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Vorwort

organisiert oder mitorganisiert wur-
den. So fand vom 05. - 06.09.2017 an 
der Universität Hohenheim die Jah-
restagung des Forschungskreises der 
Ernährungsindustrie (FEI) statt. Die 
meisten unserer Kollegen sind im wis-
senschaftlichen Beitrat des FEI tä-
tig und begutachten mehrfach im Jahr 
die eingereichten Anträge, so auch im 
Rahmen der Jahrestagung 2017. Da-
neben gab es hochkarätige Vorträge 
und interessante Gespräche mit Indus-
trievertretern. Die Tagung war ein vol-
ler Erfolg und ich freue mich, dass wir 
sie 2017 in Hohenheim abhalten konn-
ten. Der FEI ist einer der wichtigsten 
Drittmittelgeber unseres Institut. So 
hatten wir im Jahr 2017 im Institut 23 
laufende Projekte. Dies zeigt die An-
wendungsnähe	 und	 Effektivität	 unse-
rer Forschungsarbeiten. 

Auch die Organisation der Jahresta-
gung der Deutscher Gesellschaft für 
Sensorik (DGSens) e.V. - 6. Deutsche 
Sensoriktage, die vom 28. bis 29. Sep-
tember 2017 an der Universität Hohen-
heim. stattfanden. wurde von unserem 
Institut unterstützt. Mehr als 100 Teil-
nehmer aus Wirtschaft und Wissen-
schaft besuchten die Tagung, die unter 
dem Motto „Sensovation“ - Innovative 
Sensorik lief.

Weiterhin fand am 22.06.2017 unse-
re Master-Abschlussfeier in der Aula 
im Schloss der Universität statt. Es 
nahmen die Absolventen mit ihren El-
tern, Verwandten und Freunden teil, 
sodass wir mit Professoren und Mit-
arbeitern 145 Teilnehmer waren. Die 

Ich freue mich sehr, Ihnen den Jahres-
bericht des Instituts für Lebensmittel-
wissenschaft und Biotechnologie für 
das Jahr 2017 vorlegen zu können. In 
den Jahresberichten, die nunmehr seit 
2011 regelmäßig erscheinen, stellen 
wir die wichtigsten Eckdaten des Insti-
tuts zusammen und damit in kompakter 
Weise den aktuellen Stand unseres In-
stituts in Forschung und Lehre dar. 

An erster Stelle möchte ich mich be-
sonders bei allen Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeitern des Instituts bedanken, die 
auf allen Ebenen dafür sorgen, dass 
wir unsere Aufgaben erfüllen und uns 
neuen Herausforderungen stellen kön-
nen. Es ist mir auch eine große Freu-
de, dass wir unsere neue Kollegin, Frau 
Jun.-Prof. Yanyan Zhang, auf die Pro-
fessur Aromachemie berufen konnten. 
Wir haben mit Frau Prof. Zhang eine 
junge, äußerst kompetente und wissen-
schaftlich engagierte Kollegin gewon-
nen, die mit ihrem Fachgebiet unser 
Kollegium und mit ihren Mitarbeiterin-
nen das gesamte Institut bereichert. 
An	einer	Universität	findet	naturgemäß	
ein stetiger Wechsel von Studierenden 
und auch Mitarbeitern statt. Es ist aber 
für die Funktionsfähigkeit unseres In-
stituts von entscheidender Bedeutung 
auch Mitarbeiter zu haben, die diesem 
treu verbunden sind. So konnten wir im 
Jahr 2017 die 25-jährigen Dienstjubilä-
en von Herrn Klaus Mix und Herrn Dr. 
Peter Gschwind feiern. 

Wir hatten im letzten Jahr einige in-
teressante Veranstaltungen in Ho-
henheim, die von unserem Institut 
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Entwicklungen sein, die auch in der 
Lebensmittelindustrie Einzug halten. 
Mit dieser Professur bewegen wir uns 
direkt in die Zukunft und sind im Be-
reich der Lebensmittel¬wissenschaften 
wegweisend.

Im Jahresbericht für das Jahr 2017 ha-
ben wir nach längerer Zeit wieder ei-
nen Teil integriert, der die Geschichte 
des Instituts tabellarisch widerspiegelt 
und im Jahre des 200-jährigen Univer-
sitätsjubiläums auch unsere Weiter-
entwicklung zeigt. Ich bin sicher, für 
die Kenner und auch für Ehemalige 
des Instituts ist dies eine interessan-
te Lektüre.  Sie können auch weitere 
Neuerungen	 im	 Jahresbericht	 finden.	
So darf ich Ihnen zusätzlich zu den 
For¬schungsberichten der Fachgebie-
te detaillierte Berichte einiger Kollegen 
zu aktuellen Projekten präsentie¬ren. 
In diesem Sinne wünsche ich Ihnen 
viel Freude beim Lesen des Jahresbe-
richts 2017.

Im Mai 2018

Prof. Dr. Herbert Schmidt
Geschäftsführender Direktor

Abschlusszeugnisse wurden in feierli-
chem Rahmen überreicht. Festreden, 
klassische Musik sowie ein exzellentes 
Buffet	 in	 der	Säulenhalle	 des	Schlos-
ses rundeten diese Veranstaltung ab. 
Dies war nun unsere 11. Abschlussver-
anstaltung und die steigenden Teilneh-
merzahlen zeigen, dass diese Veran-
staltung sehr gut angenommen wird 
und einen würdigen Abschluss des 
Masterstudiums an unserer Universi-
tät bildet.

Eine sehr schöne Veranstaltung war 
auch das jährliche Sommerfest, das 
in jedem Jahr von Bachelorstudieren-
den des 6. Semesters organisiert wird. 
Bei schönem Wetter traf man sich im 
Innenhof zum Feiern und als kleiner 
Höhepunkt bekamen die Professoren 
ein kleines Geschenk. Eine besonders 
schöne Geschenkesammlung bekam 
ich im letzten Jahr und den Brief hier-
zu	finden	Sie	auf	der	Seite	120	abge-
druckt. Ich glaube, man kann sehen, 
dass die Studierenden ihre Professo-
ren gut im Blick haben und dass sich 
hieraus ein gutes Verhältnis der Stu-
dierenden zu den Professoren ablesen 
lässt.

Neben der Ausrichtung dieser Veran-
staltungen haben wir das Institut auch 
strategisch weiterentwickelt. Ideen für 
eine neue Professur wurden gesam-
melt, diskutiert, zu Papier gebracht 
und vor dem Rektorat und den Univer-
sitätsgremien verteidigt. So darf ich mit 
Stolz sagen, dass die Einrichtung ei-
ner neuen Professur Lebensmittelin-
formatik (engl. Food Informatics) auf 
den Weg gebracht wurde. Diese Pro-
fessur soll die Antwort auf die digitalen 
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Institut für Lebensmittelwisssenschaft 
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Geschichte des Instituts

1772 Der Gutsbetrieb des Her-
zogs Carl Eugen von Württemberg in 
Hohenheim besitzt eine Branntwein-
brennerei sowie einen Weinberg.
1818 Gründung der landwirtschaft-
lichen Unterrichts-, Versuchs- und 
Musteranstalt durch König Wilhelm I. 
von Württemberg. Anfänge des Auf-
baus einer Zuckerfabrik.
1822 Erster Lehrbeauftragter für 
„Landwirtschaftliche Technologie“ 
an der landwirtschaftlichen Unter-
richts-, Versuchs- und Musteranstalt 
in Hohenheim.
1831 Errichtung einer Zuckerfabrik 
als eine der ersten Landesanstalten 
in Hohenheim.
1839 Entstehung des ersten Lehr-
stuhls für „Landwirtschaftliche Tech- 
nologie“ mit den Schwerpunkten 
Käserei, Essigsiederei, Brennerei, 
Brauerei, Zuckerfabrikation, Obst-
kelterei und Milchverarbeitung. Ers-
ter Professor für „Landwirtschaftli-
che Technologie“ war Carl Siemens.
1883 Einrichtung der Molkerei. 
Die Zuckerfabrikation wird einge-
stellt. Der Ausbau der Brauerei und 
Brennerei wird intensiviert. Errich-
tung eines großen technologischen 
Laboratoriums.
1889 Gründung der Versuchs-
station für Gärungsgewerbe mit gä-
rungsphysiologischer Abteilung und 
Hefe-Reinzuchtanlage (Prof. Dr. P. 
Behrend).

1892 Errichtung der Unter-
suchungsstelle für Milch- und 
Molkereiprodukte.
1904 Neueinrichtung einer Obst-
kelter und Kleinbrennerei sowie eines 
Laboratoriums für Milchuntersuchun-
gen (Prof. Dr. K. Windisch).
1927 Neubau des Institutsgebäu-
des in der Garbenstraße 25.
1930 Ausbau der Brennerei und 
Süßmosterei.
1937 Institutsbezeichnung „Institut 
für landwirtschaftliche Technologie mit 
Landesanstalt für landwirtschaftliches 
Gewerbe“ (Prof. Dr. W. Zimmermann).
1950 Modernisierung und Um-
benennung des Instituts in „Institut 
für Milchwirtschaft und Gärungswe-
sen mit Landesanstalt für landwirt-
schaftliches Gewerbe“ (Prof. Dr. G. 
Schwarz).
Umbau der Versuchs- und Lehr-
brennerei sowie der Versuchs- und 
Lehrmolkerei.
1966 Umgestaltung in „Institut für 
Nahrungsmitteltechnologie“.
Einrichtung drei neuer Fachgebiete: 
„Nahrungsmitteltechnologie und -mi-
krobiologie“ (Prof. Dr.  J. Christopher-
sen), „Technische Biochemie“ (Prof. 
Dr.	E.- E.	Bruchmann),	„Gemüse-	und	
Früchtetechnologie“	 (Prof.	 Dr.- Ing.	
Karlheinz Gierschner).
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1985 Wechsel des Fachgebiets 
„Pharmakologie und Toxikologie 
der Ernährung“ in das „Institut 
für Biologische Chemie und 
Ernährungswissenschaften“.
1987 Einrichtung und Ausbau des 
Fachgebiets „Getreidetechnologie“ 
(Prof. Dr. Manfred Kuhn).
Einrichtung der Professur „Lebens-
mittelanalytik“	(Prof.	Dr.	Heinz - Dieter	
Isengard).
1988 Das Institut für Lebensmit-
teltechnologie gliedert sich in all-
gemeine Fachgebiete: „Allgemeine 
Lebensmitteltechnologie und -mikro-
biologie“, „Technische Biochemie“ so-
wie spezielle Fachgebiete: „Fleisch-
technologie“, „Gärungstechnologie, 
„Gemüse- und Früchtetechnologie“, 
„Milchtechnologie“, „Lebensmittel-
analytik“ sowie die Versuchs- und 
Lehrbrennerei und Versuchs- und 
Lehrmolkerei.
1989 Fertigstellung des Versuchs-
technikums für Lebensmitteltechnolo-
gie (1.300 m2	Nutzfläche).	
1990 Start des Studiengangs 
“Lebensmitteltechnologie“.
Einrichtung des Fachgebiets „Le-
bensmittelverfahrenstechnik“ (Prof. 
Dr. Volker Kottke).
1991 Umbenennung des Fach-
bereichs „Technische Biochemie“ in 
„Biotechnologie“ (Prof. Dr. Winfried 
Hartmaier).
1996 Umbenennung des Fachge-
biets „Gemüse- und Früchtetechnolo-
gie“	in	„Lebensmittel	pflanzlicher	Her-
kunft“ (Prof. Dr. Dr. Reinhold Carle).

1967 Einführung des Diplomstu-
diengangs „Lebensmitteltechnologie 
und Ernährungswissenschaft“ (Ab-
schluss: Diplom-Ernährungswissen- 
schaftler).
1969 Einrichtung des Fachge-
biets „Milchtechnologie“ (Prof. Dr. W. 
Christ).
1970 Einrichtung des Fachgebiets 
„Gärungstechnologie“ (Prof. Dr.- Ing. 
Hans - Joachim	Pieper).	
1972 Einführung der selbst-
ständigen Studiengänge: Lebens-
mitteltechnologie (Abschluss: Dip-
lom-Lebensmitteltechnologe) und 
Ernährungswissenschaft (Abschluss: 
Diplom-Ernährungswissenschaftler).

1975 Umgestaltung in Teilinstitute: 
„Institut für Allgemeine Lebensmittel-
technologie und Technische Bioche-
mie“ und „Institut für Spezielle Le-
bensmitteltechnologie“, Einrichtung 
des Fachbereichs „Lebensmitteltech-
nologie, Ernährungswissenschaft 
und Theoretische Medizin“ .
1976 Einrichtung des Fachge-
biets „Fleischtechnologie“ (Prof. Dr. 
Albert Fischer). 
1977 Einführung des neu-
en akademischen Abschlusses 
„Diplom-Lebensmittelingenieur“.
1979 Zusammenführen der bei-
den Teil-Institute in das „Institut für 
Lebensmitteltechnologie“, Aufnahme 
des Fachgebiets „Pharmakologie und 
Toxikologie der Ernährung“ (Prof. Dr. 
Hans - Georg	Classen).
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2000 Neubesetzung des Fachge-
biets Biotechnologie (Prof. Dr. Lutz 
Fischer).
2001 Neubesetzung des Fachge-
biets Lebensmittel tierischer Herkunft 
(Prof. Dr. Jörg Hinrichs).
2004 Umbenennung des Fachge-
biets „Getreidetechnologie“ in „Pro-
zessanalytik“, Umbenennung des 
Fachgebiets „Allgemeine Lebensmit-
teltechnologie und -mikrobiologie“ in 
„Lebensmittelmikrobiologie“(Prof. Dr. 
Herbert Schmidt).
2006 Umbenennung in „Institut 
für Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie“.
Grundsteinlegung des Neubaus des 
Instituts für Lebensmittelwissen- 
schaft und Biotechnologie in der Gar-
benstraße 25.
Sanierung und Teilumbau der 
Brennerei. 
Umstellung des Diplom-Studiengangs 
„Lebensmitteltechnologie“ auf den 
Bachelor-Studiengang „Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie“.
2008 Fertigstellung des Instituts-
neubaus in der Garbenstraße 25.
Umbenennung des Fachgebiets 
„Fleischtechnologie“ in „Technologie 
funktioneller Lebensmittel“ (Prof. Dr. 
Jochen Weiss).
2009 Bezug des Neubaus.
Neubesetzung des Fachgebiets Le-
bensmittelverfahrenstechnik (Prof. 
Dr. Reinhard Kohlus).

2010 Start der Masterstudien-
gänge „Lebensmittelwissenschaf-
ten  und  -technologie“ sowie 
„Enzym - Biotechnologie“.
2011 Auflösung	 des	 Fachgebiets	
„Lebensmittelanalytik“. 
Umbenennung und Neubesetzung 
des Fachgebiets „Prozessanalytik 
und Getreidetechnologie“ (Prof. Dr. 
Bernd Hitzmann).
2012 Besetzung der neu einge-
richteten Professur „Bioverfahrens-
technik” (Prof. Dr. Ruldof Hausmann). 
Erweiterung des Labortrakts im 
Fachgebiet „Lebensmittel tierischer 
Herkunft“ durch Aufstockung des Ge-
bäudes Garbenstr. 21. 
2013 Start der englischsprachi-
gen Masterstudiengänge „Food Sci-
ence and Engineering” und „Food Mi-
crobiology and Biotechnology”.
Umbau und Renovierung des Be-
reiches der Verfahrenstechnik im 
Technikum.
2014 Umbenennung der Fach-
gebiete durch neue Funktionsbe-
schreibungen: Lebensmittelmikrobio-
logie und -hygiene, Biotechnologie 
und Enzymwisenschaft, Lebens-
mittelverfahrenstechnik und Pul-
vertechnologie, Technologie und 
Analytik	 pflanzlicher	 Lebensmittel,	
Milchwissenschaft und -technologie, 
Hefegenetik und Gärungstechnolo-
gie, Lebensmittelphysik und Fleisch-
wissenschaft, Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft.
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2017 Besetzung der neu ein-
gerichteten Junior-Professur „Aro-
machemie” (Jun.-Prof. Dr. Yanyan 
Zhang).

2015 Umbenennung des Master-
studiengangs in Food Biotechnology.
Einrichtung eines Sensorik-Labors im 
Technikum. 
2016 Teilnahme an dem  zehnjäh-
rigen Verbundprojekt EIT Food.
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Struktur des Instituts

Struktur des Instituts

Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie steht für ex-
zellente Forschung im Bereich der Ver-
arbeitung	 pflanzlicher	 und	 tierischer	
Rohwaren in verzehrfähige, qualitativ 
hochwertige und gesunde Lebensmittel, 
Nahrungsergänzungsstoffe	sowie	funk-
tionelle	Wirk-	und	Wertstoffe.	Natur-	und	
ingenieurwissenschaftliche Aspekte 
prägen die Lehre und die fachgebiets-
übergreifenden Forschungsprojekte. 

Sie beleuchten die Wertschöpfungs-
kette von Lebensmitteln im Ganzen 
und die komplexen Wechselbeziehun-
gen	zwischen	Inhaltsstoffen,	Verfahren	
und Funktionalität von Lebensmitteln.

Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie mit Ge-
schäftsführendem Direktor und Sekreta-
riat bildet die organisatorische Struktur 
für zehn eigenständige Fachgebiete: 
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Das Europäische Institut für Technolo-
gie	und	Innovation	(EIT)	der	EU	finan-
ziert die Innovationsgemeinschaft unter 
dem Namen „EIT Food“ 7 Jahre lang 
mit 400 Mio. €. Hinzu kommen weite-
re 1.200 Mio. Euro aus privaten Mitteln. 
Die Ziele: Bildung, Forschung und 350 
Startups für neue Technologien, ge-
sunde Ernährung, weniger Lebensmit-
telabfälle und weniger Treibhausgas-
Emissionen bei der Produktion. Dazu 
haben sich europaweit 50 Universitä-
ten, Unternehmen und Forschungs-
einrichtungen – darunter die Universi-
tät Hohenheim – zu einer sogenannten 
„Knowledge and Innovation Communi-
ty“ (KIC) zusammengeschlossen. Nach 
intensivem Wettbewerb, an dem Prof. 
Jochen Weiss als Prorektor der Univer-
sität und Mitglied des Instituts für Le-
bensmittelwissenschaften und Biotech-
nologie federführend mitwirkte, bekam 
das Konsortium „FoodConnects“ im 
November 2016 den Zuschlag. Das 
Land Baden-Württemberg ist mit 4 von 
9 deutschen KIC-Mitgliedern beson-
ders stark vertreten. In der Aufbaupha-
se, die im November 2016 begann und 

am 31.12.2017 abgeschlossen wurde, 
übernahm Prof. Weiss dazu die Posi-
tion des Interim Directors of Educa-
tion. In dieser Zeit wurden neben der 
Etablierung des EIT Foods als eige-
ne rechtliche Körperschaft in Belgien 
erste Projektausschreibungen durch-
geführt, die nach Begutachtungen 
den Kern des neuen Businessplans 
für 2018 bildeten. Die Projekte werden 
mit einer einjährigen Gesamtförder-
summe von rund 750.000 € seit Janu-
ar 2018 bearbeitet, wobei eine kleine-
re Anzahl der Projekte als „Early Bird 
Projekte“ bereits im Herbst 2017 be-
gonnen wurden. Von besonderer Be-
deutung für das Institut für Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie 
ist dabei der Aufbau eines neuen eu-
ropäischen Food System Masterstu-
dienprogrammes, das in der Fakultät 
Naturwissenschaften etabliert wer-
den soll. An dem Programm beteiligen 
sich 10 europäische Universitäten, wo-
bei sich rund 150 Studierende in 2020 
erstmals über die beteiligten Institutio-
nen hinweg einschreiben können. 

Mitgliedschaft bei „EIT Food“ - eine Innovationsgemeinschaft der 
EU zur Transformation des Lebensmittelsektors
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EnReMilk - ein fachgebietsübergreifendes EU-Projekt

Im Rahmen des EU-Projekts „EnRe-
Milk“ (FP7; 613968) wurden neue Pro-
zesstechnologien zum verminder-
ten Wasser- und Energieverbrauch in 
der Milchverarbeitung entwickelt. Das 
Projekt wurde mit einem Gesamtbud-
get von 5.160.481 €, davon 543.450 € 
für die Fachgebiete Lebensmittelver-
fahrenstechnik und Pulvertechnologie 
und Milchwissenschaft und -technolo-
gie, über einen Zeitraum von 5 Jahren 
(2012 – 2017) gefördert. Am Fachge-
biet Milchwissenschaft und -techno-
logie wurde, in Kooperation mit der 
Helix GmbH (Waiblingen), die Ein-
schneckenextrusion für die Mozza-
rellaherstellung konzipiert. Die Pilot-
anlage (EP 2782441; Durchsatz: 15 
kg/h) wurde in die Forschungs- und 

Lehrmolkerei übernommen und mit 
Messtechnik ausgestattet (Tempe-
ratur-, Druckgradient). Optimale Pro-
zessparameter wurden mit rheo-
logischen Experimenten (kritische 
Scherbelastung,	 Plastifiziertempera-
tur) bestimmt und in Pilotversuchen 
validiert. Mittels Extrusion (65 °C, 10 
rpm) wurde die Zieltrockenmasse von 
45 % erreicht. Eine weitere Heraus-
forderung war der Scale-up auf den 
Großmaßstab-Einschneckenextruder 
(Durchsatz: 150 kg/h; Bild S. 16), der 
fortan in der Forschungs- und Lehr-
molkerei zur Verfügung steht, anhand 
der optimalen Produktqualitätspara-
meter (TM 40 – 50 %, F.i.Tr. >45 %, 
Protein >20 %). Für die deutlich länge-
re Extrusionsstrecke (3 m) waren zwei 

Einschneckenextruder (Durchsatz: 150 kg/h), Qeulle: Forschungs- und Lehrmolkerei, Helix GmbH, 
Waiblingen
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aufgebaut, der mittels überhitztem 
Dampf trocknet (Bild S. 18). Bei die-
ser Technik wird Dampf mit Tempe-
raturen oberhalb der Kondensations-
temperatur als Wärmeträger anstelle 
von Heißluft zum Trocknen genutzt. 
Eine Prozessanalyse in Zusammenar-
beit mit dem LEI-Wagenigen (Nieder-
lande), das sich mit sozial-ökonomi-
schen Analysen befasst, zeigte dabei, 
dass deutlich mehr als 30 % des Ge-
samtenergiebedarfes für die Mager-
milchherstellung durch diese Technik 
eingespart werden kann. Die genau-
en Werte hängen dabei stark von der 
Ausgestaltung des Referenzprozes-
ses ab.  

Das Projekt war insgesamt durch die 
enge Zusammenarbeit der 15 Partner 
aus 6 EU-Ländern geprägt. Neben 
den dargestellten Technologien waren 
die mit Wasseraufbereitungs-, Entkei-
mungs- und generellen Nachhaltig-
keitsthemen im Kontext der Milchver-
arbeitung befasst. 

