich
der Verfahrenstechnik im Technikum
wurde umfassend renoviert und den
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aktuellen hygienischen Anforderungen
angepasst. Dartiber hinaus wurde ein
Grollgerateantrag an die Deutsche
Forschungsgemeinschaft (DFG) in
Hbéhe von 1 Mio. € fiir eine Spriihtro-
ckenanlage bewilligt; mit dem Aufbau
der Anlage wurde 2013 begonnen.

Die Studierendenzahl in unserem Stu-
diengang ,Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie“ stieg auch in
diesem Jahr. Im Studienjahr 2012/13
erreichten wir eine Gesamtzahl von ins-
gesamt 338 Bachelor- und 136 Master-
studierenden. Die englischsprachigen
Masterstudiengdnge ,Food Science
and Engineering“ und ,Food Micro-
biology and Biotechnology® haben im
Wintersemester 2013/14 begonnen
und wurden von den Studierenden gut
angenommen.

Was die Forschung betrifft, hat das
Institut sein Drittmittelaufkommen im
Jahr 2013 gegeniiber 2012 erneut um
ca. 11 % auf 2,7 Mio. € gesteigert. Da-
mit haben sich sowohl die Mittel von
offentlichen Drittmittelgebern als auch
die Mittel aus Industriekooperationen
erhoht.

So sind wir auch in diesem Jahr wie-
der ein gutes Stuck in der Entwicklung
der Infrastruktur unseres Instituts, der
Studiengange fur unsere Studierenden
und der Forschungstatigkeit in den ein-
zelnen Fachgebieten und in gemein-
samen wissenschaftlichen Projekten
vorangekommen. Dafur gilt mein herz-
licher Dank allen Kollegen und Mitar-
beitern des Instituts fur ihr groRartiges
Engagement!
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Herzlich danken moéchte ich auch
Frau Antje Petersen, die mit grolem
Flei® und Geduld alle Informationen
zusammengetragen hat und Frau Ka-
tarzyna Schantl fur ihr Gberaus grof3es
Engagement bei der Gestaltung und
Bearbeitung des Layouts. Mein Dank
gilt auch allen Kollegen und Mitarbeiter
der verschiedenen Fachgebieten fur
ihre Unterstitzung bei der Zusammen-
stellung des Jahresberichts 2013.

im Juli 2014

o

Prof. Dr. Herbert Schmidt
Geschaftsflihrender Direkor
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Struktur des Instituts



Am Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie werden
die natur- und ingenieurwissenschaft-
lichen Aspekte der Umwandlung
pflanzlicher und tierischer Rohwaren in
verzehrfahige, qualitativ hochwertige
Lebensmittel, Nahrungserganzungs-,
funktionelle Wirk- und Wertstoffe ge-
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betrachtet und fachgebietstbergrei-
fend die komplexen Wechselbeziehun-
gen zwischen Inhaltsstoff, Verfahren
und Funktionalitat von Lebensmitteln
intensiv studiert.

Das Institut fur Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie umfasst
zehn Fachgebiete, die organisatorisch

lehrt. Dabei wird die Wertschopfungs- und thematisch zusammengefasst
kette von Lebensmitteln im Ganzen sind:
Lebensmittel- Biotechnologie
mikrobiologie
Herbert Schmidt Lutz Fischer
|
Lebensmittel y
- o~ Lebaensmittel-
| pflanzlicher Herkunft ‘-\\\ I}_a verfahrenstechnik
Reinhold Carle d Reinhard Kohlus
el ’/,-"'.
Lebensmittel Institut fir Girungstechnologle
tierischer Herkunft [ |Lebensmittelwissenschaft | {——
Jbrg Hinrichs und Biotechnologie Ralf Kalling-Patemoga
Forschungs- . Forschungs-
und Lehrmolkerel Rﬁ '&3 und Lehrbrennerel ‘
i d
Va \ e
Technologie funkti /\ Pi sanalytik und
Lebansmittel Gatreidetechnologie
Jochen Waeiss Bemd Hitzmann
Bioverf L itte!: ik
technik
Rudalf Hausmann ‘ Michael Caseny

Struktur des Instituts

In das Institut fir Lebensmittelwis-
senschaft und Biotechnologie sind
zwei spezielle Einrichtungen, die
,Forschungs- und Lehrbrennerei“ und
die ,Forschungs- und Lehrmolkereif,

integriert. Darliber hinaus verfligen
einige Fachgebieten Uber Technika
mit Pilotanlagen, die diverse Untersu-
chungen im vorindustriellen MaRstab
ermdglichen.
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Mitarbeiter des Instituts



Professoren

Prof. Dr. rer. nat. Dr. h. c. Reinhold Carle
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Dr. Michael Czerny
Lebensmittelsensorik (Vetretungspro-
fessur)

Prof. Dr. rer. nat. Lutz Fischer
Biotechnologie

Prof. Dr.- Ing. Rudolf Hausmann
Bioverfahrenstechnik

Prof. Dr.- Ing. Jérg Hinrichs
Lebensmittel tierischer Herkunft
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Prof. Dr. - Ing. Bernd Hitzmann
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Prof. Dr. - Ing. Reinhard Kohlus
Lebensmittelverfahrenstechnik

Prof. Dr. rer. nat. Ralf Kélling-Paternoga
Garungstechnologie

Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt
Lebensmittelmikrobiologie
(Geschaftsfuhrender Direktor)

Prof. Dr.- Ing. Jochen Weiss
Technologie funktioneller Lebensmittel

Professoren des Instituts 150 (v. links): Bernd Hitzmann, Ralf Kélling, Rudolf Hausmann,
Reinhard Kohlus, Lutz Fischer, Herbert Schmidt, Jochen Weiss, J6rg Hinrichs. Aufgrund
einer Dienstreise abwesend: Reinhold Carle.
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Wissenschaftliche Assistenten

Dr. Zeynep Atamer
Lebensmittel tierischer Herkunft

Dr. Thomas Brune
Garungstechnologie

Dr. Monika Gibis
Technologie funktioneller Lebensmittel

Dr. Bianca Grote
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Dr. Peter Gschwind
Lebensmittelverfahrenstechnik

Dr. Elisabeth Hauser
Lebensmittelmikrobiologie

Dr. Bertolt Kranz
Biotechnologie

Dr. Sabine Lutz-Wahl
Biotechnologie

Dr. Sybille Neidhardt
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Priv.-Doz. Dr. Thomas Senn
Garungstechnologie

Dr. Agnes Weif}
Lebensmittelmikrobiologie

Wissenschaftliche Mitarbeiter und Doktoranden

Muhammad Haseeb Ahmad
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Julian Aschoff
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Balz Bahler
Lebensmittel tierischer Herkunft

Claudia Baur
Biotechnologie

Tetyana Beltramo
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Janina Beuker
Bioverfahrenstechnik

Ramona Bosch
Bioverfahrenstechnik

Johanna Brauch
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Michael Buck
Garungstechnologie

Nabil Chaib
Lebensmittel tierischer Herkunft

Ramona Danz
Technologie funktioneller Lebensmittel

Mark Dube
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Martin Erdmann
Technologie funktioneller Lebensmittel

Saskia Faassen
Prozessanalytik und Getreidetechnologie



Joschua Funk
Lebensmittelmikrobiologie

Christian Geerkens
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Claudia Gras
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Florian Hagele
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Christian Halle
Garungstechnologie

Katja Hartmann
Lebensmittel tierischer Herkunft

Florian Hecker
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Andrej Heilig
Lebensmittel tierischer Herkunft

Judith Hempel
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Annika Hitzemann
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Alina Holder
Lebensmittel tierischer Herkunft

Stefan Irmscher
Technologie funktioneller Lebensmittel

Julia Johannsmeier
Lebensmittelverfahrenstechnik

Manuel Karcher
Garungstechnologie

Anne Kessler
Technologie funktioneller Lebensmittel
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Stefanie Kienzle

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Diana Khnittel
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Adrian Korzendorfer
Lebensmittel tierischer Herkunft

Manuel Krewinkel
Biotechnologie

Alina Krzeminski
Lebensmittel tierischer Herkunft

Beatrice Kuschel
Biotechnologie

Melanie Lidolt
Lebensmittel tierischer Herkunft

Myriam Loffler
Technologie funktioneller Lebensmittel

Christiane Maier
Technologie funktioneller Lebensmittel

Yudith Manrique
Technologie funktioneller Lebensmittel

Orquidea Menédez-Aguirre
Lebensmittel tierischer Herkunft

Michael Merz
Biotechnologie

Aryama Mokoonlall
Lebensmittel tierischer Herkunft

Karin Mo}
Bioverfahrenstechnik

Anne Muller
Lebensmittelmikrobiologie

13



14

| Jahresbericht 2013

Marius Nache
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Andreas Nagel
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Stefan Nobel
Lebensmittel tierischer Herkunft

Simone Nubling
Lebensmittelmikrobiologie

Anja Maria Oechsle
Technologie funktioneller Lebensmittel

Olivier Paquet-Durand
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Claudia Pickardt
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Jan Porep
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Kristin Protte
Lebensmittel tierischer Herkunft

Eva Rentschler
Biotechnologie

Regina Saier
Lebensmittel tierischer Herkunft

Azam Salimi
Garungstechnologie

Hanna Salminen
Technologie funktioneller Lebensmittel

Meike Samtlebe
Lebensmittel tierischer Herkunft

Nadja Schairer
Lebensmittelmikrobiologie

Johannes Schéafer
Lebensmittel tierischer Herkunft

Valerie Schuh
Technologie funktioneller Lebensmittel

Ralf Schweiggert
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Suparat Sirisakulwat
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Martin Sramek
Lebensmittelverfahrenstechnik

Marc Stanke
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Christof Steingall
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Marina Stoeckel
Lebensmittel tierischer Herkunft

Timo Stressler
Biotechnologie

Sarisa Suriyarak
Technologie funktioneller Lebensmittel

Nino Terjung
Technologie funktioneller Lebensmittel

Katharina Thienel
Lebensmittel tierischer Herkunft

Chutima Thongkaew
Technologie funktioneller Lebensmittel

Andreas van Kampen
Lebensmittelverfahrenstechnik

Lina Maria Valesco
Technologie funktioneller Lebensmittel



Julia Wangler
Lebensmittelverfahrenstechnik

Susanne Wille
Lebensmittel tierischer Herkunft

Sabine Wulfkihler
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Jahresbericht 2013 | 15

Benjamin Zeeb
Technologie funktioneller Lebensmittel

Viktoria Zettel
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Jochen Ziegler
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Mitarbeiter im technischen Dienst

Theresa Anzmann
Lebensmittelverfahrenstechnik

Sandra Bayha
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Annette Bruckbauer
Lebensmittelmikrobiologie

Wolfgang Claalien
Biotechnologie

Erika Denzel
Lebensmittelverfahrenstechnik

Markus Erhard
Lebensmittelverfahrenstechnik

Grit Fogarassy
Lebensmittelmikrobiologie

Julia Frommleth
Garungstechnologie

Herbert Gotz
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Birgit Greif
Lebensmittel tierischer Herkunft

Jeanette Hauger
Lebensmittel tierischer Herkunft

Susanne Herr
Biotechnologie

Kurt Herrmann
Technologie funktioneller Lebensmittel

Manfred Huss
Forschungs- und Lehrmolkerei

Otfried Jung
Forschungs- und Lehrbrennerei

Susanne Jung
Biotechnologie

Friedrich Korner
Technikum

Markus Kranz
Lebensmittelmikrobiologie

Peter Lang
Technikum

Silvia Charlotte Lasta
Technologie funktioneller Lebensmittel

Martin Leitenberger
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Claudia Lis
Lebensmittelmikrobiologie
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Barbara Maier
Technologie funktioneller Lebensmittel

Miriam Maldener
Garungstechnologie

Luc Mertz
Forschungs- und Lehrmolkerei

Giovanni Migliore
Forschungs- und Lehrmolkerei

Petra Miller-Rostek
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Klaus Mix
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Erika MUssig
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Oliver Reber
Garungstechnologie

Martina Rebmann
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Melanie Schneider
Lebensmittelmikrobiologie

Karin Scholten
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Martin Schreiner
Lebensmittelverfahrenstechnik

Peter Sonntag
Technikum

Sonja Thumm
Lebensmittel tierischer Herkunft

Regine Valet
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Almut von Wrochem
Prozessanalytik und Getreidetechnologie



Mitarbeiterinnen der Verwaltung

Melina Effner
Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Annette Eidner
Lebensmittel tierischer Herkunft

Hildegard Eismann
Lebensmittel tierischer Herkunft

Michaela Fischborn
Garungstechnologie

Petra Liebl
Technologie funktioneller Lebensmittel

Sylvia Ludwig
Lebensmittelmikrobiologie

Elissavet Papadopoulou
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Steffi Pavliov
Lebensmittelverfahrenstechnik
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Antje Petersen
Institutsverwaltung

Anja Sander
Bioverfahrenstechnik

Katarzyna Schantl
Institutsverwaltung

Monika Schrddter
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Ruth Selg
Institutsverwaltung

Charlotte Spengler
Biotechnologie

Sonja Steinwender
Biotechnologie
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Berichte der Fachgebiete



Lebensmittelmikrobiologie
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Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt

Welche Bakterien eignen sich als
Starterkulturen fiir die Rohschinken-
reifung? Welche Bakterien gibt es
eigentlich auf Salat? Stellen alle Shiga
Toxin-produzierenden Escherichia coli
aus Lebensmitteln eine Gefahr fur den
Menschen dar? Haben Hormone einen
Einfluss auf deren Wachstum und Pa-
thogenitat? Koénnen enterohamorrhagi-
sche E. coli bestimmte Bestandteile der
Schleimhaut im Darm spalten, um sich
davon zu ernahren? Diesen und weiteren
Fragen gehen Prof. Dr. Herbert Schmidt
und seine Mitarbeiter im Fachgebiet
Lebensmittelmikrobiologie nach. Hier-
fur steht ihnen ein groRes Spektrum an
kulturtechnischen und molekularbiolo-
gischen Methoden zur Verfiigung.

So befasst sich Frau Dr. Agnes Weil}
in ihrer Arbeitsgruppe hauptséachlich
mit der mikrobiellen Biodiversitat auf
Blattsalaten und der Identifizierung und
Charakterisierung von neuen Starter-
kulturen. Hierzu betreut sie die vom For-
schungskreis der Ernahrungsindustrie
(FEI) geforderte Doktorarbeit von Frau
Simone Nubling zur mikrobiellen Bio-
diversitatsanalyse von verzehrfertigen
Blattsalaten als Methode zum Monito-
ring von innovativen Waschverfahren
(in Kooperation mit dem Fachgebiet
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft).
Im Rahmen einer Masterarbeit erfolg-
te hierfir auch die Optimierung und
Anpassung der Biodiversitatsanalyse
an die Lebensmittelmatrix Salat. Es
konnte das Abldsen der Bakterien von
der Salatmatrix verbessert, die DNA-
Konzentration und Reinheit erhdht und
die Kontamination der Proben durch

Chloroplasten und Hemmstoffe aus
dem Salat verringert werden.

Die ebenfalls vom Forschungskreis der
Ernahrungsindustrie (FEl) geforderte
Doktorarbeit von Frau Anne Mdiller be-
schaftigt sich (in Kooperation mit dem
Fachgebiet Lebensmittel tierischer
Herkunft) mit der Identifizierung und
Charakterisierung moglicher Starter-
kulturen fur die Rohschinkenreifung
sowie der Etablierung eines schnellen
molekularen  Typisierungsverfahrens
fur Staphylococcus carnosus-Stamme
als potentielle Starter. Auch hier konn-
ten verschiedene Masterarbeiten einen
wichtigen Beitrag zur Untersuchung
mikrobiologischer und physiologischer
Eigenschaften relevanter technolo-
gischer Parameter wie Temperatur,
pH-Wert, NaCl-Konzentration und Ni-
tritpokelsalztoleranz von S. carnosus
leisten. Zudem wurden Fermentati-
onseigenschaften wie proteolytische
Aktivitat, lipolytische Aktivitat, Nitratre-
duktase- und Katalase-Aktivitat analy-
siert.
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AuBerdem konnte das FEI-geférderte
Projekt von Frau Jennifer Zimmermann
zur Entwicklung einer Methode zum
schnellen Nachweis humanpathoge-
ner Bakterien aus Milcherzeugnissen
abgeschlossen werden. Hierbei binden
Bakterien aus dem Lebensmittel an
spezifische Phagenproteine und kon-
nen so angereichert und anschlielend
in der im Rahmen der Arbeit etablier-
ten Real-time PCR detektiert werden.
Dies konnte erfolgreich mit kinstlich
kontaminierten Milcherzeugnissen ge-
zeigt werden.

Im Rahmen eines von der Europa-
ischen Union geférderten COST-
Verbunds (European Cooperation
in Science and Technology) werden
Wachstum, Anheftung und Biofilmbil-
dung von Bakterien auf Lebensmitteln
und Oberflachen in der Lebensmittel-
produktion ermittelt und Bekdmpfungs-
strategien erarbeitet.

