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Vorwort
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dierenden, Lehrenden, Mitarbeitern 
und Universitätsleitung machten dies 
möglich. Für uns als Wissenschaftler 
war jedoch höchst problematisch, dass 
die Forschungsaktivitäten in den Labo-
ren ebenfalls reduziert werden muss-
ten und es dafür keine Online Ersatzlö-
sung gab, denn experimentell geprägte 
Forschung findet zwangsläufig in Prä-
senz in Laboren und Technika statt. So 
war es trotz strenger Auflagen, aufwen-
diger Gefährdungsbeurteilungen, neu-
er Betriebsanweisungen und Wechsel-
betrieb eine große Erleichterung als wir 
nach dem ersten langen Lockdown wie-
der Labore und Technika in Betrieb neh-
men durften. Obwohl sich Universitäts-
leitung, Landes- und Bundespolitik um 
schützende Strukturen bemühten, war 
die allumfängliche Corona-Kakophonie 
von Bund und Ländern für viele zermür-
bend und häufig nicht nachvollziehbar. 
Es zogen dennoch alle an einem Strang, 
so dass zumindest die rudimentären 
universitären Aufgaben abgearbeitet 
werden konnten. Zu Beginn des Jahres 
2020 - für uns vorher undenkbar - wur-
de dann plötzlich das Tragen von Mas-
ken verpflichtend und die Nase- und 
Mundbedeckungen wurden zu einem 
Alltags-Chique-Accessoire mit gro-
ßer gesundheitlicher Bedeutung. Vie-
le akzeptierten das neue „Muss“ und 
passten durch kreative Wahl der Farben 
und des Designs dieses neuen „Beklei-
dungsteils“ ihre tägliche Garderobe an.

Trotz aller dieser Bemühungen und 
Anstrengungen ist nach zwei Jahren Pan-

Als sich der Jahreswechsel 2019 / 2020 
ankündigte, verlief das universitäre Leben 
in seiner gewohnten Weise und niemand 
ahnte auch nur im Geringsten, was auf 
uns alle in Kürze zukommen würde. 
Obwohl einige wenige Fachleute vor dem 
Coronavirus Sars-CoV-2, das bereits in 
Asien nachgewiesen worden war, warn-
ten, wurde zunächst nicht von einer gro-
ßen Auswirkung auf Deutschland aus-
gegangen. Das änderte sich schlagartig 
im März 2020, als der erste bundesweite 
Lockdown begann. Deutschland erstarrte 
und auch an der Universität wurden alle 
Aktivitäten unmittelbar reduziert und auf 
Basis-Dienste beschränkt. Schnell wur-
den in großem Maßstab Soft- und Hard-
ware für die Online Lehre beschafft, und 
die Lehrenden entwickelten mit großer 
Kraftanstrengung neue Internet Präsen-
tationen und Videofilme, um die Lehre 
für die Studierenden im Sommersemes-
ter sicherzustellen. Das war teilweise 
sehr abenteuerlich, doch gelang es so, 
die Lehre aufrecht zu erhalten und ein 
erstes, volldigitales Semester durchzu-
führen. Die hohe Motivation der Stu-

Prof. Dr.  Herbert 
Schmidt

Geschäftsführender 
Direktor

Prof. Dr. Jochen Weiss

Stv. Geschäftsführender 
Direktor
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zukunftsorientiertes Fachgebiet seine 
Arbeit aufnehmen. Digitalisierung und 
IT stellen für die Lebensmittelwissen-
schaft und -technik einen stetig wach-
senden und an Bedeutung zunehmen-
den Bereich dar, den wir nun auch in 
Lehre und Forschung abbilden können.

Wir konnten im Herbst 2021 einen wei-
teren neuen Kollegen gewinnen - Herrn 
Professor Dr. Mario Jekle - der den Ruf 
auf die Professor Pflanzliche Lebens-
mittel an der Universität Hohenheim 
annahm. Damit bekam das thematisch 
wichtige Fachgebiet nach anderthalb Jah-
ren kommissarischer Leitung durch den 
Geschäftsführenden Direktor wieder eine 
reguläre Leitung. In der Zwischenpha-
se blieb das Fachgebiet aber produktiv 
und arbeitsfähig, was dem Engagement 
des gesamten Teams des Fachgebiets, 
dass sich durch hohe Kooperationsbe-
reitschaft und Leistungsbereitschaft aus-
zeichnete, zu verdanken ist. An dieser 
Stelle möchten wir allen voran stellver-
tretend Frau Dr. Neidhart namentlich 
ganz herzlich danken! So musste in die-
ser Zeit die Lehre nicht ausgesetzt wer-
den, sondern konnte fast vollumfänglich 
geleistet werden. 

Letztlich hat das Institut trotz der pan-
demiebedingten Einschränkungen seine 
Arbeit sehr gut gemacht. Abschlussar-
beiten sind geschrieben worden, For-
schungsprojekte beantragt worden, 
Publikationen veröffentlicht worden und 
Studienpreise, etc. vergeben worden.  
Dazu möchten wir allen Beteiligten, den 

demiebetrieb jedoch ersichtlich, dass es 
durch den eingeschränkten und verän-
derten Lehrbetrieb zu großen nachteili-
gen Auswirkungen für die Studierenden 
gekommen ist, denn das solitäre Lernen 
ist nur ein kleiner Teil der universitären 
Erfahrung. Lehre und Forschung erfor-
dern in erheblichen Maßen zwischen-
menschliche Wissenschaftskommunikati-
on, und diese litt extrem. Es wird deshalb 
nun neue Anstrengungen erfordern, das 
Verlorene aufzuholen und insbesonde-
re die sozialen Kompetenzen wieder zu 
stärken. Wir freuen uns daher enorm, 
dass im April 2022 nunmehr erstmals 
nach zwei Jahren wieder ein vollstän-
diger Präsenzbetrieb stattfindet und die 
Universität damit wieder lebendig wird. 
Als Institut planen wir erstmals wieder 
Veranstaltungen, wie beispielsweise 
unsere traditionellen Abschlussfeiern 
und unser Sommerfest, die wir seit zwei 
Jahren leider ausfallen lassen mussten. 
Als Institut haben wir die Krise gemein-
sam bestmöglich gemeistert, was dem 
Engagement aller und der guten Zusam-
menarbeit zu verdanken ist. So freuen 
wir uns, dass es trotz dieser Widrigkei-
ten viele positiven Entwicklungen am 
Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie gab, die wir Ihnen 
in diesem erstmals zweijährigen Band 
des Jahresberichts vorstellen möchten.

Wir konnten die Professur für Lebens-
mittelinformatik sehr erfolgreich mit dem 
Kollegen Juniorprofessor Dr. Christian 
Krupitzer besetzt. Mit dem neuen Kol-
legen konnte ein sehr innovatives und 
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Kolleginnen und Kollegen, den vielen 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, aber 
auch den Studierenden, die in unseren 
Studiengängen hochmotiviert waren, 
gratulieren.  

In diesem Sinne wünschen wir der Lese-
rin / dem Leser viel Spaß mit dem Jah-
resbericht 2020 / 2021.

Im Juli 2022

Prof. Dr. Jochen 
Weiss

Prof. Dr. Herbert 
Schmidt
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Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie
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Struktur des Instituts

Das Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie mit Geschäftsfüh-
rendem Direktor und Sekretariat bildet 
die organisatorische Struktur für elf 
eigenständige Fachgebiete: 

• Lebensmittelmikrobiologie und 
-hygiene

• Biotechnologie und 
Enzymwissenschaft

• Lebensmittelverfahrenstechnik  
und Pulvertechnologie

• Pflanzliche Lebensmittel
• Milchwissenschaft und -technologie
• Hefegenetik und 

Gärungstechnologie
• Lebensmittelmaterialwissenschaft
• Aromachemie
• Prozessanalytik und 

Getreidewissenschaft
• Bioverfahrenstechnik
• Lebensmittelinformatik

Das Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie steht für exzellente 
Forschung im Bereich der Be-  und Ver-
arbeitung pflanzlicher und tierischer Roh-
waren in verzehrfähige, qualitativ hoch-
wertige und gesunde Lebensmittel, 
Nahrungsergänzungsstoffe sowie funk-
tionelle Wirk- und Wertstoffe. Natur- und 
ingenieurwissenschaftliche Aspekte prä-
gen die Lehre und die fachgebietsüber-
greifenden Forschungsprojekte. 