Heizkreisläufe (65 °C; 62 °C) bei redu-
zierter Schneckendrehzahl (7 rpm) nö-
tig. Im EU-Projekt konnte, in Koope-
ration mit zahlreichen nationalen und 
internationalen Partnern, ein wichtiger 
Beitrag zur Entwicklung ressourcen-
schonender Technologien in der Milch-
verarbeitung untersucht und im Life 
Cycle	Assessment	 verifiziert	werden.	
Zusätzlich stehen die entwickelten 
Technologien für Fallstudien mit neu-
en Partnern und Unternehmen bereit.

Parallel wurden Möglichkeiten zur 
Energieeinsparung bei der Milchver-
arbeitung untersucht. Schwerpunkt 
der Arbeiten lag auf Optionen, um die 
Verdampfungsenthalpie des heraus-
getrockneten Wassers nutzbar zu ma-
chen. Unter anderem wurde in Zu-
sammenarbeit mit dem Fraunhofer 
IGB in Stuttgart und der Heckmann 
Maschinenbau GmbH in Verden ein 
Pilot-Sprühtrockner im Technikum 
des Fachgebietes Lebensmittelver-
fahrenstechnik und Pulvertechnologie 
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Installierter Prototyp (Pilot- Sprühtrockner) (oben) mit vier Pulverproben (v. links, unten): Mager-
milchpulver-Maltodextrinblend  und micellares Kaseinpulver.
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter  
des Instituts
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Professorinnen und Professoren

Prof. Dr. rer. nat. Dr. h. c. Reinhold Carle 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher	
Lebensmittel

Prof. Dr. rer. nat. Lutz Fischer  
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Prof. Dr.- Ing. Rudolf Hausmann   
Bioverfahrenstechnik

Prof. Dr.- Ing. Jörg Hinrichs   
Milchwissenschaft und -technologie

Prof. Dr. rer. nat. Bernd Hitzmann
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Prof. Dr.- Ing. Reinhard Kohlus   
Lebensmittelverfahrenstechnik und 
Pulvertechnologie

Professorinnen und Professoren des Instituts 150 (v. links): Ralf Kölling, Jochen Weiss, Reinhard Kohlus, 
Lutz Fischer, Yanyan Zhang, Bernd Hitzmann, Rudolf Hausmann, Herbert Schmidt, Jörg Hinrichs. 
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Prof. Dr.- Ing. Jochen Weiss  
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang
Aromachemie

Prof.	Dr.	rer.	nat.	Ralf	Kölling - Paternoga	
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt   
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
(Geschäftsführender Direktor)
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Wissenschaftliche Assistentinnen und Assistenten

Dr. Zeynep Atamer 
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Daniel Einfalt
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Dr. Monika Gibis 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Dr. Peter Gschwind 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Dr. Marius Henkel
Bioverfahrenstechnik

Dr. Maike Krause
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Dr.	Myriam	Löffler	
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Dr. Sabine Lutz-Wahl 
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Dr. Karin Moß 
Bioverfahrenstechnik

Dr. Sybille Neidhardt 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Dr. Stefan Nöbel 
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Olivier Paquet-Durand 
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Dr. Meike Samtlebe 
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Ines Seitl
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Priv. - Doz.	Dr.	Thomas	Senn	
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Dr. Christof Steingaß
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Dr. Timo Stressler
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Dr. Agnes Weiß 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Dr. Benjamin Zeeb
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft
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Wissenschaftliche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, 
Doktorandinnen und Doktoranden

Sören Alsleben
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Stefanie Arnold
Bioverfahrenstechnik

Supasuda Assawajaruwan
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Sophia Auer
Milchwissenschaft und -technologie

Tobias Balke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Sven Becker 
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Pieter Berends
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Max Blankart
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Thomas Brune
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Dr. Michael Buck
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Thorsten Bufe
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Tania Chacón Ordóñez
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Laixin Dai
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Johannes Dreher
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Sandra Ebert
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Anna Kristina Eißenberger
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Eva Egert (neé Rentschler)
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Martin Erdmann 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Jacob Ewert
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Ramona Faas  
Bioverfahrenstechnik
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Stefanie Feuerbaum
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Benjamin Forler 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Jacob Fröhlich
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Mareen Geißler
Bioverfahrenstechnik

Claudia Glück
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Claudia Gras 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Kora Großmann
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Lutz Großmann
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Florian Hägele 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Luana Harizaj
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Julia Harnacke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Laura Heinisch
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Judith Hempel 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Bernhard Hermannseder
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Eva Herz 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Jonas Hilbig
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Olivia Holländer
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Felix Horlamus
Bioverfahrenstechnik

Christian Kern 
Milchwissenschaft und -technologie

Stefanie Kienzle 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Adrian Körzendorfer 
Milchwissenschaft und -technologie

Beatrice Kuschel
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft
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Ines Kutzli
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Melanie Lidolt 
Milchwissenschaft und -technologie

Veronika Lieb
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Annika Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Anisa Loewen
Milchwissenschaft und -technologie

Judith Müller-Maatsch
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Andreas Nagel 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Ann-Kathrin Nedele
Aromachemie

Claudia Pickardt 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Tobias Pöhnl
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Kristin Protte 
Milchwissenschaft und -technologie

Theo Ralla
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Carolin Reich
Milchwissenschaft und -technologie

Mareike Reichel 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel 

Katrin Reichenberger
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Dr. Corina Reichert
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Marina Rigling
Aromachemie

Nora Ruprecht
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Regine Saier 
Milchwissenschaft und -technologie

Nadja Saile 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Dr. Hanna Salminen 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Johannes Schäfer 
Milchwissenschaft und -technologie
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Veronika Volk
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Kathrin Vollmer 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Felix Walz
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Julia Wangler 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Carolin Wedel
Milchwissenschaft und -technologie

Patrick Wilms 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Abdolrahim	Yousefi	Darani	
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Jochen Ziegler 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Sandra	Schläfle
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Christian Schmidt
Milchwissenschaft und -technologie

Thomas Schubert
Milchwissenschaft und -technologie

Suparat Sirisakulwat
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Paul Swietalski
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Heike Teichmann
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Christiane Thomas
Milchwissenschaft und -technologie

Lina Maria Valesco 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Andreas van Kampen 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Julia Wangler 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie
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Melanie Allgaier
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Theresa Anzmann 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Annette Bruckbauer 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Julia Bühler
Forschungs- und Lehrbrennerei

Nabil Chaib
Forschungs- und Lehrmolkerei

Wolfgang Claaßen 
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Erika Denzel 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Markus Erhard 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Felisa Friedmann
Aromachemie

Julia Frommleth 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Herbert Götz 
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Birgit Greif 
Milchwissenschaft und -technologie

Sonja Haas
Milchwissenschaft und -technologie

Fabian Heck
Milchwissenschaft und -technologie

Susanne Herr 
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Kurt Herrmann 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Manfred Huss 
Forschungs- und Lehrmolkerei

Friedrich Körner 
Technikum

Markus Kranz 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Peter Lang
Technikum

Silvia Charlotte Lasta 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Martin Leitenberger 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Claudia Lis 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im technischen Dienst 
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Anja Luz
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Barbara Maier 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Philipp Massar
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Luc Mertz 
Forschungs- und Lehrmolkerei

Klaus Mix 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Elissavet Papadopoulou 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Oliver Reber 
Forschungs- und Lehrbrennerei

Martina Rebmann 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Birgit Schilling
Forschungs- und Lehrmolkerei

Ana Schlipf
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Karin Scholten 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Regine Valet 
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Almut von Wrochem 
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft
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Mitarbeiterinnen der Verwaltung 

Melina	Effner	
Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft

Annette Eidner 
Milchwissenschaft und -technologie
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

Hildegard Eismann 
Lebensmittelverfahrenstechnik 
und Pulvertechnologie
Milchwissenschaft und -technologie

Michaela Fischborn 
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Carmen Gross
Aromachemie

Petra Liebl 
Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft

Sylvia Ludwig 
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Steffi	Pavlov	
Lebensmittelverfahrenstechnik 
und Pulvertechnologie

Antje Petersen 
Institutsverwaltung

Anja Sander 
Bioverfahrenstechnik

Katarzyna Schantl 
Institutsverwaltung

Ruth Selg 
Institutsverwaltung

Sandra Simon
Technologie	und	Analytik	pflanzlicher
Lebensmittel

Sonja Steinwender 
Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft
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Forschungsberichte der Fachgebiete
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Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt

Das Fachgebiet Lebensmittelmikro-
biologie und -hygiene forscht an mi-
krobiell bedingten Sicherheits- und 
Qualitätsaspekten von Lebensmitteln. 
Dies beinhaltet einerseits die Her-
stellung fermentierter Produkte mit 
Hilfe von bakteriellen Starterkulturen, 
andererseits die Interaktion von patho-
genen	 Mikroorganismen	 mit	 pflanzli-
chen Lebensmitteln. Einen weiteren 
Schwerpunkt des Fachgebiets stellt 
die molekulare Charakterisierung bak-
terieller Toxine dar.

Frau Dr. Agnes Weiß betreut seit Ok-
tober 2017 ein durch den Forschungs-
kreis der Ernährungsindustrie e. V. 
(FEI) gefördertes Projekt mit der The-
matik, wie Bitterkeit in fermentierten, 
calciumreichen Milchprodukten redu-
ziert werden kann. Dabei handelt es 
sich um ein institutsinternes Koopera-

tionsprojekt mit den Fachgebieten Bio-
technologie und Enzymwissenschaft 
(Prof. Dr. Lutz Fischer) und Milch-
wissenschaft und -technologie (Prof. 
Dr.- Ing. Jörg Hinrichs). Es besteht die 
Hypothese, dass die Bitterkeit durch 
die als Starterkulturen eingesetzten 
Stämme der Spezies Lactococcus lac-
tis hervorgerufen wird, indem diese die 
in Milch vorhandenen Caseine mittels 
zellwandständiger Proteasen abbauen 
und bitter schmeckende Peptide erzeu-
gen. Herr Benjamin Forler konnte im 
Rahmen seiner Doktorarbeit mehrere 
Stämme der Spezies L. lactis aus einer 
industriellen Frischkäse-Starterkultur 
isolieren	 und	 taxonomisch	 klassifizie-
ren. Das proteolytische System dieser 
Stämme soll anschließend untersucht 
werden, um die Entstehung von Bitter-
peptiden analysieren zu können. Die 
zu diesem Projekt gehörende Master-
arbeit von Herrn José Andrés Jácome 
Montaluisa beschäftigte sich mit der 
quantitativen und qualitativen Analyse 
der Aktivität der zellwandständigen 
Protease PrtP bei verschiedenen 
Stämmen von L. lactis, die industri-
ell zur Produktion von fermentierten 
Milchprodukten eingesetzt werden.  
Die Enzymaktivität ist stammspezi-
fisch	und	wird	durch	die	Umgebungs-
bedingungen, wie das Substrat, 
beeinflusst.	 	 Frau	 Christina	 Michel	
etablierte im Rahmen ihrer Master-
arbeit Methoden zur Subspeziesdif-
ferenzierung von L. lactis-Stämmen 
und zeigte, dass nicht alle Stämme 
über die plasmidkodierte genetische 
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anstalt Agroscope in Wädenswil in 
einem Gewächshaus mit biologischer 
Sicherheitsstufe 3 in Birmersdorf in der 
Schweiz untersucht. Es konnte festge-
stellt werden, dass sowohl ein EHEC 
O157:H7-Stamm und der enteroag-
gregative E. coli O104:H4-Ausbruchs-
stamm aus dem Jahr 2011 die Wurzeln 
von Kopf- und Feldsalat kolonisieren. 
Darüber hinaus konnte gezeigt werden, 
dass verschiedene Faktoren hierbei 
eine Rolle spielen. Für EHEC wurden 
zwei	wichtige	Gene	identifiziert,	deren	
Abwesenheit zur Reduzierung der In-
ternalisierung führt. Der Bodentyp und 
die Salatsorte spielen ebenfalls eine 
wichtige Rolle für die Kolonisierung. 
So konnten wichtige Erkenntnisse ge-
wonnen werden, allerdings sind wei-
tere Untersuchungen nötig, um diese 
Bakterien-Pflanzen-Interaktion	 besser	
zu	verstehen.	Zur	besseren	Identifizie-
rung der eingesetzten Stämme stellte 
Frau Sara Moazami im Rahmen ihrer 
Masterarbeit eine E. coli Mutante her, 
in	 der	 das	 Gen	 für	 das	 grün	 fluores-
zierende Protein chromosomal kodiert 
vorliegt.

Im Rahmen desselben Projekts unter-
suchte Herr Thorsten Bufe in seiner 
Doktorarbeit das Gesamttranskriptom 
humanpathogener E. coli-Stämme der 
Serotypen O157:H7, O157:H- und 
O104:H4	 in	Anwesenheit	 pflanzenspe-
zifischer	Inhaltsstoffe.	Die	gewonnenen	
Daten	 sollen	dabei	 helfen,	 die	 spezifi-
schen Anpassungen in der Pathogen-
Wirt-Interaktion besser zu verstehen.

EHEC können unter für sie widrigen 
Umgebungsbedingungen in einen Sta-
tus	übergehen,	 in	dem	sie	zwar	Stoff-

Information für die zellwandständige 
Protease verfügen. In weiteren Studien 
soll die Expression mittels quantitativer 
Real-Time PCR untersucht werden.

Weiterhin hat Frau Dr. Weiß ein In-
dustrieprojekt betreut, in dem die 
Überlebensfähigkeit der pathogenen 
Bakterien Listeria monocytogenes und 
Salmonella enterica in H1-Schmiermit-
teln, die in Maschinen in der Lebens-
mittelindustrie	 Verwendung	 finden,	
untersucht wurde. Diese war von dem 
untersuchten Stamm und Schmiermit-
tel abhängig. Durch die Zugabe von 
lebensmittelrechtlich zugelassenen 
Zusatzstoffen	 wurde	 die	 Überlebens-
dauer verkürzt, was im Hinblick auf 
mögliche Kreuzkontaminationen von 
Vorteil ist.

Die Kontamination von roh verzehrba-
ren Gemüsen wie etwa Blattsalaten mit 
humanpathogenen Mikroorganismen 
stellt eine Gefahr für die Gesundheit 
dar, da die Keime vor dem Verzehr 
nicht durch Erhitzen abgetötet werden. 
Vor allem Blattsalate können bereits 
auf den Feldern kontaminiert werden. 
Daher ist es wichtig zu verstehen, ob 
und wie humanpathogene Escherichia 
coli, wie etwa enterohämorrhagische 
E. coli (EHEC) oder enteroaggregative 
E. coli (EAEC), Blattsalate über deren 
Wurzeln kolonisieren, d. h. an diese 
adhärieren und in diese internalisie-
ren können. Im Rahmen eines durch 
die Bundesanstalt für Landwirtschaft 
und	Ernährung	(BLE)	finanzierten	Pro-
jektes wurde dies von Frau Kristina 
Eißenberger in ihrer Dissertation auf-
wändig im Rahmen einer Kooperation 
mit der staatlichen Untersuchungs-
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wechselaktivität aufweisen, aber mit 
konventionellen kulturellen Methoden 
nicht nachweisbar sind. Dies nennt 
man den „Viable But Nonculturable 
(VBNC)“-Status. VBNC-Bakterien kön-
nen aber unter bestimmten Bedingun-
gen wieder zu kultivierbaren und damit 
zu potentiell pathogenen Bakterien 
werden. Dies stellt für die Lebensmit-
telüberwachung ein großes Problem 
dar, da diese Bakterien mit den amtli-
chen, meist kulturellen Methoden nicht 
erfasst werden. Im Rahmen seiner 
Masterarbeit wurden von Herrn Thilo 
Kaiser Methoden etabliert, wie EHEC 
im Labor in den VBNC-Status gebracht 
und aus diesem wieder in den kulti-
vierbaren Zustand überführt werden 
können.

In einer von der Deutschen Forschungs-
gemeinschaft (DFG) geförderten Dok-
torarbeit untersucht Frau Nadja Saile 
die Neu5,9Ac2-Acetylesterasen des E. 
coli O104:H4-Ausbruchsstammes aus 
dem Jahr 2011. Diese Esterasen sind 
in der Lage, Sialinsäuren (Neuramin-
säuren) aus Muzin freizusetzen und 
als Kohlenhydratquellen verfügbar zu 
machen. Neben der in silico-analyse 
der phagenkodierten Enzyme wurden 
diese Esterasen biochemisch charakte-
risiert. Hierfür klonierte, exprimierte und 
reinigte Frau Lisa Schwarz im Rahmen 
ihrer Masterarbeit diese Esterasen. Die 
Arbeiten von Frau Saile werden durch 
die Doktorarbeit von Frau Stefanie 
Feuerbaum ergänzt. Sie untersucht die 
enzymatische Wirkung und die Spezi-
fität	der	Phagen-kodierten	Neu5,9Ac2-
Acetylesterasen von EHEC in Muzin. 
Deacetylierte Neuraminsäuren kön-
nen von E. coli	 als	 Kohlenstoffquelle	

im Darm genutzt werden. Neben der 
Neuraminsäure Neu5,9Ac2, welche 
in größeren Mengen im Muzin des 
menschlichen Darms vorkommt, gibt 
es weitere O-acetylierte Neuraminsäu-
re-Derivate. Mittels massenspektrome-
trischer Techniken, die in Kooperation 
mit Prof. Dr. Johannes Müthing von 
der Universität Münster durchgeführt 
wurden, konnten bis zu dreifach O-ace-
tylierte Neuraminsäuren detektiert wer-
den, die in Rinderspeicheldrüsenmuzin 
vorkommen. Diese wurden durch die 
enzymatische Aktivität der Neu5,9Ac2-
Acetylesterasen deacetyliert. Somit 
machen sich EHEC-Bakterien im Dick-
darm weitere Kohlenhydratverbindun-
gen verfügbar, die sie als Energiequelle 
nutzen können.

Frau Dr. Maike Krause versucht im 
Rahmen eines von der DFG geförder-
ten Projektes ein tieferes Verständnis 
der Funktionalität von bakteriellen AB5-
Toxinen zu erlangen. Sie fokussiert 
sich aktuell auf mehrere Varianten 
des Subtilase Zytotoxins und eine Va-
riante des Shiga Toxins. Beide Toxine 
sind wichtige Pathogenitätsfaktoren 
der EHEC und tragen entscheidend 
zu schweren Krankheitsverläufen von 
EHEC-Infektionen bei. Die verschiede-
nen Untereinheiten der Toxine sollen 
separat rekombinant produziert und 
mit unterschiedlichen biochemischen 
Methoden charakterisieret werden. In 
seiner Masterarbeit hat Herr Richard 
Grahl die Expression von Subtilase 
Zytotoxin-Untereinheiten in einem 
speziellen Autoinduktionsmedium 
etabliert und die Grundlagen für die 
nachfolgende Proteinreinigung gelegt. 
Des Weiteren soll in diesem Projekt die 
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lismus in einem Lebensmittel-asso-
ziierten Shiga Toxin-produzierenden 
E. coli Stamm	 identifiziert	 und	 deren	
Effekte	auf	 die	Produktion	des	Toxins	
gezeigt werden. 

Regulation der Expression des Subti-
lase Zytotoxins unter verschiedenen 
Umweltbedingungen analysiert werden. 
Dieser Aspekt wird von Laura Heinisch 
in ihrer Doktorarbeit untersucht. Mit Hilfe 
von Deletionsmutanten sollen wichtige 
Regulatoren des bakteriellen Metabo-
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Biotechnologie und Enzymwissenschaft
Prof. Dr. rer. nat. Lutz Fischer

Das Fachgebiet Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft von Prof. Dr. rer. 
nat. Lutz Fischer beschäftigt sich mit 
diversen Forschungstätigkeiten im 
Bereich der Lebensmittelbiotechno-
logie und Enzymforschung. Dabei 
stehen besonders enzymtechnolo-
gische und -analytische Projekte mit 
Isomerasen/Epimerasen, Peptidasen, 
Glycosidasen, Lipasen, Laccasen und 
Oxidoreduktasen im Fokus. Diese En-
zymklassen werden für die in situ-Er-
zeugung von modernen Lebensmitteln 
bzw.	deren	funktionelle	Inhaltsstoffe	un-
tersucht. Hierzu gehören die Präbioti-
ka, Saccharide, Peptide, Aminosäuren, 
Emulgatoren, ungesättigten Fettsäu-
ren, Schaumbildner, Antioxidantien 
sowie thematisch die Beforschung von 
Lebensmittelunverträglichkeiten (Lac-
tose, Gluten, Histamin) und das „Clean 
Labelling“. Methodisch kommen die 

Analytik, Charakterisierung, Produkti-
on und Aufarbeitung (Reinigung) von 
Enzympräparaten, molekularbiologi-
sche Techniken für die sekretorische 
Enzymüberexpression und das Pro-
teindesign, unterschiedliche Kultivie-
rungsmethoden (Suspensionskultur im 
Rührreaktor, Festphasenkultivierung 
im Tableaux-Reaktor), die (Bio-)Ana-
lytik und die Aufarbeitung von Lebens-
mittelinhaltsstoffen	 zur	 Anwendung.	
Auch werden neue Enzymquellen 
pflanzlichen,	 mikrobiellen	 oder	 meta-
genomischen Ursprungs erschlossen.

Im Rahmen des aktuellen FEI-Pro-
jekts „Kontinuierliche Herstellung von 
standardisierten technofunktionellen 
Milchproteinhydrolysaten mittels En-
zym-Membran-Reaktor-Technologie“ 
(Projekt AiF 18192 N) werden die ge-
eigneten Rahmenbedingungen für die 
Etablierung	 eines	 kosteneffektiven,	
industriellen Verfahrens zur kontinu-
ierlichen Milchproteinhydrolyse ermit-
telt. Nachdem in Batch-Verfahren die 
Voraussetzungen für die Produktion 
technofunktioneller Hydrolysate in ei-
nem multi-varianten Analyseansatz 
erforscht wurden, werden die diskonti-
nuierlichen Verfahren in kontinuierliche 
Prozesse überführt. Hierfür werden 
neben neuartigen Enzym-Membran-
Reaktor-Prozessen, Enzym-Filter-Re-
aktoren mit immobilisierten Enzymen 
eingesetzt. In den kontinuierlichen Pro-
zessen wird dabei das Verhältnis von 
Produkt- zu Enzymmenge wesentlich 
höher sein als in einem vergleichbaren 
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entwickelt. Beide Methoden (A und B) 
werden für die Anwendung in Rohmilch 
optimiert. Um diese Ziele zu erreichen, 
wurden zunächst die benötigten Endo-
peptidasen bereitgestellt. Ausgewählte 
Pseudomonas-Spezies wurden unter 
optimalen Bedingungen zur Peptida-
sesekretion kultiviert und mittels Katio-
nenaustauschchromatographie sowie 
ggf. Hydrophober Interaktionschroma-
tographie gereinigt. Die gereinigten 
Endopeptidasen wurden biochemisch 
charakterisiert und auf ihr Potential, 
UHT-Milch zu verderben, untersucht.