Frau Dr. Helen Stdber beschaftigte
sich mit der Wirkung verschiedener
Einflisse im Darm auf enterohamor-
rhagische E. coli (EHEC). So wurde
in einer Masterarbeit die Wirkung
von Cortisol auf das Wachstum von
Escherichia coli Serotyp O157:H7 un-
tersucht. Eine weitere Arbeit hatte die
weiterfihrende Charakterisierung des
bakteriophagen-kodierten Proteins
933Wp42 aus demselben EHEC-Sero-
typ zum Ziel. Fur dieses Protein konnte
eine Esterase-Aktivitat gezeigt wer-
den, und es wird der Frage nachgegan-
gen, ob EHEC bestimmte Bestandteile
der Schleimhaut im Darm spalten kon-
nen, um sich davon zu ernahren. Dazu
wurden Wachstumsversuche mit ver-
schiedenen Substraten durchgefihrt.
Im selben Themenkomplex untersucht

Frau Nadja Schairer im Rahmen ihrer
Doktorarbeit Deletionsmutanten auch
strukturverwandter Esterasen, um In-
formationen zur Kompetition um Nahr-
stoffe im Darm zwischen EHEC und
der Darmmikrobiota zu erhalten.

In der Arbeitsgruppe von Frau Dr.
Elisabeth Hauser stehen lebensmit-
telassoziierte Shiga Toxin-produzie-
rende E. coli (STEC) im Mittelpunkt.
Hierzu erfolgt die Untersuchung der
Genexpression verschiedener STEC-
Toxine im Verlauf der Wachstumskur-
ve und die Analyse einer mdglichen
Regulation durch Umweltparameter
wie Temperatur, Salzgehalt, Sauer-
stoffversorgung oder oxidierende Be-
dingungen mit einer auf der Reversen
Transkriptase Real-time PCR basie-
renden Methode. Im Rahmen der vom
Bundesministerium fir Bildung und
Forschung geforderten Doktorarbeit
von Herrn Joschua Funk wurde eines
dieser Toxine, das Subtilase Cytotoxin
(SubAB), naher charakterisiert. Hierflr
wurde die Lokalisation der kodieren-
den subAB-Gene, deren Sequenz und
Variabilitdt untersucht und eine neue
Genvariante identifiziert. Zudem wur-
den die verschiedenen Untereinheiten
des Toxins rekombinant exprimiert,
gereinigt und auf ihre Zytotoxizitat un-
tersucht.

In einer Kooperation mit Brasilien zum
Thema EcoNutrition (Projekt: NoPa;
academic cooperation in the areas of
tropical forests and renewable energy
and energy efficiency) wurde die anti-
mikrobielle Wirkung eines Extrakts aus
den Frichten der Palme Oenocarpus
bacaba untersucht.



Biotechnologie
Prof. Dr. rer. nat. Lutz Fischer

Das Fachgebiet Biotechnologie von
Prof. Dr. Lutz Fischer beschaftigt sich
mit diversen Forschungstatigkeiten im
Bereich der Lebensmittelbiotechnolo-
gie und Enzymforschung. Dabei ste-
hen besonders enzymtechnologische
Projekte mit Isomerasen, Peptidasen,
Glycosidasen, Lipasen, Laccasen und
Oxidoreduktasen im Fokus. Diese En-
zymklassen werden fir die in situ Er-
zeugung von modernen Lebensmitteln
bzw. deren funktionelle Inhaltsstoffe
untersucht. Hierzu gehdren allgemein
die Prebiotika, Saccharide, Peptide,
Aminosauren, Emulgatoren, unge-
sattigten Fettsduren, Schaumbildner,
Antioxidantien sowie thematisch die
lactosefreien Milch- und Molkeprodukte
und das ,Clean Labelling“. Methodisch
kommen die Analytik, Charakterisie-
rung, Produktion und Aufarbeitung
(Reinigung) von Enzympréaparaten,
molekularbiologische Techniken fir
die sekretorische Enzymuberexpres-
sion und das Proteindesign, unter-
schiedliche Kultivierungsmethoden
(Suspensionskultur im Rihrreaktor,
Festphasenkultivierung im Tableaux-
Reaktor), die (Bio-)Analytik und die
Aufarbeitung von Lebensmittelinhalts-
stoffen zur Anwendung. Auch werden
neue Enzymquellen pflanzlichen oder
mikrobiellen Ursprungs erschlossen.

Auf dem Gebiet der ,Molekularbiologie®
werden verschiedene pro-und eukary-
ontische Vektor-/Wirtssysteme (u. a. in
Escherichia coli, Lactobacillus planta-
rum, Kluyveromyces lactis und Pichia
pastoris) zur Bereitstellung von Enzy-
men mittels rekombinanter Herstellung
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Beispielsweise wurden
Zucker-Epimerasen, die im Wirtsor-
ganismus nur eine geringe Aktivitat
zeigten, rekombinant in E. coli mit dem
Expressionsvektor pET20b produziert.
Es werden Bioreaktoren mit Arbeits-
volumina von 0,5 Litern bis 50 Litern

untersucht.

zur Optimierung der Kultivierungs-
bedingungen von Mikroorganismen
verwendet. Neben der rekombinanten
Expression von Wildtypenzymen wer-
den zur Steigerung der Aktivitat auch
in vivo und in vitro Mutagenesetechni-
ken eingesetzt.

In dem abgeschlossenen Projekt
des Forschungskreises der Ernah-
rungsindustrie (FEI) ,Technologische
Potenziale zur Fraktionierung von
Milchproteinhydrolysaten” (AIF-16541N)
wurde die Produktion der Lysin-spezifi-
schen Endopeptidase Lys-C optimiert.
Im Vergleich zur nativen Lys-C Produk-
tion in Lysobacter enzymogenes wur-
de durch die optimierte rekombinante
Produktionsmethode eine Steigerung
der Enzymaktivitat um das 6380-fache
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erreicht. Lys-C fand bisher aufgrund
des hohen Preises nur Einsatz bei der
Strukturaufklarung von Proteinen und
Peptiden mittels Massenspektrometrie
(Proteomic). Durch die neuentwickelte
Produktionsmethode stehen jetzt gro-
e Mengen an Lys-C zur Verfligung
und somit kann diese lysinspezifische
Peptidase nun auch bei der gezielten
Hydrolyse von Lebensmittelproteinen
Anwendung finden. Durch die hohe
Spezifitat der Exopeptidase Lys-C kon-
nen gezielt Peptide mit den gewlinsch-
ten technofunktionellen Eigenschaften
aus Proteinquellen freigesetzt werden.
Das Gebiet der ,Enzymreinigung
und -charakterisierung® beinhaltet die
Entwicklung geeigneter Isolierungs-
methoden, die selektive quantitative
Aktivitatsbestimmung, die kinetische
Untersuchung und die biochemische
Charakterisierung der Enzyme. Ein
besonderes Augenmerk wird auf
die operationale Stabilitat unter Pro-
zessbedingungen gerichtet. Zudem
werden im Rahmen von kurzfristigen
Forschungs- und Analyseauftrdgen
aus der Industrie die qualitativen und
quantitativen Enzymaktivitaten in Le-
bensmittelprodukten untersucht (Qua-
litatssicherung).

Ein aktuelles FEI-Projekt ,Hitzestabile
mikrobielle Enzyme in Rohstoffen zur
Milchverarbeitung - Qualitatssiche-
rung, Entwicklung eines Testsystems
und technologische Optionen“ (AIF-
16588N) wird in wissenschaftlicher
Kooperation mit dem Fachgebiet von
Prof. Dr.-Ing. Hinrichs (gleiches Ins-
titut) und dem Lehrstuhl von Prof. Dr.
Scherer (TU Munchen) durchgefihrt.
Hier werden praxisorientierte Nach-
weissysteme zur Bestimmung der
enzymatischen Aktivitdten von Pepti-

dasen und Lipasen in Milchsystemen
entwickelt. Die Identifizierung von
mehr als 1000 Isolaten aus Rohmilch,
die hitzestabile Peptidasen/Lipasen
sekretieren, erfolgte zuerst in Mikroti-
terplatten. Aktive Kandidaten wurden
kultiviert (5 mL-Maf3stab) und ihre hit-
zestabilen Hydrolasen biochemisch
untersucht. Mit Referenzhydrolasen
wurden Testsysteme entwickelt, die fur
den sensitiven Nachweis der proteoly-
tischen und lipolytischen Aktivitaten
in komplexen Lebensmitteln (Milch-
produkte) geeignet sind. Es kdnnen
damit sehr geringe Enzymaktivitaten
von < 10 pkat mL-1 detektiert werden.
Fir ein anderes Projekt wurde eine
automatisierte HPLC-Methode ent-
wickelt, die es ermdglicht, freie Ami-
nosauren in Proteinhydrolysaten zu
quantifizieren. Hierdurch werden Ami-
nosauremuster identifiziert, welche
Rickschlisse auf die Substratspezi-
fitditen der verwendeten Peptidasen
zulassen. Weiterhin wurden in diesem
Projekt aus einem komplexen Pepti-
dasepraparat parallel vier Peptidasen
vollautomatisiert isoliert. Die gereinig-
ten Peptidasen konnten anschlieRend
einzeln charakterisiert werden. In die-
sem Zusammenhang ist die Verwen-
dung eines Enzym-Membran-Reaktors
(EMR) Gegenstand der Forschung.
Operational stabile Peptidasen werden
hier fir die kontinuierliche Weizenglu-
tenhydrolyse untersucht, um gezielt
Peptidgemische fir Anwendungen
im Lebensmittelbereich zu erzeugen.
Durch das neuentwickelte Verfahren
konnte bisher bereits eine Standzeit im
EMR von mehr als vier Tagen bei der
kontinuierlichen Proteinhydrolyse rea-
lisiert werden. Des Weiteren wird der
Einsatz von neuentdeckten Cellobiose



2-Epimerasen (C2E) erforscht, die die
in Milch enthaltene Lactose (48 g L-1)
direkt zu hoherwertigeren Zuckern
(Lactulose, Epilactose) umsetzen kon-
nen. Es konnten durch in-silico-Studien
bisher unbekannte C2E identifiziert und
durch molekularbiologische Methoden

Lebensmittelverfahrenstechnik
Prof. Dr. -Ing. Reinhard Kohlus

Auch im Jahr 2013 wurde an einem
vertieften Verstandnis der Trocknung
von Lebensmitteln und dem Verhalten
von Lebensmittelpulvern gearbeitet.
Schwerpunkte waren neben der Vaku-
umtrocknung und Sprihtrocknung die
Agglomeration mittels Wirbelschicht,
Intensivmischergranulation und das Di-
spergierverhalten von Biopolymeren.
In der Vakuumschaumtrocknung wur-
de von Herrn M. Sramek die Model-
lierung mittels finiter Elemente unter
Einsatz von COMSOL® zur Ergan-
zung der experimentellen Ergebnisse
vorangetrieben. Die Schwierigkeit ist
die simultane Losung des Stoff- und
Warmetransportes bei sich stark an-
dernden Stoffwerten. Die untersuchten
Stoffsysteme liegen typischerweise
amorph vor, weshalb hier Glaslber-
gangsbetrachtungen hohe Bedeutung
haben.

Die Spriihtrocknungsanlage im Techni-
kumsmalfstab ist inzwischen komplett
aufgebaut und stellt das Herzstlick der
aktuellen Forschungstatigkeit dar. Die
installierte Anlage bietet eine Reihe
von Konfigurationsoptionen, die ei-
nen Variantenvergleich zulassen und
dadurch ein optimiertes Prozessver-
standnis. Neben der Mdoglichkeit der
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verfligbar gemacht werden. Anschlie-
Rend wurde im Labormalstab bei 8°C
gezeigt, dass durch den Einsatz dieser
neuen Enzyme in Milch nach 24 Stun-
den beispielsweise 14 g L-1 Epilactose
(potenzielles Prabiotikum) resultieren.

¥
Sprihtrocknung mit integriertem Wir-
belbett und der reinen Sprihtrocknung
ist hier insbesondere die Mdglichkeit
einer Inertisierung mit Stickstoff zu
erwahnen. Im Bereich der Spriihtrock-
nung wurden 2013 u.a. das Foulingver-
halten und das Reinigungsverhalten
des Abscheidezyklones betrachtet.

In Zusammenarbeit mit dem Institut
fur Agrartechnik wurde der Prozess-
einfluss bei der Basilikumtrocknung
(Sweet basil) untersucht und die Quali-
tat aus der optimierten Trocknung ver-
schiedener Verfahren verglichen. Als
Qualitatsparameter fungierten: Gehalt
an atherischen Olen, Farbe und sen-
sorische Beurteilung. Es wurden eine
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Umluft-, Vakuum- und Gefriertrock-
nung sowie ein innovatives Verfahren
gegenibergestellt. Die Optimierung
der Prozessfluhrung erfolgte jeweils
auf Basis eines Prozessmodells. Eine
zweite Arbeit fokussierte sich auf den
Vergleich der Gefriertrocknung und
Vakuumtrocknung fir sensible Produkte.
Im Bereich von Wirbelschichtagglo-
meration und Wirbelschichtcoating
wird aktuell vorrangig an Fragen der
Coatingqualitat und der zugehdri-
gen Prozessmodellierung gearbeitet.
Dazu wurden Methoden zur Charak-
terisierung bzw. Vermessung der Coa-
tingqualitdt weiter entwickelt, um die
Ergebnisse fir eine physikalische Mo-
dellierung der Ablaufe nutzen zu kon-
nen. Neben bildanalytischen Verfahren
liegt der Schwerpunkt bei Diffusions-
messungen. Bei der Granulation wurde
ein Verfahren zur Granulation von Xan-
than entwickelt, das der spezifischen
Schwierigkeit einer extrem schnellen
Wasserinteraktion Rechnung tragt.
Der Aufbau einer strukturbasierten
Eigenschaftsfunktion fur Intensivmi-
schergranulate war von besonderem
Interesse in der Granulationstechnik.
Dabei konzentrieren sich die Bemi-
hungen auf den gezielten Aufbau der
inneren Struktur der Granulate. Struk-
turkennwerte werden in Relation zu
den gemessenen Partikelfestigkeiten
und Losekurven gesetzt. Die Struktur-
beschreibung flir Mehrkomponenten-
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systeme verwendet stereologische
Methoden. Dabei werden Linien- und
Punktanalysen zur quantitativen Be-
schreibung stochastischer Strukturen
herangezogen. Diese Methoden wur-
den in 2013 auch fur Strukturen von
proteinbasierten Lebensmitteln ange-
wendet.

Im Bereich Pulverhandling wurden
die Untersuchungen zum Dispergier-
verhalten von kritischen Lebensmit-
telpulvern auf eine groRere Anzahl an
Materialien ausgedehnt mit der Ziel-
setzung, deren Rehydrierungseigen-
schaften zu katalogisieren und damit
eine Anlagenauslegung zu erleich-
tern. Neben der Kapillarwirkung, also
der Bestimmung des dynamischen
Grenzwinkels, wurde das Quell- und
Lésungsverhalten erfasst. Hinsichtlich
des Prozesseinflusses wurde die Riih-
rergeometrie und damit der Einfluss
von Dehn- und Scherstrémungsantei-
len betrachtet.

Die Technikumsausstattung wurde in
2013 weiter komplettiert. So wurde ein
20 L Dispergiersystem mit integriertem
Rotor Stator Dispergierer installiert,
welches sowohl fur den Vakuumbetrieb
als auch den Druckbetrieb geeignet ist.
Gemeinsam mit dem Fachgebiet fir
Lebensmittel tierischer Herkunft wurde
eine Kombinatoranlage (Schabewar-
metauschersystem mit Stiftmischer)
erworben und aufgebaut.
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Lebensmittel pflanzlicher Herkunft
Prof. Dr. rer. nat. Dr. h. c. Reinhold Carle

Die Forschung am Fachgebiet Lebens-
mittel pflanzlicher Herkunft verfolgt
interdisziplinare Ansatze, die sich
unter Berlcksichtigung umfassender
Qualitatskriterien vom Anbau Uber die
Nacherntetechnologie bzw. der Verar-
beitung und Lagerung bis hin zur er-
nahrungsphysiologischen Bewertung
verarbeiteter pflanzlicher Lebensmit-
tel erstrecken (,From the field to the
fork“). Hierbei wird der Frischsalate-
Problematik besondere Beachtung
geschenkt. Im Rahmen zweier Pro-
jekte in Zusammenarbeit mit dem
Fachgebiet Lebensmittelmikrobiologie
des Instituts 150 werden innovative
Verfahren zur Verbesserung der mi-
krobiologisch-hygienischen Beschaf-
fenheit und Qualitdt verzehrfertiger
Gemiseprodukte aus biologisch-dyna-
mischem bzw. konventionellem Anbau
untersucht. Schwerpunkte bilden der
Einsatz einer moderaten Hitzebehand-
lung zur Haltbarkeitsverlangerung und
Entbitterung von Salaten, die Anwen-

dung verschiedener Schneidverfah-
ren (Wasserstrahl, Messer) sowie die
Dekontamination des Prozesswassers
durch UVC-Bestrahlung. Mit der Chlo-
rophyll-Fluoreszenz steht eine zerst6-
rungsfreie Methode zur Abschatzung
der Stresseinwirkung auf Pflanzen zur
Verfugung.