Die aktuellen Forschungsschwerpunkte 
liegen in:

• Aromawissenschaft und 
Aromabiotechnologie

• CO2-Reduktionsstrategien in der 
Lebensmittelverarbeitung und 
Trocknungstechnologien

• Enzyme in der 
Lebensmittelindustrie

• Fermentierte Lebensmittel und 
Getränke

• Genetische und funktionelle Ana-
lyse lebensmittelrelevanter 
Mikroorganismen

• Industrie 4.0 Verfahren und Digitali-
sierung in der Lebensmittelindustrie

• Lebensmittelsicherheit
• Multiple Bioverfahrenstechnik für 

Lebensmittelherstellung und 
Nebenprodukte

• Prozessanalytik in der 
Lebensmittelverarbeitung

• Soft Matter Sciences in der 
Lebensmittelindustrie 

• Verarbeitung pflanzlicher Lebens-
mittel insbesondere proteinreiche 
Systeme.
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter  
des Instituts
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Professorinnen und Professoren

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

apl. Prof. Dr. Monika Gibis 
Lebensmittelmaterialwissenschaft

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. Mario Jekle
Pflanzliche Lebensmittel

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

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

Jun.-Prof. Dr. Christian Krupitzer
Lebensmittelinformatik

Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Prof. Dr.- Ing. Jochen Weiss 
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang
Aromachemie
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Professorin und Professoren des Instituts 150 (v. links): Bernd Hitzmann, Ralf Kölling, Rein-
hard Kohlus, Christian Krupitzer, Jochen Weiss, Jörg Hinrichs, Yanyan Zhang, Mario Jekle, 
Rudolf Hausmann, Herbert Schmidt, Lutz Fischer.
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Wissenschaftliche Assistentinnen und Assistenten

Dr. Zeynep Atamer 
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Daniel Einfalt
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Dr. Peter Gschwind 
Lebensmittelverfahrenstechnik 
und Pulvertechnologie

Dr. Nadja Haarmann
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Dr. Marius Henkel
Bioverfahrenstechnik

Dr. Maike Krause
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
 (ausgeschieden 2021)

Dr. Myriam Löffler 
Lebensmittelmaterialwissenschaft
(ausgeschieden 2020)

Dr. Lutz Großmann
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Dr. Sabine Lutz-Wahl 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Dr. Sybille Neidhart 
Pflanzliche Lebensmittel

Dr. Olivier Paquet-Durand 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Dr. Eva Pross
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Dr. Hanna Salminen 
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Dr. Johannes Schäfer
Milchwissenschaft und -technologie 
(asugescheiden 2020)

Dr. Maike Schwidder 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene 
(ausgeschieden 2021)

Dr. Ines Seitl
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Dr. Carolin Wedel
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Agnes Weiß 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene 
(ausgeschieden 2021)

Dr. Sybille Westerhausen
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Dr. Viktoria Zettel
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft
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Wissenschaftliche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, 
Doktorandinnen und Doktoranden

Mervat Almuhammad
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Sören Alsleben
Hefegenetik und Gärungstechnologie
(ausgeschieden 2020)

MD Majharul Islam Babor
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Anna Bechtel
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Sven Becker 
Hefegenetik und Gärungstechnologie
(ausgescheiden 2020)

Lisa Berger 
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Lennart Biermann
Bioverfahrenstechnik

Max Blankart
Milchwissenschaft und -technologie

Jens Bohn
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Christine Borsum (geb. Thomas)
Milchwissenschaft und -technologie

Helena Braitmaier
Milchwissenschaft und -technologie

Kim Brettschneider
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Stephan Brücker
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Thorsten Bufe
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene 
(ausgeschieden 2020)

Laixin Dai
Lebensmittelmaterialwissenschaft
(ausgeschieden 2020)

Rebecca Debo
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Katharina Detert
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Holger Dittmann
Bioverfahrenstechnik

Johannes Dreher
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Sandra Ebert
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Jessica Filla 
Milchwissenschaft und -technologie

Jennifer Frank
Lebensmittelverfahrenstechnik  
und Pulvertechnologie
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Jakob Fröhlich
Lebensmittelverfahrenstechnik und 
Pulvertechnologie (ausgeschieden 2021)

Matthias Funke
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Anne Gleißle
Milchwissenschaft und -technologie

Astrid Gedas
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Andreas Glombitza-Cevey
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Falk Gogolla 
Lebensmittelinformatik

Britta Graf
Milchwissenschaft und -technologie

Jakob Grether
Bioverfahrenstechnik

Ellen Gwosdz
Lebensmittelmaterialwissenschaft  
(ausgeschieden 2020)

Luana Harizaj
Hefegenetik und Gärungstechnologie
(ausgeschieden 2020)

Debora Hawinkels
Bioverfahrenstechnik

Anisa Heck
Milchwissenschaft und -technologie

Julia Heimbach 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Daniel Heller
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Elia Henrichs
Lebensmittelinformatik

Eva Herz 
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Frank Hetzel
Biotechnologie und Enzymwissenschaft 
(ausgeschieden 2020)

Mareen Hoffmann
Bioverfahrenstechnik

Luis Hoppert
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Gudrun Horstmann
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Darius Hummel
Milchwissenschaft und -technologie

Christian Kern 
Milchwissenschaft und -technologie

Lukas Kettner 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Dirk Kiefer
Bioverfahrenstechnik
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Peter Klausmann
Bioverfahrenstechnik (ausgeschieden 2021)

Evelyn Klinger
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Ann Mary Kollemparembil
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Adrian Körzendörfer
Milchwissenschaft und -technologie
(ausgeschieden 2020)

Ines Kutzli
Lebensmittelmaterialwissenschaft
(ausgeschieden 2020)

Malte Leible
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Jaigi Liang
Aromachemie

Dr. Lars Lilge
Bioverfahrenstechnik

Annika Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Tobias Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie  
(ausgeschieden 2020)

Manuel Merkel
Bioverfahrenstechnik

Christina Michel
Milchwissenschaft und -technologie

Pascal Moll
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Sarah Moll
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Johannes Nagel-Held
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Ann-Kathrin Nedele
Aromachemie

Tanja Noack
Lebensmittelinformatik 
(ausgeschieden 2021)

Philipp Noll
Bioverfahrenstechnik (ausgeschieden 2021)

Dominic Oppen
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Fabian Ostertag
Milchwissenschaft und -technologie

Nicos Piskors
Milchwissenschaft und -technologie

Tobias Raiber
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Katrin Reichenberger
Biotechnologie und Enzymwissenschaft
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Marina Rigling
Aromachemie

Melanie Rosenberger
Milchwissenschaft und -technologie

Yvette Rudolph
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Chiara Rüdt
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Nora Ruprecht
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Pegah Vasafi Sadeghi
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Regine Saier 
Milchwissenschaft und -technologie

Angela Schaffert
Lebensmittelmaterialwissenschaft

Raphaela Schiebelbein
Milchwissenschaft und -technologie

Christian Schmidt
Milchwissenschaft und -technologie
(ausgeschieden 2020)

Florian Schmidt
Milchwissenschaft und -technologie

Thomas Schubert
Milchwissenschaft und -technologie

Julia Senge
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Jana Senger
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Maren Spiess 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie (ausgeschieden 2021)

Shubhangi Srivastava
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Felix Stöppelmann
Aromachemie

Heike Teichmann
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Chantal Treinen
Bioverfahrenstechnik

Daniel Tritschler
Milchwissenschaft und -technologie

Maliheh Vahidinasab
Bioverfahrenstechnik

Lina Maria Valesco 
Lebensmittelmaterialwissenschaft 

Veronika Volk
Biotechnologie und Enzymwissenschaft  
(ausgeschieden 2020)

Ana Vidakovic
Hefegenetik und Gärungstechnologie
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Anna-Lena Wahl
Milchwissenschaft und -technologie

Nathanael Weber
Biotechnologie und Enzymwissenschaft 

Patrick Wilms 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie  
(ausgeschieden 2021)

Pia Wimmers
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Manami Yagishita
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Abdolrahim Yousefi Darani 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft
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Theresa Anzmann 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Annette Bruckbauer 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Dr. Thomas Brune
Hefegenetik und Gärungstechnologie

Ina Schirin Bußler
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Nabil Chaib
Forschungs- und Lehrmolkerei

Simona Franco
Aromachemie 

Herbert Götz 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Birgit Greif 
Milchwissenschaft und -technologie

Eike Grunwaldt
Bioverfahrenstechnik

Lina Hatahet
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene 

Kurt Herrmann 
Lebensmittelmaterialwissenschaft 

Manfred Huss 
Forschungs- und Lehrmolkerei

Mario Keutgen 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Friedrich Körner 
Technikum

Markus Kranz 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Peter Lang
Technikum

Martin Leitenberger 
Pflanzliche Lebensmittel

Mira Lenfers-Lücker 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Claudia Lis 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Barbara Maier 
Lebensmittelmaterialwissenschaft 

Sylvia Meintzinger-Gaul
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Luc Mertz 
Forschungs- und Lehrmolkerei

Klaus Mix 
Pflanzliche Lebensmittel

Elissavet Papadopoulou 
Pflanzliche Lebensmittel

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im technischen Dienst 



Jahresbericht 2020 / 2021 | 25

Martina Pertsch
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie (ausgescheiden 2021)

Lydia Pertschy
Milchwissenschaft und -technologie

Julia Pesl
Forschungs- und Lehrbrennerei

Oliver Reber 
Forschungs- und Lehrbrennerei

Martina Rebmann 
Pflanzliche Lebensmittel

Birgit Schilling
Milchwissenschaft und -technologie

Ana Schlipf
Lebensmittelmikrobiologie und 
-hygiene (ausgeschieden 2021)

Adriana Schulz
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Gerd Singer 
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Regine Valet 
Pflanzliche Lebensmittel

Max Wangler
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Almut von Wrochem 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft
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Mitarbeiterinnen der Verwaltung 

Ingeborg Bühler
Hefegenetik und Gärungstechnologie 

Melina Effner 
Prozessanalytik und Getreidewissenschaft

Annette Eidner 
Milchwissenschaft und -technologie
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Hildegard Eismann 
Lebensmittelverfahrenstechnik 
und Pulvertechnologie

Andrea Graf
Aromachemie

Áine Halpin
Lebensmittelinformatik

Sylvia Ludwig 
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
(ausgeschieden 2020)

Antje Petersen 
Institutsverwaltung
Lebensmittelmaterialwissenschaft 

Anja Sander 
Bioverfahrenstechnik

Katarzyna Schantl 
Institutsverwaltung

Ruth Selg 
Institutsverwaltung

Sandra Simon
Pflanzliche Lebensmittel

Sonja Steinwender 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Isabell Waidelich
Lebensmittelmaterialwissenschaft 

Claudia Walz
Lebensmittelmikrobiologie 
und -hygiene

Evi Zsankó-Appel
Milchwissenschaft und -technologie
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Auszubildende 

Abdullah Al-Hussein
Forschungs- und Lehrmolkerei

Eleftherios Eleftheriadis
Forschungs- und Lehrmolkerei

Konstantin Seitz
Forschungs- und Lehrmolkerei
(ausgeschieden 2020)
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körpereigenen DAO. Jedoch wurde vom 
FG Enzymwissenschaft und Biotechno-
logie im Journal of Food Science gezeigt 
(Kettner et al. 2020), dass in diesen Prä-
paraten gar keine DAO-Aktivität mehr 
vorhanden ist. Es sind zudem recht hohe 
DAO-Aktivitäten notwendig, um Hista-
min in den in Lebensmitteln möglichen 
Mengen effizient und damit gesundheits-
schützend abzubauen, wenn man von 
einer vollständigen DAO-Enzymopathie 
bei einem Menschen ausgeht.