Zusammen mit zwei weiteren For-
schungsstellen, dem Leibniz- Institut 
für Lebensmittel-Systembiologie und 
dem Lehrstuhl für Brau- und Geträn-
ketechnologie an der Technischen 
Universität München werden im Rah-
men des FEI- Projektes „Restaktivität 
und Funktionalität exogener Enzyme in 
Backwaren“ (AIF 19543 N) die Aktivitä-
ten verschiedener bei der Herstellung 
von Backwaren relevanter endogener 
und exogener Enzyme (Amylasen, 
Lipasen, Xylanasen und Glucoseoxi-
dasen) untersucht.  Dabei soll die En-
zymaktivität von der Teigbereitung über 
die Verarbeitung bis zum Endprodukt 
und über den Zeitraum der Lagerung 
systematisch analysiert werden. Als 
Hypothese wird angenommen, dass 
bestimmte exogene Enzyme sowohl 
während der Teigbereitung als auch 
noch nach dem Backprozess aktiv sind 
und eine technologische Wirkung auf-
weisen,	womit	sie	deklarationspflichtig	
wären. 

Auf dem Gebiet der „biotechnolo-
gischen Molekularbiologie“ werden 

Batch-Prozess (Enzymkostenredukti-
on). Die resultierenden Protein-hydro-
lysate werden hinsichtlich ihrer Peptid-/
Aminosäurezusammensetzung und 
den daraus resultierenden technofunk-
tionellen Eigenschaften, insbesondere 
den Emulgier- und Schaumfähigkei-
ten, charakterisiert. Die sensorische 
Neutralität (reduzierte Bitterkeit) der 
Hydrolysate soll durch selektive Enzy-
me gewährleistet werden. Es werden 
somit zukünftig Proteinhydrolysate mit 
konstanter Peptid-/Aminosäurezusam-
mensetzung und maßgeschneiderter, 
definierter	Technofunktionalität	und	re-
duzierter Bitterkeit hergestellt werden 
können. 

In einem weiteren aktuellen FEI-
Projekt „Entwicklung eines sensitiven 
Nachweises von hitzestabilen Peptida-
sen in Milch“ (AiF 18618 N) sollen zwei 
verschiedene Nachweismethoden für 
hitzestabile Pseudomonas-Peptidasen 
in Milch entwickelt werden. Die Metho-
den	 sollen	 auf	 der	 Substratspezifität	
(A) bzw. der Sequenzhomologie (B) 
der Endopeptidasen beruhen. Für Lö-
sungsansatz A muss zunächst die Sub-
stratspezifität	 der	 Peptidasen	 durch	
Hydrolyse verschiedener Peptide/
Proteine mit bekannter Aminosäurese-
quenz ermittelt werden. Anhand dieser 
Ergebnisse werden geeignete synthe-
tische	 Substrate	 für	 den	 spezifischen	
Nachweis von Pseudomonas-Peptida-
sen ausgewählt. Für Lösungsansatz B 
werden, basierend auf der Sequenzho-
mologie der Pseudomonas-Peptidasen 
untereinander, Peptidasen ausgewählt 
und für die Produktion polyklonaler 
Antikörper verwendet. Mit diesen wird 
ein	 spezifisches	 ELISA-Testsystem	
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pro- und eukaryotische Vektor / Wirts-
systeme (u.a. in Escherichia coli, Lac-
tobacillus plantarum, Kluyveromyces 
lactis Pichia pastoris und Yarrowia 
lipolytica) zur Bereitstellung und Über-
produktion von industriell relevanten 
Enzymen erforscht. Es kommen hierfür 
Bioreaktoren mit Arbeitsvolumina von 
0,5 bis 50 Litern zum Einsatz. Da Hefe-
zellen	einen	besonders	effizienten	Pro-
duktionsorganismus darstellen, wird in 
einem aktuellen Forschungsprojekt die 
Produktion von rekombinanten Enzy-
men	mit	einem	genetisch	modifizierten	
Yarrowia lipolytica- Stamm erforscht. 
Y. lipolytica ist hierfür besonders 
geeignet, da diese Hefe schon seit 
vielen Jahren als industrieller Produk-
tionsorganismus für diverse bioche-
mische Produkte (organische Säuren, 
Lipide, Omega-3-Fettsäuren) verwen-
det wird und als lebensmitteltauglicher 
Produktionsstamm eingestuft ist. Im 
Rahmen dieses Projekts werden mit 
Hilfe des CRISPR/Cas9- Systems ver-
schiedene unerwünschte Gene, wie 
beispielsweise extrazelluläre Peptida-
sen, aus dem Genom von Y. lipolytica 
entfernt und Gene von rekombinanten 
Enzymen integriert. Im weiteren Ver-
lauf des Projektes soll insbesondere 
die	Sekretionsrate	und	somit	die	effi-
ziente Produktion von rekombinanten 
Enzymen durch Strain Engineering 
weiter gesteigert werden. Um die Se-
kretionskapazität der Hefe besser zu 
verstehen, wurden zunächst vier ß-
Galaktosidasen mit unterschiedlichem 
Molekulargewicht (55-120 kDa) in das 
Genom von Y. lipolytica integriert und 
deren Sekretion in Bioreaktorkultivie-
rungen untersucht. 

In einem weiteren aktuellen For-
schungsprojekt konnte nachgewie-
sen werden, dass natürlicherweise 
zwei Varianten der Arylsulfatase in 
der industriell wichtigen Hefe Kluy-
veromyces lactis existieren.  Eine 
dieser Varianten stellt ein katalytisch 
aktives Enzym, das andere ein ka-
talytisch inaktives dar.  Dies ist für 
die Lebensmittelindustrie von be-
sonderer Bedeutung, da K. lactis zur 
Herstellung von Enzympräparaten 
wie	 β-Galactosidasen	 dient,	 wel-
che zur Produktion von laktosefreier 
Milch genutzt werden. Wenn nun ein 
K. lactis- Stamm mit einer inaktiven 
Arylsulfatase  zur Enzymproduktion 
verwendet wird, besteht kein Risiko, 
dass eine unerwünschte Arylsulfatase-
nebenaktivität im Präparat vorliegt. Die 
Arylsulfatase ist unerwünscht, da sie 
aufgrund ihrer katalytischen Aktivität 
zu einem „kuhstallartigen“ Geruch in 
laktosefreier Milch führen kann.

In Kooperation mit dem State Key La-
boratory of Food Science and Tech-
nology der Jiangnan Universität in 
Wuxi, China wurde eine Methode zum 
Auffinden	 neuer	 Trehalose	 Syntha-
sen entwickelt. Trehalose Synthasen 
katalysieren die reversible Umwand-
lung von Maltose zu Trehalose. Das 
nicht-reduzierende Disaccharid Tre-
halose	 (α-D-glucopyranosyl-(1→1)-
α-D-glucopyranosid)	 wird	 in	 der	
Lebensmittel-, Kosmetik- und Phar-
maindustrie vielseitig eingesetzt und 
dessen biotechnologische Herstellung 
mit Hilfe von Trehalose Synthasen 
stellt aktuell ein stark beforschtes Feld 
dar. Um neue Enzyme für die Pro-
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wie Migräne, Bauchschmerzen und 
Bluthochdruck führen können. Durch 
die Zufuhr von exogener DAO kann 
die DAO-Menge im Dünndarm und 
somit die Fähigkeit zum Histaminab-
bau erhöht werden. Zur Behandlung 
von Histaminintoleranz ist bisher nur 
das Präparat DAOSIN® von STADA 
kommerziell erhältlich. Dieses Nah-
rungsergänzungsmittel enthält laut 
Hersteller natürliche DAO aus Schwei-
nenierenextrakt und ist Bestandteil 
aktueller Forschung. Des Weiteren soll 
die native DAO aus der Schweineniere 
in ausreichender Aktivität gewonnen 
und näher charakterisiert werden. 
Außerdem werden alternative DAOs 
mit mikrobiellem Ursprung hinsichtlich 
ihrer Eignung zur Behandlung von His-
taminintoleranz erforscht. 

duktion von Trehalose zu entdecken, 
wurde	ein	2-stufiger	Screening-Ansatz	
entwickelt: eine Kombination aus Me-
tagenom- und in silico- Screening. Mit 
diesem kombinierten Screening-An-
satz wurden zwei Trehalose Syntha-
sen entdeckt, die sich aufgrund ihrer 
Eigenschaften für die Produktion von 
Trehalose eignen könnten. 

Ein weiteres Forschungsfeld des 
Fachgebiets befasst sich mit der Be-
reitstellung von verschiedenen Dia-
minoxidasen (DAO) zur Behandlung 
von Histaminintoleranz. Insbesondere 
Lebensmittel, die lange reifen oder 
lange gelagert werden, weisen einen 
hohen Gehalt an Histamin und ande-
ren biogenen Aminen auf, welche beim 
Menschen	mit	einem	Defizit	an	der	en-
dogenen DAO zu diversen Symptomen 
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Lebensmittelverfahrenstechnik und Pulvertechnologie
Prof. Dr. - Ing. Reinhard Kohlus

Der Schwerpunkt der Forschungs-
arbeiten des Fachgebietes liegt im 
Bereich der Trocknungstechnik und 
Pulvertechnologie. Aktuelle Themen 
sind im Bereich der Sprühtrocknung, 
des Partikelcoatings, der Partikelstruk-
tur und des Rehydratationsverhaltens 
angesiedelt.

Der Energiebedarf der Trocknung ist 
als besonders aktuelles Thema zu nen-
nen. Der Energiebedarf der Trocknung 
und besonders der Sprühtrocknung 
ist durch die hohe Verdampfungsen-
thalpie des Wassers sehr hoch. Hier 
setzen Innovative Lösungen an, die 
2017 im Rahmen eines EU-Projektes 
untersucht worden. Bei der Trocknung 
mit überhitztem Dampf wird unter Sau-
erstoffausschluss	 mit	 Wasserdampf	
als Wärmeträger getrocknet. Anschlie-
ßend wird die Verdampfungsenthalpie 

durch Kondensation bei 100 °C wie-
der dem Energiekreislauf zugeführt. 
Zusammen mit dem Fraunhofer IGB, 
Stuttgart wurde ein funktionstüchtiger 
Prototyp aufgebaut. Bei der alternati-
ven Technik wird in einem Kreisgast-
rockner der Taupunkt der Abluft soweit 
erhöht, dass eine Nutzung der Abwär-
me möglich wird. Bei diesem Verfahren 
wurde das Produktverhalten laktose-
haltiger Pulver untersucht. 

Produktseitig ist die Möglichkeit zur 
Verkapselung von hochwertigen, das 
heißt	 oxidationsempfindlichen	 Ölen	
interessant. Dazu wurde ein FEM-
Modell aufgebaut, dass basierend auf 
der	 räumlichen	Öltropfenverteilung	 im	
sprühgetrockneten Partikel die Oxida-
tionsgeschwindigkeit berechnet. Expe-
rimentelle Vergleichsdaten wurden im 
Rahmen eines Mikroalgenprojektes zur 
Bioökonomie mit Fisch- und Leinöl be-
stimmt. Basierend auf stochastischen 
Tropfenverteilungsannahmen wurde 
ein weiterer Modellierungsansatz zur 
Vorhersage der Coatingqualität bei 
dem Wirbelschicht-Coatingverfahren 
aufgebaut.

Das Verständnis des Produktverhal-
tens von Lebensmittelpulvern konnte 
für das Lösungsverhalten strukturierter 
Partikel mittels stereologischer Struk-
turbeschreibung	 und	 Finiter-Differen-
zen-Modellierung erweitert werden. 
Ein entsprechendes Projekt zur Lös-
lichkeit von Milchpulver wurde in Ko-
operation mit der Hochschule Anhalt 
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fung eines Rasterelektronenmikros-
kops (gemeinsam mit dem Fachgebiet  
Prozessanalytik und Getreidewissen-
schaft) sowie die Inbetriebnahme eines 
Dünnschichtverdampfers erweitert. 

gestartet. Hinsichtlich des Fließverhal-
tens	 flüssigkeitshaltiger	 Pulver	 wurde	
der Ringschertester genutzt, um Rei-
bungseffekte	zu	quantifizieren.

Apparativ wurden die Möglichkeiten 
des Fachgebietes durch die Anschaf-
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Technologie und Analytik pflanzlicher Lebensmittel
Prof. Dr. rer. nat. Dr. h. c. Reinhold Carle

tungseigenschaften im Hinblick auf die 
Gewinnung von aromahaltigen Kon-
zentraten und Trockenprodukten ermit-
telt. Nach der Entwicklung Screening-
tauglicher Analysenmethoden werden 
die Gehalte und Zusammensetzung 
der fruktanhaltigen Kohlenhydrate, der 
aromaaktiven Alk(en)ylcysteinsulfoxide 
und der Flavonole zur Entwicklung ei-
ner	umfassenden	Rohstoff-Spezifikati-
on herangezogen.

Untersuchungen in Kooperation mit 
der Landessaatzuchtanstalt bezüg-
lich der Unterschiede zwischen alten 
Weizenarten (Dinkel, Emmer, Einkorn) 
und modernen Brot- und Hartweizen-
sorten hinsichtlich der (bio-)funktionel-
len	Inhaltsstoffe	weckten	nicht	nur	das	
Interesse	 der	 Fachöffentlichkeit,	 son-
dern waren bereits Gegenstand vieler 
überregionaler Pressemeldungen und 
wurden in Wissenschaftsmagazinen 
mehrerer TV-Sender ausführlich do-
kumentiert. Insbesondere die Erkennt-
nisse hinsichtlich der technologischen 
Beeinflussbarkeit	 der	 FODMAP	 (fer-
mentierbare Oligo-, Di- und Monosac-
charide und Polyole) fanden bei Mül-
lerei- und Bäckereibetrieben bis hin 
zum Verband der Deutschen Großbä-
ckereien große Beachtung. Erstmals 
konnte gezeigt werden, dass sich die 
FODMAP-Gehalte, denen die vielfach 
beobachtete Weizen-Unverträglichkeit 
zugeschrieben wird, in alten Weizen-
arten,	 z.	B.	 in	Dinkel,	 nicht	 signifikant	
von denen moderner Brotweizen-Sor-
ten unterscheiden. Durch eine verlän-

Die Forschung am Lehrstuhl Techno-
logie	und	Analytik	pflanzlicher	Lebens-
mittel verfolgt interdisziplinäre Ansät-
ze, die sich unter Berücksichtigung 
umfassender Qualitätskriterien vom 
Anbau über die Nacherntetechnologie 
bzw. der Verarbeitung und Lagerung 
bis hin zur ernährungsphysiologischen 
Bewertung	 verarbeiteter	 pflanzlicher	
Lebensmittel erstrecken („From the 
field	to	the	fork“).	

Die Speisezwiebel (Allium cepa L.) ge-
hört zu den am weitesten verbreiteten 
Gemüsepflanzen	 weltweit.	 Außerdem	
sind Zwiebelöle und Zwiebelsaftkon-
zentrate wichtige Zutaten für die indus-
trielle Herstellung zahlreicher Lebens-
mittel. In einem Sortenscreening in 
Kooperation mit dem Julius Kühn-Ins-
titut in Berlin werden daher Zwiebelva-
rietäten mit guten Lager- und Verarbei-
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tät auf. Da die Anthocyan-Akkumula-
tion jedoch stark sortenabhängig ist, 
wurden in einem Screening besonders 
pigmenthaltige Varietäten ermittelt. In 
Anbauversuchen erfolgte eine Selekti-
on von Sorten mit hohem Pigmentge-
halt und hohem Acylierungsgrad der 
Anthocyane. Durch Substitution von 
hoch-reinen acylierten bzw. nicht-acy-
lierten Cyanidin-3-O-glycosiden aus 
der	 Schwarzen	Karotte	 in	 definiertem	
molaren Verhältnis mit Chlorogensäu-
re konnten interessante Co-Pigmentie-
rungseffekte	erzielt	werden.

Vitamin A-Mangel stellt weltweit eines 
der schwerwiegendsten Ernährungs-
probleme („Hidden Hunger“) dar. Da-
her kommt vor allem in Entwicklungs-
ländern der Versorgung mit Provitamin 
A	aus	pflanzlichen	Lebensmitteln,	das	
durch enzymatische Spaltung und Re-
duktion in Retinol überführt werden 
kann, eine große Bedeutung zu. In 
entsprechenden Forschungsarbeiten 
am Lehrstuhl wurde eine beachtliche 
Auswahl	 bisher	 ungenutzter	 Pflanzen	
mit natürlicherweise hoch verfügba-
ren (Provitamin A-)Carotinoiden wie 
Früchte	 der	 Pfirsich-	 und	 der	Macaú-
ba-Palme, Gojibeere, Gacfrucht und 
Sapote untersucht. Dabei liegt der Fo-
kus insbesondere auf der Diversität 
bislang unbekannter Ablagerungsfor-
men von Carotinoiden (kristallin versus 
flüssigkristallin)	in	den	Chromoplasten.	
So	weisen	die	Früchte	der	Pfirsichpal-
me nicht nur hohe Gehalte an Vitamin 
A-aktiven Carotinoiden auf, sondern 
diese sind – aufgrund des hohen Li-
pidgehalts der Frucht – in Form von Li-
pidtröpfchen in den Chromoplasten ge-
löst und deshalb außergewöhnlich gut 

gerte Teigführung von über 4 Stun-
den kann jedoch bei der Herstellung 
von Weizenbroten eine Verminderung 
der FODMAP-Konzentration um bis zu 
90 % beobachtet werden. Damit sind 
durch „Slow baking“ hergestellte Wei-
zenbackwaren auch für Reizdarm-
Patienten verträglich. Diese Erkennt-
nis leistet einen wesentlichen Beitrag 
zur „Rehabilitation“ des Weizens. Der 
natürlich in hoher Konzentration vor-
kommende	 Augenschutzstoff	 Lutein	
in „Einkorn“ macht diese Urweizenart 
noch zusätzlich besonders attraktiv.

Der Einsatz von künstlichen bzw. tie-
rischen	Farbstoffen	wird	vom	Verbrau-
cher aus religiösen, ethischen und ge-
sundheitlichen Gründen zunehmend 
abgelehnt. Seit Bekanntwerden der 
sog. Southampton-Studie ist die Le-
bensmittelwirtschaft gefordert, synthe-
tische	 und	 tierische	 Farbstoffe	 durch	
färbende	 pflanzliche	 Extrakte	 bzw.	
Pigmente zu ersetzen. „Clean label-
ling“ ist ein wesentlicher Aspekt für die 
Anwendung von natürlichen Farbstof-
fen	 pflanzlichen	 Ursprungs	 bzw.	 fär-
benden Lebensmitteln. Farbpalette 
und Stabilität aufgrund von Hitze-, pH- 
und	 Lichtempfindlichkeit	 sind	 jedoch	
limitiert. Im Rahmen mehrerer For-
schungsvorhaben werden neue Farb-
stoffquellen	 untersucht	 und	 die	 Stabi-
lisierung	 von	 pflanzlichen	 Farbstoffen	
unter Berücksichtigung biomimeti-
scher Gesichtspunkte (Co-Pigmenta-
tionseffekte)	 verbessert,	 Anthocyane	
der Schwarzen Karotte (Daucus ca-
rota ssp. sativus var. atrorubens Alef.) 
weisen aufgrund ihrer intramolekula-
ren Co-Pigmentation durch Acylierung 
eine bemerkenswerte Prozessstabili-
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bioverfügbar. Ferner wurde auch ein 
neues biomimetisch nutzbares Grund-
prinzip erkannt, nach welchem hoch 
bioverfügbare diätetische Provitamin 
A-Quellen intelligent formuliert und zur 
Prophylaxe in Vitamin A-Mangellän-
dern appliziert werden können.

Etwa	 40	 %	 des	 weltweiten	 Pflanzen-
ölbedarfs wird durch Palmöl gedeckt, 
wobei 85 % der Gesamtmenge in In-
donesien und Malaysia produziert wer-
den.	 Palmöl	 findet	 aufgrund	 seiner	
besonderen technologischen Eigen-
schaften in vielen Bereichen der Le-
bensmittelverarbeitung Anwendung. 
Der	Anbau	von	Ölpalmen	in	Monokul-
tur	ist	aufgrund	des	starken	Eingriffs	in	
das	 Ökosystem	 durch	 Abholzung	 der	
Regenwälder und den Entzug der Le-

bensgrundlage bedrohter Tierarten 
sehr in die Kritik geraten. Deshalb wid-
met sich ein Projekt am Lehrstuhl der 
Gewinnung vom Palmöl- und Palm-
fett-Ersatzprodukten aus nachhaltigen 
Quellen (z. B. Mango-Kerne, verschie-
dene Palmen-Arten). 

Ein weiteres Projekt befasst sich mit 
der Gewinnung von Polyphenolen und 
Antioxidantien aus Pistazienschalen, 
die eine preisgünstige Quelle für diese 
Wertstoffe	darstellen,	um	deren	wach-
senden Bedarf in der Lebensmittel- 
und Pharmaindustrie zu decken. Um 
eine nachhaltige Verarbeitung sicher-
zustellen, wurde die Lösungsmittelex-
traktion durch eine Extraktion mit über-
kritischem Wasser ersetzt.
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Valentina Hövemeyer beim Vortexten einer Bakteriensuspension
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Unsere Forschung ist fokussiert auf 
Milch und Milchprodukte mit Schwer-
punkten auf 1. innovativen Techno-
logien und Messtechniken, 2. Soft 
Matter Science und 3. Prozess- und 
Lebensmittelsicherheit. Gemeinsam 
mit nationalen und internationalen 
Forschungseinrichtungen sowie inno-
vativen Unternehmen werden grund-
legende Fragestellungen resultierend 
aus der komplexen, kolloidalen Matrix 
und	den	häufig	vielstufigen	Verarbei-
tungsprozessen mit physikalischen, 
chemischen und mikrobiologischen 
Analysenmethoden vertieft erforscht 
(s. Forschungsprojekte und Publikati-
onen  auf der Hompage des Fachge-
biets). Zahlreiche Milchbestandteile 
werden inzwischen wegen ihres na-
türlichen Ursprungs und ihrer Funk-
tionalität in den unterschiedlichsten 
Lebensmittelformulierungen und Nut-

raceuticals eingesetzt, wobei die funk-
tionellen	 Komponenten	 in	 definierter	
Konzentration / Dosis	 bei	 gleichzeiti-
ger mikrobiologischer Sicherheit und 
chemisch-physikalischer Stabilität 
durch geeignete Technologien bereit 
zu stellen sind. Unser Motto ist dabei: 
Vom einfachen Laborexperiment bis 
zum Technikumsmaßstab. Das Poten-
zial für Technikumsexperimente wur-
de 2017 nochmals erweitert, indem 
neue Forschungsgeräte wie z. B. eine 
kontinuierliche Mikrowelle (5 kW), ein 
Monoschneckenextruder, eine UV-
Behandlungsapparatur hinzukamen. 
Wir	schaffen	damit	Grundlagenwissen	
und -verständnis zur Prozess- und 
Methodenentwicklung und eine Basis 
für die Entwicklung innovativer Tech-
nologien. Das TZM (Transferzentrum 
Milch) unterstützt darüber hinaus den 
direkten Transfer der Forschungser-
kenntnisse in Unternehmen, indem im 
Technikumsmaßstab neue Produkti-
onstechniken demonstriert, innovative 
Messtechniken getestet oder auch 
Produkt-Prototypen gestaltet werden.