Im Rahmen des Forschungsschwer-
punkts zur Gewinnung von Wertstof-
fen aus Reststoffen der Verarbeitung
pflanzlicher Lebensmittel werden Po-
lyphenole und Pektine aus Mango-
schalen extrahiert und als innovative
Futtermittelzusatzstoffe zur Verbesse-
rung der Tiergesundheit und Effizienz-
steigerung in der Produktion tierischer
Lebensmittel eingesetzt. In Versuchen
zusammen mit dem Institut fur Tierer-
nahrung der Universitat Hohenheim
wird deren Einfluss auf die Methanpro-
duktion sowie die Protozoenzahl bei
Widerkduern getestet.

In Kooperation mit der Landessaat-
zuchtanstalt wird im Rahmen von Un-
tersuchungen Uber (bio-)funktionelle
Inhaltsstoffe alter Spelzgetreidesorten
dem Carotinoid-, Alkylresorcinol-, Fe-
rulylsterin- und Tocopherolspektrum
sowie der Stabilitat dieser Inhaltsstoffe
wahrend der Teigbereitung und beim
Backen nachgegangen. Insbeson-
dere soll unter Berlcksichtigung der
inhaltsstofflichen Veranderungen bei
der Keimung auch die Verwendung
von vorgekeimtem Getreide systema-
tisch betrachtet werden. Ferner ist die
Freisetzung der ernahrungsphysiolo-
gisch relevanten Inhaltsstoffe aus der



Lebensmittelmatrix anhand von in vitro-
Digestionsmodellen zu evaluieren.

In einem weiteren Forschungsprojekt
wird der Effekt der Lebensmittelmatrix
auf die Bioverfugbarkeit sekundarer
Pflanzenstoffe in Fruchtprodukten un-
tersucht. Ausgehend von der gemaR
DGE als ,Goldstandard“ anzusehen-
den ganzen Frucht wird den Auswirkun-
gen der Verarbeitung auf die Stabilitat
von Antioxidantien und Freisetzung
von Inhaltsstoffen (insbesondere auch
von Zucker im Magen-Darm-Trakt)
nachgegangen. In der im September
2013 verdffentlichten sog. HARVARD-
Studie wird aus den Daten dreier pro-
spektiver Kohorten-Studien gefolgert,
dass der Konsum von Fruchtsaft mit
einem erhohten Risiko fur Diabetes
Mellitus Typ 2 korreliert, wahrend der
Verzehr von unverarbeiteten Friichten
das Risiko senkt. Die mit der Verar-
beitung einhergehenden positiven As-
pekte des Fruchtsaftes, wie z.B. die
Haltbarmachung, die hohe Qualitat der
zur Verarbeitung eingesetzten Rohwa-
re sowie eine moglicherweise erhéhte
Bioverfugbarkeit der darin enthaltenen
sekundaren Pflanzenstoffe blieben in
diesen Studien unberiicksichtigt. In
ersten eigenen Untersuchungen zur
in vitro-Freisetzung (bioaccessibility)
der wichtigsten sekundaren Pflanzen-
stoffe aus funf Orangenprodukten mit
steigendem Verarbeitungsgrad konnte
gezeigt werden, dass bei Orangen der
Fruchtmatrix eine erhebliche Bedeu-
tung fir die geringere Freisetzung der
enthaltenen Inhaltsstoffe zukommt.
Im Unterschied zur Frucht werden die
nutritiv relevanten Carotinoide aus
Orangensaft deutlich besser freige-
setzt, was die Vorteile der Verarbei-
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tung (,Flissiges Obst®) eindrucksvoll
demonstriert.

Weiterhin wird am Fachgebiet tber tro-
pische Frichte gearbeitet. Ein Projekt
zum Thema ,Supply chain assessment
of fresh and minimally processed pine-
apple (Ananas comosus [L.] Merr.) with
special reference to quality parameters
and carbon footprint” befasst sich mit
dem Rohwarenscreening ghanaischer
Ananas-Genotypen sowie qualitats-
relevanten Aspekten von Anbau und
Logistik. Hierfir werden Aromaprofile
mit Headspace-Solid Phase Microex-
traction (SPME) und nachfolgender
GC/MS erstellt, die eine klare Unter-
scheidung zwischen an der Pflanze
gereifter Flugware sowie in frilhem
Stadium geernteter und nachgereifter
Seeware erlauben. Ferner wird der
Frage nachgegangen, wie minimale
Verarbeitungsschritte (fresh-cut Ana-
nas) bzw. die Verarbeitung der Frichte
zu Direktsaften oder Konzentraten auf
die sensorische Qualitat der Produkte
Einfluss nehmen.

Vitamin A-Mangel stellt weltweit eines
der schwerwiegendsten Ernahrungs-
probleme dar. Daher kommt vor allem
in Entwicklungslandern der Versor-
gung mit Provitamin A aus pflanzlichen
Lebensmitteln, das durch enzymati-
sche Spaltung und Reduktion in Reti-
nol tberflihrt werden kann, eine grofde
Bedeutung zu. Besonderes Interesse
gilt dem nutritiven Potential rot- bzw.
gelbfleischiger Papayas. Wie eigene
Untersuchungen zur Morphologie von
Papaya-Chromoplasten zeigten, liegen
Provitamin A-aktive Carotinoide — im
Unterschied zu Tomaten und Karotten
— nicht in kristalliner Form, sondern in
flissigkristallinem Zustand bzw. in Lipi-
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den gel6st vor. Dies liel3 eine leichtere
Bioverfugbarkeit erwarten. Eine in Zu-
sammenarbeit mit der Universidad de
Costa Rica (Prof. Dr. P. Esquivel) und
der Ohio State University (Prof. Dr. S.
Schwartz) durchgefiihrte humane In-
terventionsstudie bestatigte die hohe
post-prandiale Bioverfiigbarkeit von
Provitamin A-Carotinoiden und Lyco-
pin aus Papaya.

Erstmals wurden am Fachgebiet die
Carotinoide aus den essbaren Frich-
ten der Pfirsichpalme (Bactris gasi-
paes KUNTH) na&her charakterisiert.
Wahrend die gelbfleischigen Friichte
nur geringe Mengen an dem fur die To-
mate typischen Hauptpigment Lycopin
aufweisen, enthalten die rotfleischigen
Sorten bis zu 300 pg Lycopin pro 100 g
Frischgewicht. Neben dem dominieren-
den Vorkommen des B-Carotins (Pro-
vitamin A), das von a-Carotin begleitet
ist, Uberraschen die gleichermalien
hohen Gehalte an y-Carotin, das in
Form von mehreren cis-lsomeren auf-
tritt. Da die Carotinoide geldst in Form
von Lipidtropfchen in den Chromoplas-

ten vorkommen, liegt es nahe, dass
die Frichte der Pfirsichpalme nicht nur
hohe Gehalte an Vitamin A-aktiven
Carotinoiden aufweisen, sondern dass
diese auch ungewohnlich gut biover-
fugbar sein werden.

Im Rahmen des Forschungsschwer-
punkts zur Gewinnung und Stabilisie-
rung pflanzlicher Farbstoffe werden
Maquibeeren  (Aristotelia  chilensis
[Mol.] Stuntz) untersucht. Der in Pa-
tagonien beheimatete immergrine
Strauch tragt purpurrote bis schwar-
ze Fruchte, die einen extrem hohen
Anthocyangehalt sowie ein auflerge-
wohnlich hohes antioxidatives Potential
besitzen. Anthocyane der Schwarzen
Karotte (Daucus carota ssp. sativus
var. atrorubens Alef.) weisen aufgrund
ihrer intramolekularen Copigmentation
durch Acylierung eine bemerkens-
werte Prozessstabilitdt auf. Da die
Anthocyan-Akkumulation jedoch stark
sortenabhangig ist, werden in einem
Sortenscreening besonders pigment-
haltige Varietaten ermittelt.



Lebensmittel tierischer Herkunft
Prof. Dr.-Ing. Jorg Hinrichs

Neue Technologien und das prozess-
bedingte Verhalten von Milch und
Milchprodukten wahrend der techni-
schen Be- und Verarbeitung stehen
im Mittelpunkt unserer Forschung und
Lehre. Milch wird zu zahlreichen fri-
schen und haltbaren Milchprodukten
verarbeitet, wobei der Rohstoff vielfal-
tige Verfahrensschritte durchlauft, die
hinsichtlich ihrer Notwendigkeit, Eig-
nung, Effizienz und Verarbeitungsin-
tensitat evaluiert werden und an neue
Erfordernisse anzupassen sind. Inzwi-
schen werden zudem einzelne Milch-
bestandteile wegen ihres natirlichen
Ursprungs und ihrer Funktionalitat in
den unterschiedlichsten Lebensmittel-
systemen und im Convenient-Food-
Bereich eingesetzt. Hierbei sind die
funktionellen Komponenten in definier-
ter Konzentration/Dosis bei gleich-
zeitiger mikrobiologischer Sicherheit
und chemisch-physikalischer Stabilitat
durch geeignete Technologien bereit
zu stellen.

Unser Forschungsansatz ist, durch ein
tiefgehendes Verstandnis der Inhalts-
stoff-Prozess-Interaktion Technologien
zu entwickeln, mit denen einerseits die
nattrlichen Ressourcen geschont und
andererseits wertgebende Inhaltsstoffe
erhalten bleiben. Etablierte Kooperatio-
nen mit Forschergruppen an der Univer-
sitdt Hohenheim sowie mit nationalen
und internationalen Partnern mit spe-
zifischem apparate- und messtechni-
schem sowie lebensmittelchemischem,
sensorischem und molekularmikro-
biologischem Methodenwissen und
Know-how schaffen die Basis flr eine
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zukunftsgerichtete Projektgenerierung
und -bearbeitung. Darlber hinaus er-
lauben die dem Fachgebiet zugeord-
nete Forschungs- und Lehrmolkerei
und das Transfer-Zentrum Milch (TZM)
mit ihren Einrichtungen zur Be- und
Verarbeitung von Milchprodukten den
direkten Transfer der Forschungser-
kenntnisse in den Pilotmafstab, z.B.
durch Demonstration neuer Produkti-
onstechniken, durch Tests innovativer
Messtechniken oder auch durch den
Aufbau von Prototypen.

Die aktuellen Forschungsprojekte
fokussieren auf drei Schwerpunkte:
1. Innovative Milchtechnologie: Erfor-
schung und Entwicklung neuer Appa-
rate, Messtechniken sowie Prozesse,
2. Soft Matter Science: die Beziehun-
gen und Interaktionen ausgehend
vom Molekul bis zur Wahrnehmung
einer Lebensmitteltextur im Mund und
3. Prozess- und Produktsicherheit: die
Inaktivierung oder Eliminierung von
Phagen und Sporen in der komplexen
Matrix.
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Garungstechnologie

Prof. Dr. rer. nat. Ralf Kolling-Paternoga

Am Fachgebiet Garungstechnologie
untersuchen wir verschiedene As-
pekte der Hefe-Zellphysiologie und
befassen uns mit technologischen
Fragestellungen zur Ethanolprodukti-
on. Garungsalkohol wird Gberwiegend
von Hefen produziert, daher gilt ihnen
unser besonderes Interesse. Hefen
haben zum Beispiel einen erhebli-
chen Einfluss auf die Auspragung des
Aromas alkoholischer Getranke, in
dem sie neben Ethylalkohol diverse
Garungsnebenprodukte ausscheiden.
Uns interessiert, wie diese Produkte
gebildet werden und wie man gegebe-
nenfalls die ausgeschiedene Menge
dieser Produkte durch gezielte Veran-
derungen der Hefezelle steuern kann.
Eine Substanz, mit der wir uns naher
beschaftigen, ist das Diacetyl, eine
Verbindung, die sehr abtraglich fur das
Bieraroma ist, da sie dem Bier eine
buttrige Note verleiht. In Zusammenar-
beit mit der Firma Erbsloh Geisenheim
AG beschaftigen wir uns dariber hin-
aus im Rahmen eines vom Zentralen

Innovationsprogramm Mittelstand
(ZIM) geforderten Projekts mit der
Evaluierung von Hefestammen fir die
Cognac-Produktion.

Des Weiteren ist die Hefe ein wichti-
ges Modellsystem fir das Verstand-
nis grundlegender zellbiologischer
Zusammenhange in eukaryontischen
Zellen. Eine Frage, die uns interessiert,
ist, wie Membranproteine an ihren Be-
stimmungsort in der Zelle gelangen
und welche Faktoren ihre Lebensdauer
steuern. Dies sind Fragestellungen, die
fur das Verstandnis bestimmter Krebs-
formen und die Entstehung neurode-
generativer Erkrankungen bedeutsam
sind. In einem von der Deutschen For-
schungsgemeinschaft (DFG) geforder-
ten Projekt gehen wir der Frage nach,
wie Prozesse, die an spaten Endoso-
men ablaufen, Einfluss auf die Expres-
sion von Genen im Zellkern nehmen.
Herr Priv.-Doz. Dr. T. Senn befasst
sich mit seiner Arbeitsgruppe mit
technologischen Fragestellungen der
Ethanolproduktion. Dabei stehen so-
wohl die Herstellung von Ethanol als
regenerativem Treibstoff wie auch die
Herstellung von Spirituosen mit redu-
zierten Anteilen an unerwinschten
Komponenten und die Bierherstellung
aus Triticale und auch glutenfreien
Rohstoffen im Fokus. Seit 2013 wurden
auch erstmals Biere unter Mitverwen-
dung von Mate gebraut.

In einem von der Klimaschutzinitiative
des Bundesministeriums fir Umwelt,
Naturschutz, Bau und Reaktorsicher-
heit (BMUB) geférderten Projektes,
das im Juli 2013 beendet wurde, be-



fasste sich der Doktorand Herr M. Buck
mit der Ethanolerzeugung aus ligno-
cellulosehaltigen landwirtschaftlichen
Reststoffen in dezentralen Anlagen
(Re2alko). Hierzu bedurfte es zunachst
der Optimierung von Zerkleinerungs-
und weiteren Aufschlussprozessen fiir
das Ausgangsmaterial. In diesem Pro-
jekt wurden Maissilage, Weizenstroh,
Heu, Topinambur und Blihpflanzenmi-
schung fur die energetische Nutzung
getestet.

Derzeit betreut Herr M. Buck ein von
der Arbeitsgemeinschaft industrieller
Forschungsvereinigungen e. V. (AiF)
geférdertes Projekt, in dem es in Zu-
sammenarbeit mit mehreren Indust-
riepartnern um die Entwicklung eines
dezentralen modularen Brennerei-
anlagenkonzeptes vom Rohstoff bis
zur Absolutierung des Ethanols geht,
wobei in Hohenheim der Bereich des
Verfahrens zur Aufbereitung der cellu-
losehaltigen Rohstoffe bearbeitet wird.
Ein urspringlich von BUTALCO
GmbH gefordertes Projekt, das von
Herrn M. Karcher als Doktoranden
bearbeitet wird, befasst sich zudem
im Besonderen mit der Nutzung der
beim Aufschluss von lignocellulosehal-
tigen Rohstoffen anfallenden Pentose.
Hierbei geht es neben der Erzeugung
von Alkohol wesentlich auch um die
Nutzung von Pentosen als Ausgangs-
produkte fur die Herstellung wertiger
Chemierohstoffe.

Bei der Herstellung von Obstbranden
ist die Bildung von Ethanal, Ethylacetat,
héheren Alkoholen und Ethylcarbamat
unumganglich. Diese Komponenten
in Obstbranden zu reduzieren, ohne
auch erwulnschte Aromakomponenten
deutlich zu reduzieren, ist Ziel weite-
rer Arbeiten. Dazu werden sowohl bei
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der Maischebereitung als auch bei der
Destillation und der Behandlung ge-
wonnener Destillate unterschiedliche
MaRnahmen getestet.