Derartig hohe DAO-Aktivitäten können 
nur rekombinant mit Mikroorganismen, 
einem geeigneten Expressionssystem 
und einer passenden DAO bereitgestellt 
werden. Im Fachgebiet Biotechnologie 
und Enzymwissenschaft wurde bei dem 
Screening nach mikrobiellen DAOs in 
der Hefe Yarrowia lipolytica eine neue 
DAO („DAO-1“) identifiziert. Zur Überex-
pression wurde das Gen dieser DAO-1 
in das Genom von Y. lipolytica PO1f mit-
hilfe der CRISPR-Cas9 Methode integ-
riert. Bei der anschließenden Kultivierung 
konnte im Vergleich zu der nativen DAO-
1-Produktion die spezifische DAO-Akti-
vität um das 93-fache gesteigert werden. 
Es wurden ca. 3000 nkat/LKultur an DAO-
Aktivität produziert (Kettner et al. 2021). 
Im Vergleich zur o. e. Schweinenieren-
DAO ergaben die Extraktion und parti-
elle Reinigung dieses Enzyms lediglich 
500 nkat DAO-Aktivität pro Kilogramm 
Schweineniere.

Neue mikrobielle Diaminoxidasen zum Abbau von biogenen Aminen

Etwa 1 % der Weltbevölkerung leidet an 
einer Intoleranz gegenüber dem in vielen 
Nahrungsmitteln vorkommenden bioge-
nen Amin Histamin. Bei den betroffenen 
Menschen äußert sich diese allgemein als 
„Histaminintoleranz“ bezeichnete Emp-
findlichkeit in Form von Unbehagen, Hit-
zeanfälle, Kopfschmerzen, Durchfall oder 
Hautausschlägen. Biogene Amine kom-
men natürlicher Weise in vielen fermen-
tierten Lebensmitteln vor. Sie entstehen 
durch die in diesen Lebensmitteln vor-
handenen Mikroorganismen, die auf-
grund ihres Stoffwechsels Aminosäuren, 
wie z. B. das Histidin, mit ihren Decarbo-
xylasen (EC 4.1.1.22) decarboxylieren. 
Histamin ist für uns Menschen physiolo-
gisch ein sehr bedeutsames Molekül. Es 
wirkt als Neurotransmitter und Hormon 
an insgesamt 4 verschiedenen Rezep-
toren. Deshalb wird die Aufnahme von 
Histamin aus der Nahrung durch das 
Vorhandensein einer intestinalen Dia-
minoxidase (DAO; EC 1.4.3.22) verhin-
dert, damit die Homöostase des körper-
eigenen Histaminspiegels nicht gestört 
wird. Liegt hierbei eine „Enzymopathie“ 
(Enzymmangel, Enzymdefekt) analog z. B. 
der Lactoseintoleranz vor, kommt es zu 
den o. g. gesundheitlichen Problemen.

Derzeit kann eine Histaminintoleranz nicht 
medikamentös behandelt werden. Ledig-
lich dubiose Nahrungsergänzungsmittel, 
die einen DAO-haltigen Schweinenieren-
extrakt enthalten (4 mg pro Kapsel), ver-
sprechen Abhilfe durch Unterstützung der 
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Außerdem wies die DAO-1 gegenüber 
der kommerziell erhältlichen Schweine-
nieren-DAO vorteilhafte biochemische 
Eigenschaften auf. So ist die DAO-1 nicht 
nur in der Lage Histamin effektiv umzu-
setzen, sondern auch alle anderen für 
den Lebensmittelbereich relevanten bio-
gene Amine, wie beispielsweise Putres-
cin, Cadaverin, Tyramin oder Tryptamin. 
Dieses breite Substratspektrum scheint 
im Bereich mikrobieller DAOs eine sel-
tene, anwendungspositive Eigenschaft 
zu sein. Des Weiteren konnte in vitro 
gezeigt werden, dass mithilfe der DAO-1 
lebensmittelrelevante Mengen und Kon-

zentrationen (150 mg/L) von Histamin 
auf bis zu circa 34 mg/L abgebaut wer-
den konnten. 

Die Vorteile der mikrobiellen Produkti-
on und die biochemischen Eigenschaf-
ten der DAO-1 lassen eine Verwendung 
zur Inaktivierung von biogenen Aminen 
bei der Lebensmittelherstellung möglich 
erscheinen. Ein zweiter Aspekt wäre die 
orale Verabreichung DAO-1-haltiger Kap-
seln/Tabletten für histaminintolerante 
Menschen vor bzw. bei dem Verzehr von 
histaminhaltigen Lebensmitteln.
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Gewinnung natürlicher Aromen durch Fermentation von Gewür-
zen und Gewürzrückständen mit essbaren Basidiomyceten

Im Gegensatz zu GRAS- (Generally 
Recognized as Safe, USA) oder QPS- 
(Qualifi ed Presumption of Safety, EU) 
Mikroorganismen, die im Lebensmit-
telbereich eingesetzt werden, dient der 
einzigartige Enzymbaukasten essbarer 
Basidiomyceten als natürliche Aromafa-
brik für die Bildung vielfältiger Aromen 
und komplexer  Aromamolekülmischun-
gen. Basidiomyceten sind von Natur aus 
hervorragend dafür geeignet, natürliche 
Aromen zu erzeugen und bieten ein Vola-
tilom mit großer Vielfalt an potenten und 
beständigen Aromen. Dementsprechend 

gilt die Biokatalyse von Basidiomyceten 
als innovativer Ansatz, um Nahrungsmit-
teln unverwechselbare organoleptische 
Eigenschaften zu verleihen und neue 
natürliche Aromen in den ihnen zugrun-
de liegenden biochemischen Mechanis-
men zu erzeugen.

Aufgrund der beeindruckenden funktio-
nellen Eigenschaften und der attraktiven 
Aromen von Gewürzen wird die Extrak-
tion zu einem weltweit vorherrschenden 
Ansatz zur Gewinnung dieser funktionel-
len Komponenten von Gewürzen. Da die 
funktionellen Bestandteile in Extrakten 
oft weniger als 10 % der Trockenmasse 
ausmachen, fällt eine große Menge an 
Gewürzrückständen an, die aufgrund 
ihres hohen Lignocelluloseanteils  nicht 
weiter verarbeitet werden können. Im 
Projekt “Generation of Natural Flavors 
by Fermentation of Spices and Spices 
Residues with Edible Basidiomycetes 
(SPICE®plus)” (10/2020-09/2023) fi nan-
ziert durch die Adalbert-Raps-Stiftung, 
nutzen Jun.-Prof. Dr. Zhang und ihr jun-
ges Forscherteam vom Fachgebiet Aro-
machemie die einzigartige Biokatalyse 
von Weißfäule-Basidiomyceten, um die-
se Herausforderung zu lösen. Ihre hoch-
komplexen Sekretome werden dabei 
helfen, Lignocellulose effi  zient abzu-
bauen und dabei diverse Aromastoff e 
durch Umwandlung von Aromavorläufern 
(Lignin, Fettsäuren, Aroma-/Aminosäu-
ren, Carotinoide, Glucoside), die noch in 

Abb.: Aromaerzeugung, Quelle: Fachgebiet 
Aromachemie, abgeändert nach H. Zorn, 
Gießen und A. Dunkel et al (2014)
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Unter gezielter Fermentationsmodulati-
on werden schmackhafte fruchtige, blu-
mige und erdnussartige Aromen durch 
geeignete Kombination von Gewürzen 
bzw. Gewürzresten und dem speziellen 
Basidiomyceten erzeugt. Beeindrucken-
der Weise wird in diesem Projekt auch 
eine Biosynthese von Fleisch- und flei-
schartigen Aromen aus veganen Gewürz-
quellen erreicht, deren Ergebnisse bereits 
als Patent eingetragen sind und für alle 
interessierten Personen und Industrie-
zweige veröffentlicht werden.

Gewürzrückständen vorhanden sind, zu 
biosynthetisieren. Das Projekt zielt dar-
auf ab, einen nachhaltigen natürlichen 
Prozess für (1) nachhaltige Erzeugung 
interessanter und hochwertiger natürli-
cher Aromaextrakte durch Recycling von 
Rückständen nach der Gewürzextrakti-
on und (2) weitere neuartige Gewürze 
mit exotischen Aromen unter Einsatz von 
Basidiomyceten zu entwickeln. Anschlie-
ßend wird der Mechanismus der Bildung 
von natürlichen Aromen auf molekula-
rer Ebene durch fortgeschrittene instru-
mentelle Aromaanalyse in Kombination 
mit sensorischer Bewertung aufgeklärt. 
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Die intelligente, digitalisierte Lebensmittel-Lieferkette

Die Umfrage „Die Ernährung 4.0 – Status 
Quo, Chancen und Herausforderungen“ 
des Digitalverbands Bitkom und der Bun-
desvereinigung der Deutschen Ernäh-
rungsindustrie (BVE) zeigte, das 70 % 
der über 300 befragten Unternehmen 
der Ernährungsindustrie eine durchge-
hende Rückverfolgbarkeit vom Warenur-
sprung bis zum Kunden als ein wichtiges 
Szenario für die aktuelle Dekade anse-
hen. Zur Unterstützung existieren diverse 
Sensortypen. Die benötigten Technolo-
gien zur Big Data Analyse oder Block-
chain zur dezentralen, unveränderlichen 
Datenspeicherung finden langsam Ein-
zug in die Industrie. Allerdings wird das 
Potenzial bei weitem nicht genutzt. Es 
erfolgt insbesondere keine Echtzeit-Inte-
gration der Sensoren mit der Blockchain 
und die Daten werden erst retrospektiv 
„in der Cloud“ analysiert.