Im Mittelpunkt unserer Lehre steht 
zunächst die technische Be- und Ver-
arbeitung von Milch zu zahlreichen 
frischen und haltbaren Milchproduk-
ten. Grundlegendes Verständnis zum 
Rohstoff	in	der	Interaktion	mit	thermi-
schen und mechanischen Verfahren 
bzgl.	 Inhaltsstoff	 und	 Mikrobiologie	
sowie die dazugehörige Analytik wer-
den vermittelt. Mit Seminaren und 
Praktika im Technikum der dem Fach-

Milchwissenschaft und -technologie
Prof. Dr. - Ing. Jörg Hinrichs
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gebiet zugeordneten Forschungs- und 
Lehrmolkerei Hohenheim werden 
die Prinzipien der technischen Be- 
und -verarbeitung anschaulich an 
Pilotanlagen vertieft, Milchprodukte 
hergestellt und chemisch, mikrobiolo-
gisch und physikalisch analysiert und 

sensorisch bewertet. Darüber hinaus 
werden Studierenden die aktuellen 
Forschungserkenntnisse zeitnah ver-
mittelt und sie erhalten Gelegenheit, 
in laufende Projekte hinein zu schnup-
pern oder auch neue Ideen einzubrin-
gen und voranzutreiben. 
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Hefegenetik und Gärungstechnologie
Prof. Dr. rer. nat. Ralf Kölling-Paternoga

Am Fachgebiet Gärungstechnologie 
untersuchen wir verschiedene Aspekte 
der Hefe-Zellphysiologie und befassen 
uns mit technologischen Fragestellun-
gen zur Ethanolproduktion. Gärungs-
alkohol wird überwiegend von Hefen 
produziert, daher gilt ihnen unser be-
sonderes Interesse. 

Ein Schwerpunkt unserer Arbeiten ist 
die Herstellung von Bioethanol aus 
lignocellulose-haltigen	Rohstoffen	wie	
z. B. Stroh. Im Rahmen eines von der 
Fachagentur Nachwachsende Roh-
stoffe	e. V.	(FNR)	geförderten	Projekts	
beschäftigen wir uns mit der Entwick-
lung eines kontinuierlichen Prozesses 
zur Herstellung von Cellulose-Ethanol 
auf der Basis von gentechnisch verän-
derten Cellulosom-Hefen. Ziel dieses 
Projekts ist es, ein einfaches, kosten-
günstiges System zu entwickeln, bei 

dem die Hydrolyse und die Fermenta-
tion lignocellulose-haltiger Biomasse 
in einem Schritt erfolgt („Consolida-
ted Bioprocessing“). Das Projekt be-
steht aus zwei Teilen: Ziel des ersten 
Teils, ist die Entwicklung eines Hefe-
Stamms, der verschiedene cellulose-
abbauende Enzymaktivitäten in Form 
eines „Mini-Cellulosoms“ an der Zell-
oberfläche	präsentiert.	Der	zweite	Teil	
des Projekts beschäftigt sich mit der 
Entwicklung eines Bioreaktors, in dem 
mithilfe der Cellulosom-Hefen die Cel-
lulose gleichzeitig aufgeschlossen und 
in Bioethanol umgewandelt wird. Ein 
Kernstück dieser Anlage ist der Reak-
tor für die Dampfexplosion (Gesamtvo-
lumen 400 Liter). Der Reaktor wurde 
in diesem Jahr in Betrieb genommen. 
Die Auslegung gestaltete sich als sehr 
komplex und zeitintensiv, da es in die-
sem Bereich so gut wie keine Erfah-
rung bei den Rührwerks- und Behälter-
herstellern gab. Die Arbeiten zeigten, 
dass es hinsichtlich des Rührwerks 
noch Optimierungsbedarf gibt. Durch 
Repeated-	 und	 Fed-Batch- Versuche	
im Labor konnten wir weiterhin zeigen, 
dass eine kontinuierliche Fermentation 
lignocellulose-haltiger Biomasse mög-
lich ist. 

Hefe ist auch ein wichtiges Modellsys-
tem für das Verständnis grundlegender 
zellbiologischer Zusammenhänge in 
eukaryontischen Zellen. So untersu-
chen wir in einem von der Deutschen 
Forschungsgemeinschaft	 e. V.	 (DFG)		
geförderten Projekt dynamische Pro-
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Komponenten in Obstbränden zu redu-
zieren, ohne auch erwünschte Aroma-
komponenten deutlich zu reduzieren, 
ist Ziel verschiedener Arbeiten. Dazu 
werden sowohl bei der Maischeberei-
tung als auch bei der Destillation und 
der Behandlung gewonnener Destillate 
unterschiedliche Maßnahmen getes-
tet. Ein weiteres Betätigungsfeld ist die 
Herstellung innovativer Biere außer-
halb des Reinheitsgebots auf unserer 
Kleinbrauanlage	(z.	B.	„Kartoffelbier“).

zesse an Biomembranen. Im Mittel-
punkt stehen dabei „Membran-Remo-
deling-Faktoren“ („ESCRT-Proteine“), 
die an einer Vielzahl membran-abhän-
giger Prozesse beteiligt sind.

Des Weiteren arbeiten wir auch an 
der Qualitätsverbesserung von Spiri-
tuosen. Bei der Herstellung von Obst-
bränden ist die Bildung von Ethanal, 
Ethylacetat, höheren Alkoholen und 
Ethylcarbamat unumgänglich. Diese 
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Lebensmittelphysik und Fleischwissenschaft
Prof. Dr. - Ing. Jochen Weiss

Im Fachgebiet Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft wurde vor allem 
im letzten Jahr der Schwerpunkt „Ge-
winnung und Strukturierung alternativer 
Proteine“ ausgebaut. Das Fachgebiet 
beschäftigt sich dabei mit neuen Me-
thoden zur Nutzung mikrobieller Exo-
polysaccharide	 und	 pflanzlicher	 Pro-
teine mit dem Ziel, wissenschaftliche 
Grundlagen zur Etablierung von vega-
nen, vegetarischen oder gemischt tie-
risch-pflanzlichen	 oder	 tierisch-mikro-
biellen Lebensmitteln zu erarbeiten. 
In 2017 wurden dazu mehrere größe-
re Forschungsvorhaben neu begonnen 
oder fortgeführt:

Neu:	Einfluss	der	Proteinquelle	auf	die	
Struktur und Technofunktionalität elek-
tro - gesponnener Protein-Polysaccha-
rid-Konjugate (AiF 19193 N)

Weltweit werden Proteinisolate und 
-konzentrate als Emulgatoren, Schaum- 
oder Gelbildnern bei der Herstellung 
von Lebensmitteln eingesetzt, wobei 
derzeit vorwiegend Proteine tierischen 
Ursprungs genutzt werden. Aufgrund 
von Veränderungen des Verbraucher-
verhaltens, wachsenden Engpässen 
in der Verfügbarkeit und Kostensteige-
rungen	ist	der	Einsatz	pflanzlicher	Pro-
teine von zunehmendem wirtschaftli-
chen Interesse. Das zentrale Problem, 
das derzeit einen umfassenden Ein-
satz	pflanzlicher	Proteine	in	Lebensmit-
teln begrenzt, sind deren unzureichen-
de technofunktionelle Eigenschaften.  
Zwar können chemische oder enzyma-
tische Hydrolyseverfahren eine Löslich-
keitsverbesserung bewirken, jedoch 
weisen die so gebildeten Proteinhyd-
rolysate einen starken Fehlgeschmack 
(bitter, adstringierend) auf. Als alterna-
tiver Ansatz zur Hydrolyse bietet sich 
der Einsatz von Protein-Kohlenhyd-
rat-Konjugaten, die durch nicht-enzy-
matische Kopplung von Proteinen und 
Polysacchariden im Zuge der MAIL-
LARD-Reaktion gebildet werden. Ziel 
des Forschungsvorhabens ist es des-
halb,	den	Einfluss	des	Herstellungspro-
zesses auf die physikochemischen und 
technofunktionellen Eigenschaften, wie 
z. B. die Emulgierfähigkeit, das Hydrati-
sierungsverhalten bzw. die Benetzbar-
keit der erzeugten Glykokonjugate, zu 
untersuchen. Weitere beteiligte Einrich-
tungen: Technische Universität Mün-
chen, Lehrstuhl für Lebensmittelche-
mie und Molekulare Sensorik.



Jahresbericht 2017 | 51

Neu: Substitution von tierischen durch 
pflanzliche	Proteine	in	Fleischprodukten	-	
MeatHybrid (CORNET AiF 196 EN)
Obwohl	der	Einsatz	von	Pflanzenprote-
in in Fleischprodukten durch eine ent-
sprechende EU-Richtlinie seit 1988 
zulässig ist, sind bis heute nur wenige 
Produkte auf dem Markt verfügbar. Ei-
nerseits fehlen Informationen über die 
möglichen Akzeptanzraten und Pro-
duktpräferenzen von Verbrauchern, 
andererseits fehlt den Herstellern das 
Wissen über die ideale Konzentrati-
on und die korrekte Verarbeitung von 
pflanzlichen	Proteinen	zu	 “Hybridbrät“	
und dessen Umwandlung in schnittfes-
te oder streichfähige und wohlschme-
ckende	Produkte.	Versuche,	pflanzliche	
Proteine direkt zu Fleischprodukten zu-
zugeben, sind weitestgehend geschei-
tert. Dies liegt daran, dass (a) inkom-
patible Proteine verwendet und, (b) 
Proteine unstrukturiert (als Pulver) hin-
zugefügt wurden oder das (c) Produk-
te sensorisch nicht akzeptable waren. 
Das übergeordnete Ziel dieses Antra-
ges ist es deshalb, Wissen zu entwi-
ckeln, welches die Produktion von am 
Markt erfolgreichen Hybridprodukten 
ermöglicht und den Bedürfnissen und 
Wünschen der Verbraucher in Bezug 
auf Nachhaltigkeit, Geschmack und 
Ernährungsphysiologie nachkommt. 
Weitere beteiligte Einrichtungen: Deut-
sches Institut für Lebensmitteltechnolo-
gie (DIL).

Neu:	Stoffliche	und	verfahrenstechni-
sche Konzeption veganer Wurstwaren 
(AiF 18622 N)
Die Nachfrage nach veganen Wurst-
waren hat in den letzten Jahren stark 

zugenommen und wird aller Voraus-
sicht nach weiter steigen. Inwieweit 
vegetarische und besonders vegane 
Produkte dauerhaft relevante Marktan-
teile erlangen können, hängt allerdings 
stark davon ab, ob sie als gleichwerti-
ge	Alternative	zu	fleischlichen	Wurst-
waren akzeptiert werden. Dies ist bei 
der Qualität, besonders der Textur, der 
z.	Z.	 im	 Markt	 befindlichen	 veganen	
Wurstwaren zweifelhaft. Der oft für 
rein	 pflanzliche	 Produkte	 praktizierte	
Entwicklungsansatz, aus Mischungen 
gelöster	pflanzlicher	Proteine	und/oder	
Hydrokolloide unter Zugabe unstruk-
turierter	 pflanzlicher	 Öle	 oder	 Fette	
wurstähnliche Strukturen zu erzeu-
gen, führt zu Produkten, die hinsicht-
lich ihrer Textur eher einen Käse- als 
einen Wurstcharakter besitzen.  Ziel 
des Forschungsvorhabens ist es da-
her,	 neue	 stoffliche	 und	 verfahrens-
technische Ansätze zu untersuchen, 
die es erlauben, eine Vielfalt veganer 
Wurstwaren zu entwickeln und indus-
triell zu produzieren. Grundhypothese 
ist dabei, dass vegane Wurstmassen, 
die zur Herstellung schnittfester vega-
ner Würste mit Brühwurst- oder Roh-
wurstcharakter benötigt werden, aus 
drei Strukturelementen bestehen müs-
sen: (1) aus nicht löslichen anisotropi-
schen	 Proteinfasern	 mit	 definiertem	
Wassergehalt	 und	 definierter	 Festig-
keit, (2) partiell-kristallinen Fettparti-
keln	mit	spezifischen	Schmelzprofilen	
und (3) hoch viskosen Proteinsuspen-
sionen, die gelierfähig sind.

Laufend: Erschließung technofunktio-
neller	Saponine	aus	pflanzlichen	Ne-
benproduktströmen für den Einsatz in 
Lebensmitteln (AiF 18815 N)
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Um dem wachsenden Wunsch der 
Verbraucher nach Lebensmittelzusatz-
stoffen	natürlichen	Ursprungs,	wie	z.B.	
Emulgatore, gerecht zu werden, ist es 
das Ziel des Vorhabens, Saponinfrak-
tionen aus Nebenstromprodukten der 
Lebensmittel Hafer, Rote Beete, Zu-
ckerrüben und Erbsen sowie Soja 
und Ackerbohnen zu gewinnen, sen-
sorisch zu charakterisieren und deren 
Eignung für die Herstellung und Sta-
bilisierung von Lebensmitteldispersio-
nen zu bestimmen.

Laufend: Food matrix- and process 
design for foods from microalgae in-
gredients (MWK 7533-10-5-87)
In diesem Projekt geht es um die Ge-
winnung und Charakterisierung qua-
litativ hochwertiger Bestandteile wie 
Fette und Proteine aus Mikroalgen. 
Die Extraktion und technofunktionel-
len Eigenschaften von Proteinen und 
deren langfristigen Einsatz in Lebens-
mitteln stehen hierbei im Mittelpunkt 
des Forschungsvorhabens. Aus die-
sem Grund werden neben den (1) 
technofunktionellen Eigenschaften der 
Proteine (z. B. Emulgierfähigkeit und 
Gelbildung), das (2) Mischverschal-
ten mit anderen Lebensmittelbestand-
teilen (Proteinen, Fette und Kohlen-
hydrate	 pflanzlichen	 sowie	 tierischen	
Ursprungs)	 und	 (3)	 der	 Einfluss	 ver-
fahrenstechnischer Parameter auf das 
Verhalten der Proteine in Lebensmit-
telmatrizen untersucht.

Laufend: Entwicklung und Einsatz von 
Exopolysaccharid bildenden Starter-
kulturen in Fleischwaren (AiF 18357 N)
Im Fokus des vorliegenden For-
schungsprojektes steht die Entwicklung 

und der Einsatz von Exopolysaccha-
rid (EPS) bildenden Mikroorganismen 
in Fleischwaren. Es ist allgemein be-
kannt, dass die Zugabe von Hydro-
kolloiden zu erhitzten Fleischwaren 
das Serumbindungsvermögen und die 
Textur sowie in emulgierten Produk-
ten (z. B. Teewurst) die Streichfähig-
keit verbessern können. Unbekannt 
ist jedoch, inwiefern und in welchen 
Produkten eine in-situ-Erzeugung 
durch den Einsatz geeigneter EPS-
bildender Starterkulturen während der 
Herstellungsprozesse möglich ist. Im 
Fokus der Arbeiten stehen (1) die Klä-
rung und Nutzbarmachung des Zu-
sammenhangs von EPS-Bildung und 
Stressantwort in Fleischmatrices, (2) 
die Klärung des Zusammenhangs zwi-
schen den Fermentations- bzw. Bil-
dungsbedingungen der EPS und de-
ren makromolekularer Struktur sowie 
(3) die Untersuchung des Zusammen-
hangs zwischen der makromolekula-
ren Struktur der EPS und der Qualität 
von Fleischwaren. Weitere beteilig-
te Einrichtung: Technische Universität 
München, Lehrstuhl für Technische 
Mikrobiologie.
 
Darüber hinaus hat sich das Fachge-
biet im Jahr 2017 in ersten „Food So-
lution“- Projekten der neuen europä-
ischen Innovationsgemeinschaft EIT 
Food, in der die Universität Hohen-
heim Vollmitglied ist, engagiert. Die 
teilnehmenden Studierenden haben 
innerhalb dieser 1-jährigen Projekte 
die Möglichkeit, den kompletten Weg 
eines Produkts - von der Idee über die 
Entwicklung bis hin zu dessen Ver-
packung, Vermarktung und Beurtei-
lung - in einem interdisziplinären und 
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Beide Projekte werden in einem kom-
petitiven, internationalen Setup von 
mehreren Partneruniversitäten (z. B. 
TU München, University of Leuven 
und/oder University of Reading) in en-
ger Zusammenarbeit mit der Industrie 
und Forschungseinrichtungen (Partner 
EIT Food) durchgeführt. Hierbei steht 
neben der eigentlichen Produktent-
wicklung auch die Ausarbeitung eines 
aussagekräftigen Business Cases und 
dessen Pitch im Vordergrund. 

internationalen Team zu durchlaufen. 
Folgende EIT- Projekte wurden in 2017 
begonnen: 
1. Circular Food Generator Track: Die-
ses Food Solution- Projekt beschäftigt 
sich mit der Entwicklung von innovati-
ven	Lebensmitteln	aus	Kartoffeln,	Brot	
und Bananen. 
2. Tasty Macronutrients: In diesem 
Projekt steht die Strukturierung von 
Lebensmitteln durch die Einbringung 
von Koacervaten im Vordergrund.
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Aromachemie
Jun.- Prof. Dr.  rer. nat. Yanyan Zhang

Das Fachgebiet Aromachemie be-
schäftigt sich mit der Analyse und Cha-
rakterisierung	 von	 Aromastoffen	 und	
der damit verbundenen Biotechnologie.

Das Fachgebiet wurde neu gegründet 
und ist nun an das Institut für Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie 
angegliedert. Seit Juli 2017 hat die Auf-
bauphase des kleinen Fachgebiets, be-
stehend aus fünf Personen (eine Pro-
fessorin, zwei Doktorandinnen, eine 
Technische Assistentin und eine Se-
kretärin) begonnen. In der Startpha-
se mussten die Labore komplett neu 
ausgestattet werden. Aktuell gibt es 
vier Labore: 1) Ein Gaschromatogra-
phie- Labor, in dem durch instrumentel-
le Sensorik komplexe Aromamischun-
gen untersucht werden können. 2) Im 
Kultivierungslabor werden verschiede-
ne Lebensmittel mithilfe von essbaren 

Pilzen fermentiert, um ansprechen-
de Aromen zu produzieren. 3) Das Ex-
traktionslabor wird für die aufwändige 
Probenaufarbeitung der zu untersu-
chenden Lebensmittel genutzt. 4) Au-
ßerdem gibt es ein Sensoriklabor mit 
sieben Prüfkabinen (nach DIN 10962), 
in denen mithilfe einer Sensorik-Soft-
ware verschiedenste Lebensmittel-
proben sensorisch bewertet werden 
können.

Einer der Forschungsschwerpunkte 
des	Fachgebiets	 ist	die	 Identifizierung	
von Schlüsselaromen und deren Bil-
dungswege	in	Rohstoffen	sowie	indus-
triell produzierten Lebensmitteln. Mit-
hilfe von modernsten Technologien wie 
Lösungsmittelunterstützte Aromaver-
dampfung (SAFE), Fest - Phasen- Mik-
roextraktion (SPME) oder sorptive Ex-
traktion mittels Magnetrührstab (SBSE) 
verbunden mit Gaschromatographie – 
Massenspektrometerie – Olfaktomet-
rie (GC MS O) und einem Kaltaufgabe-
System	(KAS)	werden	die	Aromastoffe	
untersucht. Mit den gewonnenen Infor-
mationen kann die Aromaqualität von 
Rohstoffen	 und	 Lebensmitteln	 durch	
Züchtung, genetische Optimierung so-
wie angepasste Herstellungsprozes-
se und Lagerbedingungen verbessert 
werden. 

Der zweite Forschungsschwerpunkt 
liegt auf der Produktion natürlicher 
Aromastoffe	 durch	 Fermentation	 von	
Rohstoffen	mit	Basidiomyceten,	darun-
ter auch Speisepilze. Mit Blick auf die 
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Eigenschaften von Lebensmitteln, im 
Besonderen Getränke, durch die Fer-
mentation mit Basidiomyceten mithilfe 
deren Enzyme verbessert werden. 

Bioökonomie können mithilfe der Bio-
technologie preiswerte, natürliche Aro-
mastoffe	 nachhaltig	 produziert	 wer-
den. Auch können die sensorischen 
sowie ernährungsphysiologischen 
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Prozessanalytik und Getreidewissenschaft
Prof. Dr.  rer. nat. Bernd Hitzmann

Im Fachgebiet Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft werden innova-
tive Methoden und Techniken der Pro-
zessüberwachung und -automation für 
lebensmittel- und biotechnische Pro-
zesse – mit dem Schwerpunkt in der 
Getreidewissenschaft – untersucht und 
entwickelt. Dabei wird das Wissen über 
den Zustand dieser komplexen Prozes-
se (Interaktion von physikalischen, che-
mischen und mikrobiologischen Para-
metern) modellbasiert erweitert und 
basierend auf einer zukunftsorientier-
ten Prozessanalytik für die Führung 
dieser Prozesse bereitgestellt. Eine 
enge Kooperation mit der Industrie wird 
angestrebt, um das universitär vorlie-
gende Wissen für die Entwicklung und 
Etablierung innovativer Produkte um-
zusetzen und für Prozesse bereitzu-
stellen,	die	sich	durch	effizienten	Ener-
gie-	und	Rohstoffverbrauch	sowie	hohe	
Produktqualität auszeichnen. 

Ein Schwerpunkt des Fachgebiets ist 
die Anwendung der Fluoreszenzspekt-
roskopie	und	die	Entwicklung	von	fluo-
reszenzbasierten Prozessanalysatoren 
zur Prozessüberwachung. Die Fluores-
zenzspektroskopie zeichnet sich durch 
ihre	hohe	Empfindlichkeit	aus.	Sie	kann	
ohne Zeitverzögerung, völlig zerstö-
rungsfrei und ohne das Risiko einer 
Kontamination genutzt werden und hat 
in der Bioprozesstechnik bereits eine 
große Bedeutung erlangt. 

Herr Dr. Olivier Paquet-Durand konn-
te zeigen, dass mit Hilfe eines dynami-
schen Prozessmodells, dessen kineti-
sche Parameter unbestimmt sind, für 
Fluoreszenzspektren ein neuronales 
Netz trainiert werden konnte, das die 
wesentlichen Prozessgrößen Biomas-
se, Glucose und Ethanol vorhersagen 
kann. Dieses Verfahren benötigt nicht 
die	 sonst	 üblichen	 Offline-Messwerte	
und reduziert damit den Messaufwand 
erheblich. Gegenüber Regressionsmo-
dellen, die auf partial-least-squares-
Verfahren beruhen, werden für die 
Glucose-Phase und Ethanol-Phase 
keine unterschiedlichen Modelle be-
nötigt, sondern für beide Phasen kann 
dasselbe Modell zur Anwendung kom-
men. Darüber hinaus werden die un-
bekannten kinetischen Modellparame-
ter inhärent mitberechnet. Im Rahmen 
einer Zusammenarbeit der Deutschen 
Forschungsgemeinschaft e. V. (DFG) 
mit der Arbeitsgruppe von Herrn Prof. 
Dr.- Ing. Jochen Büchs, Aachener 
Verfahrenstechnik – Bioverfahrens-
technik, RWTH-Aachen, hat Herr Dr. 
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gekoppelten Zunahme in der NADH-
Fluoreszenz führen. Basierend auf 
der Änderung der Fluoreszenzintensi-
täten konnte sie damit den de-novo-
Stoffwechselweg	zur	Biosynthese	von	
NADH	aus	Tryptophan	verifizieren.	