Im Rahmen eines DAAD-Stipendiates
bearbeitet Herr J.N. Ntihuga in Ko-
operation mit dem Fachgebiet Lebens-
mittelverfahrenstechnik (Prof. Kohlus)
das Thema: Kontinuierliche Ethanol-
fermentation in der Blenkekaskade. Im
Rahmen dieser Arbeit ist es gelungen,
eine stabile kontinuierliche Ethanolfer-
mentation auch mit Heferecycling zu
etablieren. Es wurden dabei sowohl
die Fermentationseffizienz als auch die
verfahrenstechnischen Eigenschaften
der Blenkekaskade untersucht. Zu-
dem wurde ein fur dieses Verfahren
optimierter Sedimenter fur die zu recy-
clierende Hefe entwickelt. Neben der
Untersuchung verschiedener Fermen-
tertypen wird zudem noch eine Ener-
gie- und Okobilanz der Herstellung von
Ethanol in der Blenkekaskade erstellt.
Diese Arbeit wurde im November 2013
erfolgreich abgeschlossen

Ein im Oktober 2012 von der Fach-
agentur Nachwachsende Rohstoffe
eV. (FNR) gestartetes Projekt, das
vom Doktoranden Herrn Ch. Halle
bearbeitet wird, befasst sich mit der
Entwicklung einer NIRS Kalibration
fur die Beurteilung von Getreide be-
ziglich dessen Eignung fur die Etha-
nolproduktion. Dabei stehen sowohl
technologische als auch zichterische
Aspekte im Fokus. Dieses Projekt wird
in Zusammenarbeit mit dem Fachge-
biet Nachwachsende Rohstoffe und
Bioenergiepflanzen, Frau Prof. Dr.
Lewandowski, der Landessaatzucht-
anstalt, dem Julius Kihn-Institut, Prof.
Dr. Greef, sowie der Gesellschaft der
privaten Pflanzenzichter durchgefiihrt.
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Technologie funktioneller Lebensmittel

Prof. Dr.-Ing. Jochen Weiss

& |

Im Fachgebiet Technologie funktionel-
ler Lebensmittel werden Soft Matter-
Studien zum molekularen, nanoskali-
gen, kolloidalen und makroskopischen
hierarchischen Strukturaufbau von Le-
bensmittelsystemen durchgefiihrt. Mit-
arbeiter des Fachgebietes beschaftigen
sich mit der Herstellung und Charak-
terisierung neuartiger kolloidaler und
nanostrukturierter Tragersysteme zur
Einbringung funktioneller Komponen-
ten wie z. B. Konservierungsstoffe, An-
tioxidantien, Farbstoffe, Aromastoffe
und Enzyme im Lebensmittel. Es fin-
den mechanistische Untersuchungen
zu Wirkprinzipien aktiver Komponen-
ten in komplexen Matrizen insbesonde-
re hochproteinhaltigen Lebensmitteln
statt. In prozessorientierten Untersu-
chungen wird an der Entwicklung neu-
er kontinuierlicher Verfahren zur Struk-
turierung von Fleischwaren gearbeitet.
In 2013 begannen mehrere groRere
Forschungsvorhaben:

Mikrobiellinduzierte Strukturierung kom-
plexer Lebensmittelmatrizen: Ziel dieses

neuen grundlagenwissenschaftlichen
Projektes ist es, die durch Fermenta-
tion bedingten strukturellen Verande-
rungen in Lebensmitteln mechanis-
tisch zu verstehen und Fermentation
damit als strukturkonvertierenden Pro-
zess zu etablieren. Hierzu werden in
Modellmatrizen, die definierte Struk-
turen besitzen, wie z. B. Ol-in-Wasser-
Emulsionen, unterschiedliche Struktur-
parameter zu Beginn der Fermentation
eingestellt (z.B. OltropfengréRe, Ol-
tropfenkonzentration, Zusammenset-
zung der dispersen und kontinuierli-
chen Phase) und Strukturdnderungen
mittels physikochemischer Verfahren
charakterisiert. Fur die Untersuchun-
gen werden ausgewahlte Kulturen un-
ter spezifischen Inokulationsbedingun-
gen verwendet, so dass metabolische
Aktivitaten gesteuert werden konnen.

Protein-Kohlehydrat-Komplexe als stru-
kturgebende Elemente in Lebensmit-
telmatrizen: In diesem grundlageno-
rientierten Projekt werden Verfahren
untersucht, um aus Proteinen und Koh-
lehydraten definierte partikulare Struk-
turen zu erzeugen, die als Emulga-
toren, als FlieBmittel in Pulvern, als
Verkapselungssystem flr (poly-)phe-
nolische Komponenten oder als Fett-
ersatz verwendet werden koénnen.
Letzteres ist Teil eines neuen von der
Arbeitsgemeinschaft industrieller For-
schungsvereinigungen (AiF) gefoérder-
te Projektes ,Generieren prozessstabi-
ler Molkenprotein-Pektin-Komplexe als
neue Strukturierungselemente fur Le-
bensmittelsysteme®, das gemeinsam
mit dem Fachbereich Lebensmittel



tierischer Herkunft bearbeitet wird.
Laufende Untersuchungen widmen
sich dabei auch der Fragestellung, wie
die generierten Systeme aufkonzent-
riert werden kdnnen, um so den indus-
triellen Einsatz zu erleichtern.
Kontinuierliche energieeffiziente Pro-
duktion von Kochwirsten mittels neuer
Flllwolftechnologie: Ziel dieses durch
die Arbeitsgemeinschaft industrieller
Forschungsvereinigungen (AiF) finan-
zierten Projektes ist es, Untersuchun-
gen durchzufiihren, die eine kontinu-
ierliche Herstellung von Kochwirsten
mittels der in einem Vorlauferprojekt
etablierten erweiterten Fullwolftech-
nologie zu ermoglichen. Als Neuerung
wird der Emulgator (z.B. Leber) direkt
in den Zerkleinerungsprozess als pas-
tose Masse Uber eine zwangsweise
Foérderung kontinuierlich zugegeben.
Dabei hat die Verwendung eines kon-
tinuierlichen Prozesses Vorteile ge-
genuber der momentan eingesetzten
Batch-Kuttertechnologie, da Formulie-
rungen durch einfache Steuerung der
Volumenstréme geandert werden kon-
nen und der Grad der Zerkleinerung
nach den Ergebnissen des Vorlaufer-
projekts stufenlos verandert werden
kann.

Bildung und Inhibierung weifler Efflo-
reszenzen auf der Oberflache getrock-
neter Fleischerzeugnisse: Im Rahmen
dieses durch die Arbeitsgemeinschaft
industrieller Forschungsvereinigun-
gen (AiF) geforderten Projekts werden
chemische, physikalische und tech-
nologische Versuchsansatze kombi-
niert, um die Bildungsmechanismen
von Effloreszenzen auf der Oberfla-
che von getrockneten Fleischerzeug-
nissen - ein stetiges Qualitatsproblem
bei derartigen Produkten - zu klaren.
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Es werden kritische Kontrollparame-
ter (Prozessfihrung, Formulierung,
Verpackung und Lagerung) identifi-
ziert, die eine Steuerung der Belags-
bildung ermdglichen. Dazu werden
in mehreren Arbeitspaketen der Ein-
fluss der Formulierung durch Formu-
lierungsmodifikationen  (Darmmateri-
al, Einsatz von Rauch, Chelatoren) und
der Prozessflihrung wahrend der Fer-
mentation und Trocknung (Temperatur,
relative Luftfeuchtigkeit, Luftgeschwin-
digkeit) untersucht. Durch das Erstel-
len von Arbeitsdiagrammen, die die
Bildung I6slicher und unléslicher Bela-
ge als Funktion kritischer Konzentrati-
onen oder Konzentrationsgradienten,
Temperaturen und relativen Luftfeuch-
ten darstellen, sollen kleine und mittel-
standische Unternehmen Herstellungs-
und Formulierungsrichtlinien erhalten,
die die Anzahl der Belagsbildungsfalle
minimieren und Schadensfalle und Re-
klamationen reduzieren.

Technologische und  mikrobiologi-
sche Ansatze zum Einsatz von Star-
terkulturen bei der industriellen Roh-
schinkenherstellung: Das Ziel dieses
Forschungsantrages ist es, die indus-
trielle Produktion von Rohschinken un-
ter Verwendung geeigneter Starterkul-
turen durch Entwicklung spezifischer
auf partikulare Systeme spezialisier-
te Einbringungsmethoden zu ermdégli-
chen. Die zentrale Hypothese dieses
Projektes ist, dass proteolytisch aktive
Starterkulturen gefunden werden kon-
nen, die durch eine Kombination von
Tumbel-, Injektions-, Druck-, Vakuum-
und Gefrierverfahren in Fleischstlicke
eingebracht werden kénnen und dort
zu einer raschen Bildung gezielter Aro-
ma- und Texturprofile fihren. Die zwei
Fachgebiete Technologie funktioneller
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Lebensmittel und Lebensmittelmik-
robiologie bearbeiten dieses Projekt
und fihren (1) mikrobiologische und
molekularbiologische  Untersuchun-
gen zur Isolierung, Identifizierung
und Sicherheitsbewertung geeigne-
ter Fermentationskulturen, (2) struktur-
analytische Untersuchungen zum Ver-
teilungs- und Ausbreitungsverhalten

Lebensmittelsensorik
Dr. Michael Czerny

Das Fachgebiet Lebensmittelsensorik
wurde zum Wintersemester 2013/14
neu eingerichtet und wird durch Herrn
Dr. Michael Czerny zunachst in der
Lehre vertreten. Die Zielsetzung des
Fachgebiets ist die Bewertung der
sensorischen Eigenschaften von Le-
bensmitteln, um z.B. den Einfluss von
Rohstoffen, Zutaten oder verfahrens-
technischen Prozessen auf Geruch,
Geschmack, Optik, Akustik und Haptik
zu beleuchten und Lebensmittel mit ho-
her sensorischer Qualitat herzustellen.
Die Anforderungen des Verbrauchers
an Lebensmittel haben sich in den letz-

von Starterkulturen nach Anwendung
kombinierter Verfahren, (3) prozess-
technische, sensorische und chemi-
sche Untersuchungen an gepokelten
und gereiften Produkten, in sieben Ar-
beitspaketen durch.

ten Jahrzehnten deutlich gewandelt.
Sie dienen heute dem Konsumenten
nicht mehr nur als ,Mittel zum Leben,
sondern sie sollen z.B. auch gesund-
heitsférdernde bzw. krankheitspro-
phylaktische Eigenschaften besitzen.
Zusatzlich treten Aspekte wie Wellness
und Convenience verstarkt in den Vor-
dergrund. Bei all diesen Entwicklungen
und Trends steht aber nach wie vor
der Genuss im Mittelpunkt, weshalb
Lebensmittel vor allem gut schme-
cken mussen. Eine nach Mdéglichkeit
objektive Bewertung der sensorischen
Lebensmittelqualitat ist daher unum-
ganglich, um die Verbraucherakzep-
tanz eines Produktes zu gewahrleisten.
Das Fachgebiet Lebensmittelsensorik
tragt dieser Entwicklung Rechnung
und setzt seine Schwerpunkte zum
einen in das grundlegende Verstand-
nis der olfaktorischen, gustatorischen,
visuellen, akustischen und taktilen
Wahrnehmungsprozesse und deren
multimodalen Interaktionen unterein-
ander. Die Charakterisierung von Le-
bensmitteln durch human-sensorische
Methoden (deskriptive Prifverfahren,
Diskriminierungs-, Akzeptanz- und



Praferenzprifungen) ist ein weiteres
und wichtiges Element, um den senso-
rischen Status quo bzw. die Akzeptanz
und Praferenz zu ermitteln.

Eine gezielte Steuerung der sensori-
schen Lebensmittelqualitat wird durch
die Kombination der human-senso-
rischen Verfahren mit instrumentell-
sensorischen Analysen erreicht (z.B.
GC/Olfactometry, Aroma Extrakt Di-
lution Analysis, Taste Dilution Analy-
sis, PTR-MS). Durch die Anwendung
dieser Methoden werden Geruch,
Geschmack- und Farbstoffe identi-
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fiziert, die die sensorische Lebens-
mittelqualitéat verursachen. Durch die
Kenntnisse dieser sensorisch aktiven
Komponenten und der Bildungs- und
Abbauwege lassen sich gezielt Stra-
tegien entwickeln, mit denen Lebens-
mittel sensorisch optimiert werden
kdénnen. Fragen z.B. hinsichtlich der
Wechselwirkungen sensorisch aktiver
Komponenten mit Lebensmittelinhalts-
stoffen, der Aromastofffreisetzung und
der Lagerungsstabilitat werden ebenso
adressiert.

Prozessanalytik und Getreidetechnologie

Prof. Dr.-Ing. Bernd Hitzmann

Im Fachgebiet Prozessanalytik und
Getreidetechnologie werden innovati-
ve Methoden und Techniken der Pro-
zessliberwachung und -automation fur
lebensmittel- und biotechnische Pro-
zesse - mit dem Schwerpunkt in der
Getreidetechnik - untersucht und entwi-
ckelt. Dabei wird das Wissen tber den
Zustand dieser komplexen Prozesse
(Interaktion von physikalischen, chemi-
schen und mikrobiologischen Parame-
tern) modellbasiert erweitert und ba-
sierend auf einer zukunftsorientierten
Prozessanalytik fir die Fiihrung dieser
Prozesse bereitgestellt. Eine enge Ko-
operation mit der Industrie wird ange-
strebt, um das universitar vorliegende
Wissen fur die Entwicklung und Etab-
lierung innovativer Produkte umzuset-
zen und flir Prozesse bereitzustellen,
die sich durch effizienten Energie- und
Rohstoffverbrauch sowie hohe Pro-
duktqualitat auszeichnen.

Ein Schwerpunkt des Fachgebiets ist
die Anwendung der Fluoresenzspekt-

roskopie und die Entwicklung von flu-

oreszenzbasierten  Prozessanalysa-
toren zur Prozessuberwachung. Die
Fluoreszenzspektroskopie zeichnet
sich durch ihre hohe Empfindlichkeit
aus. Sie kann ohne Zeitverzdgerung,
vollig zerstérungsfrei und ohne das Ri-
siko einer Kontamination genutzt wer-
den und hat in der Bioprozesstechnik
bereits eine groe Bedeutung erlangt.
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Frau Dr. rer. nat. Bianca Grote befasst
sich mit der Automation von Sauer-
teiganlagen basierend auf der Fluo-
reszenzspektroskopie. Dabei liegt der
Schwerpunkt ihrer Arbeiten auf der
Aufnahme und Auswertung von Fluo-
reszenzspektren. In Zusammenarbeit
mit der Firma Isernhager GmbH & Co.
KG wird ein fluoreszenzbasierter Sen-
sor entwickelt, der zur Vorhersage von
pH-Wert und Sauregrad wahrend der
Sauerteigfermentation dient.

Im Rahmen eines DAAD-Stipendiums
untersucht Herr M. Sc. Muhammad
Haseeb Ahmad, ob die Fluoreszenz
wesentliche Informationen zur Beurtei-
lung des Knetprozesses bei der Teig-
bereitung zur Verfiigung stellen kann.
Dabei versucht Herr Ahmad auch
mathematische Zusammenhange zwi-
schen rheologischen GréRen und der
Fluoreszenz zu erarbeiten.
Aromatische Aminosduren sowie ei-
nige Vitamine und Cofaktoren sind
fluoreszierende Substanzen, die in
lebenden Zellen vorkommen und mit-
tels der 2D-Fluoreszenzspektroskopie
qualitativ. und quantitativ detektiert
werden konnen. Die Nahinfrarotspekt-
roskopie erfasst vorwiegend Oberton-
und Kombinationsschwingungen von
Molekilen und funktionellen Gruppen
der zu analysierenden Proben. Frau
Dipl.-LM-1Ing. Annika Hitzemann un-
tersucht das Potential der Kombination
der 2D-Fluoreszenz- und Nahinfrarot-
spektroskopie zur Uberwachung von
Bioprozessen. Diese Arbeiten werden
in Kooperation mit der Firma Festo AG
& Co. KG durchgefiihrt.

Weizenteige bestehen aus Mehl,
Wasser, Hefe und Salz und werden
durch den Energieeintrag wahrend

des Knetens gebildet. Wahrend der
Gare produzieren die Hefen Kohlendi-
oxid, das zur Lockerung des Gebacks
notwendig ist. Die Volumenzunahme
des Gebacks wahrend der Gare kann
durch eine Vielzahl von Annahmen mit
einem dynamischen Modell beschrie-
ben werden. In seinen Studien hat Herr
M. Sc. Marc Stanke ein mathematisches
Modell in MATLAB entwickelt, mit dem
auf Basis eines Diffusionsmodells das
Wachstum der CO,-Blasen im Teig so-
wie das ganze Teigvolumen simuliert
werden kann. Getestet und validiert
wurden die Modellvorhersagen mit Hil-
fe von Messungen und Auswertungen,
die Frau Susanne Schitze im Rahmen
ihrer Masterarbeit durchflhrte.