Im Projekt „Die intelligente, digitalisierte 
Lebensmittel-Lieferkette“, welches seit 
Januar 2022 von der Vector Stiftung im 
Programm „MINT-Innovationen“ unterstützt 
wird, fokussieren Elia Henrichs und Jun.-
Prof. Dr. Christian Krupitzer vom Fach-
gebiet für Lebensmittelinformatik (150L) 
die intelligente Integration diverser Tech-
nologien in der Lebensmittel-Lieferkette.

Mithilfe von Indikatoren kann das Vor-
kommen oder Fehlen einer Substanz, 
Reaktionen zwischen unterschiedlichen 
Substanzen oder die Konzentration eines 
bestimmten Stoffes nachgewiesen wer-

den. Es existieren verschiedene Typen 
von Indikatoren. Zeit-Temperatur-Indikato-
ren zeigen, dass kritische Temperaturen 
erreicht wurden, d.h. das Produkt wurde 
über eine zulässige Temperatur erwärmt 
oder unter eine zulässige Temperatur 
abgekühlt. Frischeindikatoren überwa-
chen die Qualität von Lebensmittelpro-
dukten während der Lagerung und des 
Transports basierend auf mikrobiolo-
gisch induzierten oder natürlichen che-
mischen Veränderungen der Produkte. 
Gasindikatoren ermitteln Veränderung 
in der Atmosphäre der Verpackung und 
zeigen somit indirekt den Zustand des 
Lebensmittels an. Zwar zeigen Indika-
toren den Zustand des Lebensmittels 
direkt auf der Verpackung an, allerdings 
bislang ohne jegliches Forecasting, also 
ohne Möglichkeit rechtzeitig zu reagieren.

Zudem werden diverse Sensoren zur 
Überwachung der Lebensmittel in der 
Lieferkette angewendet, entweder inte-
griert in die Lebensmittelverpackungen 
oder in die Umgebung. Neben gängigen 
Sensoren zur Feststellung von Tempera-
tur, Luftfeuchtigkeit, Druck auf Lebens-
mitteln oder Erschütterungen (Acce-
lerometer), sind vor allem spezifische 
Sensoren wie Gassensoren oder Bio-
sensoren zu erwähnen. Gassensoren 
messen die Konzentration bestimmter 
Gase wie Kohlenstoffdioxid (CO2) oder 
Schwefelwassersäure, die Rückschlüs-
se auf die Verderblichkeit ermöglichen. 
Die CO2-Konzentration kann mithilfe von 
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nichtdispersiven Infrarot (NDIR)-Senso-
ren oder chemische Sensoren gemessen 
werden; zur Detektion von O2 werden Inf-
rarotsensoren sowie elektrochemische 
Ultraschall- und Laser-Technologien ein-
gesetzt. Eine weitere Art von Sensoren 
sind Biosensoren basierend auf Empfän-
gern aus biologischen Materialien wie 
Enzymen, Antigenen, Hormonen oder 
Nukleinsäuren. Diese dienen beispiels-
weise der Identifi zierung von Krankheits-
erregern wie Salmonellen oder E. coli.

Die Blockchain ist ein dezentraler Daten-
speicher, d.h. jeder Akteur des Systems 
speichert einen (redundanten) Teil der 
Daten der Blockchain. Da sämtliche Ver-
änderungen der Daten protokolliert wer-
den, gilt die Blockchain als nicht manipu-
lierbar. Mittlerweile gibt es Projekte von 
Carrefour, Siemens oder Fraunhofer die 
das Potenzial der Blockchain erkunden. 

Abb.: Zusammenspiel der verschiedenen Technologien in der Lebensmittel-Lieferkette, 
Quelle: Fachgebiet Lebensmittelinformatik

Allerdings fehlt bisher eine Kombination 
mit Echtzeit-Datenanalyse.

Bisher war das vorherrschende Paradig-
ma des maschinellen Lernens, dieses 
möglichst „in die Cloud“ zu verschieben. 
Neuerdings plädieren Firmen und For-
scher vermehrt für Ansätze der Berech-
nung „an der Edge“ (Edge ML), also am 
Entstehungsort der Daten. Dadurch ent-
steht ein Trade-Off  zwischen benötigter 
Leistung und Mobilität der Hardware.

Das primäre Ziel des Projekts ist eine 
Studie über das Zusammenspiel der ver-
schiedenen Technologien in der Lebens-
mittel-Lieferkette (siehe Abb.): smarte 
Sensoren zur Datenerzeugung, Block-
chain-Technologie zur Datenspeiche-
rung sowie Edge ML Technologie mit 
Algorithmen für maschinelles Lernen zur 
Echtzeitanalyse von Lebensmitteln. Im 
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Konzeption und den Aufbau eines Proto-
typen an, um die Machbarkeit von Edge 
ML zur Echtzeitanalyse in der Lebensmit-
tel-Lieferkette zu demonstrieren.

Rahmen dieses zweijährigen Projektes 
können wir nicht sämtliche Fragestellun-
gen lösen, die ein Einsatz in der Praxis 
aufwerfen würde. Aber wir streben die 



Jahresbericht 2020 / 2021 | 37

Forschungsberichte der Fachgebiete
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Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt

Im Fachgebiet Lebensmittelmikrobiolo-
gie und -hygiene von Prof. Dr. Herbert 
Schmidt wurden in den Jahren 2020-
2021 mehrere drittmittelfinanzierte For-
schungsprojekte durchgeführt. In einem 
durch die Arbeitsgemeinschaft indust-
rieller Forschungsvereinigungen „Otto 
von Guericke“ e.V. (AiF) über den For-
schungskreis der Ernährungsindustrie 
(FEI) geförderten Projekt wurden in Koope-
ration mit den Fachgebieten Biotechno-
logie und Enzymwissenschaft (Prof. Dr. 
Lutz Fischer) und Milchwissenschaft und 
-technologie (Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs) 
bakterielle Starterkulturen der Gattung 
Lactococcus für konzentrierte, calci-
umreiche Milcherzeugnisse mikrobio-
logisch und molekularbiologisch unter-
sucht (AiF 19688 N, Reduzierung der 
Bitterkeit fermentierter Milchprodukte). 

Die Aktivität verschiedener Komponenten 
des proteolytischen Systems der Star-
ter kann während der Fermentation der 
Milchprodukte oder während der Lage-
rung zu einer Bildung von Bitterpeptiden 
führen. In diesem Projekt wurde durch 
Herrn Benjamin Forler in Zusammenar-
beit mit Gudrun Horstmann (Fachgebiet 
Biotechnologie und Enzymwissenschaft) 
und Johannes Schäfer (Fachgebiet Milch-
wissenschaft und -technologie), festge-
stellt, dass dafür in erster Linie die enzy-
matische Aktivität selbst und nicht eine 
veränderte Regulation oder vermehrte 
Expression der entsprechenden Gene, 
wie z. B. des prtP Gens, verantwort-
lich ist. In Kooperation mit dem Lehr-
stuhl Integrative Transkriptomik, Zent-
rum für Bioinformatik Tübingen (ZBIT) 
von Frau Prof. Kay Nieselt, Universität 
Tübingen, wurden in diesem Zusammen-
hang die Genome von vier ausgewählten 
Lactococcus lactis Stämmen sequenzi-
ert und Frau Dr. Agnes Weiß annotier-
te und analysierte in Zusammenarbeit 
mit den Tübinger Kooperationspartnern 
deren Genome. Von zwei Stämmen wur-
den die globalen Transkriptionsmuster 
nach Wachstum in Milchcitrat-Medium 
mit unterschiedlichen Calcium-Spiegeln 
mittels der RNAseq-Technologie unter-
sucht. Mit den Ergebnissen dieser Ver-
suche konnte gezeigt werden, dass nicht 
einzelne Gene, die für spezielle Proteine 
des proteolytischen Systems kodieren, 
differentiell exprimiert wurden, sondern 
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Alternativen zu Rohwurst und Rohmilchkä-
se“ (AiF 21931 N) in Kooperation mit den 
Fachgebieten Lebensmittelmaterialwis-
senschaft (Prof. Dr.-Ing. Jochen Weiss) 
und Milchwissenschaft und -technologie 
(Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs) begonnen. 
Im Fachgebiet Lebensmittelmikrobiolo-
gie und -hygiene arbeitet Frau Rebecca 
Debo im Rahmen ihrer Dissertation dar-
an, geeignete Milchsäurebakterienstäm-
me für eine zweistufige Fermentation 
pflanzlicher Proteine zu selektieren. 
Hierbei standen zunächst Präparationen 
aus Erbsenprotein zur Verfügung. Neben 
der biologischen Sicherheit und schnel-
len Säuerung soll mit Hilfe der Stämme 
ein sensorisch ansprechendes Produkt 
mit verbesserten ernährungsphysiologi-
schen Eigenschaften erzeugt werden. 

In dem durch die Bundesanstalt für 
Landwirtschaft und Ernährung (BLE) 
geförderten Projekt „Plantinfect II“ (FKZ: 
2813HS027), befasst sich die Doktoran-
din Katharina Detert mit der Aufnahme 
von pathogenen Escherichia coli in Kul-
turpflanzen. Im ersten Teil des Projekts 
wurde das Überleben von enterohämor-
rhagischen E. coli (EHEC) in landwirt-
schaftlichen Böden untersucht. In einem 
Boden-Mikrokosmos Modell konnte sie 
zeigen, dass bestimmte EHEC-Stäm-
me für mehr als 12 Wochen überleben 
können. Die Überlebensfähigkeit war 
dabei abhängig von Faktoren wie Tem-
peratur, Bodentyp und der Zugabe von 
Rindergülle. Zusätzlich konnte gezeigt 
werden, dass der RNA-Polymerase Sig-
mafaktor RpoS als Masterregulator der 

ganze Gengruppen, die für Proteine mit 
ähnlicher Funktion kodieren, schwach 
differentiell exprimiert werden. Das Pro-
jekt wurde im November 2020 erfolgreich 
abgeschlossen.