Für die Vorhersage der Mehlqualität ist 
der Backversuch bislang weiterhin die 
Standardmethode. Jedoch ist er zeit- 
und auch personalintensiv. Alternative 
Schnelltests sind erforderlich. Um zu-
sätzliche Daten aus Farinograph-Ex-
perimenten zu extrahieren, hat Herr 
M. Sc. Bernhard Hermannseder ein dy-
namisches Modell entwickelt, mit dem 
die Farinograph-Messsignale simu-
liert und die Parameter des Modells mit 
den Ergebnissen aus Backversuchen 
korreliert werden können. Herr Her-
mannseder nutzte hierfür einen Ansatz 
aus	 fünf	 nichtlinearen	 Differentialglei-
chungen, mit denen die Farinograph-
Messsignale sehr gut simuliert werden 
können. Darüber hinaus zeigte er, dass 
basierend auf den berechneten Para-
metern des dynamischen Modells und 
nichtlinearen Regressionsmodellen 
wesentliche Produkteigenschaften aus 
den Farinograph-Messsignalen ermit-
telt werden können. 

Die Gare ist einer der wichtigsten qua-
litätsbeeinflussenden	 Verarbeitungs-
schritte in der Backwarenherstellung. 
Da es sich beim Gären von Teiglingen 
um einen fermentativen Vorgang han-
delt, bei dem die dem Teig zugegebe-
ne Bäckerhefe (Saccharomyces cere-
visiae) vorhandene niedermolekulare 
Kohlenhydrate	 zu	 Kohlenstoffdioxid,	
Ethanol und zahlreichen Nebenpro-
dukten	verstoffwechselt,	haben	die	Be-
triebsparameter	einen	direkten	Einfluss	

Paquet-Durand dieses Verfahren für 
die Auswertung von Fluoreszenzspek-
tren von Kultivierungen in Mikrotiter-
Platten weiterentwickelt, so dass auch 
Ausbeutefaktoren	 ohne	 Offline- Mes-
sung berechnet werden konnten. Somit 
können solche Kultivierungen nur über 
die Messung der Fluoreszenz ausge-
wertet	werden;	weitere	Offlinemessun-
gen sind nicht erforderlich. 

Die optimale Planung von Experimen-
ten ermöglicht das Einsparen von Res-
sourcen; darüber hinaus wird ein Ma-
ximum an Information über die so 
ausgelegten Experimente erzielt. Herr 
Dr.	 Paquet- Durand	 untersuchte,	 ob	
sich	auch	das	Bootstrap - Verfahren	 in	
Kombination mit Monte-Carlo-Simulati-
onen für die optimale Versuchsplanung 
von Prozessen eignet. Er konnte auf-
zeigen, dass mit diesen Simulationen 
optimale Messzeitpunkte für eine irre-
versible Folgereaktion erster Ordnung 
berechnet werden können. 

Frau	M. Sc.	Supasuda	Assawajaruwan	
befasste sich mit der Überwachung von 
Bäcker-Hefefermentationen basierend 
auf der Fluoreszenzspektroskopie. Da-
bei lag der Schwerpunkt ihrer Arbeiten 
auf der Aufnahme und Auswertung von 
Fluoreszenzspektren. Ziel ist es, Wel-
lenlängenbereiche	zu	 identifizieren,	 in	
denen	 signifikante	 Informationen	 zur	
Überwachung und Regelung der Fer-
mentationen vorliegen. Hierfür wurden 
unterschiedliche Verfahren erarbeitet, 
die zu einer deutlichen Reduktion des 
Messaufwands geführt haben. Darüber 
hinaus konnte sie zeigen, dass Gluco-
se- Pulse	 während	 der	 Ethanol - Pha-
se in den Spektren zu einer Abnahme 
der Tryptophan-Fluoreszenz und einer 
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auf die sensorische Qualität der ferti-
gen Backwaren. Diese Betriebspara-
meter sind die Temperatur, die rela-
tive Luftfeuchte, Luftgeschwindigkeit 
und die Gärzeit. Sie hängen von der 
Qualität	 der	 Rohstoffe	 sowie	 den	 Pa-
rametern der Vorverarbeitung ab. Um 
ein optimales Endprodukt zu erzie-
len, muss ein entsprechender optima-
ler Reifegrad der Teiglinge am Ende 
der Fermentation vorliegen. Er ist be-
stimmt durch eine ausreichende Locke-
rung zum Erreichen der gewünschten 
Volumenausbildung sowie eine gewis-
se Formstabilität des Teiglings zum Er-
reichen der gewünschten Gebäckform 
und -textur. Um den optimalen Reife-
grad der Teiglinge zu erzielen, müssen 
die Parameter der Fermentation den 
aktuellen Zustand der Teiglinge ange-
passt werden. Für einen hohen Auto-
mationsgrad sind deshalb Regelsyste-
me erforderlich. Herr M. Sc. Abdolrahim 
Yousefi	 Darani	 hat	 zur	 Regelung	 der	
Fermentation von Teiglingen Automa-
tionssysteme basierend auf unserem 
Bildverarbeitungssystem und unter-
schiedlichen Reglern entwickelt und 
untersucht, ob solche Systeme Varia-
tionen in der Herstellung von Teiglin-
gen kompensieren können. Er konnte 
zeigen, dass die Regelsysteme in der 
Lage sind, Variationen in der Hefekon-
zentration und unterschiedliche Tem-
peraturen der Teiglinge beim Start der 
Fermentation zu kompensieren. 

Untersuchungen von neuen Rezep-
turbestandteilen, Verarbeitungsschrit-
ten und Prozessparametern sind die 
Grundlage lebensmitteltechnologischer 
Entwicklungen. Frau Dr. Viktoria Zettel 
hat die algorithmische Optimierung von 

Prozessparametern bei der Herstellung 
von Brötchen untersucht. Da für diesen 
Prozess kein mathematisches Modell 
verfügbar ist, hat sie ein sequenziel-
les Optimierungsverfahren basierend 
auf dem Nelder-Mead-Simplex-Algo-
rithmus verwendet, um die Gärzeit 
und Backtemperatur zu optimieren. 
Hier zeigte sich, dass die Aufstellung 
des Gütefunktionals ein wesentlicher 
Schritt bei der Anwendung dieses Op-
timierungsverfahrens darstellt. Frau 
Dr. Zettel konnte zeigen, dass nur 11 
Versuche notwendig waren, um opti-
male Prozessparameter zur Herstel-
lung von bestmöglichen Produkten zu 
bestimmen. 

Für die Überwachung und Automa-
tisierung von Prozessen haben so-
wohl die datengetriebenen Modelle als 
auch die mechanistischen Modelle so-
wie ihre Kombination eine große Be-
deutung gewonnen. Insbesondere für 
eine Erhöhung des Automationsgrads 
von Prozessen sind diese Modelle von 
grundlegender Bedeutung. Mit Partnern 
von der Leibniz Universität Hannover, 
TU Wien, der Bayer AG und der Sam-
son AG wurde das Spannungsfeld zwi-
schen datengetriebenen Modellen und 
mechanistischen Modellen untersucht. 
Ein wesentliches Problem der datenge-
triebenen Modelle stellt die Beurteilung 
ihrer	Gültigkeit	bzw.	ihrer	On-line- Vor-
hersagegüte dar. Im Rahmen eines 
Stipendiums hat Herr M. Sc. Lucas 
Ranzan versucht, speziell für die Vor-
hersage der Gültigkeit eines Modells 
Verfahren zu entwickeln. Hierfür nutz-
te er Fluoreszenzsignale von batch-
Kultivierungen der Hefe Saccharomy-
ces cerevisiae. 
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Dr. Oliver Paquet-Durand bei der Untersuchung von Backeigenschaften
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Bioverfahrenstechnik
Prof. Dr. - Ing. Rudolf Hausmann

Der aktuelle Schwerpunkt der For-
schung im Fachgebiet Bioverfahrens-
technik	ist	die	mikrobielle	Stoffprodukti-
on im Rahmen der Bioökonomie. Dabei 
wird insbesondere die Prozessent-
wicklung zur fermentativen Erschlie-
ßung von verhältnismäßig höherwerti-
gen biotechnologischen Produkten auf 
Basis lignocellulosehaltiger Biomas-
se bearbeitet. Eine wichtige Produkt-
klasse sind mikrobielle Tenside, soge-
nannte Biotenside, anhand derer die 
eigentliche Bioproduktion und die Auf-
bereitung (Downstream-Processing) 
beispielhaft untersucht wird. Umwelt-
fragen führen zu einem verstärkten In-
teresse an biobasierten Chemikalien 
wie mikrobiellen Tensiden. Obwohl die 
meisten mikrobiellen Tenside vielver-
sprechende physikalisch-chemische 
Eigenschaften besitzen, ist ihr wahres 

Potenzial nicht vollständig erfasst. So-
mit bieten sich noch weitere Möglich-
keiten für die kommerzielle Nutzung. 

Dazu wird in einem Verbundvorhaben 
mit der Universität Ulm, der TU Braun-
schweig sowie der Evonik Industries 
AG die Machbarkeit der biotechnologi-
schen Produktion von Rhamnolipiden 
dritter Generation auf Basis von Xylo-
se und verschiedenartiger Zuckerfrak-
tionen durch Hydrolyse lignocellulose-
haltiger Biomasse untersucht. Dabei 
sollen durch die Erschließung von ver-
hältnismäßig höherwertigen biotechno-
logischen Produkten das Anwendungs-
spektrum und die Wirtschaftlichkeit von 
Verfahren zur Hydrolyse von lignocellu-
losehaltiger Biomasse verbessert wer-
den. Damit einher geht eine Steigerung 
der	öffentlichen	Akzeptanz	von	biotech-
nischen Verfahren durch nachhaltig er-
zeugte Produkte, die glaubwürdig und 
nachvollziehbar nicht in ethisch prob-
lematischer Konkurrenz zur Nahrungs-
mittelproduktion stehen. Das Ver-
bundvorhaben „Rhamnolipide dritter 
Generation - hergestellt auf Basis von 
Xylose; Teilvorhaben 1: Iterative Pro-
zessentwicklung zur Stamm- und Ver-
fahrensoptimierung (FKZ: 22004513)“ 
wird im Rahmen des Förderschwer-
punkts „Synthese und Anwendung von 
Spezial- und Feinchemikalien aus nach-
wachsenden	Rohstoffen“	der	Fachagen-
tur	 Nachwachsende	 Rohstoffe	 (FNR)	
vom Bundesministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft gefördert. 
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als Referenzproteinen dienen, die als 
Bausteine für die Synthese von inno-
vativen Biomaterialien eingesetzt wer-
den können. Die neue Technologie 
würde	die	Möglichkeit	eröffnen,	Polyo-
serohhydrolysate, die nach dem Stand 
der Technik hauptsächlich zur energe-
tischen Nutzung durch Biogasanlagen 
geeignet sind, als generelle Basis einer 
Wertschöpfungskette zur rekombinan-
ten Herstellung von Biotensiden und 
anderen Sekundärmetaboliten, Poly-
mer-Bausteinen und (Pharma-) Protei-
nen zu ermöglichen. Dazu soll bereits 
innerhalb des vorliegenden Antrags 
ein Screening verschiedener Hydro-
lyse- und Reinheitsgerade untersucht 
werden. 

Lignocellulose: Evaluierung von Pyro-
lyseölen als Plattform für die Fermen-
tation (FKZ: 7533-10-5-75A): In die-
sem Vorhaben soll ein innovativer und 
zukunftsträchtiger Weg zur biotechno-
logischen Verwertung von lignocellu-
losebasierten Pyrolyseölen beschrit-
ten werden. Dazu werden Pyrolyseöle 
als neuartige Plattformsubstrate für 
Fermentationen mit bakteriellen und 
pilzlichen Modellen eingesetzt und 
evaluiert. Die verschieden zusammen-
gesetzten, herausfordernd komplexen 
Pyrolyseöle werden als C-Quelle an-
geboten und es soll aufgeklärt wer-
den, welche Substanzen bevorzugt 
verstoffwechselt	 werden	 und	 welche	
Bestandteile akkumulieren. Die Arbei-
ten werden an den Beispielproduk-
ten Malat (mit Aspergillus oryzae) und 
Rhamnolipid (Pseudomonaden) durch-
geführt. Damit wird die Verwendung 
dieser innovativen und ökonomisch 

Zwei Projekte werden im Rahmen des 
Forschungsprogramms Bioökonomie 
Baden-Württemberg, gefördert durch 
das Ministerium für Wissenschaft, For-
schung und Kunst Baden-Württemberg 
(MWK), bearbeitet: 

Mikrobielle Verwertung von Lignocell-
ulose-Hydrolysaten: Rekombinante 
Produktion von Bausteinen zur Her-
stellung von Biopolymeren (FKZ: 
7533-10-5-86B): Bakterien der Gat-
tung Pseudomonas haben in den letz-
ten Jahren verstärkt Anwendung in der 
Biotechnologie gefunden. Sie werden 
als Biokatalysatoren entwickelt, sind 
Wirte für die Produktion von Sekun-
därmetaboliten wie z. B. Biotensiden 
und dienen als innovative Expressi-
onswirte für (Pharma-) Proteine. Sie 
sind physiologisch, metabolisch und 
genetisch vielseitig und äußerst ro-
bust, was sie als breit einsetzba-
re	 Plattformorganismen	 qualifiziert.	
Die Verwertung von Lignozellulose 
z. B. aus der Biomasse von Nadelhöl-
zern als kostengünstige und nachhal-
tige	 Kohlenstoffquelle	 bietet	 sich	 hier-
für besonders an. In dem vorliegenden 
Projekt soll eine neuartige Technolo-
gie erarbeitet werden, die ein balan-
ziertes	 Wachstum	 von	 nicht- pathoge-
nen Pseudomonaden auf komplexen 
Hemicellulosehydrolysaten bestehend 
aus Hexosen und Pentosen mit stark 
chargenabhängigen Konzentrationen 
der einzelnen Zucker und deren voll-
ständige Verwertung erlaubt. Das Kon-
zept soll am Beispiel der rekombinan-
ten Produktion von eukaryontischen 
Proteinen gezeigt werden, wobei das 
humane Serumalbumin und Casein 
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sehr	 attraktiven	 Kohlenstoffquelle	 zur	
Herstellung biobasierter, industriell in-
teressanter Produkte gezeigt, wodurch 
bereits in diesem frühen Entwicklungs-
zeitpunkt auf eine mittelfristige Verwer-
tung gezielt wird. 

Die Entwicklung künstlicher, hoch se-
lektiver Membransysteme basierend 
auf rekombinanten Proteinen, als Werk-
zeug der selektiven Trenntechnik wurde 
seit	2013	in	einem	Verbund - Vorhaben	
mit den Universitäten Ulm und Stuttgart 
sowie dem Karlsruher Institut für Tech-
nologie (KIT) bearbeitet. Das Projekt 
Selektive Kompartiment-Membranen - 
in vitro Golgi-Apparat (FKZ: 031A157D) 
wurde vom Bundesministerium für For-
schung und Bildung (BMBF) gefördert 
und konnte im Jahr 2017 erfolgreich ab-
geschlossen werden. 

In einem internationalen Austauschpro-
jekt zur Förderung der wissenschaft-
lich-technologischen Zusammenarbeit 
mit Südafrika wird das Projekt „NOV-
BIOSURF – Neue mikrobielle Tenside 
als Biosurfactants für die kommerziel-
le Anwendung“ vom Bundesministeri-
um für Forschung und Bildung (BMBF) 
und der National Research Founda-
tion (NRF) in Südafrika für den Zeit-
raum von 2017 bis 2021 gefördert. 
Im Rahmen des wissenschaftlichen 
Austausches werden neue Bioten-
sid-Kandidaten bezüglich ihrer che-
mischen Struktur, physikalischen Ei-
genschaften und Leistungsparameter 
charakterisiert.
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Sterile Probenahme an der Bioreaktorstraße im Technikum im Fachgebiet Bioverfahrenstechnik
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Forschungs- und Lehrbrennerei

Die Forschungs- und Lehrbrennerei 
verfügt über technische Einrichtungen 
zur Ethanolerzeugung im 2,5 m³- Maß-
stab. Diese besteht aus zwei Maisch-
apparaten, einem Plattenwärmetau-
scher und vier Fermentern sowie einer 
kontinuierlichen Maischedestillierkolon-
ne, die Rohbrand mit 85 % vol Alkohol 
liefert. In diesem Bereich besteht auch 
die Möglichkeit, cellulosehaltige Roh-
stoffe	 zu	 verarbeiten.	Der	Fermentati-
onsraum ist zudem so gestaltet, dass 
in der Brennerei auch genetisch mo-
difzierte Hefen eingesetzt werden kön-
nen, was vor allem bei der Verarbei-
tung cellulosehaltigen Materials von 
Bedeutung	 ist.	 In	 diesem	Bereich	 fin-
den derzeit auch Forschungsprojekte 
zum Aufschluss und zur Fermentation 
von cellulosehaltigen Materialien statt.

Darüber hinaus verfügt die For-
schungs- und Lehrbrennerei über 
eine	 800 - Liter - Blasen - Rektifizieran-
lage zur Erzeugung von Feindestil-
lat mit 96,4 %  vol Alkohol. Diese wird 
im Wesentlichen für Lehr- und Prakti-
kumszwecke genutzt.

In einem zweiten Bereich verfügt die-
se Einrichtung über drei traditionel-
le	 Abfindungs-Brenngeräte	 mit	 ei-
nem Blasenvolumen von 150 Litern 
zur	 Erzeugung	 von	 Abfindungsdestil-
laten aus Früchten und Getreide. Die-
se Anlagen werden zum einen in Stu-
dienpraktika genutzt, zum anderen 
werden Forschungsarbeiten zur quali-
tativen Verbesserung von Obstdestilla-
ten durchgeführt, die zum Ziel haben, 

im Produkt unerwünschte Gärungsne-
benprodukte so weit wie möglich zu re-
duzieren,	 ohne	das	Geschmacksprofil	
der Destillate negativ zu beeinträchti-
gen. Dieser Teil der Forschungs- und 
Lehrbrennerei wird durch ein 19- Li-
ter - Versuchsgerät ergänzt, auf dem, 
mit Sondergenehmigung der zuständi-
gen Behörden, auch Versuchsbrände 
für	Forschungszwecke	aus	Rohstoffen	
destilliert werden können, die in den 
einschlägigen Rechtsvorschriften nicht 
vorgesehen sind.

Die Forschungs- und Lehrbrennerei 
stellt	 aus	den	 in	den	Abfindungsbren-
nereien erzeugten Destillaten, nach 
wissenschaftlicher Auswertung, dann 
auch Fertigprodukte her, die bei den 
DLG-Prämierungen regelmäßige hohe 
Auszeichnungen erringen.

In einem dritten Bereich verfügt die 
Forschungs- und Lehrbrennerei über 
eine Kleinmälzungs-Anlage sowie eine 
Micro-Brauerei im 1 hl-Maßstab. Hier 
finden	regelmäßig	Bachelor-	und	Mas-
terarbeiten zu den Themen der Erzeu-
gung von Bier aus alternativen Roh-
stoffen	wie	z.B.	Triticale	oder	Amarant	
statt. Versuche zur Herstellung der 
dafür benötigten Malze spielen dabei 
ebenso eine wichtige Rolle. Die Vergä-
rung und Ausreifung der Biere erfolgt 
in KEG-Fässern in einem temperierten 
Kühlraum. 

An der Forschungs- und Lehrbrenne-
rei	finden	auch	 für	Brenner	und	Bren-
nerinnen sowie interessierte Personen 
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nehmung der Aufgaben in der Erwach-
senenbildung jährlich mindestens 100 
Personen in diesem Bereich intensiv in 
Theorie und Praxis weitergebildet.

jährlich bis zu fünf einwöchige Brenne-
reikurse statt, die sehr stark nachge-
fragt und immer auch ausgebucht sind. 
So werden in diesen Kursen in Wahr-
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Forschungs- und Lehrmolkerei

An der Forschungs- und Lehrmolkerei 
wurde im Jahr 2017 eine Membrananla-
ge im Wert von ca. 150.000 € in Betrieb 
genommen. Die Intensität der Nutzung 
spiegelt wider, dass die Trennung von 
Milchinhaltsstoffen	 weiterhin	 im	 Fokus	
steht. Die Anlage verfügt über Spiral-
wickelmodule für die Mikro- und Ultra-
filtration	sowie	Nanofiltration	und	Um-
kehrosmose wie auch über keramische 
Module	 für	die	Mikro-	und	Ultrafiltrati-
on (bis 80 bar). Somit können verschie-
denste Trennaufgaben, beispielsweise 
Trennung von Caseinen und Molken-
proteinen, gelöst werden. 

Über das Transfer-Zentrum-Milch 
ist die Forschungs- und Lehrmolke-
rei mit der Molkereischule Wangen 
– LAZBW, Landwirtschaftliches Zen-
trum für Rinderhaltung, Grünlandbe-
wirtschaftung, Milchwirtschaft, Wild 
und Fischerei Baden-Württemberg, 
verbunden. Die Kooperation mit Wan-
gen konnte 2017 neben Industriepro-
jekten auch für ein Humboldt reloa-
ded-Projekt mit einer Gruppe von 4 
Studierenden erfolgreich genutzt wer-
den, indem ein an der Forschungs- 
und	 Lehrmolkerei	 mittels	 Nanofilt-
ration hergestelltes, hydrolisiertes 
Laktosekonzentrat mit der Eindampf-
anlage in Wangen zu einem Serum 
mit 80 ° Brix weiter konzentriert wer-
den konnte.

Das Humboldt reloaded-Programm 
wird von der Forschungs- und Lehr-
molkerei rege genutzt, um Studie-
rende zu einem frühen Zeitpunkt im 

Studium an wissenschaftlich relevan-
te und gleichzeitig praxisnahe For-
schung heranzuführen.