Untersuchungen von neuen Rezeptur-
bestandteilen und Prozessparametern
sind die Grundlage lebensmitteltech-
nologischer Entwicklungen. Derzeit
findet ein ausgepragter Trend zum Ein-
satz natlrlicher Stoffe statt, die vom
Verbraucher vorbehaltlos akzeptiert
werden. Ein Beispiel hierfur sind die
Samen der Chiapflanze (Salvia hispa-
nica L.), die als Hydrokolloid eingesetzt
werden kénnen und in Sudamerika
schon seit langer Zeit aufgrund die-
ser Eigenschaft genutzt werden. Aus
backtechnologischer Sicht ergibt sich
das Potenzial einer mdglichen verlan-
gerten Frischhaltung von Backwaren
durch Chiazusatz sowie eine positive
Beeinflussung der rheologischen Teig-
und Gebackeigenschaften. Die digitale
Bildverarbeitung bietet ein sehr breites
Einsatzspektrum und kann z.B. dazu
benutzt werden, in Kombination mit ent-
sprechenden Modellen und Vergleichs-
messungen (Rheofermentometer), den
Garprozess von Teigen zu Uberwachen.



In den aufgefiihrten Gebieten hat Frau
Dipl.-LM-Ing. Viktoria Zettel zahlreiche
Untersuchungen durchgefiihrt und dar-
Uber hinaus den Einfluss einer Keramik-
beschichtung in einem konventionellen
Etagenbackofen auf den Backprozess
und die Gebackqualitat charakterisiert.
Die Produktion von Lebensmitteln kann
als Abfolge einzelner Prozessstufen
betrachtet werden. Von der Rohstoff-
anlieferung bis zur Produktausliefe-
rung an den Endvermarkter erfolgt die
Abfolge dieser Stufen gerade in Ba-
ckereien in einem strengen zeitlichen
Rahmen, der nur in engen Grenzen
variabel ist. Herr Dipl.-LM - Ing. Florian
Hecker bearbeitet in einem Projekt in
Kooperation mit der TU Minchen (Prof.
Dr.-Ing. T. Becker) und der Firma CSM
Deutschland GmbH die moglichst op-
timale Planung der Prozessablaufe in
Backereien. Dabei stehen eine optima-
le Maschinenauslastung und ein gerin-
ger Energieverbrauch im Vordergrund.
Mittels eines numerischen Modells
werden die Produktionsablaufe eines
Betriebs in MATLAB abgebildet. Mit
Hilfe von Simulationen und Evolutio-
naren Optimierungsalgorithmen (GA,
ACO, PSO) wird dann ein optimierter
Produktionsplan erstellt. Dies ermdg-
licht es, die Ressourcendimensionie-
rung und -struktur den Anforderungen
entsprechend tages- oder schichtaktu-
ell auszulegen. Des Weiteren kénnen
MaRnahmen, die die Auslastung vor-
handener Systeme optimieren sollen,
vor der Umsetzung in dieser Simula-
tionsumgebung auf ihre Wirksamkeit
Uberpruft werden.

Bei der Fleischzerlegung sind die
Zerteilung verdeckter Abszesse und
unerkannte fakale Rilckstande mit

Jahresbericht 2013 |

Hauptursachen fir bakterielle Kon-
tamination von Fleischpartien und
Arbeitswerkzeugen. Daraus resul-
tieren erhebliche Standzeiten und
Produktverluste beim Produzenten,
aber auch Gesundheitsgefahren fir
die Verbraucher. Eine automatische
und prozessbegleitende Detektion
von pyogenen und humanpatho-
genen Erregern konnte die Risiken
einer Kreuzkontamination herabset-
zen. Die Fluoreszenzspektroskopie
eroffnet prinzipiell Mdéglichkeiten zur
Erkennung von bakteriellen Erregern
und kann besonders fir eine online-
fahige Detektion am Einzelstick her-
angezogen werden. Im Rahmen des
Forschungsvorhabens sollen die Me-
chanismen der Signalentwicklung von
nativen fluoreszierenden Substanzen
in Abhangigkeit vom bakteriellen Be-
fall einer Schweinefleischmatrix sowie
deren Differenzierbarkeit grundlegend
untersucht werden. Somit sollen mit-
tels neuartiger Auswertealgorithmen
fluoreszenzspektroskopische Techni-
ken zur Echtzeiterkennung von bak-
teriellen Verunreinigungen auf einer
Fleischoberflache abgeleitet werden,
um wesentliche Grundlagen fir ein
online-fahiges Kontaminationsmonito-
ring in automatisierten Prozessketten
bereit zu stellen. Diese Arbeiten wer-
den von der Deutschen Forschungs-
gemeinschaft (DFG) geférdert und
von Herrn Dipl.- Chem. Olivier Paquet-
Durand in Kooperation mit Frau Dr.
Antje Frohling, Frau Dr. Janina Saskia
Bolling und Herrn Dr. Oliver Schliter,
Leibniz-Institut fir Agrartechnik in
Potsdam-Bornim durchgefihrt.

Bei der automatisierten Prozessbe-
obachtung werden zur objektiven Er-
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fassung der Fleischqualitat schnelle,
nicht-invasive Messverfahren und leis-
tungsfahige Auswertealgorithmen be-
notigt. Dazu soll das hochspezifische
Verfahren der Raman-Spektroskopie
angewendet werden, das Aussagen
Uber Zusammensetzung und Struktur
der Fleischmatrix erlaubt. Am Beispiel
von Lactat soll speziell die quantita-
tive Bestimmung eines Einzelstoffes
untersucht werden. Zeitlicher Verlauf
und Konzentration des Lactats be-
stimmen den pH-Wert des Fleisches
nach der Schlachtung und weisen auf
Qualitadtsabweichungen hin. Die heu-
te verwendeten invasiven Methoden
mit Einstichsonden sollen zukinftig
durch eine berlUhrungslose optische
Messung ersetzt werden. Dartber hi-
naus sollen aus den Ramanspektren
weitere Qualitatsindikatoren fir die
Sortierung, Eingangskontrolle und den
Verarbeitungsprozess abgeleitet wer-
den. Wesentlicher Teil des Projektes
ist die Datenanalyse und Entwicklung
der Auswertealgorithmen, die insbe-
sondere Verfahren der Datenreduktion
und Mustererkennung verwenden und
darauf abzielen, die qualitatsbezogene
Information des Raman-Spektrums in
parametrisierter, on-line verarbeitba-
rer Form verfliigbar zu machen. Diese
Arbeiten werden von der Deutschen
Forschungsgemeinschaft (DFG) gefor-
dert und von Herrn Dipl.- Biol. Marius
Nache zusammen mit der Arbeitsgrup-
pe von Herrn Dr. Heinar Schmidt, Uni-
versitat Bayreuth, Forschungsstelle fur
Nahrungsmittelqualitat, durchgefihrt.

Zur Bewertung von Biogasanlagen
wird auf Basis der Sequenzierung
ausgewahlter Gene der beteiligten
Mikroorganismen sowie umfassender

prozesstechnischer GréRen ein um-
fangreicher Datenbestand erarbeitet.
Dieser wird im Rahmen des Projekts
mit Hilfe chemometrischer Methoden
ausgewertet. Dabei sollen die Zusam-
menhange zwischen der Prozessmik-
robiologie und der Reaktorleistung mit
unterschiedlichen Betriebsweisen von
Biogasanlagen qualitativ und quanti-
tativ erfasst und mit Hilfe mathemati-
scher Modelle beschrieben werden.
Es sollen Aussagen Uber prozessrele-
vante Spezies abgeleitet werden, die
als Grundlage fir eine biotechnologi-
sche Optimierung der Betriebsweise
und somit zu einer Steigerung der
Wirtschaftlichkeit von Biogasanlagen
verwendet werden kdénnen. Das vom
Bundesministerium fir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) geférderte
Projekt wird von Frau Dipl.-LM-Ing.
Tetyana Beltramo in Zusammenarbeit
mit Dr. Michael Klocke, ATB Potsdam,
Dr. Monika Heiermann, ATB Potsdam,
Dr. Dirk Benndorf, Prof. Dr. Udo Reichl,
Universitdt Magdeburg, Dr. Andreas
Schllter, Prof. Dr. Alfred Puhler, Uni-
versitat Bielefeld durchgefiihrt.

Fir die Online-Uberwachung von
Fermentationen in Labor- und Mikro-
fermentationssystemen kann die 2D-
Fluoreszenzspektroskopie verwendet
werden. Frau M. Sc. Saskia Faassen
entwickelt unterschiedliche Auswerte-
verfahren, die sich durch geringen Kali-
brationsaufwand und durch Robustheit
auszeichnen. Durch den Einsatz von
theoretischen Modellen, die die Pro-
zessverlaufe anhand von Differenti-
algleichungssystemen  beschreiben,
wurden Simulationsdaten in Kalibrati-
onsverfahren integriert. Eine Verbes-
serung der Vorhersagefahigkeit der so



erstellten chemometrischen Modelle
konnte gezeigt werden. Das Potential
der Online-Quantifizierung von Pro-
zessgrélRen (Substrate, Biomasse und
Produkte) wird in dem von der Deut-
schen Forschungsgemeinschaft (DFG)
geforderten Projekt ,,Online-Monitoring

Bioverfahrenstechnik
Prof. Dr.-Ing.Rudolf Hausmann

Das Fachgebiet Bioverfahrenstechnik
hat sich als Ziel gesetzt, neue biotech-
nologische Prozesse so zu entwickeln,
dass sie in technischen Verfahren
industriell genutzt werden kdnnen.
Die Bioverfahrenstechnik umfasst all-
gemein alle Prozessschritte, die zur
industriellen Gewinnung eines biotech-
nologischen Produkts notwendig sind.
Darunter fallen die vorbereitenden
Schritte (Upstream-Processing), die
eigentliche Bioproduktion und die Auf-
bereitung der Produkte (Downstream-
Processing).

Biotechnologische Produkte finden sich
in vielfaltigen Anwendungsgebieten
des taglichen Lebens. So werden zum
Beispiel Enzyme zur Verbesserung
von Waschleistungen, pharmazeutisch
wirksame Proteine als hochspezifische
Medikamente, Lebensmittelzusatze
und Aromastoffe und weitere Produk-
te biotechnologisch mit Hilfe lebender
Zellen hergestellt. Die eingesetzten
Produktionsorganismen kénnen dabei
sehr variabel sein und reichen von bak-
teriellen Systemen Uber Hefen, Pilze,
Insekten- und Saugetierzellen bis hin
zu Algen- und Pflanzenzellen.

Das Fachgebiet Bioverfahrenstechnik
befindet sich zurzeit in der Aufbaupha-
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von Mikrobioreaktorarrays” untersucht,
welches zusammen mit der Arbeits-
gruppe von Herrn Prof. Dr.-Ing. Jochen
Blichs, Aachener Verfahrenstechnik -
Bioverfahrenstechnik, RWTH-Aachen,
durchgefiihrt wird.

se. Die zugehdrigen Laborrdume sol-
len bis 2014 dahingehend umgebaut
werden, dass die Prozessentwicklung
mit allen Prozessschritten ermdglicht
wird.

Das geplante Herzstick des Fach-
gebiets werden Bioreaktoren mit Vo-
lumina von 2 bis 40 Liter sein. Nach
Fertigstellung der UmbaumaRnahmen
sind die Arbeitsraume flr einen Betrieb
mit S2-Organismen ausgelegt. Diese
technische Ausstattung erlaubt neben
der reinen Bioproduktion auch mole-
kularbiologische Arbeiten zur Produk-
tionsstammentwicklung.

Die Forschung des Fachgebietes fo-
kussiert sich auf die biotechnologische
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Produktion von Fein- und Grundchemi-
kalien, die aus Okologischen und 6ko-
nomischen Grinden zunehmend an
Bedeutung erlangt. Diese Griinde sind
einerseits die Suche nach Moglichkei-
ten, Fein- und Grundchemikalien auf
Basis nachwachsender Rohstoffe zu
erzeugen und andererseits eine stark
anwachsende Nachfrage der Kon-
sumenten nach umweltvertraglichen
Produkten. Der aktuelle Schwerpunkt
ist dabei die Prozessentwicklung zur
fermentativen Herstellung und Auf-
bereitung von mikrobiellen Tensiden
auf Basis nachwachsender Rohstoffe.
Dabei wird hauptsachlich mit Bakterien
und Hefen, aber auch mit zellfreien Sys-
temen gearbeitet. Solche sogenannten
Biotenside zeigen einen hohen Wir-
kungsgrad bei zugleich guter biologi-
scher Abbaubarkeit und zeichnen sich
daruber hinaus durch zahlreiche weite-
re glinstige Eigenschaften aus. Hierzu
sollen insbesondere die Mdglichkeiten
und Chancen genutzt werden, die sich
durch die interdisziplinare Verknlpfung
von verfahrenstechnischen, molekular-
und mikrobiologischen Kompetenzen

in Hohenheim zur Entwicklung syste-
matischer Methoden zur effizienten
Optimierung von Bioprozessen erge-
ben.

Zukunftig konnte so die beispielhafte
bioprozesstechnische Herstellung um-
weltfreundlicher mikrobieller Tenside
einen Anteil zum Erreichen einer nach-
haltigen Stoffproduktion beitragen.
Neben dem Schwerpunktthema Bio-
tenside wird sich das Fachgebiet
allgemein mit industriell relevanten bio-
technologischen Fein- oder Bulkche-
mikalien sowie drop-in-Biokraftstoffen
befassen. Mit diesem Arbeitsfeld, das
die ganzheitliche Nutzung der Pflan-
ze als Energie- und Rohstofflieferant
anvisiert, tragt das Fachgebiet einen
Beitrag zur Umsetzung des Struktur-
und Entwicklungsplans der Universitéat
Hohenheim ,Biookonomie 2020“ bei.
Insgesamt gliedert sich die Forschung
im Fachgebiet Bioverfahrenstechnik
in die Schwerpunkte Biologie, Ernah-
rungs- und Lebensmittelwissenschaft
der Fakultdt Naturwissenschaften an
der Universitat Hohenheim ein.



Forschungs- und Lehrmolkerei

Die positive Entwicklung der For-
schungs- und Lehrmolkerei setzte sich
im Jahr 2013 fort und ist an folgenden
Fakten abzulesen:

Die Ausstattung des Technikums wur-
de um verschiedene Versuchsanlagen
erweitert. Zum einen wurde ein kera-
mischer Scheibenfilter angeschafft,
mit dem im Liter-MaRstab Milch und
Molke und andere wasserige Suspen-
sionen aufgearbeitet werden kénnen.
Zum anderen wurde ein dreistufiger
Schabewarmetauscher erworben, der
Uber eine Gasdosiereinrichtung und
eine Kaltemaschine verfligt, so dass
auch gefrorene Schaume erzeugt wer-
den kénnen. Die genannten Anlagen
erganzen die Technikumsausstattung
des Instituts fir Lebenswissenschaft
und Biotechnologie um weitere Unit
Operations und ermdglichen es, tech-
nologische Ideen im Technikumsmal}-
stab zu testen.

Die Forschungs- und Lehrmolkerei
kann durch die Kooperation mit der
Molkereifachschule Wangen (LAZBW,
Landwirtschaftliches Zentrum fir Rin-
derhaltung, Grindlandbewirtschaftung,
Milchwirtschaft, Wild und Fischerei
Baden-Wirttemberg) nahezu alle milch-
wirtschaftlichen Maschinen und Anla-
gen fur Experimente bereitstellen und
nutzen. Damit bietet die Universitat
Hohenheim Wissenschaftlern, Dokto-
randen sowie Master- und Bachelor-
studierenden einen hervorragenden
Rahmen fiur ihre experimentellen Ar-
beiten und fur die Ausbildung der Stu-
dierenden in Praktika.

Viele Fragen der Praxis, die in der
hoch spezialisierten Lebensmittelver-
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arbeitung nicht mehr empirisch geldst
werden kdnnen, bendtigen eine syste-
matische, wissenschaftliche Herange-
hensweise. Deshalb stoflen technisch
und produktspezifisch ausgerichtete
Forschungsvorhaben, die zu einem
grolRen Teil in der Forschungs- und
Lehrmolkerei ablaufen, auf reges Inter-
esse kleiner, mittlerer und auch grofRRer
Unternehmen. Diese beteiligen sich
an vorwettbewerblichen Forschungs-
vorhaben (z.B. AiF), oder wir bringen
unsere Expertise in bilaterale Projekte
ein. Mit dem angegliederten Transfer-
Zentrum Milch (TZM) bieten wir Unter-
nehmen ein weiteres Instrument, um
sie in ihrer Forschung und Entwick-
lung, jeweils abgestimmt auf die jewei-
lige Problemstellung, zu unterstiitzen.
Im Jahr 2013 wurde dieses Angebot
von 22 Unternehmen genutzt.