Seit Mai 2021 arbeitet Frau Astrid Gędas 
an ihrer Dissertation, die durch die Europä-
ische Union in einem Marie Skłodowska-
Curie Innovative Training Network “Esta-
blishing a strong and lasting international 
training network for innovation in food and 
juice industries: A 4D-research approach 
for fruit juice processing (HiStabJuice, 
GA No. 956257)” gefördert wird. Das 
erste Ziel ihrer Arbeit war es, Surrogat-
stämme für pathogene Escherichia coli 
und Salmonella enterica Stämme zu 
identifizieren, die zur industriellen Eva-
luierung alternativer Inaktivierungsver-
fahren angewendet werden können. Die 
Surrogate selbst müssen apathogen sein, 
sollen aber ähnliche Inaktivierungskine-
tiken wie die pathogenen Stämme in den 
untersuchten Lebensmittelmatrizes auf-
weisen. In diesem Zusammenhang hat 
sie zunächst die Abtötungskinetiken der 
pathogenen Teststämme durch Hitzein-
aktivierung untersucht, um diese mit den 
Surrogaten zu vergleichen. 

Im September 2021 haben die Forschungs-
arbeiten zu dem durch die Arbeitsge-
meinschaft industrieller Forschungsver-
einigungen „Otto von Guericke“ e.V. (AiF) 
über den Forschungskreis der Ernäh-
rungsindustrie (FEI) geförderten Projekt 
„Zweistufige Fermentation pflanzlicher 
Rohstoffe zur Herstellung pflanzlicher 
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generellen Stressantwort, einen wichti-
gen Faktor für das Überleben der Stäm-
me im Boden darstellt. Im zweiten Teil 
des Projekts wurde eine Transkriptom-
Analyse von EHEC durchgeführt, die 
im Boden-Mikrokosmos für eine gewis-
se Zeit persistierten, um weitere für die 
Persistenz wichtige Gene zu identifizie-
ren. Derzeit untersucht Frau Detert die 
Besiedlung von Feldsalatpflanzen durch 
EHEC-Stämme. Hierbei soll geklärt wer-
den, ob die durch Wurzeln internalisier-
ten EHEC-Bakterien in die essbaren 
Teile der Pflanzen gelangen können. 
Die Feldsalatpflanzen werden hierbei 
im Labormaßstab in einem Tageslicht-
schrank gezüchtet. Danach werden sie 
ins EHEC-Labor überführt, der Boden 
wird kontaminiert und es erfolgt eine wei-
tere Bebrütung in einem 10/14 Stunden 
Tag/Nachtrhythmus. Hierbei hat Frau 
Detert einen fluoreszierenden Stamm 
verwendet, der später in den essbaren 
Teilen der Pflanze (Blätter) nachgewie-
sen werden soll.

Im Jahr 2021 wurde das DFG-Projekt 
Schm1360/11-1 „Charakterisierung von 
AB5-Toxinen Shiga Toxin-bildender 
Escherichia coli: AB5-Komplexbildung, 
hybride Toxinkomplexe und zytotoxische 
Effekte durch die A-Untereinheit“, erfolg-
reich abgeschlossen. Die Doktorandin 
Laura Heinisch und Frau Dr. Maike Krau-
se haben in Kooperation mit Professor 
Holger Barth und der Doktorandin Katha-
rina Sessler vom Institut für Pharmakolo-
gie und Toxikologie der Universität Ulm, 
grundlegende Aspekte der Assemblie-
rung des Subtilase Holotoxins und der 

Aktivität der Subtilase A-Untereinheit 
erarbeitet. Im letzten Abschnitt dieses 
Projekts wurde von den Wissenschaft-
lerinnen gezeigt, dass der als single-A-
Effekt bezeichnete Wirkmechanismus 
der isolierten A-Untereinheit auch für 
die A-Untereinheit von  Shiga Toxin 2 
von enterohämorrhagischen Escherichia 
coli (EHEC) zu beobachten war. Diese 
Arbeiten führten im Jahr 2021 zu einer 
erfolgreichen Verlängerung des DFG-
Projekts um weitere 3 Jahre. In dem 
Folgeprojekt mit dem Thema „Mole-
kulare, biochemische und funktionelle 
Analyse von Shiga Toxin und Subtila-
se Untereinheiten enterohämorrhagi-
scher Escherichia coli“ (Schm1360/11-
2) sind seit Februar 2022 Frau Dr. Sibel 
Westerhausen als Postdoc und Katrin 
Neudek als Doktorandin tätig. 

Im Herbst 2021 startete ein bilaterales 
Industrieprojekt, welches von Frau Dr. 
Weiß und Prof. Schmidt eingeworben 
wurde. Durchgeführt wird es von Frau 
Dr. Nadja Haarmann, zusammen mit 
Frau Lina Hatahet. In diesem Projekt 
werden die die minimalen Hemmkon-
zentrationen verschiedener Lebensmit-
telzusatzstoffe in Bezug auf verschiede-
ne Gram-negative Bakterien ermittelt, 
die als Lebensmittelverderber und/oder 
Pathogene eine Rolle spielen. Hierbei 
wird die Mikrodilutions-Technik im Mikro-
titerplatten Maßstab eingesetzt. Grund-
lagenwissenschaftlich werden hierbei 
auch die Mechanismen der Sensitivität, 
bzw. der Resistenz gegen diese Subs-
tanzen untersucht. 
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Abb.: Vorbereitung einer mikrobiologischen Probe
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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 diver-
sen Forschungstätigkeiten im Bereich 
der Lebensmittelbiotechnologie und 
Enzymforschung. Dabei stehen beson-
ders enzymtechnologische und -analyti-
sche Projekte mit Isomerasen/Epimera-
sen, Peptidasen, Glycosidasen, Lipasen, 
Laccasen und Oxidoreduktasen im Fokus. 
Diese Enzymklassen werden für die in 
situ Erzeugung von modernen Lebens-
mitteln bzw. deren funktionellen Inhalts-
stoffen untersucht. Hierzu gehören die 
Präbiotika, Saccharide, Peptide, Amino-
säuren, Emulgatoren, ungesättigten Fett-
säuren, 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, molekularbiologische 
Techniken für die sekretorische Enzym-
überexpression und das Proteindesign 
unterschiedliche Kultivierungsmethoden 
(Suspensionskultur im Rührreaktor, Fest-
phasenkultivierung im Tableaux-Reak-
tor), die (Bio)-Analytik und die Aufar-
beitung von Lebensmittelinhaltsstoffen 
zur Anwendung. Auch werden neue 
Enzymquellen pflanzlichen, mikrobiel-
len oder metagenomischen Ursprungs 
erschlossen.

Ein aktuelles FEI-Projekt „Enzymatisches 
Generieren erhöhter Süße aus Lactose-
haltigen Nebenströmen und deren Ein-
satz als Sirup zur Zuckerreduktion am 
Beispiel Milcherzeugnis“ (AiF 21100 N) 
wird zusammen mit dem Fachgebiet 
Milchwissenschaft und -technologie 
(Prof. Dr. Jörg Hinrichs) durchgeführt. 
Ziel des Projekts ist es, aus Lactose-
haltigen Nebenströmen wie Süß- und 
Sauermolke oder Magermilch-Ultrafilt-
rationspermeat (MM-UF-Permeat) ein 
Lactosekonzentrat zu gewinnen, wel-
ches durch einen tri-enzymatischen 
Prozess in einen süßen Sirup mit ver-
mindertem physiologischen Brennwert 
überführt wird. Dabei soll durch die Hyd-
rolyse mittels β-Galactosidasen der Lac-
tosegehalt in der Molke reduziert und die 
Süßkraft der dabei resultierenden Mono-
saccharide durch die Isomerisierung von 
Galactose zu Tagatose mittels L-Arabi-
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se Hefe wird bereits seit einigen Jahren 
als industrieller Produktionsorganismus 
für rekombinante Enzyme verwendet und 
ist als lebensmitteltauglicher Produkti-
onsstamm eingestuft. K. phaffii eignet 
sich besonders gut für die Kultivierung 
im großen Maßstab im Bioreaktor und 
wird entweder im Batch-Verfahren mit 
dem konstitutiven GAP-Promoter oder 
im Fed-Batch-Verfahren mit dem Metha-
nol-induzierbaren AOX-Promoter ein-
gesetzt. Insbesondere die Produktion 
der industrie-relevanten und patentier-
ten β-Galactosidase aus Paenibacillus 
wynnii für die Herstellung eines hoch-
konzentrierten Enzympräparates wird 
intensiv beforscht und zeigt die besten 
Ausbeuten mit dem K. phaffii Expressi-
onssystem. Hierfür wurde ein large-sca-
le Produktionsprozess mit anschließen-
dem Down-Stream-Processing etabliert. 
In einem weiteren Forschungsprojekt 
wird die Sekretion von Enzymen in dem 
Gram-positiven Bakterium Bacillus subtilis 
untersucht. Dieser Expressionsstamm 
stellt vor allem durch den GRAS-Sta-
tus ein vielversprechendes Wirtssys-
tem für die sekretorische Produktion von 
Lebensmittel-relevanten Enzymen dar. 
Für die Expression stehen verschiede-
ne konstitutive und induzierbare Promo-
toren sowie unterschiedliche N-termina-
le Signalpeptide zur Verfügung, um für 
jedes rekombinante Enzym das optimale 
Bacillus Expressionssystem etablieren 
zu können. Als proof of principle konnte 
gezeigt werden, dass sich B. subtilis auch 
für die Sekretion von großen, ursprüng-
lich zytoplasmatischen Enzymen und 
somit zur sekretorischen Produktion der 

noseisomerase (L-AI) und von Glucose 
zu Fructose mittels Glucoseisomerase 
(GI) gesteigert werden. Für die Reaktion 
von Galactose zu Tagatose steht aktuell 
kein kommerziell erhältliches Enzymprä-
parat zur Verfügung. Die in der Literatur 
beschriebenen L-AIs kommen aufgrund 
ihrer biochemischen Eigenschaften eher 
nicht für den Einsatz in einem multi-enzy-
matischen Verfahren mit membrantech-
nologisch gewonnenen Lactoselösungen 
aus der Milchindustrie in Betracht. Daher 
wurde ein sequenzbasierten in silico 
Screening nach AIs durchgeführt. Die 
erhaltenen Kandidaten wurden rekom-
binant in E. coli produziert und auf Iso-
merisierung von Galactose bei für den 
Prozess relevanten pH-Werten (4,5 und 
6,5) und Temperaturen (15 °C und 60 °C) 
in MM-UF-Permeat untersucht. Für die 
Lactose-Hydrolyse sowie die Isomeri-
sierung von Glucose wurden ebenfalls 
entsprechende kommerzielle Enzym-
präparate ausgewählt. Im Weiteren soll 
nun der tri-enzymatische Prozess unter-
sucht werden.