Die Forschungs- und Lehrmolke-
rei stand wie in der Vergangenheit 
in vollem Umfang für die praktische 
Durchführung von Forschungspro-
jekten des Fachgebiets Milchwis-
senschaft und -technologie zur Ver-
fügung. Schwerpunktthemen waren 
folgende Projekte:
•	 Einstellen rheologischer und sen-

sorischer Eigenschaften konzent-
rierter fermentierter Milchprodukte 
über die Mikrogelpartikelgröße und 
-verteilung 

•	 Erhöhte Produktqualität und ver-
längerte Anlagenstandzeiten für 
Milchprodukte durch Integrati-
on einer Mikrowellenerhitzung in 
Fouling-sensitiven Bereichen des 
Erhitzungsapparats 

•	 Reduktion der Bitterkeit von fer-
mentierten Milchprodukten mit er-
höhtem Calciumgehalt durch Se-
lektion geeigneter Starterkulturen 
-	Einfluss	milchendogener	und	exo-
gener Peptidasen 

•	 Reduktion thermophiler Spo-
renbildner in Konzentraten zur 
Herstellung von Milch- und 
Molkepulvern - Bedeutung von ther-
misch-induzierter Foulingschicht 
und Anlagenreinigung 

•	 Schwingungen während der Milch-
fermentation - Mechanismus und 
Potenziale zur Steuerung der Mik-
rogelpartikelgröße und -anzahl 
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über die Arbeiten an der Forschungs- 
und Lehrmolkerei informieren. Den 
Besuchern wurden Joghurtproben mit 
erhöhtem Proteingehalt im Vergleich 
zu erhöhtem Fettgehalt vorgestellt.

•	 Technologie-Plattform mit Injektion 
von Starterkulturen zur Produktion 
von Schnittkäse 

Zahlreiche Besucher konnten sich am 
Tag	der	Offenen	Tür	am	6.	Juli	2017	
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Technikum

Zum Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und BIotechnologie gehört ein 
zentrales Versuchstechnikum. Hier 
befinden	sich	vier	Institutstechnika	auf	
insgesamt rund 1.000 Quadratmetern 
sowie die notwendigen Lager- und 
Kühlräume im Kellergeschoss.

Die Technika werden sowohl für For-
schungszwecke als auch für Praktika 
genutzt. Sie sind entsprechend der 
Ausrichtung der verantwortlichen 
Fachgebiete ausgestattet.

Beispielsweise	 finden	 sich	 im	 Bereich	
Getreidetechnologie und Prozessauto-
matisierung entsprechende Kneter und 
ein hochmoderner Industriebackofen, 
Apparate für Verarbeitung und Hand-
ling	 von	 pflanzlichen	 Lebensmitteln	
einschließlich eines Autoklaven. Auch 
die Aromadestillation und eine komplet-
te Fleischverarbeitung einschließlich 
Räucherkammern mit EU-Lebensmit-
tel-Zulassung	 sind	 hier	 zu	 finden.	Das	
2-etagige Technikum „Verfahrenstech-
nik“ ist schwerpunktmäßig im Bereich 
Trocknung ausgestattet.

In	 der	 oberen	Etage	befindet	 sich	ein	
Sensoriklabor mit sieben Kabinen und 
einem Vorbereitungsraum. Es wurde 
dem Fachgebiet Aromachemie (Frau 
Jun-Prof. Zhang) zugeordnet, jedoch 
können alle  Fachgebiete das Labor 
für ihre Forschung und Lehre mitbe-
nutzen.

Jede Kabine ist mit einer variablen 
Farbbeleuchtung und einem Touch-
screen	ausgestattet.	Nebenan	befindet	
sich ein Auswerte-Platz, ausgestattet 
mit dem weitverbreiteten Sensorikpro-
gramm FIZZ. Der Vorbereitungsraum 
ist mit einer modernen Küche mit al-
len nötigen Elektrogeräten ausgestat-
tet. Hervorzuheben ist eine hygienische 
Geschirrspülmaschine, die für einen 
Spülgang nur 17 Minuten benötigt.

Im Erdgeschoss ist die Institutswerkstatt 
untergebracht. Sie ist eine wesentliche 
Komponente, um die Technika erfolg-
reich betreiben zu können – sowohl hin-
sichtlich der Instandhaltung als auch bei 
Installationen und Spezialaufbauten.
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Kurt Herrmann (v. links) bei der Kochschinkenherstellung im Mastermodul
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Gastwissenschaftlerinnen 
und  Gastwissenschaftler, 
Gaststudierende
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Bildung	 und	 Inhibierung	 weißer	 Efflores-
zensen	 auf	 der	 Oberfläche	 getrockneter	
Fleischerzeugnisse

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF 17879 N

01.10.2013-
30.06.2017

Charakterisierung und Optimierung der Re-
hydratation von sprühgetrockneten Milch-
produkten basierend auf physikalisch-me-
chanistischer Modellbildung

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF 19360 N

01.03.2017-
31.08.2019

Charakterisierung,	Quantifizierung	und	Ein-
fluss	 von	 Emulgatoren	 auf	 den	 Erhalt	 der	
Technofunktionalität von Milcherzeugnis-
sen für den Export

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF	19355	N / 2

01.03.2017-
31.08.2019

Einfluss	 der	 Proteinquelle	 auf	 die	 Struktur	
und Technofunktionalität elektrogesponne-
ner Protein-Polysaccharid-Konjugate

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF	19193	N / 1

01.01.2017-
30.06.2019

Einstellen rheologischer und sensorischer 
Eigenschaften konzentrierter fermentierter 
Milchprodukte über die Mikrogelpartikelgrö-
ße und -verteilung

BMWi/AiF/FEI 
FKZ: 
IGF 19012N/1

01.02.2016- 
31.07.2018

Entwicklung eines sensitiven Nachweises 
von hitzestabilen Peptidasen in Milch

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF	18618	N / 1

01.01.2017-
30.06.2019

Entwicklung und Einsatz von Exopolysac-
charid-bildenden Starterkulturen in Fleisch-
waren

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF 17876 N

01.05.2015- 
30.04.2018

Erhöhte Phagensicherheit in Molkereien 
durch	 hochspezifische	 molekulare	 Pha-
gen-Nachweissysteme und eine orthogo-
nale Prozessstrategie zur Phagenredukti-
on in Molke

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	19353	N / 1

01.03.2017-
31.08.2019

Erhöhte Produktqualität und verlänger-
te Anlagenstandzeiten für Milchprodukte 
durch Integration einer Mikrowellenerhit-
zung in Fouling-sensitiven Bereichen des 
Erhitzungsapparats

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
IGF	19633	N / 1

01.08.2017-
31.01.2020

Erschließung technofunktioneller Saponine 
aus	pflanzlichen	Nebenproduktströmen	 für	
den Einsatz in Lebensmitteln

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF 18815 N

01.08.2015- 
31.01.2018
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Hybrid Products from animal and plant 
sources (MeatHybrid)

BMWi / AiF / FEI	
FKZ:CORNET   
AiF 196 N

01.07.2017-
30.06.2019

Inhibierung	 weißer	 Effloreszensen	 auf	 der	
Oberfläche	koextrudierter	Rohwürste

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	19689	N / 1

01.11.2017-
31.10.2019

Kontinuierliche Herstellung von standardi-
sierten  technofunktionellen   Milchprotein-
hydrolysaten

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF 18192 N

01.09.2014-
28.02.2018

One Shot Lactulose - Molke-basiertes Ge-
tränk mit enzymatisch generierter prebio-
tischer Lactulose zur Mobilisierung der 
Verdauung von Personen in besonderen 
Lebenssituationen - Eine kostengünstige 
Alternative zur Gabe von Laxativen wäh-
rend	der	Rehabilitationsphase	und	Pflege

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF KF 
2544106WZ3

01.06.2014-
30.09.2017

Nicht bittere Frischkäse-Produkte aus Mi-
krofiltrations-Vollkonzentraten	 –	Sauermol-
kefreies Processing

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	18124	N / 1

01.04.2014- 
31.03.2017

Reduktion der Bitterkeit von fermentierten 
Milchprodukten mit erhöhtem Calciumge-
halt durch Selektion geeigneter Starterkultu-
ren	-	Einfluss	milchendogener	und	exogener	
Peptidasen

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	19688	N / 1	&	2

01.10.2017-
31.03.2020

Reduktion thermophiler Sporenbildner in 
Konzentraten zur Herstellung von Milch- 
und Molkepulvern - Bedeutung von ther-
misch-induzierter Foulingschicht und 
Anlagenreinigung

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
IGF	19825	N / 1

01.12.2017-
30.11.2019

Restaktivität und Funktionalität exogener 
Enzyme in Backwaren

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	19543	N / 2

01.05.2017-
31.10.2019

Schwingungen während der Milchfermenta-
tion - Mechanismus und Potenziale zur Steu-
erung der Mikrogelpartikelgröße und -anzahl

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	19357	N / 1

01.03.2017-
31.08.2019

Stoffliche	 und	 verfahrenstechnische	 Kon-
zeption veganer Wurstwaren

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	18622	N / 1

01.08.2016-
31.03.2019
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Technische	 Gewinnung	 von	 β-,	 α-	 und	
κ-Caseinfraktionen	aus	boviner	Milch

BMWi / AiF / FEI	
FKZ: 
AiF	18816	N / 1

01.09.2015- 
31.08.2018

Technologie-Plattform mit Injektion von Star-
terkulturen zur Produktion von Schnittkäse

BMWi/AiF/FEI 
FKZ: AiF 18752 N

01.07.2015-
31.12.2017

Thermophile Sporenbildner in Milch- und 
Molkepulvern	–	Quantifizierungsmethode	und	
technologische Strategien zur Reduktion

BMWi / AiF / FEI		
FKZ: 
AiF	18356	N / 1

01.12.2014- 
30.11.2017

Charakterisierung von AB5-Toxinen Shiga 
Toxin-bildender Escherichia coli: AB5-Kom-
plexbildung, hybride Toxinkomplexe und zy-
totoxische	Effekte	durch	die	A-Untereinheit

DFG
FKZ:
SCHM	1360/ 11-1

01.10.2017-
30.09.2020

Humane Bioverfügbarkeit von biometri-
schen Zeaxanthin-Aggregaten

DFG
FKZ: 
SCHWI	1759 / 2-1

01.07.2015- 
31.08.2017

Nicht-endosomale Funktionen von ESCRT-
III in Hefe

DFG
FKZ:	KO	963/ 8-1

01.01.2017-
31.12.2019

Untersuchungen zur Funktion und Bedeu-
tung der O-Acetyl-Neuraminsäure-Esterase 
933Wp42 und homologen Proteinen für 
Wachstum und Virulenz von enterohämor-
rhagischen Escherichia coli (EHEC) 

DFG
FKZ: 
SCHM	1360 / 6-1

01.07.2015- 
30.06.2018

sustain fuel – Nachhaltige Bioethanolerzeu-
gung durch Vorbehandlungsoptimierung 
hochdiverser	Blühpflanzenmischungen

BW Plus Baden-
Württemberg
FKZ: 
BW	BWBÖ	17001

22.11.2017-
28.02.2018

Aufnahme von Escherichia coli und Salmo-
nellen	in	Pflanzen	

BLE
FKZ: 2813HS028

01.04.2015- 
31.09.2018

Die	 Identifizierung,	 die	 Charakterisierung	
und die Produktentwicklung von neuen mi-
krobiellen Tensiden als Biosurfactants für 
die kommerzielle Anwendung

Deutsches Zent-
rum für Luft- und 
Raumfahrt e. V. 
(DLR)
FKZ: 01DG17018

01.04.2017-
31.03.2021

Food matrix and process design for food 
from microalgae ingredients

MWK 
FKZ: 
7533-10-5-87

01.04.2015- 
31.03.2018

Lignozellulose: Mikrobielle Verwertung von 
Lignozellulose-Hydrolysaten

MWK
FKZ: 
7533-10-5-86B

01.07.2014- 
30.11.2017
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Lignozellulose:  Evaluierung von Pyrolyse-
ölen als Plattform für die Fermentation

MWK
FKZ: 
7533-10-5-75A

01.07.2014- 
31.01.2018

Entwicklung eines kontinuierlichen Prozes-
ses zur Herstellung von Cellulose-Ethanol 
auf der Basis von Cellulosom-Hefen

FNR
FKZ: 22025311

01.09.2014- 
31.10.2018

Rhamnolipide dritter Generation - herge-
stellt auf Basis von Xylos

FNR
FKZ: 22004513

01.05.2015- 
30.04.2018

EnReMilk Europäische 
Kommission 
FKZ: 
FP7 EU FP7-SME 
613698

01.01.2014-
31.12.2017

Getriggerte Gelbildung von Proteinen - 
vom 3D-Druck zur verfahrenstechnischen 
Anwendung

Max-Buchner-For-
schungsstiftung
FKZ: MBFSt 3522

01.07.2016 -
30.06.2017

Entwicklung und Charakterisierung von 
Palmöl-und Palmfettsubstituten aus nach-
haltigen	Rohstoffquellen

Adalbert-Raps-
Stiftung

01.10.2015-
31.09.2018

Das Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie hat im Jahr 2017 
Drittmittel	 aus	öffentlichen	Forschungs-

förderungen in Höhe von 2.198.380,97 € 
eingeworben.
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▪	Nestec	Ltd
▪	PepsiCo	Inc.
▪	Symrise	AG
▪	TUM	International	GmbH
▪	Unilever	Research	and	Develop-

ment Vlaardingen B.V.
▪	WMF	Group	GmbH

Das Volumen der eingeworbenen 
Industriemittel betrug: 542.588,70 €.

Industrieprojekte

Im Rahmen von Industriekooperatio-
nen wurden im Jahr 2017 diverse wis-
senschaftliche Projekte mit folgenden 
Firmen durchgeführt: 

▪	Bionorica	SE
▪	Buss	Fertiggerichte	GmbH
▪	Dr.	Oetker	Nahrungsmittel	KG
▪	Gelita	AG
▪	Haus	Rabenhorst	o.	Lauffs	GmbH	&	

Co. KG 
▪	Herbstreith	&	Fox	KG
▪	International	Fine	Particle	Research	

Institute Inc.
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Wissenschaftspreise, 
Stipendien,  
Gutachtertätigkeiten, 
Mitarbeit in Gremien
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Wissenschaftspreise

Dr. Julian Aschoff
„Prof. Wild Award 2017“ für seine her-
vorragende Dissertation mit dem The-
ma „Optimization of nutritional strate-
gies by fruit products“

M. Sc. Karola Bause
„ELLS-Preis für exzellente Master-Ar-
beiten 2017“ der Euroleague for Life 
Sciences für ihre exzellente Masterar-
beit „Studies into inter- and intramole-
cular co-pigmentation of acylated and 
non-acylated cyanidin-based anthocy-
anins and its impact on color and ther-
mal stability“

Dr. Florian Hägele
„Jochen Stephan-Preis 2017“ für sei-
ne ausgezeichnete Forschungsarbeit 
im Rahmen der Dissertation „Quality 
improvement of minimally processed 
leafy salads using innovative technolo-
gical processes“

Dr. Judith Hempel
„Promotionsförderpreis 2017“ der 
Ulrich Florin Stiftung für die ausge-
zeichnete Dissertation mit dem The-
ma „Studies into carotenoid depositi-
on forms of plants and nutraceuticals 
with	 special	 reference	 to	 their	 influ-
ence on caroteniod bioavailability“

M. Sc. Jonas Hilbig
Malcolm Bourne Poster Award, 1st 
place, IFT 2017 in Las Vegas, USA

M. Sc. Ines Kutzli
Posterpreis Best Student Poster Award 
bei der Konferenz „Delivery of Func-
tionality in Complex Food Systems 
DOF2017“ in Auckland, Neuseeland

M.Sc. Annika Linke 
Posterpreis Trocknungstechnik bei der 
ProcessNet,	 Jahrestreffen	 Bruchsal	
13.02. – 17.02.2017

Dr. Stefan Nöbel 
Wissenschaftlicher Förderpreis 2017 
des Verbands deutscher Großbäcke-
reien  für seine herausragende wissen-
schaftliche Leistungen im Forschungs-
gebiet Soft Matter Science of Food

Dr. Meike Samtlebe
„Prof. Wild Award 2017“ für ihre hervor-
ragende Dissertation mit dem Thema 
„Lactic acid bacteriophages: Control in 
whey processing by membrane separa-
tion and perspectives on modulation of 
the microbiota“

M. Sc. Jasmin Sprenger
2. Platz des Forschungsförderpreises 
2017 der Baumann-Gonser-Stiftung 
für ihre hervorragende Masterarbeit 
mit dem Titel „Vergleich der in-vitro-
Freisetzung von Zeaxanthin, Lutein und 
ß-Carotin	aus	pflanzlichen	Quellen	und	
Carotinoidpräparaten“
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sprouts, and breads of ancient and mo-
dern wheat species"

M. Sc. Julia Wangler 
Posterpreis IFPRI Meeting bei der UK 
Particle Technology Forum

Dr. Christof Steingaß
Wissenschaftspreis des Universitäts-
bundes Hohenheim e. V. für die heraus-
ragende Dissertation "Supply chain as-
sessment of fresh pineapple (Ananas 
comosus (L.) Merr.) fruit with special re-
ference to their volatiles, sensory cha-
racteristics, and phenolic compounds"

Dr. Jochen Ziegler
"Gerhard-Billek-Preis 2017" für die he-
rausragenden Leistungen im Rahmen 
seiner Dissertation mit dem Thema 
"Profiles,	 development,	 and	 heritabili-
ty	of	biofunctional	constituents	in	flours	

Stipendien

M. Sc. Johannes Dreher
All-inclusive Workshop-Stipendium der 
Stiftung Fundação de Amparo à Pes-
quisa do Estado de São Paulo (FAPE-
SP) zur Forschungsförderung im Bun-
desstaat Sao Paulo 

Dr. Monika Gibis
Reisestipendium des Universitätsbunds 
Hohenheim e. V. zur Teilnahme an der 
Konferenz „Delivery of Functionality in 
Complex Food Systems“ (Auckland, 
Neuseeland)

M. Sc. Lutz Großmann
DAAD Stipendium im Rahmen des 
Strategischen Netzwerks Bioökonomie 
(BECY) zur Durchführung eines For-
schungsaufenthalts an der Universität 
Guelph in Kanada

M. Sc. Sandra Huber
Stipendium der Ulrich Florin Stiftung für 
herausragende Leistungen des wissen-
schaftlichen Nachwuchses im Bereich 
Lebensmitteltechnologe

Dr. Myriam Löffler
IFT Division Leadership Travel Grant 
zur Teilnahme an der IFT 2017 (Las 
Vegas, USA)

M. Sc. Theo Ralla
All-inclusive Workshop-Stipendium der 
Stiftung Fundação de Amparo à Pes-
quisa do Estado de São Paulo (FAPE-
SP) zur Forschungsförderung im Bun-
desstaat Sao Paulo
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Gutachtertätigkeiten

Gutachtertätigkeiten im Auftrag von:

▪	AiF	Arbeitsgemeinschaft	industrieller	Forschungs-
vereinigungen „Otto von Guericke“ e. V. (AiF)

Hinrichs

▪	Alexander	von	Humboldt-Stiftung
Carle
Fischer
Hinrichs 

▪	Bundesministerium	für	Wissenschaft,	Forschung	
und	Wirtschaft	(Österreich) Gibis

▪	Deutscher	Akademischer	Austauschdienst	(DAAD) Carle

▪	Deutsche	Forschungsgemeinschaft	(DFG) Carle
Kohlus
Schmidt

▪	Europäische	Innovationsgemeinschaft	der	Europäischen	
Union (EIT Food ) Weiss

▪	Forschungskreis	der	Ernährungsindustrie	e.	V.	(FEI)

Fischer
Hinrichs 
Hitzmann
Kohlus
Schmidt
Weiss

▪	Gesellschaft	für	Industrieforschung	mbH	(GIF) Carle

▪	Industrievereinigung	für	Lebensmitteltechnologie	
  und Verpackung e. V. (IVLV) Carle

Kohlus

▪	Studienstiftung des Deutschen Volkes Carle
Hinrichs
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Tätigkeit als Gutachter für wissenschaftliche Zeitschriften

▪	Advances in Biochemical  
Engineering / Biotechnology	

▪	Analytical	and	Bioanalytical		 	
Chemistry

▪	Applied	and	Environmental	
 Microbiology 
▪	Applied	Microbiology		 	

and Biotechnology
▪	Applied	Spectroscopy
▪	Biocatalysis	and	Agricultural	

Biotechnology
▪	Biochemical	Engineering	Journal
▪	Biomacromolecules
▪	Bioresource	Technology
▪	Biotechnology	Advances
▪	Biotechnology	and	Bioengineering
▪	Biotechnology	Progress
▪	Biotechnology	Reports
▪	BMC	Systems	Biology
▪	Carbohydrate	Polymers	Journal
▪	ChemBioEng	Reviews
▪	Chemical	Engineering	Science
▪	Colloids	and	Surfaces	B
▪	Critical	Reviews	in	Microbiology	
▪	Engineering	in	Life	Sciences
▪	Enzyme	and	Microbial	Technology
▪	European	Food	Research		

and Technology 
▪	 FEMS	Microbiology	Letters
▪	 Food	Additives	and	Contaminants
▪	 Food	Biophysics
▪	 Food	Bioscience
▪	 Food	Chemistry
▪	 Food	Control
▪	 Food	Hydrocolloids
▪	 Food	Research	International
▪	 Food	Science	and	Technology

▪	 Innovative	Food	Science		 	
and Emerging Technologies

▪	 International	Dairy	Journal
▪	 International	Journal	of	Biological	

Macromolecules
▪	 International	Journal	of	Food		 	

Microbiology
▪	 International	Journal	of	Food		

Science and Technology
▪	 International	Journal	of	Medical		

Microbiology
▪	 Journal	of	Agricultural	and	Food		 	

Chemistry
▪	 Journal	of	Analytical	Methods	in	

Chemistry
▪	 Journal	of	Applied	Microbiology
▪	 Journal	of	Applied	Polymers
▪	 Journal	of	Biochemical	&	Microbial	

Technology
▪	 Journal	of	Biotechnology
▪	 Journal	of	Chemical	Technology		 	

and Biotechnology
▪	 Journal	of	Chromatography	B
▪	 Journal	of	Dairy	Science
▪	 Journal	of	Food	Biochemistry
▪	 Journal	of	Food	Engineering	
▪	 Journal	of	Food	Protection
▪	 Journal	of	Food	Quality
▪	 Journal	of	Food	Science
▪	 Journal	of	Functional	Foods	
▪	 Journal	of	Interface	Science
▪	 Journal	of	Membrane	Science
▪	 Journal	of	Moleculer	Catalysis	B:	

Enzymatic
▪	 Journal	of	the	Science	of	Food		

and Agriculture
▪	 LWT	-	Food	Science	and		Technology
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▪	Meat	Science
▪	Membrane	Science
▪	Microbial	Cell	Factories
▪	Molecular	Microbiology
▪	PLOS	Pathogens
▪	Powder	Technology	Journal
▪	Process	Biochemistry

▪	Protein	Expression	and	Purification
▪	Scientific	Reports
▪	Separation	and	Purification		

Technology
▪	Trends of Food Science 
 and Technology
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Mitarbeit in externen nationalen und internationalen 
wissenschaftlichen Gremien

Vorsitz •	 Chair,	 International	 Division,	 Institute	 of	 Food	
Technologists	(Löffler)

•	 Fachgruppe	 Lebensmittelbiotechnologie	 der	
Gesellschaft DECHEMA (Fischer)

•	 Obmann	der	Arbeitsgruppe	VDI	3895-1	„Emis-
sionsminderung“ der Kommission Reinhaltung 
der Luft im VDI und DIN-Normenausschuss 
KRdL“ (Kohlus)

•	 Chair	 in	 der	 Section	 Modelling,	 Monitoring,	
Measurement & Control der European So-
ciety of Biochemical Engineering Sciences            
(Hitzmann)

•	 Interim	Director	of	Education,	EIT	Food	(Weiss)
•	 Mitglied	des	Boards	der	European	Technology	

Plattform Food4Life (Weiss)
•	 Fachgruppe	 Lebensmittelmikrobiologie	 und	

-hygiene der Deutschen Gesellschaft für Hygi-
ene und Mikrobiologie (DGHM) (Weiß)

Vizepräsident •	 Deutschen Gesellschaft für Hygiene und 
Mikrobiologie (DGHM) (Schmidt)

Wissenschaftlicher 
Ausschuss

•	 Forschungskreis	der	Ernährungsindustrie	e. V.	
(FEI) (Hinrichs)

•	 ProcessNet - eine Initiative von Dechema, Vor-
standsmitglied (Hinrichs)

Wissenschaftlich- 
technischer 
Ausschuss

•	 European Fruit Juice Union (AIJN) Expert Pa-
nel (Carle)

•	 International Fruit Juice Union (IFU) (Carle) 
•	 Verband der deutschen Fruchtsaftindustrie 

(VdF) (Carle)
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Wissenschaftlicher 
Beirat

•	 Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde (BLL) (Weiss)

•	 Deutsche	Gesellschaft	für	Ernährung	e. V.	Sek-
tion B.-W. (DGE B.-W.) (Carle, Hinrichs)

•	 Deutsches Institut für Lebensmitteltechnologie 
e. V.	(DIL)	(Weiss)

•	 Dr. Rainer Wild-Stiftung (Carle)
•	 Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie im 

Beirat der DECHEMA (Hitzmann)
•	 Fachgruppe Messen und Regeln in der Biotech-

nologie im Beirat der DECHEMA (Hitzmann)
•	 Forschungskreis der Ernährungsindustrie e. V. 