Das grofRe Interesse an der For-
schungs- und Lehrmolkerei verdeut-
lichen Besuche aus aller Welt. So
konnten wir Gber 150 Besuchern aus
Firmen und Universitaten von Neusee-
land bis Brasilien unsere Forschung
und Lehre naher bringen. Darlber
hinaus wurde Uber 60 Schulern aus
umliegenden Schulen (Grundschulen
bis Gymnasien) eine Besichtigung der
Molkerei ermdglicht. Bei einer Jobbor-
se an der Riegelhofschule Ostfildern-
Nellingen warb die Molkerei fir einen
Ausbildungsplatz  zum Milchtechno-
logen. Genutzt wurde dies auch, um
Schilern das Berufsfeld vorzustellen
und die mit einer Ausbildung verbun-
denen Karrieremdglichkeiten bis hin
zum Studium in Hohenheim naher zu
bringen. Fir die Qualitdt unserer Aus-
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Forschungs- und Lehrmolkerei

bildung steht Frau Michaela Stroll, die
2013 in Baden-Wirttemberg als lan-
desbeste Milchtechnologin abschloss.
Darliber hinaus haben 150 Studieren-
de in der Forschungs- und Lehrmolke-
rei im Rahmen von z. B. Praktika oder
ihrer Abschlussarbeit Experimente
durchgefiihrt. Zusammen mit den Be-
suchern am Tag der Offenen Tir, an
dem Uber 250 Personen Uuber unsere
Arbeit informiert wurden, wurde 2013
Uber 600 Personen die Milchforschung
und -lehre ,naher gebracht*.

Mit der Einrichtung der Forschungs-
und Lehrmolkerei beteiligen wir uns
zudem an der Fort- und Weiterbildung
in Zusammenarbeit mit dem Verband
fur handwerkliche Milchverarbeitung
im Okologischen Landbau e.V. (VHM).
So werden Kurse fir Hofkasereien
angeboten und durchgefiuhrt mit dem
Ziel, die qualitativ hochwertigen Milch-
produkte bakteriologisch sicher herzu-
stellen.



Forschungs- und Lehrbrennerei

Die Forschungs- und Lehrbrennerei un-
ter der Leitung von Herrn Prof. Kélling
-Paternoga verfligt Uber technische
Einrichtungen zur Ethanol-Erzeugung
im 23-Malstab. Diese bestehen aus
zwei Maischapparaten, einem Platten-
warmetauscher und vier Fermentern
sowie einer kontinuierlichen Maische-
destillierkolonne, die Rohbrand mit
85% vol Alkohol liefert. In diesem

Bereich besteht auch die Mdglichkeit,
cellulosehaltige Rohstoffe zu verarbei-
ten. Der Fermentationsraum ist zudem
so gestaltet, dass in der Brennerei nun
auch genetisch modifizierte Hefen ein-
gesetzt werden kénnen, was vor allem

Innenansicht eines Garkessels
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bei der Verarbeitung cellulosehaltigen
Materials von Bedeutung ist. In diesem
Bereich finden derzeit auch zwei For-
schungsprojekte zum Aufschluss und
zur Fermentation von cellulosehaltigen
Materialien statt.

Daruber hinaus verfugt die For-
schungs- und Lehrbrennerei Uber
eine 800 L-Blasen-Rektifizieranlage
zur Erzeugung von Feindestillat mit
96,4% vol Alkohol. Diese wird im We-
sentlichen fir Lehr- und Praktikums-
zwecke genutzt.

In einem zweiten Bereich verfligt
die Einrichtung Uber drei traditionel-
le Abfindungsbrenngerate mit einem
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Blasenvolumen von 150 Litern zur Er-
zeugung von Abfindungsdestillaten aus
Frichten und Getreide. Diese Anlagen
werden zum einen in Studienpraktika
genutzt. Zum anderen werden zur Zeit
mehrere Forschungsarbeiten zur quali-
tativen Verbesserung von Obstdestilla-
ten durchgeflhrt, die zum Ziel haben,
im Produkt unerwiinschte Garungsne-
benprodukte so weit wie mdglich zu re-
duzieren, ohne das Geschmacksprofil
der Destillate negativ zu beeintrachti-
gen. Dieser Teil der Forschungs- und
Lehrbrennerei wird durch ein 19-Liter-
Versuchsgerat erganzt, auf dem, mit
Sondergenehmigung der zustandigen
Behorden, auch Versuchsbréande fir
Forschungszwecke aus Rohstoffen
destilliert werden konnen, die in den
einschlagigen Rechtsvorschriften nicht
vorgesehen sind. Die Forschungs-
und Lehrbrennerei stellt aus den in
den Abfindungsbrennereien erzeugten
Destillaten, nach wissenschaftlicher
Auswertung, dann auch Fertigproduk-
te her, die bei den Pramierungen der
Deutschen Forschungsgemeinschaft

(DFG) regelmaRig hohe Auszeichnun-
gen erringen.

In einem dritten Bereich verflgt die
Forschungs- und Lehrbrennerei Uber
eine  Kleinméalzungs-Anlage sowie
eine Mikro-Brauerei im 1 hl-Mafstab.
Hier finden regelmaRig Bachelor- und
Masterarbeiten zu den Themen der
Erzeugung von Bier aus alternativen
Rohstoffen wie z.B. Triticale und der-
zeit auch Amarant statt. Versuche zur
Herstellung des dafiir bendtigten Mal-
zes spielen dabei eine ebenso wichtige
Rolle. Die Vergarung und Ausreifung
der Biere erfolgt in KEG-Fassern in
einem temperierten Kidhlraum. In der
Forschungs- und Lehrbrennerei finden
auch fur Brenner und Brennerinnen
sowie interessierte Personen jahrlich
bis zu vier einwochige Brennereikurse
statt, die sehr stark nachgefragt und
immer ausgebucht sind. So werden in
diesen Kursen in Wahrnehmung der
Aufgaben in der Erwachsenenbildung
jahrlich mindestens 100 Personen in
diesem Bereich intensiv in Theorie und
Praxis weitergebildet.



Gastwissenschaftler
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B. Sc. Dessireé Zerpa Catanho,
Universidad de Costa Rica, Costa
Rica

B. Sc. Tania Chacén, Universidad de
Costa Rica, Costa Rica

M. Sc. Ragnhildur Einarsdottir,
University of Iceland, Iceland

B. Sc. Paloma de Jesus Quifionez
Morales, Durango Institute of
Technology, Mexico

M. Sc. Natchanok Nukit, Kasetsart
University, Thailand

Masterstudierende in einer Vorlesung

Ass. Prof. Almira Saparbekova,
Kazakhstan State University,
Department Biotechnology, Kazakhstan

Dr. Katalin Solyom, Universidad de
Valladolid, Spain

Dr. Sc. Agr. Racha Tepsorn, Kasetsart
University, Thailand

M. Sc. Deniz Turan, Istanbul Technical
University, Turkey
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IGF-Vorhaben
Nr.:16539N

IGF-Vorhaben Nr:
17122N/2

DLR
FKZ: 01DQ12046

Alexander von Hum-
boldt Stiftung

Europaische Kom-
mission

FKZ: EU FP7-
SME-2013-606321

Laufzeit

01.10.2013-
30.09.2015

01.10.2013-
30.09.2014

01.10.2013-
30.03.2016

01.05.2010-
30.04.2013

01.11.2011-
01.31.2014

15.09.2012-
14.08.2015

01.04.2012-
31.03.2015

01.05.2010-
31.03.2013

01.11.2012-
31.10.2015

01.08.2011-
31.07.2013

01.01.2013-
31.12.2014

01.09.2013-
31.08.2015
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Das Institut flir Lebensmittelwissenschaft

und Biotechnologie hat im Jahr 2013

Drittmittel aus 6ffentlichen Forschungs-

Finanzielle Ressourcen des b fur Let

férderungen in Héhe von 2.119.214,88 €
eingeworben.

von 1984 bis 2013

000

Elnnahmen in 7€

]

Industrieprojekte

Im Rahmen von Industriekooperatio-
nen wurden im Jahr 2013 diverse wis-
senschaftliche Projekte mit folgenden
Firmen bearbeitet:

AiF Projekte GmbH

Arnold & Porter LLP

BioChem Zusatzstoffe Handels- und
Produktionsgesellschaft mbH

Chr. Hansen GmbH

DSM Nutritional Products

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
Dr. Rainer WILD Holding
Eckes-Granini Group GmbH
ELKALUB Chemie-Technik GmbH
Emils Feinkost GbR

Erbsléh GmbH

Festo AG & Co. KG

haft und Biotechnelogie

===Linlversitirn Mins

=== Dntimiltel

FELSEL TS EESTEFF P55

Jaiwr

= Frutarom Savory Solution GmbH
= Herbstreith & Fox KG
= International Fine Particle
Research Institute Inc.
= Isernhager GmbH & Co.KG
= Kaufland
Warenhandel GmbH & Co. KG
= Maschinenfabrik
Gustav Erich GmbH & Co. KG
= Nestec Ltd.
= PepsiCo Inc.
= Robert Bosch GmbH
= Symrise AG
= Unilever Deutschland GmbH
= Zeppelin Systems GmbH.
Das Volumen der eingeworbenen In-
dustriemittel betrug: 623.715,57€.



Wissenschaftspreise,
Studienpreise, Stipendien,
Gutachtertatigkeiten,
Mitarbeit in Gremien
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Wissenschaftspreise

Juliane Ankenbrand, Carolin Dell,
Margarete Kerfers, Mareike Kroner,
Lena Nolte, Christopher Schadle,
Master-Studierende

Trophelia Deutschland 2013. 4. Platz
im Rahmen des Studierendenwettbe-
werbs der FEIl in Bonn: Produktent-
wicklung Weck Snack - die kleinen
Munter-macher

Ina Blattert, Olga Fischbein, Miriam
Flockerzie, Sabina Jakobi, Master-
Studierende

Trophelia Deutschland 2013. 6. Platz
im Rahmen des Studierendenwettbe-
werbs der FEI in Bonn: Produktent-
wicklung Pro Pearls - Das probiotische
Produkt, das Kindern Spaf® macht ...

Dipl.-LM -Ing. Johanna Brauch
,Poster Award® fir den Posterbeitrag:
Maqui (Aristotelia chilensis [Mol.]
Stuntz) - Detailed analysis of the highly
pigmented ,superfruit” im Rahmen des
7. ,International Congress on Pigments
in Food“ in Novara, Italien

Prof. Dr. Dr. h.c. Reinhold Carle
»Polyphenols 2013 Award*“ fir heraus-
ragende wissenschaftliche Beitrage
zur Polyphenolforschung der ,Internati-
onal Society of Antioxidants in Nutrition
and Health“ im Rahmen des 7. ,World
Congress on Polyphenols Applications*
in Bonn

M. Sc. Judith Hempel

»~Jochen Stephan-Preis 2013“ fir aus-
gezeichnete Master-Thesis und 2. Platz
des Forschungsférderpreises 2013 der
Baumann-Gonser-Stiftung fir ausge-
zeichnete Master-Thesis

Dr. Dietmar Kammerer

LProf. Wild -Award 2013“ flir hervorra-
gende Habilitation zum Thema ,Ad-
sorber- und lonentauschertechnologie
- Beitrage zur systematischen Optimie-
rung der selektiven Anreicherung und
Fraktionierung sekundarer Pflanzen-
stoffe”

M.Sc. Sabrina Kaufmann

1. Platz des Forschungsforderpreises
2013 der Baumann-Gonser-Stiftung
fur ausgezeichnete Master-Thesis

Georg Lenz, Felix Walz, Master-
Studierende

Trophelia Deutschland 2013. 1. Platz
im Rahmen des Studierendenwett-
bewerbs der FEI in Bonn: Produktent-
wicklung BBQuchen - das Dessert fir
den Grill

Dipl.-LM -Ing. Simone Riihl
Forderpreis der Fleischwirtschaft- Aus-
zeichnung fur Nachwuchskrafte



Studienpreise

Eva Herz
Studienpreis bei Humboldt Reloaded

Dipl.-Ing. Julia Johannsmeier

Brian scarlett travel award for the most
promising research student in the field
of powder technology (2nd Price) des
International Fine Particle Research
Institute

Stipendien

M.Sc. Judith Hempel
Promotionsstipendium der
stiftung des deutschen Volkes

Studien-

Dipl.-LM -Ing. Ralf M. Schweiggert
Stipendium des Deutschen Akade-
mischen Austauschdienstes zur Teil-
nahme am ,XXII Italo-Latinoamerican
Congress of Ethnomedicine 2013 vom
02.-06. September 2013 in Puntaren-
as, Costa Rica.

Dipl.-LM-Ing. Christof SteingaR
Stipendium der Gesellschaft deutscher
Chemiker zur Teilnahme am ,6th In-
ternational Symposium on Recent Ad-
vances in Food Analysis“ (RAFA 2013)
vom 05.-08. November 2013 in Prag,
Tschechien

Racha Tepsorn
DAAD Exchange Stipendium

Jahresbericht 2013 |

Forschungsarbeit im Labor
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Gutachtertatigkeiten

= AiF - Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsvereini-
gung ,Otto von Gueriecke“e.V.

Hinrichs
Hitzmann

= Bayerische Forschungsstiftung

Hitzmann

= DFG - Deutsche Forschungsgemeinschaft

Carle
Hinrichs
Hitzmann
Schmidt

= FEI - Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V.

Carle
Fischer
Hinrichs
Hitzmann
Kohlus
Schmidt
Weiss

= IVLV - Industrievereinigung fir Lebensmitteltechnologie und
Verpackung e.V.

Kohlus

= VVolkswagenStiftung

Hinrichs
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Gutachten fiir wissenschaftliche Zeitschriften:

= Biomacromolecules
Bioresource Technology
Colloids & Surfaces Biointerfaces
CyTA - Journal of Food
European Food Research and
Technology

Foods

Food Analytical Methods
Food Biophysics

Food Chemistry

Food Control

Food Hydrocolloids

Food Research International
Infection and Immunity
Innovative Food Science

and Emerging Technologies
International Dairy Journal
International Journal of Food
Science and Technology

Mitarbeit in externen nationalen
schaftlichen Gremien

= International Journal of Medical
Microbiology

= Journal of Agricultural and Food
Chemistry

= Journal of the American Oil
Chemists

= Journal of Applied Polymers

= Journal of Chemical Technology
and Biotechnology

= Journal of Food Engineering

= Journal of Food Science

= Journal of Food Protection

= Journal of Interface Science

= Journal of Membrane Science

= Letters in Applied Microbiology

= Meat Science

= Mitteilungen Klosterneuburg

= Toxins

und internationalen wissen-

» Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.
Sektion Baden-Wirttemberg
(DGE B.-W.) (Hinrichs)

» Forschungskreis der Erndhrungsindustrie
e.V. (FEI) (Hinrichs)
* Milchindustrieverband (MIV) (Hinrichs)

* International Fruit Juice Union (IFU), Brissel
(Carle)

* Verband der deutschen Fruchtsaftindustrie
(VdF) (Carle)

e Bund fur Lebensmittelkunde und Lebens-
mittelrecht (BLL) (Weiss)

* Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.
Sektion Baden-Wirttemberg (DGE B.-W.)
(Carle)
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European Technology Platform Food4Life (ETP)
(Weiss)

Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V.
(FEI) (Weiss)

Gesellschaft der Deutschen Lebensmittel-
technologen (GDL) (Weiss)

Institut fir Verfahrenstechnik und Verpackung
(IVV) der Fraunhofer Gesellschaft, Freising
(Carle)

ProcessNet - eine Initiative von Dechema, der
Fachgruppen Lebensmittelverfahrenstechnik,
Agglomeration und Schittguttechnik sowie
Trocknungstechnik und VDI-GVC (Kohlus,
Weiss)

Fachgruppe Lebensmittelmikrobiologie der
Deutschen Gesellschaft flir Hygiene und
Mikrobiologie (DGHM) (Schmidt)

FoodDACH (Weiss)

Obmann in der Arbeitsgruppe VDI 3895-1
»~Emissionsminderung - Anlagen zum Garen
und Warmebehandeln von Lebensmitteln -
Grundlagen - Ubersicht - Fisch und Fleisch®
der Kommission Reinhaltung der Luft im VDI
und DIN-Normenausschuss KRdL* (Kohlus)
2. Vorsitzender der Society of Milk Science
(Hinrichs)

Chair, International Division, Institute of Food
Technologists (Weiss)

Expert Committee on Food Additives, Flavou-
rings, and Processing Aids of the Federal
Institute for Risk Assessment (BfR), Berlin
(Carle)

External International Peer Review Panel for the
evaluation of the research centers and Institutes
of Consejo Superior de Investigaciones Cientifi-
cas (CSIC), Madrid (Carle)

Member of the CONTAM panel, European
Food Safety Authority (EFSA), Parma (Carle)
Mitglied des Strategierats ,Biokonomie® des
Landes Baden-Wirttemberg (Weiss)

Review Expertfor Advanced Grants, European
Research Council (ERC), Brussel (Carle)
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» Sensorische Sachverstandige,Prifgruppenleiter
bei den Qualitatsprifungen fir Convenience
Produkte, Fleisch und Fleischerzeugnisse der
Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG)
(Gibis, Herrmann)