Auf dem Gebiet der „biotechnologi-
schen Molekularbiologie“ werden pro- 
und eukaryotische Vektor /Wirtssysteme 
(u. a. in Escherichia coli, Bacillus subtilis, 
Komagataella phaffii (Pichia pastoris) 
und Yarrowia lipolytica) zur Bereitstel-
lung und Überproduktion von industri-
ell relevanten Enzymen erforscht. Da 
Hefezellen besonders effiziente Pro-
duktionsorganismen darstellen, wird in 
einem aktuellen Forschungsprojekt die 
Produktion von rekombinanten Enzymen 
mit Komagataella phaffii erforscht. Die-



| Jahresbericht 2020 / 202144

P. wynnii β-Galactosidase eignet. Darü-
ber hinaus sollen die Ergebnisse dieser 
Forschungsprojekte generell Aufschluss 
darüber geben, welche Enzyme sich für 
die sekretorische Produktion eignen und 
welchen Einfluss der Produktionsorga-
nismus darauf hat. 

Ein weiteres Forschungsfeld des Fach-
gebiets ist die Prozessierung von pflanz-
lichen Proteinquellen wie z. B. Hafer- und 
Erbsenprotein durch Proteinglutamina-
sen (PGs). Proteinglutaminasen sind 
Enzyme, die die Deamidierung von 
Glutaminresten in Proteinen katalysie-
ren und dadurch unteranderem die Lös-
lichkeit der Pflanzenproteine verbessern 

können. Bisher sind nur wenig PGs in 
der Literatur beschrieben und die Erfor-
schung neuer Enzyme ist ein wichtiger 
Bereich innerhalb dieses Forschungs-
projektes. Alle bisher bekannten PGs 
werden sekretorisch als Prä-Pro-Pro-
teine produziert und die rekombinante 
Produktion benötigt daher eine entspre-
chende post-translationale Prozessie-
rung der PGs. Hierfür werden verschie-
dene Expressionssysteme getestet, um 
die Produktion der maturen PGs zu eta-
blieren. Diese werden dann charakteri-
siert und hinsichtlich ihrer Eignung, die 
Technofunktionalität von pflanzlichen 
Proteinen zu verbessern, untersucht.
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Abb.: Durchführung eines Algenexperimentes im Fachgebiet Enzymwissenschaft und 
Biotechnologie
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Lebensmittelverfahrenstechnik und Pulvertechnologie
Prof. Dr. - Ing. Reinhard Kohlus

Der Forschungsfokus des Fachgebietes 
Lebensmittelverfahrenstechnik und Pul-
vertechnologie liegt bei der Sprühtrock-
nung. Die relatierten Forschungsprojekte 
befassen sich mit der Energieeffizienz, der 
Agglomeration in der Düsenzone sowie 
dem integrierten Wirbelbett des Multis-
tage-Sprühtrockners. Produktseitig wurden 
milchbasierten Systeme, Pflanzenprote-
ine und Kräutersuspensionen untersucht. 
Darüber hinaus wurden deutliche Fort-
schritte bei der Analyse der Rehydrata-
tion von Pulvern und der Modellierung 
des Fließverhaltens von hochkonzent-
rierten Pasten gemacht. 

Die Sprühtrocknung ist das Standard-
verfahren für die Trocknung von flüssi-
gen Produkte und großen Durchsätzen. 
Daher hat dieser Prozess einen hohen 

Energiebedarf. Die Hauptursache liegt in 
der Verdampfungsenthalpie des Wassers, 
die aufgebracht werden muss. Die Trock-
nung mit Hilfe von überhitztem Wasser-
dampf erlaubt die Kreislaufnutzung die-
ser Energie, was den Energiebedarf um 
mindestens 1/3 senkt. Der Technikums-
sprühturm für diese Technik wurde an ver-
schiedenen Punkten konstruktiv erheblich 
verbessert, sodass eine funktionierende 
Testanlage zur Verfügung steht, um diese 
Technologie für Lebensmittel und Neben-
ströme zu untersuchen.

Die Verweilzeitverteilung bei der Trock-
nung ist zentral zur Beurteilung der reak-
tiven Schädigung der Produkte. Dies 
wurde am Farbabbau von Phycocyanin, 
einem blauen, färbenden Lebensmittel 
untersucht und der Abbau modelliert, 
um Rückschlüsse auf den Thermostress 
ziehen zu können. Die Verweilzeitvertei-
lung bei der Sprühtrocknung mit Fein-
gutrückführung wurde im Rahmen der 
Untersuchung dieser Prozessvariante 
durchgeführt. Der Zusammenhang von 
Agglomeration und Feingutkonzentra-
tion konnte aufgezeigt und quantifiziert 
werden. Die Arbeiten werden ergänzt 
durch ein Projekt zur Sprühgranulation 
im integrierten Wirbelbett des Sprühtur-
mes. Hierbei ist die Zielsetzung wesent-
lich gröbere Partikel zu erzeugen, die im 
Einsatz entsprechend benutzerfreundli-
cher sind.
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3D-Druck wurden Grundlagenuntersu-
chungen zum Thema Wandgleiten und 
Fließverhalten hochkonzentrierter Suspen-
sionen durchgeführt. Schließlich wurde 
im Themenkomplex Hygienic Design und 
Reinigungsprozesse (CIP, SIP) die Reini-
gung der „splash zone“ im Außenbereich 
und Alterungsprozesse der gereinigten 
Materialien näher betrachtet.

Diese Prozessführung und die Wirbel-
schichtagglomeration der Standardwirbel-
schicht wurde durch on-line Messtechnik 
erweitert, sodass jetzt neben der Parti-
kelgröße auch die Partikelfeuchte erfasst 
wird. Damit ist eine entsprechende Rege-
lung bzw. Prozessautomatisierung mög-
lich geworden. Aufgrund der Relevanz für 
Zerstäubungsprozesse, Extrusion und 

Abb.: Strömungssimulationen zur Auslegung des Heißdampftrockners, Masterarbeit 
J. Happe, Quelle: Fachgebiet Lebensmittelverfahrenstechnik und Pulvertechnologie
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Pflanzliche Lebensmittel
Prof. Dr. - Ing. Mario Jekle

Das Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel 
wurde zum August 2021 durch Prof. Dr.-
Ing. Mario Jekle neu besetzt. Das Fach-
gebiet nimmt sich seitdem einer zentralen 
und gesellschaftlich sowie politisch hoch-
aktuellen Herausforderung der Menschheit 
an: die Sicherung der globalen Ernährung. 
Dabei bildet die Gewinnung und Funktio-
nalisierung von Inhaltsstoffen aus pflanz-
lichen Lebensmitteln das Kernthema. 
Daraus leiten wir drei Schwerpunkte der 
momentanen Forschungsaktivitäten ab: 

• Die Anreicherung pflanzlicher 
Biopolymere

• Die Strukturierung und das Design 
funktioneller Fraktionen

• Das Reverse Bio-Engineering mit den 
Schwerpunkten Food 3D Printing und 
Texturierung.

Nach einer sicheren Gewinnung von Frak-
tionen aus pflanzlichen Rohstoffen sollen 
diese über zukunftsweisende Verfahren 
strukturiert und funktionalisiert werden, 
um zu Lebensmittel verarbeitet zu wer-
den. Wir erarbeiten einen Wissenspool, 
um in Zukunft hochwertige, sichere und 
clean-label Lebensmittel über die Mate-
rialauswahl der pflanzlichen Rohstoffe 
sowie verfahrenstechnischen Strate-
gien gezielt zu designen. Dabei kommen 
innovative Verfahren wie z. B. das addi-
tive manufacturing (Lebensmittel 3 D und 
4 D Druck) zum Einsatz. 

Anwendungsfelder finden wir bereits 
nach den ersten, gemeinsamen Monaten 
im Bereich von Fruchtkomponenten und 
Fruchtzubereitungen, bei Getreidepro-
dukten und Backwaren, bei vollkommen 
neuartigen Lebensmitteltexturen wie 3 D 
gedruckten Lebensmitteln sowie verstärkt 
bei alternativen pflanzlichen Proteinen. 
Durch unsere technologische Ausstattung 
können wir pflanzliche Ausgangsstoffe 
umfassend bearbeiten und die Rohwa-
ren, Intermediate und Endprodukte pro-
zessbegleitend mit einer umfangreichen 
Analytik charakterisieren. 