(FEI) (Fischer, Hitzmann, Kohlus, Schmidt, 
Weiss)

•	 Institut für Verfahrenstechnik und Verpackung 
(IVV)	der	Fraunhofer - Gesellschaft	(Carle)	

•	 Milchindustrieverband (MIV) (Hinrichs) 
•	 ProcessNet - eine Initiative von Dechema und 

VDI-GVC der Fachgruppen Lebensmittel-
verfahrenstechnik, Agglomeration und 
Schüttguttechnik sowie Trocknungstechnik 
(Hinrichs, Kohlus, Weiss)

•	 Zentralinstitut für Ernährungs- und Lebens-
mittelforschung (ZIEL) der Technischen 
Universität München (TUM) (Hinrichs)
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Mitglied •	 Deutsche Landwirtschaft-Gesellschaft e. V. 
(DLG), Ausschuss Lebensmitteltechnologie 
(Kohlus)

•	 DLG-Kommission für Fleischwirtschaft (Gibis)
•	 DLG-Lenkungsausschuss	der	Zertifi-

zierungsstelle für Sensorik (Gibis)
•	 European Federation of Chemical Engineering 

(EFCE), Member in the Section Product Design 
and Engineering (Kohlus)

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

•	 External International Peer Review Panel for the 
evaluation of the Research Centers and Institutes 
of	Consejo	Superior	de	Investigaciones	Científi-
cas (CSIC) (Carle)

•	 CONTAM panel, European Food Safety Autho-
rity (EFSA) (Carle)

•	 DECHEMA Gesellschaft für Chemische Tech-
nik und Biotechnologie e. V. (Zhang)

•	 National Delegate of the International Com-
mittee on Food Microbiology and Hygiene 
(ICFMH) of the International Union of Microbio-
logical Societies (IUMS) (Schmidt)

•	 Prozessanalytik der GDCh und DECHEMA im  
erweiterten Vorstand (Hitzmann)

•	 Review Expert for Advanced Grants, European 
Research Council (ERC) (Carle)

•	 Society of Milk Science (Hinrichs)
Sachverständige •	 Prüfgruppenleiterin bei den Qualitätsprüfungen 

für Convenience-Produkte, Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse der Deutschen Landwirtschaftsge-
sellschaft (DLG) (Gibis, Herrmann)
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Gremienarbeit an ausländischen Universitäten

demic	Staff,	Department	of	Agricul-
tural Sciences, Biotechnology and 
Food Science, Cyprus University of 
Technology (Carle)

▪	Wissenschaftlicher	Beirat	der	Vete-
rinärmedizinischen Universität Wien 
(Carle)

▪	Berufungskommission	Lebensmittel-
wissenschaften an der  Università 
degli Studi di Foggia (Carle)

▪	 Evaluation	 Committee,	 Unité	 Mixte	
de Recherche de l’Institut National 
de Recherche Agronomique (INRA) 
et de l’Université d’Avignon (Carle)

▪	Member	of	Specialist	Committee	for	
the Appointment/Promotion of Aca-

▪	 Chief	Information	Officer	(Hitzmann)	
▪	 Mitglied	der	Großgerätekommission	

(Hinrichs)
▪	 Mitglied	des	Fakultätsvorstandes	

(Fischer)
▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 die	

Selbstkontrolle in der Wissenschaft 
(Schmidt)

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 das	
hochschuleigene Auswahlverfah-
ren im Studiengang LW/BT (B.Sc.) 
(Hinrichs, Hausmann, Hitzmann, 
Kölling)

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 das	
hochschuleigene Auswahlverfahren 
im Studiengang Food Biotechnolo-
gy (M.Sc.) (Fischer, Schmidt) 

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 das	
hochschuleigene Auswahlverfah-
ren im Studiengang Food Science 
and Engineering (M.Sc.) (Hinrichs, 
Weiss, Kohlus, Fischer) 

Gremienarbeit an der Universität Hohenheim

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 den	
Bachelor-Studiengang Lebensmit-
telchemie (Fischer, Zhang)

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 den	
Master-Studiengang Lebensmittel-
chemie (Fischer, Zhang)

▪	 Mitglied	der	Kommission	der	Fakul-
tät Naturwissenschaften für die Lan-
desgraduiertenförderung (Schmidt)

▪	 Mitglied	 der	 Kommission	 für	 Aus-
landsstipendien (Weiss)

▪	 Mitglied	 des	 Lenkungskreises	 Lan-
desforschungsprogramm Bioökono-
mie (Weiss)

▪	 Mitglied	des	Promotionsausschus-
ses (Fischer, Kohlus)

▪	 Mitglied	 des	 Prüfungsausschus-
ses Lebensmittelchemie (Bachelor, 
Master) (Zhang)

▪	 Mitglied	 des	 Prüfungsausschusses	
LW/BT (Hitzmann)

▪	 Mitglied	 des	 Senats	 (Hinrichs,	
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Schmidt)
▪	 Mitglied	der	Senatskommission	For-

schung (Hinrichs)
 ▪	Mitglied	 der	 Senatskommission	

Lehre (Fischer)
▪	 Mitglied	der	Steuerungsgruppe	Zen-

trum Bioökonomie (Hinrichs)
▪	 Mitglied	 der	 Steuerungsgruppe	 der	

Core Facility (Hinrichs)
▪	 Mitglied	 der	 Studienkommission	

Lebensmittelchemie (Bachelor) 
(Zhang)

▪	 Mitglied	 des	 Stipendienausschus-
ses zum Deutschlandstipendium 
(Kohlus)

▪	 Mitglied	 des	 Verwaltungsrats	 des	
Universitätsbundes Hohenheim 
e. V. (Kohlus)

▪	 stellvertretendes	 professorales	 Mit-
glied für die Vertreterversammlung 
des Studierendenwerks Tübingen-

Hohenheim (Hausmann)
▪	 Studiendekan	 der	 Fakultät	 Natur-

wissenschaften (Fischer)
▪	 Vertreter	 der	 Fakultät	 N	 in	 der	

Studienkommission Bioeconomy 
(Hausmann, Löffler)

▪	 Vorsitzender	 des	 Prüfungsaus-
schusses Lebensmittelwissenschaft 
(Schmidt)

▪	 Vorsitzender	des	Prüfungsauschus-
ses des Studiengangs Bioökonomie 
(M.Sc.) (Hausmann) 

▪	 Vorsitzender	 der	 Senatskommis-
sion für Informationsmanagement 
(Hitzmann)

▪	 Vorsitzender	der	Studienkommissi-
on der Fakultät Naturwissenschaf-
ten (Fischer)
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Lehre / Studium
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Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ist für den 
Bachelor-Studiengang BSc Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechno-
logie (125 Studienplätze) sowie die 
konsekutiven internationalen Master-
studiengänge MSc Food Science and 
Engineering (43 Studienplätze) und 
MSc Food Biotechnology (22 Studi-
enplätze) verantwortlich. Neben der 
Umstellung der Unterrichtssprache in 
den Masterstudiengängen auf Eng-
lisch	(seit	Wintersemester	2013 / 2014)	
wurden in allen drei Studiengängen 
zusätzliche Wahlmöglichkeiten ge-
schaffen.	Die	bewährten	und	verpflich-
tenden Kerninhalte der Studiengänge 
blieben davon unberührt.

Aktuell haben sich im Wintersemes-
ter	 2017 / 2018	114	Studierende	 in	 den	
BSc Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie ins 1. Fachsemester 
eingeschrieben (bei insgesamt 490 
Bewerberbungen). Es waren im Win-
tersemester	2017 / 2018	 insgesamt	351	
Bachelor-Studierende eingeschrieben. 
In dem Masterstudiengang MSc Food 
Science and Engineering waren im 
Wintersemester	 2017 / 2018	 insgesamt	
137 Studierende eingeschrieben und in 
dem Masterstudiengang MSc Food Bio-
technology insgesamt 63 Studierende. 
In diesem Wintersemester erfolgte eine 
Anpassung des Auswahlverfahrens im 
Masterstudiengang MSc Food Science 
and Engineering. Aufgrund der positi-
ven Erfahrungen im Masterstudiengang 
MSc Food Biotechnology wurde nun 
ebenfalls zeitgleich ein Eignungstest 
durchgeführt, der die Voraussetzungen 
der Bewerber für ein erfolgreiches Stu-
dium gewährleisten soll. 

Der Bachelorstudiengang Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie 
ist ein interdisziplinärer Studiengang 
im Bereich der Life Sciences. Er setzt 
sich mit der wissenschaftlichen Me-
thodik zur Entwicklung technischer 
Prozesse für die Herstellung von Pro-
dukten für die Lebensmittel- und Ge-
sundheitsbranche auf universitärem 
Niveau auseinander. Absolventen und 
Absolventinnen dieses Studiengangs 
verfügen über eine interdisziplinäre, 
anwendungsorientierte, naturwis-
senschaftliche und ingenieurwissen-
schaftlich geprägte Ausbildung. Sie 
beherrschen die anwendungsrelevan-
ten Grundlagen aus den Bereichen der 
Chemie, Biologie, Physik, Mathematik 
und Verfahrenstechnik. Sie besitzen 
Kenntnisse über biochemische Reak-
tionen und kennen die Bedeutung von 
mikrobiellen, molekularbiologischen 
und analytischen Methoden für techni-
sche Behandlungsprozesse von natür-
lichen	Stoffen.	Zudem	besitzen	sie	ein	
fundiertes theoretisches und prakti-
sches Wissen über grundlegende Pro-
zesse und technische Verfahren zur 
Be- und Verarbeitung von biologischen 
Ausgangsstoffen	sowie	die	damit	ver-
bundenen rechtlichen, ökonomischen 
und qualitätssichernden Aspekte bei 
der Produktherstellung. Absolventen 
und Absolventinnen des Studiengangs 
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie kommen in Forschung 
und Entwicklung, Produktion und Qua-
litätssicherung in der Lebensmittel- 
bzw. der Biotechnologiebranche unter. 
Weitere Betätigungsfelder liegen im 
Bereich von Forschungsinstitutionen, 
Verbänden, Fachjournalismus und Un-
ternehmensberatungen.
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Dokumentation des Versuches im Praktikum „Innovative Milchtechnologie“
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Der internationale Masterstudiengang 
Food Science and Engineering ist 
forschungsorientiert ausgerichtet und 
beschäftigt sich mit der Interaktion 
von komplexen Lebensmittelmatri-
zes und den technischen Prozessen. 
Die Studierenden erwerben das not-
wendige natur- und ingenieurwissen-
schaftliche Wissen und die fachliche 
Qualifikation,	um	komplexe	Fragestel-
lungen interdisziplinär bearbeiten und 
lösen zu können. Sie werden zudem 
befähigt, sowohl grundlagen- als auch 
praxisorientierte Forschungs- und 
Entwicklungsprojekte eigenständig zu 
planen, durchzuführen, zu präsentie-
ren und zu publizieren.

Zu Beginn werden vor allem die 
technologisch relevanten naturwis-
senschaftlichen und ingenieurwis-
senschaftlichen Inhalte vertieft, über 
Praktika und Übungen gefestigt sowie 
die Fähigkeit zum vernetzten Denken 
geschult. Im Studienverlauf können 
individuelle Schwerpunkte („Food 
Processing“ und „Food Quality and 
Safety“) gesetzt werden. Dies kann 
durch Forschungs- und Entwicklungs-
praktika in Firmen ergänzt und vertieft 
werden.	Neben	flankierenden	Themen	
aus den Agrar- und Ernährungswis-
senschaften sowie den Wirtschafts- 
und Sozialwissenschaften ist es auch 
möglich, Module an anderen Universi-
täten im In- und Ausland zu absolvie-
ren. Die Projektarbeit im 3. Semester 
dient dem Heranführen an das eigen-
ständige Bearbeiten eines wissen-
schaftlichen Themas und bereitet auf 
die Masterthesis vor, mit der das Stu-
dium im 4. Semester abschließt.

Der ebenfalls interdisziplinär ange-
legte internationale Masterstudien-
gang der Food Biotechnology ist 
forschungsorientiert ausgerichtet und 
beschäftigt sich schwerpunktmäßig 
mit der wissenschaftlichen Erfor-
schung und industriellen Verwendung 
von Enzymen und Mikroorganismen 
im Bereich der Lebensmittelherstel-
lung und der weißen Biotechindustrie. 

Durch das Studium des Masters Food 
Biotechnology erwerben die Absol-
venten einen umfassenden Überblick 
über die weitreichenden Möglichkeiten 
der Anwendung bio- und enzymtech-
nologischer Methoden im Allgemeinen 
und darüber hinaus ihrer Anwendung 
in der verarbeitenden Life-Science-
Industrie, schwerpunktmäßig Lebens-
mittelindustrie. Es werden notwendige 
Schlüsselqualifikationen	 in	 Theorie	
und Praxis der Enzym- und Biotech-
nologie, Molekularbiologie sowie den 
dazugehörigen qualitativen und quan-
titativen Analysemethoden vermittelt. 
Des Weiteren erhalten sie ein gründ-
liches Verständnis von pathogenen 
Mikroorganismen und die Wichtigkeit 
von Hygiene für die Lebensmittelpro-
duktion. Die Absolventen erlernen 
somit sowohl grundlagen- als auch 
praxisorientierte Forschungsprojekte 
eigenständig zu planen, durchzufüh-
ren, zu präsentieren und zu publizie-
ren. 

Im Studiengang „Food Biotechnology“ 
besteht die Möglichkeit sich durch die 
Wahl eines Majors („Enzyme Biotech-
nology“ und „Food Microbiology“) zu 
spezialisieren. Es besteht aber auch 
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die Möglichkeit, ohne eine Speziali-
sierung als „Generalist“ den Bereich 
„Food Biotechnology“ zu studieren. 

Neben der Vermittlung und Vertiefung 
der wissenschaftlichen Grundlagen in 
den entsprechenden Bereichen kön-
nen individuell gestaltbar Wahlmodule 
belegt werden. Hervorzuheben hierbei 
ist, dass die Anrechnung von Wahl-
modulen	flexibel	gehandhabt	wird	und	
auch Module anderer Masterstudi-
engänge der Universität Hohenheim 

oder anderer Universitäten im In- und 
Ausland herangezogen und angerechnet 
werden können. Eine weitere Möglichkeit 
ist die Anrechnung von freiwilligen Indus-
triepraktika als Wahlmodule. Innerhalb 
ausgewählter	 Pflicht-	 bzw.	 Wahlpflicht-
module	 finden	 begleitend	Exkursionen	 in	
relevante Industrieunternehmen statt. Die 
Projektarbeit im 3. Semester dient dem 
Heranführen an das eigenständige Bear-
beiten eines wissenschaftlichen Projektes 
und bereitet auf die Masterthesis im 4. Se-
mester vor.
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Lehrbeauftragte, Referentinnen und Referenten

apl. Prof. Dr. rer. nat. Herbert 
Buckenhüskes

Dipl.	-	Ökonom	Bianca	Burmester

Dipl.- LM - Ing. Julia Denneler

Prof. Dr. rer. nat. Manfred Edelhäuser

Prof. Dr. rer. nat. Hans-Ulrich Endreß

Dipl.- LM - Ing. Angelika Göggerle

PD Dr. Hartmut Grimm

apl. Prof. Dr. rer. nat.  Dietmar 
Kammerer

Yann Karlen

Dr. Michael Metz

Prof. Dr. - Ing. habil. Stefan Palzer

Dr. Johannes Rauschnabel

Hiltrud Rohenkohl

Dr. Hartmut Rohse

LM - Chem. Martin Roth

Dipl.- LM - Ing. Matthias Saß

Dr. - Ing. Johannes Schraml

Dr. Katrin Schütz-Morsch

Dr. Ralf Schweiggert

Dr. Martin Spraul

apl. Prof. Dr. rer. nat. Florian Stintzing

Dipl. - LM - Ing. Bernd Strecker

apl. Prof. Dr. rer. nat. Walter Trösch

Dr. jur. Alina Unland

Prof. Dr. Bernd Wilke

Dr. Benjamin Zeeb

Dipl. - LM - Chem. Kerstin Zietemann
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Studienabschlüsse am Institut
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Kolodziej, Matheus
Krebs, Julian
Luz, Anja
Mailänder, Lilo
Mayer, Nicole
Michler, Jan
Mozer, Hanna
Mück, Denise
Neumann, Sara
Oebel, Sophia
Oppen, Dominic
Ott, Olga
Rädle, Anna-Lena
Ramirez, Maria Isabel
Riek, Gerrit
Röth, Carolin
Rupprecht, Alina
Sautter, Caroline
Schiller, Annika
Sperl, Regina
Spiess, Maren
Steinle, Karen
Stephan, Anna-Lena
Stephan, Rebecca
Stutzmiller, Stefan
Theierl, Sophia
Valadez, Angélica 
Wack, Barbara
Wanger, Janina
Weinfurter, Ina
Weiß, Lena
Wenzel, Hannes

Barciok, Natalia
Becher,  Julia
Berz, Fabian
Blessing-Matt, Hanna
Böhm, Madeleine
Buttkus, Madeleine
Capci, Zeki
Celik, Gülsah
Dalferth, Andreas
Detert, Katharina
Diekmann, Mariel
Dußling, Stefan
Dutt,  Ann-Cathrin
Filla, Jessica
Fischer, Clara
Flaig, Carolin
Friz, Simon
Gagova, Katalina
Garus, Kristine
Greiner, Lena
Grießhaber, Paul
Härer, Luca
Hasenfuss, Sandra
Happe, Janina
Heimbach, Julia
Heinemann, Amelie
Hemrich, Leo
Huppert, Antonia
Hoffmann,	Pascal
Idris, Besma
Köhler, Annette
Kohler, Elena

Absolventinnen und Absolventen des Bachelorstudiengangs 
Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
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Zepezauer, Aline
Zimmermann, Nathalie
Zitzmann, Lisa

Wenzel, Leonie
Wimmers, Pia
Winkle, Matthias
Woern, Carlos

Masterarbeiten

Ahlers, Ann-Sophie Evaluation	 of	 anthocyanin	 stability	 in	 different	 straw-
berry (Fragaria x ananassa Duch.) cultivars and pro-
ducts derived thereof

Annies, Stephanie Development and comparison of analytical methods 
for diamine oxidase measurement

Blach, Carolin Influence	of	solid	fat	content	on	the	properties	of	trans-
glutaminase-induced emulsion gels

Bsoul, Aref Development	of	expression	and	purification	strategies	
of amyloidogenic proteins

Büthe, Britta Setup and validation of a 3D model simulating particle 
temperature and trajectories in a pilot plant spray dryer

Daffner,	Kilian Food layered manufacturing of casein-based milk gels
Ebert, Sandra Lyophilized protein-rich powders from disrupted micro-

algae cells - preparation, extraction, characterization, 
and emulsifying properties

Fischer, Anja Investigations into the in vitro bioaccessibility and hu-
man	 bioavailability	 of	 differently	 aggregated	 zeaxan-
thin isomers

Fritz, Maren Influence	of	different	amounts	of	phosphate	on	the	for-
mation	of	efflorescences

Fröhlich, Jacob Sprühtrocknung von laktosehaltigen Produkten mit er-
höhten Trocknungstemperaturen

Funke, Matthias Two-dimensional		fluorescence	spectroscopy	for	cha-
racterization of metabolic changes of rowing Saccha-
romyces cerevisiae

Gisder, Julia Investigation	of	the	influence	of	EPS-producing	starter	
cultures on raw fermented sausage
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Gomez Luna, 
Marisol Andrea

Design and performance of an ultraviolet reactor to 
treat liquid foods

Graf, Britta Influence	 of	 lactose,	 whey	 protein	 source	 and	 pro-
cessing conditions on functional properties of whey 
protein-pectin complexes

Grahl, Richard Reinigung und biochemische Charakterisierung der 
Subtilase Zytotoxin Variante SubAB2-2

Gurtner, Katrin Investigation into the removal of glucosinolates and 
volatile	off-flavor	compounds	from	coloring	extracts	of	
red cabbage (Brassica oleracea convar. capitata var.
rubra L.)