Gremienarbeit an auslandischen Universitaten

= Evaluation Committee, Unité Mixte
de Recherche de ['Institut National
de Recherche Agronomique (INRA)
et de I'Université d’Avignon (Carle)

= Wissenschaftlicher Beirat der Vete-
rinarmedizinischen Universitat Wien
(Carle)

Gremienarbeit an der Universitat Hohenheim

= Chief Information Officer (Hitzmann)

= Mitglied der GroRRgeratekommission
(Hinrichs)

= Mitglied der Studienkommission der
Fakultédt Naturwissenschaften
(Fischer, Hinrichs)

= Mitglied des Stipendienausschus-
ses zum Deutschlandstipendium
(Kohlus)

= Mitglied im Verwaltungsrat des Uni-
versitadtsbundes Hohenheim e.V.
(Kohlus)

= Prorektor fur Forschung, Mitglied des
Rektorrats der Universitédt Hohenheim
(Weiss)

= Studiendekan der Fakultat Natur-

wissenschaften (Fischer)

= Vorsitzender der Kommission fir

Deutschlandstipendien (Weiss)

= Vorsitzender der Prifungskommis-

sion B.Sc. LB, Master LWT, E-BT
(Hinrichs)

= Vorsitzender der Senatskommission

Forschung (Weiss)

= Vorstandsmitglied als Sprecher der

Sektion 2 des Life Science Centers
Hohenheim (LSC) (Kohlus)
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Lehre/Studium

»Wirwollen die Regeln, oder wenn man will, die Normen
aufstellen, nach denen sich der Forscher richtet, wenn
er Wissenschaft treibt, wie wir es uns denken.“ Karl
Popper, Logik der Forschung, Tiibingen, 1973, S. 23



Das Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ist mal-
gebend fur den Bachelorstudiengang
,Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie“ (125 Studienplatze) so-
wie die noch laufenden konsekutiven
Masterstudiengange ,Lebensmittel-
wissenschaft und -technologie® (40
Studienplatze) und ,Enzym-Biotech-
nologie“ (20 Studienplatze) und die
zum Wintersemester 2013/14 neu
eingerichteten internationalen Master-
studiengénge ,Food Science and Engi-
neering® (43 Studienplatze) und ,Food
Microbiology and Biotechnology“ (22
Studienplatze) verantwortlich. Neben
der Umstellung der Unterrichtssprache
in den neuen Masterstudiengangen
auf Englisch wurden weitere organisa-
torische Verbesserungen umgesetzt
und zusatzliche Wahlmaoglichkeiten
geschaffen. Die bewahrten und ver-
pflichtenden Kerninhalte des friiheren
Diplomstudiengangs blieben dabei
selbstverstandlich erhalten.

Aktuell haben sich im Wintersemes-
ter 2013/14 130 Studierende in den
BSc Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie ins 1. Fachsemester
eingeschrieben, auf den sich 522 Be-
werber beworben hatten. Insgesamt
waren in diesem Studiengang 363
Bachelor-Studierende im Winterse-
mester 2013/14 eingeschrieben. In
den Masterstudiengdngen Lebens-
mittelwissenschaft und -technologie
sowie ,Food Science and Engineering”
waren im Wintersemester 2013/14 108
Studierende eingeschrieben und in den
Master-Studiengangen  ,Enzym-Bio-
technologie® sowie ,Food Microbiology
and Biotechnology“ 39 Studierende.
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Der Bachelorstudiengang ,Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie® ist
ein interdisziplindrer Studiengang im
Bereich der Life Sciences. Er setzt sich
mit der wissenschaftlichen Methodik zur
Entwicklung technischer Prozesse fir
die Herstellung von Produkten fiir die
Lebensmittel- und Gesundheitsbranche
auf universitdrem Niveau auseinander.
Absolventen und Absolventinnen die-
ses Studiengangs verfiigen Uber eine
interdisziplinare, anwendungsorientierte,
naturwissenschaftliche und ingenieur-
wissenschaftlich gepragte Ausbildung.
Sie beherrschen die anwendungsrele-
vanten Grundlagen aus den Bereichen
der Chemie, Biologie, Physik, Mathe-
matik und Verfahrenstechnik. Sie be-
sitzen Kenntnisse Uber biochemische
Reaktionen und kennen die Bedeutung
von mikrobiellen, molekularbiologischen
und analytischen Methoden fiir techni-
sche Behandlungsprozesse von natir-
lichen Stoffen. Zudem besitzen sie ein
fundiertes theoretisches und prakti-
sches Wissen Uber grundlegende Pro-
zesse und technische Verfahren zur
Be- und Verarbeitung von biologischen
Ausgangsstoffen sowie die damit ver-
bundenen rechtlichen, dkonomischen
und qualitatssichernden Aspekte bei
der Produktherstellung. Absolventen
und Absolventinnen des Studiengangs
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie kommen in Forschung und
Entwicklung, Produktion und Qualitats-
sicherung in der Lebensmittel- bzw.
Biotechnologiebranche unter. Weitere
Betatigungsfelder liegen im Bereich
von Forschungsinstitutionen, Verban-
den, Fachjournalismus und Unterneh-
mensberatungen.

7
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Biotechnologisches Praktikum im Labor

Der internationale Masterstudiengang
,Food Science and Engineering® ist
forschungsorientiert ausgerichtet und
beschéaftigt sich mit der Interaktion
von komplexen Lebensmittelmatrizes
und technischen Prozessen. Die Stu-
dierenden erwerben das notwendige
natur- und ingenieurwissenschaftliche
Wissen und die fachliche Qualifikati-
on, um komplexe Fragestellungen in-
terdisziplinar bearbeiten und 16sen zu
kénnen. Sie werden zudem befahigt,
sowohl grundlagen- als auch praxis-
orientierte Forschungs- und Entwick-
lungsprojekte eigenstandig zu planen,
durchzuflihren, zu prasentieren und zu
publizieren.

Zu Beginn werden vor allem die techno-
logisch relevanten naturwissenschaftli-
chen und ingenieurwissenschaftlichen
Inhalte vertieft, Uber Praktika und
Ubungen gefestigt sowie die Fahig-
keit zum vernetzten Denken geschult.
Im Studienverlauf kénnen individuelle
Schwerpunkte (,Food Processing® und
,Food Quality and Safety“) gesetzt wer-
den. Dies kann durch Forschungs- und
Entwicklungspraktika in Firmen er-
ganzt und vertieft werden. Neben flan-
kierenden Themen aus den Agrar- und
Ernahrungswissenschaften sowie den
Wirtschafts- und Sozialwissenschaften
ist es auch madglich, Module an ande-
ren Universitaten im In- und Ausland



zu absolvieren. Die Projektarbeit im
3. Semester dient dem Heranfihren an
das eigenstandige Bearbeiten eines
wissenschaftlichen Themas und berei-
tet auf die Masterthesis vor, mit der das
Studium im 4. Semester abschlief3t.
Der ebenfalls interdisziplinar angeleg-
te internationale Masterstudiengang
»,Food Microbiology and Biotechnology*
ist forschungsorientiert ausgerichtet
und beschéftigt sich schwerpunktma-
Rig mit der wissenschaftlichen Erfor-
schung und industriellen Verwendung
von Enzymen und Mikroorganismen im
Bereich der Lebensmittelherstellung
und der weil3en Biotech-Industrie.
Durch das Studium der Food Micro-
biology and Biotechnology erwerben
die Absolventen einen umfassenden
Uberblick ber die weitreichenden
Méoglichkeiten der Anwendung bio-
und enzymtechnologischer Metho-
den im Allgemeinen und dartber
hinaus ihrer Anwendung in der verar-
beitenden Lebensmittelindustrie. Es
werden notwendige Schllsselquali-
fikationen in Theorie und Praxis der
Enzym- und Biotechnologie sowie den
dazugehdrigen qualitativen und quan-
titativen Analysemethoden vermittelt.
Die Absolventen erlernen somit sowohl
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grundlagen- als auch praxisorientierte
Forschungsprojekte eigenstandig zu
planen, durchzuflihren, zu prasentie-
ren und zu publizieren.

Neben der Vermittlung und Vertiefung
der wissenschaftlichen Grundlagen in
den Bereichen Bioreaktorkultivierung,
Lebensmittelmikrobiologie, bio-chemi-
sche Katalyse und Genexpression kon-
nen individuell gestaltbar Wahimodule
(u.a. in den Bereichen Enzymtechno-
logie, Bioanalytik, Mutagenese) belegt
werden. Hervorzuheben hierbei ist,
dass die Anrechnung von Wahlmodu-
len flexibel gehandhabt wird und auch
Module anderer Masterstudiengange
der Universitat Hohenheim oder an-
derer Universitaten im In- und Ausland
herangezogen werden kénnen. Eine
weitere Moglichkeit ist die Anrechnung
von freiwilligen Industriepraktika als
Wahlmodule. Innerhalb ausgewahlter
Pflicht- bzw. Wahlpflichtmodule finden
Exkursionen in relevante Industrie und
Unternehmen statt. Die Projektarbeit
im 3. Semester dient dem Heranfiihren
an das eigenstandige Bearbeiten eines
wissenschaftlichen Projektes und berei-
tet auf die Masterthesis im 4. Semester
Vvor.
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Lehrbeauftragte und Referenten

Prof. Dr. rer. nat. Herbert Buckenhiiskes
Dr. Wolfgang Bindzus

LM-Chemiker Ralf Buschmann

Prof. Dr. rer. nat. Manfred Edelhduser
Prof. Dr. rer. nat. Hans-Ulrich Endref3
Dipl.-LM-Ing. Angelika Géggerle

Dipl. Chemiker Matthias Hennig

PD Dr. Christian Hertel

PD Dr. rer. nat. Dietmar Kammerer
Dr. Michael Metz

Prof. Dr.-Ing. habil. Stefan Palzer
Dipl.- LM- Ing. Markus Pfeil

Dr. Johannes Rauschnabel

Dipl.- Ing.- LM Hiltrud Rohenkohl
Dr. Hartmut Rohse

LM-Chemiker Martin Roth

Dipl.- Ing.- LM Matthias Saf
Dr.-Ing. Johannes Schraml

Dr. Katrin Schiitz-Morsch

Dr. Torsten Sommer

Dr. Martin Spraul

apl. Prof. Dr. rer. nat. Florian Stintzing
Dipl.- LM-Ing. Bernd Strecker

apl. Prof. Dr. rer. nat. Walter Trésch
Dr. jur. Alina Unland

Prof. Dr. Bernd Wilke



Studienabschliisse am Institut

sUnser Wissen ist ein kritisches Raten; ein Netz
von Hypothesen; ein Gewebe von Vermutungen.“
Karl Popper, Logik der Forschung, Tubingen, 1973, S. 25
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Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie

Aidel, Viktoria
Annies, Stephanie
Bauer, Sofia
Belaew, Nina

Boer, Boglarka
Bugbee, Tanita
Deckert, Luisa
DiPoto, Enrico
Dubois, Lena
Eppler, Katharina
Fastje, Florian

Fink, Veronika
GanRauge, Juliane
GeilYler, Mareen
Geschu, Carina
Glock, Mona Pia
Gopfert, Nicole
Gotthardt, Sebastian
Gunkel, Alexandra
Gurtner, Katrin
Hardtke, Daniel
Hartmann, Benjamin
Herbrich, Jessica
Hogg, Martina
Holkenbrink, Andreas
Kastner, Lavinia
Kern, Christian
Kilian, Lisa
Kistenmacher, Jana
Korb, Markus
Koutsoudopoulou, Angeliki
Kronmuller, Amrei
Kroschwald, Sandra

Kunz, Alla
Kurrat, Johanna
Kutzli, Ines
Leiser, Sandra
Lohse, Christian
Maci, Mozart

Maisenbacher, Katja

Marx, Verena
Mayer, Angelika
Mayer, Johanna
Minor, Natalia
Ozkan, Cennet
Penning, Bjérn
Pforst, Daniel
Radwan, Nadja
Reuter, Luise

Ruf, Thomas
Schmid, Nicole
Schmidt, Angela
Schmiick, Antonia
Schock, Vanessa
Schreiber, Melanie
Schrock, Simon
Schuster, Nadja
Schwab, Sebastian

SedIimeier, Elisabeth

Seifert, Benjamin
Steiner, Deborah
Ullrich, Lisa
Voigt, Tamea
Vollmer, Kathrin
Wehler, Stefanie



Diplomarbeiten

Sabine Domsch

Untersuchungen zum Einfluss von
Temperatur und Luftfeuchten auf die
Kuhllagerungsfahigkeit pflanzlicher
Frischwaren

Kathrin Just

Bewertung des Einflusses technologi-
scher Nacherntebehandlungsverfahren
auf Mangoschalen (Mangifera indica L.)
verschiedener Sorten und Herkinfte
hinsichtlich der industriellen Verwert-
barkeit

Markus Klink

Impact of powder properties of savoury
mixes on machinability and costumer
relevant attributes
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Anke Korber
Schaumstruktur und Textur stabilisier-
ter milchbasierter Proteinschaume

Olesja Schatzle

Einfluss von Calciumbindungen im
Caseinnetzwerk auf funktionelle Ei-
genschaften von Mozzarella-Bruch

Christian Starke
Versuch zur Herstellung eines gluten-
freien Bieres aus Amarant

= Diplomstudiengana
Lebensmitteltechnaologie

» Bachelar-Studengang
Leberismitlelmssenschalt und
Bictechnologie

= Master-Studiengang Food
Microbiology and Biatechnology

u Master-Studiengang
Food Science and Engineerning

400 500 600
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Praktikum in der Forschungs- und Lehrmolkerei



Masterarbeiten

Aubele, Sandra
Aulbach, Susanne

Back, Ramona

Banzhaf, Benjamin

Bianca, Patricia

Bitz, Julia

Bohringer, Deborah

Braisch, Sonja

Dieden, Mareike

Ebenreth, Maria

Eberhardt, Anne

Eberhardt, Kathrin
Eichmann, Rebecca
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Untersuchung der mechanisch-thermischen Einflis-
se auf die Strukturbildung von Frischkase

Encapsulation of Omega-3-fatty acids in food-grade
lipid particles

Rheologische Eigenschaften von Mozzarelle-Kase-
bruch: Einfluss von Trockenmasse und Fettgehalt
auf das Extrusionsverhalten

Einfluss der Zahnkranzgeometrie auf die Struktur-
entwicklung in feinstdispergierten Fleischemulsionen

Development of stress resistance after the exposure
of sequentially applied stresses in gram positive and
negative microorganismus

Betrachtung quartarer Ammoniumverbindungen am
Beispiel des Reinigungsprozesses eines fleischver-
arbeitenden Betriebes

Charakterisierung der Cellobiose 2-Epimerase aus
C. saccharolyticus fur die biotechnologische An-
wendung

The flavour of potato flakes: Influence of raw ma-
terial, process and storage time on quality relevant
volatile compounds of mashed potatoes

Einfluss der Matrixkomposition auf die Aromareten-
tion milchbasierter Milchschaume: Methodenoptimie-
rung und Analyse mittels HS-Gaschromatographie

Einfluss von pH-Wert und Calciumgehalt auf funktio-
nelle Eigenschaften von Mozzarella

Kultivierung von Coprinus comatus zur Untersu-
chung einer neuen Laccase — Charakterisierung und
potentielle Anwendung

Structure sensitivity of food antimicrobials

Weiterfiihrende Untersuchungen zum kombinierten
physikalisch-chemischen Vernetzen von Alginatsus-
pensionen zur kontinuierlichen Produktion coextru-
dierter Bruhwirste
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Falkenstein, Kristin

Fleitz, Bastian

Gern, Thomas
Gommel, Christina

Gosch, Maria

Gras, Claudia

Grol¥berger, Daniel

HanRler, Simon

Haussmann, Nadine

Heinold, Susanne

Hempel, Judith

Hormann, Bastian

Holzwarth, Sabine

Hulbner, Christina

Vergleich verschiedener Materialien bei der Kasten-
fermentation von Kakao-Untersuchung des Materi-
aleinflusses auf den Fermentationsverlauf und die
sensorischen Eigenschaften des Kakaos

Charakterisierung der Wirkung technischer Cellu-
lase- und Hemicellulasepraparate beim Aufschluss
von Weizen- und Hanfstroh

Untersuchungen der Lokalisierungssignale des ABC-
Transporters Ste6 von Saccharomyces cerevisiae

Oxidation of bioactive compounds encapsulated in
lipid nanoparticles

Untersuchung von putativen Cellobiose 2-Epimera-
sen aus mesophilen aeroben Bakterien fur die Bio-
transformation von Lactose in Milch

Einfluss verschiedener Verarbeitungsverfahren und
Lagerbedingungen auf den Gehalt bitterer Sesquter-
pertactone und die Qualitat von Chicorée (Cichorium
intybus L. var. Foliosum)

Einfluss der ?6-Sequenz auf den Turnover des Hefe-
Proteins Ypp1

Einfluss verschiedener Materialien auf die Coatingeffi-
zienz von Xanthanpulver

Interesterified confectionery fats: Correlation of crys-
tallisation-related properties with their triacylglycerol
profiles focusing on regioisomerism

Etablierung eines in vivo-Modells zur Analyse der
Kontamination von Blattsalaten mit enterohdmorra-
ghischen Escherichia coli

Characterization of morphological and chemical
traits of Bactris gasipaes fruits with special reference
to their carotenoid composition

Enzymatische Verflissigung von Reststoffen der
Zwiebelsaftherstellung zur Ausbeutesteigerung und
Gewinnung von wertgebenden Inhaltsstoffen

Antimikrobielle Aktivitat von SuperSpice Arom, Na-
triumlactat und Laurylarginatester (LAE) in Hack-
fleisch, Brihwurst und Formschinken

Beschreibung des Ldseverhaltens partikularer Le-
bensmittel unter intensiv gerihrten Lebensmitteln



Kaufmann, Sabrina

Kern, Anna

KelRler, Sarah

Koch, Melina

Korzendorfer, Adrian

Kozle, Hanna

Kuschel, Beatrice

Leibl, Marc

Lenz, Maike

Lintner, Eva

Matejka, Anna

Merath, Christiane

Monville, Christin
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Untersuchungen zu Carotinoiden, Flavonoiden und
Vitamin C in unterschiedlich hergestellten Orangen-
produkten

Qualitative rheometric and mechanical characteriza-
tion of soft solid systems

Molekularbiologische Untersuchungen zur Funktion
der Esterase 933Wp42 der enterohamorrhagischen
Escherichia coli

Keimung von T. aestivum: Bildung hydrolytischer En-
zyme als Alternative zu mikrobiellen Enzymprapara-
ten fur die Lebensmittelindustrie

Untersuchungen zu Ergostein und weiteren ausge-
wahlten Inhaltsstoffen zur Charakterisierung des
phytosanitaren Zustands von Traubenmaischen unter
Einbeziehung der NIR-Spektroskopie

Charakterisierung von Dinkel nach geografischer
und sortenspezifischer Herkunft anhand klassischer
Mehlanalytik, spektroskopischer Methoden und
Backversuchen

Enzymatische Freisetzung reduzierender Zucker
aus Weizenmehlen

Vergleichende Studie von konventionellen Trock-
nungsverfahren mit dem Innodrying-Verfahren zum
Prozesseinfluss auf die erreichbare Produktqualitat
von getrocknetem Ocimum basilicum L.