In der kurzen Zeit des Bestehens des 
Fachgebiets konnte bereits ein mehrjähri-
ges Projekt starten: „Technologische Mini-
mierungsstrategie von Acrylamid in Back-
waren mit pflanzlichen Spezialzutaten“, 
welches über den Forschungskreis der 
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Kooperationsprojekte bei investBW und 
in einer Initiative der Universität Hohen-
heim bei Hochschule Innovativ. Somit 
bauen wir weiter aktiv unser umfangrei-
ches wissenschaftliche und wirtschaftli-
che Netzwerk auf nationaler und interna-
tionaler Ebene aus. 

Wir zielen weiter darauf ab, (neue) pflanz-
liche Rohstoffe zu gewinnen und zu funk-
tionalisieren, unsere Erfahrung zur Struk-
turierung von pflanzlichen Inhaltsstoffen 
zu nutzen, die ernährungsphysiologische 
Wertigkeit pflanzlicher Lebensmittel mit-
tels innovativer Prozessierung zu steigern 
und letztendlich neue Qualitätseindrücke 
und neue Lebensmittelsysteme zu desig-
nen. Unser wissenschaftlicher Anspruch 
kombiniert mit unseren Erfahrungen im 
Wissenstransfer in die Lebensmittel-
branche wird die Entwicklung innovativer 
Technologien und Produkte weiter voran-
treiben. Wir freuen uns zukünftig auch 
mit Ihnen Forschungsideen gemeinsam 
umzusetzen.

Ernährungsindustrie (FEI) bzw. die AiF 
gefördert wird. Acrylamid ist eine Prozess-
kontaminante, welche bei der trockenen 
Erhitzung von kohlenhydratreichen, ins-
besondere stärkehaltigen Lebensmitteln 
und somit bei der Herstellung von Back-
waren entsteht. Gerade bei Backwaren 
mit pflanzlichen Spezialzutaten wie Kar-
toffeln können hohe Gehalte von Acryl-
amid entstehen. Wir versuchen dabei mit 
innovativen Verfahren die Entstehung 
von Acrylamid während der Herstellung 
von Backwaren zu minimieren. Wissen-
schaftlich verfolgen wir die Entstehung 
von Acrylamid unter Laborbedingungen 
in einem Modellprozess durch eine hoch-
definierte Steuerung der Krustenbildung.

Daneben konnten wir bereits weitere Pro-
jektanträge bei der FEI einreichen (EPS 
Bildung in Fruchtkomponenten zur struk-
turellen Stabilisierung von Fruchtzuberei-
tungen; Gasblasenstabilisierung in gluten-
freien Teigen durch natürliche pflanzliche 
Extrakte), sowie grundlegende Forschungs-
ansätze über die DFG, anwendungsnahe 
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Unsere Forschung ist fokussiert auf 
Milchprodukte und deren Alternativen 
mit Schwerpunkten auf 
1. innovativen Technologien 

und Messtechniken, 
2. Soft Matter Science und 
3. Prozess- und Lebensmittelsicherheit.

Gemeinsam mit nationalen und internati-
onalen Forschungseinrichtungen sowie 
innovativen Unternehmen werden grund-
legende Fragestellungen resultierend aus 
den komplexen, kolloidalen Matrices und 
den häufig vielstufigen Verarbeitungspro-
zessen mit physikalischen, chemischen 
und mikrobiologischen Analysenmetho-
den vertieft erforscht. Unser Motto ist 
dabei: Vom einfachen Laborexperiment 
bis zum Pilotexperiment im Technikum. 
Das Potenzial für Experimente im Tech-

nikum wird permanent aktualisiert und 
erweitert, indem u. a. vorhandene Anla-
gen mit Messtechnik ergänzt und/oder 
Steuerungen mit Datenerfassung moder-
nisiert werden. 

Wir schaffen Grundlagenwissen und -ver-
ständnis zur Prozess- und Methodenent-
wicklung, eine essenzielle Basis für die 
Entwicklung innovativer Technologien 
und die Digitalisierung der Lebensmit-
telproduktion. Das TZM (Transferzent-
rum Milch) unterstützt darüber hinaus 
den direkten Transfer der Forschungser-
kenntnisse in Unternehmen, indem neue 
Produktionstechniken demonstriert, inno-
vative Messtechniken getestet oder auch 
Produkt-Prototypen hergestellt werden.

Im Mittelpunkt unserer Lehrveranstal-
tung - inzwischen auch online - stehen 
die technische Be- und Verarbeitung von 
Milch und pflanzlichen Rohstoffen zu 
frischen und haltbaren Milchprodukten 
sowie deren Alternativen. Grundlegendes 
Verständnis zum Rohstoff in der Inter-
aktion mit thermischen, mechanischen 
und biotechnologischen Verfahren bzgl. 
Inhaltsstoff und Mikrobiologie sowie die 
dazugehörige Analytik werden vermittelt. 
Mit Seminaren und Praktika im Techni-
kum der dem Fachgebiet zugeordneten 
Forschungs- und Lehrmolkerei Hohen-
heim werden die Prinzipien der techni-
schen Be- und Verarbeitung anschaulich 
an Pilotanlagen vertieft, Produkte her-

Milchwissenschaft und -technologie
Prof. Dr. - Ing. Jörg Hinrichs
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gestellt und chemisch, mikrobiologisch 
und physikalisch analysiert sowie senso-
risch bewertet. Darüber hinaus werden 
Studierenden die aktuellen Forschungs-

erkenntnisse zeitnah vermittelt und sie 
erhalten Gelegenheit, in laufende Pro-
jekte hinein zu schnuppern und eigene 
Ideen einzubringen und voranzutreiben. 
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Hefegenetik und Gärungstechnologie
Prof. Dr. rer. nat. Ralf Kölling-Paternoga

Am Fachgebiet Hefegenetik und Gärungs-
technologie untersuchen wir verschie-
dene Aspekte der Hefe-Zellphysiologie 
und befassen uns mit technologischen 
Fragestellungen zur Ethanolproduktion. 
Gärungsalkohol wird überwiegend von 
Hefen produziert, daher gilt ihnen unser 
besonderes Interesse. 

Ein Schwerpunkt unserer Arbeiten ist 
die Herstellung von Bioethanol aus lig-
nocellulosehaltigen Rohstoffen wie z. B. 
Stroh. Verschiedene Aspekte des Ver-
fahrens sind noch nicht zufriedenstel-
lend gelöst. Ein Problem dabei ist die 
Entstehung von Inhibitoren beim Auf-
schluss der lignocellulosehaltigen Bio-
masse, die die Hefe bei der Fermentation 
hemmen. Wir untersuchen die Entste-
hung dieser Inhibitoren und ihren Ein-

fluss auf die Fermentation und suchen 
nach Hefen mit einer höheren Toleranz 
gegenüber Inhibitoren. 

Ein weiteres Forschungsprojekt beleuch-
tet die verfahrenstechnische Optimie-
rung von Destillationsprozessen durch 
Reduzierung schaumbedingter Prozess-
störungen. In einem deutschlandweiten 
durch die Arbeitsgemeinschaft indust-
rieller Forschungsvereinigungen (AiF) 
und Deutsche Forschungsgemeinschaft 
e.V. (DFG) Forschungscluster (schaum-
management.de) erfolgt dabei die Erar-
beitung des komplexen Themenfelds 
der Schaumprävention, -inhibierung und 
-zerstörung in industriellen Prozessanla-
gen. Die Forschungs- und Lehrbrennerei 
spezialisiert sich dabei auf Prozessvor-
gänge in Abfindungsbrennanlagen, wobei 
durch rein physikalische Maßnahmen 
praxisnahe Lösungen erarbeitet werden. 

Ein weiteres Themenfeld ist die Optimie-
rung der Qualität von Obstbränden. In 
einem vom Ministerium für Ernährung, 
Ländlichen Raum und Verbraucherschutz 
geförderten Projekt werden die beson-
deren Gegebenheiten bei der Herstel-
lung von Obstbränden aus Streuobst 
näher untersucht, mit dem Ziel einer Stei-
gerung der Qualität der Produkte. Im 
Rahmen eines FEI-Projektes wird das 
Fraktionierungsverhalten von fruchtty-
pischen Aromastoffen auf Obstbrenn-
geräten untersucht. Dazu wurden ein 
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projekt ist die Optimierung der Maische-
bereitung bei Backmischfraktionen. Ein 
weiteres Ziel ist die Erschließung eines 
neuen Produktportfolios auf Basis des 
erzeugten Bioethanols. In diesem Zusam-
menhang experimentieren wir u. a. mit der 
Herstellung von hochwertigen Enzian-
Spirituosen unter Verwendung des im 
Projekt produzierten Ethanols. 

Hefe ist auch ein wichtiges Modellsystem 
für das Verständnis grundlegender zell-
biologischer Zusammenhänge in euka-
ryontischen Zellen. So untersuchen wir 
dynamische Prozesse an Biomembranen. 
Im Mittelpunkt stehen dabei „Membran-
Remodeling-Faktoren“ („ESCRT-Prote-
ine“), die an einer Vielzahl membran-
abhängiger Prozesse beteiligt sind.

Obstbrenngerät mit einer Vielzahl von 
Sensoren bestückt, um verschiedene 
Prozessparameter zu erfassen (Brenne-
rei 4.0). Mit den gesammelten Informati-
onen lässt sich der Destillationsprozess 
steuern, um eine optimale Trennung von 
erwünschten und unerwünschten Aro-
mastoffen zu erreichen. 