Heinisch, Laura Influence	 of	 the	 global	 regulators	 H-NS	 and	 Hfg	 on	
Subtilase gene expression in E. coli

Herborn, Dorothee Inbetriebnahme einer Mitteldruckchromatographie-
Anlage am Beispiel von Surfactin

Herz, Eva Formation and stability of emulsions using Panax gin-
seng	as	natural	emulsifier

Honarmand, Parva-
neh

Impact of emulsion properties on storage stability of 
microencapsulated	fish	oil

Kern, Heike Investigation	and	detection	of	biofilm	formation	in	food	
processing equipment in the dairy industry

Kolomeytseva,            
Evgeniya

Sustainability of spray drying: Detailed analysis and 
assessment	of	Energy	losses	at	different	scales

Kopp, Julia Non-destructive selection of dried pea (Pisum sativum 
L. ssp. sativum) batches by means of near-infrared 
spectroscopy for the optimized production of sterilized 
soups

Korb, Markus Development	 and	 optimization	 of	 a	 rectification	 pro-
cess to deplete methyleugenol from essential oils

Krajewska, Aldona Fractionation of complex saccharide solutions: Scree-
ning	for	suitable	membrane	and	 influence	of	process	
parameters

Kramer, Anne Impact of variety, maturity stage, growing site and culti-
vation year on anthocyanin, colorless phenolic and ca-
rotenoid contents in black carrot (Daucus carota ssp. 
sativus var. atrorubens Alef.)
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Kronmüller, Amrei Characterization of oil palm and mango kernel fats with 
particular	focus	on	their	fatty	acid	and	melting	profile

Lianos, Denise Assessment of media for the microbial production of 
MSP1D1 with recombinant Escherichia coli

Lucht, Simon Kultivierung von P. putida KT2440 im Bioreaktor

Ohlmann, Laura Hydrolysis and consequent fermentation of lignocellu-
losic substrates

Maci, Mozart Vergleichende Betrachtung von Sprühsystemen bei 
der Zerstäubungstrocknung von Lebensmitteln

Mayer, Johanna Particle volume in concentrated fermented dairy mi-
crogel suspensions: Developing a method for analysis 
and	investigating	method	application	in	differently	pro-
cessed suspensions

Meric, Asutay Pilot scale separation of major casein fractions by 
using decanter centrifuge: Optimization of fractionati-
on and technical process parameters

Marx, Verena Investigation of lactic acid production in whey permea-
te using Lactobacillus helveticus

Nedele, Ann-Kathrin Biotransformation of lactose to prebiotic lactulose in 
sweet	and	acid	whey:	 Influence	of	pH	value	and	en-
zyme origin

Neumann, Sarah Emulsifying properties of jatropha seeds

Oeßelmann, Karen Microwave-assisted extraction of carotenoids from 
carrot peels with oil-in-water microemulsions

Osorio, Yvancovich 
Claudia

Determination	 of	 the	 influence	 of	 temperature	 and	
pressure during the mixing process on the quality of 
gluten-free breads

Pottgüter, Sandra Enrichment of phenolic extract from pistachio (Pistacia 
vera	 L.)	 hull	 using	 different	 macroporous	 adsorbent	
and ion exchange resins

Pröger, Daniela Influence	of	 light	and	selected	packaging	barrier	pro-
perties on aroma and color of representative ingre-
dients at low water activity

Reichenberger, 
Katrin

Biochemical investigations of the arylsulfatase from K. 
lactis

Reuter, Luise Investigation into intermolecular copigmentation in 
strawberry jam during processing and storage
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Riepenhausen, 
Anna

The	effect	of	replacing	lecithin	with	cocoa	butter	on	the	
recipe, technology and sensory properties of chocola-
te masses

Ruprecht, Nora Modellierung und experimentelle Validierung von 
Feuchte-	und	Temperaturprofilen	bei	der	Sprühtrock-
nung unter Berücksichtigung der Partikelverweilzeit-
verteilung

Rolke, Christa Luise Untersuchungen zur in vitro- und in vivo-Bioverfüg-
barkeit	 wertbestimmender	 Inhaltsstoffe	 aus	 frischen	
Orangen und Orangensaft

Scheiber, Melanie Screening and investigation of ß-Galactosidases from 
a metagenomic soil library

Scheske, Lucie Etablierung eines mikrobiellen Systems zur Herstel-
lung	von	Casein	aus	nachwachsenden	Rohstoffen

Schex, Roland Characterisation of Costa Rican Macauba palm (Acro-
comia aculeata) fruits of varying stages with focus on 
fatty	acid	and	carotenoid	profiles

Senkala, Sabine Untersuchungen zur Thermoregulierung in P. putida 
KT2440 pSynPro8oT

Steinheiser,  Sara Baking quality and sensory analyses of bread prepa-
red from sprouted wheat compared to wheat

Teichmann, Heike Experimental	sssessment	and	diffusion	based	model-
ling of oxidation behaviour of encapsulated lipids

Thoma, Juliane Emulsifying properties of Quinoa saponins

Ullrich, Lisa Variation	of	flavonoids	in	20	selected	seed	and	set	oni-
on (Allium cepa L.) cultivars and adsorptive recovery of 
flavonoids	from	onion	pomace	extract

Volk, Veronika Investigation of the heat stability and substrate speci-
ficity	 of	 endopeptidase	 of	P. proteolytica and P. lun-
densis

Weigel, Fabienne Influence	of	plant	saponins	on	the	physical	and	poly-
morphic stability of solid lipid nanoparticles

Wetzel, Sabine Optimisation of a directly compressible excipient com-
posite	by	adapting	fluid	bed	process	parameters	using	
the simplex algorithm

 Wüst, Larissa Influence	 of	 particle	 packing,	 size	 and	 shape	 on	 the	
flow	properties	of	dry	powders
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Wunsch, Andreas Heating of skim milk concentrate under shearing con-
ditions: Reduction of the thermophilic spores and oc-
curring product changes

Xiao, Pengli Citrus	fiber	side-streams	as	texturizing	agent

Yasaminshirazi, 
Khadijeh

Experimental investigation of dissolution and strength 
of porous sugar granules

Yousefi,	Darani	
Abdul

Comparison of fuzzy and pid controller for dough fer-
manta based on image processing

Studierendenzahlen in den Studienjahren 2005/2006 - 2017/2018
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Johanna E. Aschoff (neé Brauch) 
Studies into plant pigments from maqui 
(Aristotelia chilensis (Mol.) Stuntz) and 
jagua (Genipa americana L.) fruits as 
natural dyes

Julian K. Aschoff
Optimization of nutritional strategies by 
fruit products

Pieter Berends
Wheat gluten hydrolysis in an enzyme 
membrane reactor to obtain taste-acti-
ve peptides and amino acids

Michael W. Buck 
Effect	of	starch	and	gluten	addition	 in	
second generation ethanol production

Bückle, Anne
Mikrobiologische Ansätze zur Auswahl 
spezifischer	 Staphylococcus carnosus 
Stämme als Starterkulturen in der Roh-
schinkenherstellung

Eva Egert (neé Rentschler) 
Enzymatic production of valuable lac-
tose derivatives in milk

Martin Erdmann 
Functionality of antioxidative emulsi-
ons in complex matrices

Claudia Glück (neé Baur)
Investigation of heat-stable, microbial 
peptidases associated to the microbi-
ota of raw milk

Florian Hägele 
Quality improvement of minimally pro-
cessed leafy salads using innovative 
technological processes

Katja Hartmann
Methodical	approach	for	food	profiling:	
physical and sensory characterisation 
of German Emmental-type cheese and 
statistical data evaluation

Joschua Lerner
Molekularbiologische Charakterisie-
rung des Subtilase Cytotoxins aus 
Lebensmittel-assoziierten Shiga To-
xin-produzierenden Escherichia coli

Myriam Löffler 
Food	 antimicrobials	 efficacy	 in	 com-
plex model systems

Claudia Pickardt
Processing of low polyphenol protein 
isolates	from	defatted	sunflower	seeds	
and	 residues	 from	 sunflower	 oil	 pro-
duction as promising food ingredients

Corina L. Reichert 
Investigations on the use of saponins 
as stabilizers of disperse food systems

Meike Samtlebe 
Lactic acid bacteriophages: control in 
whey processing by membrane sepa-
ration and perspectives on modulation 
of the microbiota

Dissertationen
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Sandra Schläfle 
Development	 of	 a	 continuous   pro-
cess for the production of cellulosic 
ethanol	based	on	genetically	modified	
cellulosome yeasts

Martin Sramek 
Development and assessment of va-
cuum foam drying method for viscous 
and sticky materials

Felix Walz 
Formation	and	inhibition	of	efflorescen-
ces on dry fermented sausages

Jochen U. Ziegler
Profiles,	 development,	 and	 heritability	
of	 biofunctional	 constituents	 in	 flours,	
sprouts, and breads of ancient and mo-
dern wheat specie
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Veranstaltungen
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Abschlussveranstaltung für Absolventinnen und Absolventen

Die Aula des Hohenheimer Schlos-
ses war bei der elften Absolven-
tenverabschiedung des Instituts für 
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie am 22. Juni 2017 mit 145 
Teilnehmern bis auf den letzten Platz 
belegt. Die Absolventen mit Eltern 
und Freunden, die Professoren und 
Lehrenden kamen im festlichen Rah-
men der Räume des Hohenheimer 
Schlosses zusammen, um gemein-

sam den erfolgreichen Abschluss 
des Studiums zu feiern. Den musi-
kalischen Rahmen der Veranstaltung 
gestalteten Erik Gebauer und Sarah 
Petzold als Klarinettenduo von der 
Hohenheimer Concert Band. 

Prof. Jörg Hinrichs begrüßte die Ab-
solventen und ihre Gäste. Es folgten 
die Festreden der Prorektorin für 
Lehre, Prof. Iris Lewandowski, des 

Die Absolventinnen und Absolventen der Masterstudiengänge im Jahr 2017:  K. Aschenbrenner, S. 
Bischoff,	E.	Börner,	V.	Deter,	A.	Fischer,	J.	Fröhlich,	J.	Ganßauge,	K.	Gäßler,	A.	Gunkel,	K.	Gurtner,	H.
Haag, D. Hardtke, H. Henkel, L. Job, K. Klimczak, S. Konzelmann, S. Koop, A. Kronmüller, I. Kutzli, I. 
Mesch, K. Oeßelmann, D. Pfost, A. Pohle, R. Schex, P. Schrey, E. Sedlmeier, A. Uppinkudru, V. Volk, 
S. Wetzel, M. Wolz
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Studiendekans, Prof. Lutz Fischer, 
und der Vertreterin der Absolventen, 
Viktoria Deter. Im Anschluss daran 
erhielten fünf Studierende aus dem 
Bachelor-studiengang und drei Stu-
dierende aus den Masterstudiengän-
gen Preise für ihre herausragenden 
Leistungen im Studium (Collaudatio). 
Preisträger „Collaudatio“ im Jahr 2017 

waren Lisa Gotzmann, Denise Ziegler, 
Nathalie Kinting, Julia Heimbach, Elena 
Kohler, Ann-Sophie Ahlers, Lena Marie 
Haspel, Felix Schlierenbach. Nach der 
Übergabe der Masterurkunden an die 
Absolventen wurde der erfolgreiche 
Studienabschluss ausgiebig und bis 
tief in die Nacht gefeiert.

Preisträger „Collaudatio“ 2017 aus den Masterstudiengängen A.- S. Ahlers, L. M. Haspel,   
F. Schlierenbach mit Prof. L. Fischer (links) und Prof. J. Hinrichs (rechts)
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Abschiedsbrief der Bachelorstudierenden
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Lebensmittelwissenschaftliches Kolloquium

Das lebensmittelwissenschaftliche 
Kolloquium am Institut für Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie bot 
im Jahr 2017 eine Reihe verschiedener 
Gastvorträge sowie Vorstellungsvorträ-
ge zweier Mitarbeiter im Rahmen des 
Habilitationsverfahren an. 

Dr. Monika Gibis stellte im Januar 
das Thema ihres Habilitationsverfah-
ren in einem Vortrag über heterozykli-
sche aromatische Amine in Fleisch und 
Fleischwaren vor, wobei sie auf mögli-
che Risiken, Bildung und diverse Mini-
mierungsansätze einging.

Im April hielt Dr. Timo Stressler sei-
nen Vorstellungsvortrag mit dem Titel 

Dr. Timo Stressler und Prof. Lutz Fischer  (v. links)

„Hydrolyse von Proteinen mit mikrobi-
ellen Peptidasen“ im Rahmen seines 
Habilitationsverfahren. 

Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie hatte im Mai 
Prof. Rudi F. Vogel, Lehrstuhl für Tech-
nische Mikrobiologie, Technische Uni-
versität München, zu Gast. Sein Vor-
trag mit dem Thema „Determinanten 
für die Durchsetzungsfähigkeit von Sta-
phylokokken in der Rohwurstfermenta-
tion“ ging auf eine schwer zu fassen-
de, multifaktorielle Eigenschaft der 
Durchsetzungsfähigkeit von Starter-
stämmen ein. Der vorgestellte Ansatz 
umfasste die Bestimmung physiologi-
scher Leistungen und Stresstoleranz, 

Abschiedsbrief der Bachelorstudierenden
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Prof. Rudi F. Vogel, Technische Universität München und Prof. 
Jörg Hinrichs (v. rechts)

vergleichende Proteomik und Geno-
mik von S. carnosus und S. xylosus 
Stämmen, Wettbewerbsversuche in 
Rohwurstmodell- und Pilotversuchen 
in der Praxis. Dabei wurden die De-
terminanten aufgezeigt, die eine ziel-
gerichtete Auswahl von Stämmen und 
Stammkombinationen hinsichtlich ih-
rer Durchsetzungsfähigkeit gegenüber 
autochthonen Mikrobiota im Fleisch 
ermöglichen.

Prof. Holger Zorn, Institut für Lebens-
mittelchemie und Lebensmittelbio-
technologie, Justus-Liebig-Universität 
Gießen, besuchte das Institut für Le-
bensmittelwissenschaft und Biotechno-
logie am 20.06.2017. Mit dem Vortrag 
zum Thema „Lebensmittel- und Aroma-
biotechnologie mit Pilzen und Insekten“ 

Prof. Holger Zorn, Justus-Liebig-Universität
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stellte er seine Forschungsergebnisse 
über biotechnologische Verfahren und 
die einzigartige katalytischen Fähig-
keiten von Enzymen vor. Dabei wur-
den Optionen zur biotechnologischen 
Produktion von aromaaktiven iso- und 
anteiso-Fettaldehyden, zur fermentati-
ven Herstellung eines neuartigen Ge-
tränks mit dem Speisepilz Shiitake und 
die Gewinnung einer alternativen Pro-
teinquelle für vegane Fleischersatz-
produkte erläutert. Des Weiteren dis-
kutierten die Anwesenden über das 
relativ, junge Forschungsgebiet der 
Insektenbiotechnologie. 

Im Dezember hielt Prof. Yoav D. Livney, 
Technion - Israel Institute of Technology, 
Haifa, Israel, einen Vortrag mit dem Titel 
„Sugar	Stereochemistry	Effects	on	Water	
Structure and on Protein Stability: The 
Templating Concept“. Er berichtete über 
eine entwickelte einzigartige atomisti-
sche Monte-Carlo (MC)-Simulation, die 

die energetische und räumliche Ver-
träglichkeit von Zucker mit idealer tetra-
edrischer	Wasserstruktur	quantifiziert.	
Diese Methode, die den Weg für die ra-
tionale Entwicklung leistungsfähigerer 
Proteinstabilisatoren ebnen könnte, in-
dem Moleküle mit optimierter Struktur 
für die Wasserstruktur-Templatierung 
synthetisiert werden, weckte bei der 
Zuhörer großes Interesse und führte 
zu einer intensiven Diskussionsrunde.

Alle Vorträge wurden von den Studie-
renden und Wissenschaftlern des Ins-
tituts sowie der Universität sehr gut auf-
genommen. Ihr großes Interesse zeigte 
sich an der regen Teilnahme in den an-
schließenden Diskussionen. Gleichzei-
tig boten die Vorträge eine Plattform für 
regen Gedankenaustausch, der trotz 
der späten Stunde beim abendlichen 
Beisammensein noch weiter vertieft 
werden konnte. 

Prof. Yoav D. Livney, Technion - Israel Institute of Technology, Israel und Prof. Herbert Schmidt (v. rechts)
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170 Unternehmer, Manager und Wis-
senschaftler kamen zu dieser Netz-
werkveranstaltung, um die Vortragsrei-
he über die Highlights aus der großen 
Bandbreite der Gemeinschaftsfor-
schungsprojekten zu hören und mit den 
Top-Sprechern zu diskutieren. 

FEI - Jahrestagung 2017

Am 5. - 6. September 2017 fand die 
Jahrestagung des Forschungskreises 
der Ernährungsindustrie e.V. (FEI) in 
den großzügigen Räumen der Univer-
sität Hohenheim statt. Das Thema der 
diesjährigen Tagung lautete „Industri-
elle Gemeinschaftsforschung als Ka-
talysator des innovativen Mittelstands“. 

Sensoriktagung

Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie unterstütz-
te die Organisation der Jahrestagung 
- 6. Deutsche Sensoriktage - der Deut-
schen Gesellschaft für Sensorik (DGS-
ens) e. V., die vom 28. bis 29. Septem-
ber 2017 an der Universität Hohenheim 
stattfanden. 

Die Veranstaltung besuchten über 100 
Teilnehmer aus Wirtschaft und Wis-
senschaft. Neben einer Reihe inter-
essanter Vorträge, die unter dem Mot-
to „Sensovation - Innovative Sensorik“ 
ausgesucht wurden, konnten sich die 
Teilnehmer zwischen drei verschiede-
nen Workshops entscheiden. Die Ver-
anstaltung ging in angenehmer Atmo-
sphäre mit einer Preisverleihung an 
Jung-Sensoriker zu Ende. 
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Vereinigung zur Förderung der lebens-
mittelwissenschaftlichen und biotechno-
logischen Forschung und Lehre an der 
Universität Hohenheim e. V.
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Vorstand

1. Vorsitzender: 
Prof. Dr. Jochen Weiss

2. Vorsitzender: 
Prof. Dr. Lutz Fischer

Geschäftsführer: 
Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs

Der Verein wurde 2006 von Studieren-
den, Mitarbeitern, Wissenschaftlern 
und Professoren aus den Bereichen 
der Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie der Universität Hohen-
heim gegründet, um die Forschung 
und Lehre am Standort Universität 
Hohenheim, Stuttgart, zu fördern. Ak-
tuell hat die Vereinigung 240 Mitglieder. 
Sie verfolgt ausschließlich und un-
mittelbar gemeinnützige Zwecke. Die 
Gemeinnützigkeit wird seit 2006 vom 
Finanzamt anerkannt. Als vorrangige 
Ziele und Maßnahmen sind in der Sat-
zung niedergelegt:

Ziele

 ▪ Förderung der Forschung und Leh-
re in der Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie

 ▪ Förderung des wissenschaftlichen 
Nachwuchses

 ▪ Förderung und Unterstützung der 
Ausbildungsstätten für 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.

Maßnahmen
 ▪ Bereitstellung von Mitteln für die 

Verbesserung der Forschungs- 
und Lehrsituation am Institut

 ▪ Finanzielle Unterstützung für die 
Durchführung von Fachexkursio-
nen

 ▪ Verleihung von Preisen an           
Studierende für hervorragende 
Studienleistungen im Bachelorstu-
diengang und in den Masterstudi-
engängen („Collaudatio“)

 ▪ Anregung und Unterstützung von 
Forschungsvorhaben 

 ▪ Bereitstellung von Mitteln für For-
schungsaufgaben 

 ▪ Durchführung von wissenschaftli-
chen Veranstaltungen 

 ▪ Unterstützung und Durchführung 
von Aus- und Fortbildungsveran-
staltungen jeder Art 

Im Jahr 2017 wurden nachfolgende 
Maßnahmen und Veranstaltungen 
durchgeführt:

 ▪ Berufsinformationsveranstaltun-
gen  (Alumni meets students) mit 
Dipl. - LM - Ing.	 Alexander	 Leicht		
von der Firma Döhler GmbH 

 ▪ Bewerbungstraining  im Rahmen 
der Vorlesung Rechtliche Aspekte 
und Qualitätssicherung 

 ▪ Unterstützung der Großexkursion 
des Instituts im Juni 2017

 ▪ Unterstützung der Abschlussver-
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gen „Lebensmittelwissenschaft 
und -technologie“ und „Enzym-
Biotechnologie“

 ▪ Unterstützung eines Forschungs- 
und Lehraufenthaltes an der Ji-
angnan University in Wuxi, China

 ▪ Weiterführung des Promovieren-
den-Programmes des Instituts in 
2017 mit einem Doktorandentref-
fen am 03.08.2017 mit 35 Teilneh-
mern aus allen Fachgebieten im 
Innenhof des Instituts.

anstaltung für den 8. Bachelor-
Jahrgang und des Sommerfestes 
des Instituts am 29.06.2017

 ▪ Abschlussveranstaltung für die 
Masterstudiengänge Food Sci-
ence Engineering und Food Bio-
technology am 19.05.2017 mit 140 
Teilnehmern

 ▪ Preisverleihung „Collaudatio“ an 
fünf Preisträger aus dem Bache-
lorstudiengang und drei Preisträ-
ger aus den Masterstudiengän-

Studierende Mindestbeitrag €		0,00 / Jahr
Doktoranden Mindestbeitrag €  24,00 / Jahr
Einzelmitglieder Mindestbeitrag €  50,00 / Jahr
Unternehmen Mitgliedsbeitrag	gestaffelt	nach	Umsatz

Kontakt

Vereinigung zur Förderung der lebens-
mittelwissenschaftlichen und biotech-
nologischen Forschung und Lehre an 
der Universität Hohenheim e. V.

c  / o	 Institut	 für	 Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie

Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs (150e)
Garbenstr. 21, 70599 Stuttgart

Beitragsordnung (gemäß § 5 der Satzung)

Tel.:  0711 459-23792
Fax: 0711 459-23617
E-Mail: j.hinrichs@uni-hohenheim.de

Weitere Informationen und die Satzung 
finden	Sie	unter:

http:www.foodandbiotech-alumni.uni-
hohenheim.de
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Kontaktadressen
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FG Hefegenetik und 
Gärungstechnologie
Prof. Dr. Ralf Kölling
Garbenstr. 23
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24298
Fax: 0711 459-24168
E-Mail: michaela.fischborn@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelphysik und 
Fleischwissenschaft
Prof. Dr. Jochen Weiss
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24416
Fax: 0711 459-24446
E-Mail: p.liebl@uni-hohenheim.de

FG Aromachemie
Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang
Fruhwirthstr. 12
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24870
Fax: 0711 459-24873
E-Mail: carmen.gross@uni-hohenheim.de

FG Prozessanalytik und 
Getreidewissenschaft 
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
Fruhwirthstr. 12
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24720
Fax: 0711 459-24722
E-Mail: bvt@uni-hohenheim.de

FG Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene
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 und 
Enzymwissenschaft
Prof. Dr. Lutz Fischer
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-23018
Fax: 0711 459-24267
E-Mail: sonja.steinwender@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie
Prof. Dr.-Ing. Reinhard Kohlus
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-23020
Fax: 0711 459-22998
E-Mail: h.eismann@uni-hohenheim.de

FG Technologie und Analytik 
pflanzlicher	Lebensmittel
Prof. Dr. habil. Dr. h. c. Reinhold Carle
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-22314
Fax: 0711 459-24110
E-Mail: sandra.simon@uni-hohenheim.de

FG Milchwissenschaft und 
-technologie
Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs
Garbenstr. 21
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-23961
Fax: 0711 459-23617
E-Mail: eidner@uni-hohenheim.de
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