Screening nach Enzymen fir die D-Tagatose-Bio-
transformation

Einspritzung flissiger Formulierungsbestandteile
bei der Herstellung von Fleischwaren mit der Full-
wolftechnologie

Entwicklung einer Ultraschall-basierten Extraktions-
methode zur Bestimmung von Alk(en)ylresorcinolen
in pflanzlichen Lebensmitteln mittels HPLC

Elektromembranfiltration als neues Verfahren in der
Milchindustrie

Impact of different application forms of LAE in com-
bination with water soluble antimicrobials on meat
products
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Mdller, Eric

Ochss, Tobias
Protte, Kristin
Rahn, Nina

Reicherter, Ronny

Ruof, Alexandra

Schapfl, Matthias

Scheller, Felix

Schiile, Leonard

Schiitze, Susanne

Sharma, Lalit

Strecker, Sissy

Wittmann, Xandra

Zerr, Kristina

Rekombinante Expression und Reinigung einer
Subtilase Variante des Shigatoxin-produzierenden
Escherichia coli Stamms LM27564 O113:NM

Prozessoptimierung der dynamischen Vakuumkon-
takttrocknung hochviskoser Modellsubstanzen

Einfluss von Fett-, Proteingehalt und Schwingungen
auf die Partikelbildung in Joghurt

Impact of starter cultures on pore formation in
cooked ham

Herstellen von Mini-Emmentaler im Technikums-
malstab - Einfluss variierter Prozessparameter auf
die funktionellen Eigenschaften

Untersuchung von technischen Laccasepraparaten
fur die Anwendung in Lebensmittelsystemen

Einfluss verschiedener Prozessparameter auf das
Keimungsverhalten und die Bildung hydrolytischer
Enzyme von Hordeum vulgare

Etablierung einer molekularen Methode der mikrobi-
ellen Biodiversitatsanalyse von Blattsalaten

Effects of cortisol and epinephrine on growth, cell
adhesion and Shiga toxin production of Escherichia
coli O157:H7

Analyse der Volumenzunahme von Teig wahrend der
Gare basierend auf Rheofermentometermessungen
und mathematischen Modellen

The impact of mechanical and/or chemical manipu-
lation of raw materials on fermentation performance

Untersuchungen zur Kultivierung von Mortierella
alpina ATCC 32222 zur Produktionssteigerung von
Arachidonsaure

Modulation of electrostatic interactions in collagen
matrices by addition of acids

Entwicklung und Validierung einer Methode zur si-
multanen Extraktion und Bestimmung von lipophilen
Antioxidantien aus Getreide



Dissertationen

Maria Buchweitz

Stabilisation of anthocyanins and an-
thocyanin-metal chelates with hydro-
colloids for their application as red and
blue food colorants

Ulrike Ficher

Effects of process technology and raw
material characteristics on the profi-
les and contents of health-promoting
components of pomegranate (Punica
granatum L) juices

Matthias Fromm

Development of strategies for the reco-
very of valuable compounds from by-
products of apple juice production

Meike Gruschwitz

Evaluation of carrots and further
Apiaceous plants as sources of health-
promoting compounds, and develop-
ment of processes for the debittring of
carrot juices

Angelika Hirsch

Characterisation of pectinesterase in
freshly squeezed and thermally preser-
ved citrus juices

Melanie Holzwarth

Improvement of anthocyanin stability
in fluid, pasty and particulate fruit pro-
ducts
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Andrea Kaiser

Development of innovative, energy-
efficient processes for the production
of high quality herbs and spices

Jean Népomuscéne Ntihuga
Assessment of the efficiency of newly
designed continuous bio-ethanol fer-
mentation systems

Sabrina Polzin

Escherichia coli0157:H7 und seine Ad-
aption an verschiedene Wachstumsbe-
dingungen in vitro-Untersuchung des
intrazellularen Proteoms und Kohlen-
hydratmetabolismus

Ralf Schweiggert

Characterisation of morphological and
chemical traits of Costa Rican papaya
(Carica papaya L.) fruit genotypes with
special reference to their carotenoid
bioavailability

Stephanie Anke Vogelmann

Impact of process parameters on the
sourdough microbiota, selection of sui-
table starter strains and description of
the rovel yeast Cryptococcus thermo-
philus sp. nov.

Georg Weisz

Sustainable sunflower protein proces-
sing from oil production residues - with
particular emphasis on the adsorptive
discoloration of protein extracts
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Veranstaltungen des Instituts



Milchkonferenz 2013

In Kooperation mit der Gesellschaft
fur Milchwirtschaft - Society of Milk
Science e. V. (GfM) wurde vom Fach-
gebiet Lebensmittel tierischer Herkunft
eine Fachkonferenz organisiert. Die
Milchkonferenz fand vom 16. bis 17.
September 2013 im Schloss Hohenheim

8. DLG -Lebensmitteltage

Das Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie unterstitzte
die Organisation der Jahrestagung der
Gesellschaft Deutscher Lebensmittel-
technologen e.V. (DLG) - 8. DLG-
Lebensmitteltage, die vom 25. bis 26.
September 2013 in den prachtvollen

Jahresbericht 2013 |

statt. Hier konnten 100 Teilnehmer be-
grilt werden. Die Veranstaltung bot
die Plattform flr einen regen wissen-
schaftlichen Austausch sowie flr die
Prasentation von neuen Entwicklun-
gen in der Milchwissenschaft.

Schlossraumen der Universitat Hohen-
heim stattfand. Der Schwerpunkt der
diesjahrigen Tagung lag in den Wert-
schopfungstrategien fir Lebensmittel
unter der Berlcksichtigung des demo-
graphischen Wandels und der Individu-
alisierung des Konsums.

Abschlussveranstaltung fir Absolventen

Am 28.06.2013 fand bereits zum sieb-
ten Mal die Abschlussveranstaltung fiir
Absolventen der Masterstudiengange
,Lebensmittelwissenschaft und -tech-
nologie“ und ,Enzym-Biotechnologie®
sowie des Diplomstudienganges Le-
bensmiteltechnologie statt. Bei dieser
Veranstaltung kamen die Absolventen
mit Eltern und Freunden, den Professo-
ren und Lehrenden in einem festlichen
Rahmen zusammen, um gemeinsam
die Ubergabe der Abschlussurkunden
zu feiern. Die Aula des Schlosses bot
hierfir den festlichen Rahmen und
musikalisch wurde die Feier durch
ein Klarinettenduo der Concert Band
der Universitdt Hohenheim begleitet.
Nach der Begruflung durch Professor
Hinrichs informierten die Festredner,
Prof. Weiss als Vertreter des Rektors
und der Studiendekan Prof. Fischer,

Uber Entwicklungen und Trends an der
Universitdt Hohenheim und am Institut
fur Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie. Friederike Waschle als
Vertreterin der Absolventen berichtete
Uber Eindricke, Entwicklungen und
Erinnerungen der Studienzeit in Ho-
henheim. Nach einer Collaudatio und
Preisliibergabe flr herausragende Stu-
dienleistungen an vier Studierende aus
dem Bachelorstudiengang und drei
Studierende aus den Masterstudien-
géngen wurden die Abschlussurkun-
den an die Absolventen Ubergeben.
Beim anschlieRenden gemiitlichen
Beisammensein in der Saulenhalle des
Schlosses gab es anregende Gespra-
che und ein frohliches Fest, das bis in
die Nacht dauerte und allen in guter
Erinnerung bleiben wird.
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LU T i R

e e R S e o
Die Absolventen im Jahr 2013: S. Aulbach, T. Beltramo, N. Binder, N. Chaib, K. Eberhardt, S. Geckeler,
T. Gorlach, S. Heinold, J. Hempel, J. Herrle, Ch. Hlbner, S. Jung, A. Kern, H. Koezle, A. Matejka,
L. Miethe, Ch. Monville, J. Miller-Maatsch, S. Nlbling, K. Protte, N. Rahn, N. Schairer, M. Schapfl,
0. Schatzle, A. van Kampen, A. Verspohl, F. Waschle, J. Weik, X. Wittmann, S. Aydanur,
H. Teichmann, B. Lindner, E. SedIimeier, C. Stenger, L. Ullrich




Vereinigung zur Forderung der
lebensmittelwissenschaftli-
chen und biotechnologischen
Forschung und Lehre an der
Universitat Hohenheim e. V.
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Vorstand

1. Vorsitzender:
Prof. Dr. Jochen Weiss

2. Vorsitzender:
Prof. Dr. Lutz Fischer

Geschaftsfuhrer:
Prof. Dr.-Ing. J6rg Hinrichs

Der Verein wurde 2006 von Studieren-
den, Mitarbeitern, Wissenschaftlern
und Professoren aus den Bereichen
der Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie der Universitat Hohen-
heim gegrindet, um die Forschung
und Lehre am Standort Universitat
Hohenheim, Stuttgart, zu fordern. Ak-
tuell hat die Vereinigung 200 Mitglieder.
Sie verfolgt ausschlieR®lich und un-
mittelbar gemeinnutzige Zwecke. Die
Gemeinnltzigkeit wird seit 2006 vom
Finanzamt anerkannt. Als vorrangige
Ziele und MaRnahmen sind in der Sat-
zung niedergelegt:

Ziele:

= Forderung der Forschung und Leh-
re in der Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie

= Forderung des wissenschaftlichen
Nachwuchses

= Forderung und Unterstitzung der
Ausbildungsstatten fur Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie
in Hohenheim

= Aus- und Fortbildung der Vereins-
mitglieder

= Pflege des Kontakts zwischen den
Vereinsmitgliedern sowie den Stu-

dierenden und Vertretern aus Le-
bensmittelwirtschaft und Biotech-
nologiebranche.

MaRnahmen:

= Mittel fir die Verbesserung der
Forschungs- und Lehrsituation be-
reitstellen

= Mittel fUr die Durchflihrung von Fa-
chexkursionen bereitstellen
Preise flr hervorragende Studi-
enleistungen im Bachelorstudien-
gang und in den Masterstudien-
gangen (,Collaudatio®) vergeben

= Forschungsvorhaben anregen und
unterstutzen

= Mittel flr Forschungsaufgaben
bereitstellen

= Wissenschaftliche Veranstaltun-
gen durchfiihren oder sich an sol-
chen beteiligen
Aus- und Fortbildungsveranstal-
tungen jeder Art durchfiihren.

Im Jahr 2013 wurden nachfolgende
MaRnahmen und Veranstaltungen
durchgefihrt:

= Drei Berufsinformationsveranstal-
tungen (Alumni meet students) mit
den Firmen Robert Bosch GmbH,
Kraft Foods Inc./Mondelez Inter-
national Inc. und Karwendel-Wer-
ke Huber GmbH & Co. KG

= Bewerbungstraining mit der Firma
Rau Consultants GmbH

= Unterstiitzung Studentenexkursion
zum Technologieseminar 2013 zur
TU Mdinchen, Freising



= Unterstitzung eines  studenti-
schen WHO-Antrags

= Unterstitzung zur Anschaffung
des Holzbackofens fiur das Institut

= Unterstiitzung der Grofdexkursion
im Mai 2013

= Abschlussveranstaltung fir den
4. Bachelor-dahrgang

= Abschlussveranstaltung fir den
Diplomstudiengang ,Lebensmit-
teltechnologie* und die Master-
studiengénge ,Lebensmittelwis-
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senschaft und -technologie® und
»,Enzym-Biotechnologie®

= Preisverleihung ,Collaudatio” an
vier Preistrager aus dem Bache-
lorstudiengang und drei Preistra-
ger aus den Masterstudiengangen
,Lebensmittelwissenschaft und
-technologie“ und ,Enzym-Biotech-
nologie®

Beitragsordnung (gemaR § 5 der Satzung)

Kontakt

Vereinigung zur Férderung der lebens-  Tel-: 0711 459-23792
mittelwissenschaftlichen und biotech- Fax: 0711 459-23617 )
nologischen Forschung und Lehre an E-Mail: jhinrichs@uni-hohenheim.de

der Universitat Hohenheim e. V.
Weitere Informationen und die Satzung

c/o Institut fiir Lebensmittelwissen- finden Sie unter:

schaft und Biotechnologie
http:www.foodandbiotech-alumni.uni-

Prof. Dr.-Ing. J6rg Hinrichs (150e) hohenheim.de

Garbenstr. 21, 70599 Stuttgart
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Kontaktadressen



FG Lebensmittelmikrobiologie
Prof. Dr. Herbert Schmidt
Garbenstr. 28

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-22305

Fax: 0711 459-24199

E-Mail: sylvia.ludwig@uni-
hohenheim.de

FG Biotechnologie

Prof. Dr. Lutz Fischer

Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23018

Fax: 0711 459-24267

E-Mail: charlotte.spengler@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelverfahrenstechnik
Prof. Dr.-Ing. Reinhard Kohlus
Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23020

Fax: 0711 459-22998

E-Mail: s.pavlov@uni-hohenheim.de

FG Lebensmittel pflanzlicher Herkunft
Prof. Dr. habil. Dr. h. c. Reinhold Carle
Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-22314

Fax: 0711 459-24110

E-Mail: monika.schroedter@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittel tierischer Herkunft
Prof. Dr.-Ing. Jérg Hinrichs
Garbenstr. 21

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23961

Fax: 0711 459-23617

E-Mail: eidner@uni-hohenheim.de
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FG Technologie funktioneller
Lebensmittel

Prof. Dr. Jochen Weiss
Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-24416

Fax: 0711 459-24446

E-Mail: p.liebl@uni-hohenheim.de

FG Garungstechnologie

Prof. Dr. Ralf Kélling

Garbenstr. 23

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-24298

Fax: 0711 459-24168

E-Mail: michaela.fischborn@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelsensorik
Vertretungsprofessur

Dr. Michael Czerny

Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23039

Fax: 0711 459-24433

E-Mail: michael.czermy@uni-hohenheim.de

FG Prozessanalytik und Getreide-
technologie

Prof. Dr. Bernd Hitzmann

Garbenstr. 23

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23286

Fax: 0711 459-23259

E-Mail: melina.effner@uni-hohenheim.de

FG Bioverfahrenstechnik

Prof. Dr.-Ing. Rudolf Hausmann
Emil-Wolff-Stralle 14

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-24720

Fax: 0711 459-24722

E-Mail: a.sander@uni-hohenheim.de
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Impressum

Herausgeber:

Universitat Hohenheim

Institut fiir Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
Garbenstralle 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-22773

Fax: 0711 459-24433

E-Mail: antje.petersen@uni-hohenheim.de
Webseite: ilb.uni-hohenheim.de
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