Ziel des durch Zentrale Innovtionspro-
gramm Mittelstand (ZIM) gefördeten 
Kooperationsprojektes „Backwarenba-
sierte Bioethanol-Erzeugung“ ist die inno-
vative Entwicklung einer reproduzierba-
ren Ethanol-Erzeugungsanlage, die den 
spezifischen Anforderungen der Verar-
beitung von Backwarenmischfraktionen 
in mittelständischen Bäckereibetrieben 
entspricht. Unser Beitrag zum Verbund-
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Lebensmittelmaterialwissenschaft
Prof. Dr. - Ing. Jochen Weiss | apl. Prof. Dr. Monika Gibis

Das Fachgebiet Lebensmittelmateri-
alwissenschaft arbeitet seit mehreren 
Jahren an der Gewinnung und Struktu-
rierung alternativer Proteine und hat die-
sen Schwerpunkt in 2020/21 auch weiter 
ausgebaut. Mikrobielle und pflanzliche 
Proteine wurden zur Entwicklung von 
veganen, vegetarischen oder gemischt 
tierisch-pflanzlichen Produkten genutzt, 
wobei die Etablierung eines Zusammen-
hangs zwischen materialwissenschaft-
lichen Parametern wie beispielsweise 
Löslichkeit, Ladung, molekulare Größe 
und chemischer Struktur und der Tech-
nofunktionalität wie etwa Emulgier- oder 
Geliervermögen im Vordergrund stand. 
Neuer Ansätze zur Modifizierung der 
Funktionalität von Proteinen mittels che-
mischer und enzymatischer Hydrolyse 
werden dabei erprobt. In einem neuen 
Forschungsprojekt in Kooperation mit 

den Fachgebieten Lebensmittelmik-
robiologie (Prof. Schmidt) und Milch-
wissenschaft und -technologie (Prof. 
Hinrichs) fließen diese Erkenntnisse in 
Untersuchungen zur Herstellung fer-
mentierter Rohwurst- und Rohkäsea-
nalogen ein. Des Weiteren wurden in 
2020/21 Projekte bearbeitet, die sich 
mit klassischen Fragestellungen in der 
Fleischtechnologie auseinandersetzen - 
wie z. B. dem optischen Phänomen des 
Irisierens bei Roh- und Kochschinken, 
sowie bräunlich grüne Farbveränderun-
gen bei kurzzeitgelagertem Rindfleisch 
in Vakuumverpackung, als auch die Ent-
stehung eines sogenannten Feinanteils 
in Hackfleisch bei der Zerkleinerung von 
Fleisch und Fett. Zudem soll über die 
Regelbarkeit des Räucherprozesses 
mittels Forschungsglimmraucherzeu-
ger neue spezifische Raucharomen für 
Fleischwaren generiert werden. Außer-
dem wird im Fachgebiet die Möglichkeit 
der Stabilitätsverbesserung von natürli-
chen Farbstoffen wie Phycocyanine unter-
sucht. Das Fachgebiet hat sich darüber 
hinaus mit verschiedensten Fragestel-
lungen im Rahmen mehrerer EIT Food 
Projekte (Fokus: Bildung, Innovation und 
Nachhaltigkeit) beschäftigt und wirkte 
in koordinierender Funktion im neuen 
Studiengang Master Food Systems mit. 
Schließlich wurden neben einer Vielzahl 
an Veröffentlichungen neue Patente zur 
Formulierung veganer Produkte bei der 
Patentbehörde eingereicht.
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Folgende größere Forschungsvorhaben 
wurden in 2020 bzw. 2021 neu begon-
nen oder fortgeführt:

Laufend: Entwicklung und Anwendung 
eines neuen regelbaren Räucherpro-
zesses für Fleischwaren (AiF 21343 N) 

Unter Verwendung eines neukonstru-
ierten Forschungsraucherzeugers auf 
Basis eines Glimmraucherzeugers, der 
eine gezielte Variation der Pyrolysebe-
dingungen ermöglicht, werden Untersu-
chungen zur Zusammensetzung und zu 
den physiko-chemischen Eigenschaften 
des erzeugten Rauchs durchgeführt. Am 
Beispiel von Wiener Würstchen werden 
dessen sensorische Wirkung auf den 
Geschmack, Geruch, das Aussehen und 
die Textur in Fleischerzeugnissen unter-
sucht. Dabei soll ein Verständnis zum 
Mechanismus der Wirkung von Rauch 
mit unterschiedlicher Zusammensetzung 
gewonnen werden. Der Rauch soll je 
nach dessen physikochemischer Eigen-
schaft und Zusammensetzung aufgrund 
der Unterschiede auf der Oberfläche, 
der Diffusion kleinerer aromawirksamen 
Komponenten in die Produktmatrix und 
Wechselwirkungen bzw. Reaktionen mit 
der Hülle und der Wurstmatrix unter-
schiedliche sensorisch relevante Wir-
kungen entfalten. Im Projekt sollen dazu 
Untersuchungen durchgeführt werden, 
die zur Etablierung von Prozessrichtli-
nien hinsichtlich des Räucherprozesses 
führen. Damit werden Nutzer der neuen 
Raucherzeugungstechnik in die Lage 
versetzt, mit einem einzigen Raucher-
zeuger eine große Vielfalt an Wurstwaren 

mit unterschiedlichen qualitativen Eigen-
schaften zu erzeugen. Ergebnisse des 
Projektes könnten darüber hinaus durch 
Kombination geeigneter Raucherzeu-
gungs- und Behandlungsbedingungen 
auch zu neuen Minimierungsansätzen 
bzgl. PAK-Konzentrationen führen. Die 
Forschungsarbeit erfolgt in Zusammen-
arbeit mit dem Fachgebiet der Aroma-
chemie (Prof. Dr. Y. Zhang). 

Laufend: Zweistufige Fermentation pflanz-
licher Rohstoffe zur Herstellung pflanz-
licher Alternativen von Rohwurst und 
Rohmilchkäse (21931 N)

Ziel dieses Projekts ist es, die wissen-
schaftlichen Grundlagen zur Konzeption 
und Produktion sicherer, haltbarer und 
qualitativ hochwertiger pflanzlicher Ana-
loga zu schnittfesten Lebensmitteln tie-
rischen Ursprungs wie z. B. Rohwurst und 
Rohmilchkäse zu erarbeiten. Der Fokus 
liegt dabei auf der Konzeption veganer 
Lebensmittel mit ansprechender Textur, 
Farbe und Geschmack, die geforderte 
technofunktionelle Eigenschaften wie 
Back- und Schmelzfähigkeit besitzen. 
Um Lebensmittelsicherheit zu gewähr-
leisten und dennoch eine längerfristige 
Reifung zu ermöglichen, postulieren 
wir, dass eine zweistufige Fermentation 
geeignet ist, in der unter Verwendung 
geeigneter Milchsäurebakterien eine Säu-
reproduktion zur Erniedrigung des pH-
Werts erzielt wird (Fermentation 1), um 
so ein Zwischenprodukt zu generieren. 
Im zweiten Schritt wird das Zwischen-
produkt ggfls. nach Erhitzen mit geeig-
neten Kulturen wie bspw. Hefen und/
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oder Propionsäurebakterien inokuliert, 
so dass eine Reifung erfolgen kann, um 
qualitätsrelevante Attribute zu modulie-
ren (Fermentation 2). Als Zielparameter 
dienen Textur, Farbe, Erscheinungsbild, 
aber auch für industrielle Applikationen 
geforderte Verarbeitungseigenschaf-
ten wie Schnittfestigkeit, Schmelz- oder 
Backfähigkeit. Bei den texturellen sen-
sorischen Tests werden auch qualitative 
Attribute bzgl. Aroma erfasst, so dass 
auf Basis der gewonnenen Erkenntnisse 
die Voraussetzungen für ein vertiefen-
des Anschlussprojekt zur Optimierung 
des Aromas geschaffen werden. Die For-
schungsarbeit erfolgt in Zusammenarbeit 
mit den Fachgebieten der Lebensmittel-
mikrobiologie (Prof. Dr. H. Schmidt) und 
der Milchwissenschaft und -technologie 
(Prof. Dr.-Ing. J. Hinrichs).  

Laufend: Untersuchung der in- und extrin-
sischen Einflussfaktoren auf die Verfär-
bung von vakuumgelagertem Rindfleisch 
(AiF 22142 N)

Seit Einführung der Vakuumverpackun-
gen wird ein Phänomen beobachtet, wel-
ches bei kurzzeitgelagertem Rindfleisch 
auftritt. Dabei handelt es sich um eine 
bräunliche, grüne, teilweise irreversi-
ble Verfärbung von Rindfleischmuskeln 
in Vakuumverpackungen, welche unter 
Ausschluss von Luftsauerstoff zum Teil 
innerhalb der ersten sieben Tage nach 
der Schlachtung festgestellt wird. Das 
Ziel dieses Forschungsvorhabens ist eine 
Lösung des mit dem Phänomen assozi-
ierten Problems. Zudem sollen Marker-

komponenten, die für das Auftreten der 
Verfärbung verantwortlich sind, identi-
fiziert werden. Aus den durchgeführten 
Versuchen und Literaturdaten dürfte 
das Phänomen der Verfärbung nicht 
durch einen, sondern durch Verkettung 
verschiedener multipler in- und extrin-
sischer Faktoren, die auf die Oxidation 
des Myoglobins einen Einfluss nehmen, 
entstehen. Zur Erreichung des Ziels des 
Forschungsprojektes werden die Zusam-
menhänge zwischen der Häufigkeit der 
Verfärbung und Faktoren wie Schlacht-
zeitpunkt, Gewicht, Position des Mus-
kels im Tier, Sauerstoffexposition etc. 
(extrinsische Faktoren) erfasst, sowie 
die Intensität und Art der Verfärbungen 
durch Bestimmung von Myoglobin, Met-
myoglobin reduzierender Aktivität, und 
Mitochondrien-Konzentration, Oxidati-
onszustand etc. (intrinsische Faktoren) 
untersucht. Die Forschungsarbeit erfolgt 
in Zusammenarbeit mit dem DIL (Deut-
sches Institut für Lebensmitteltechnik 
e.V., Quakenbrück).

Laufend: EIP - Schweinefleisch - regi-
onal und Premium für Metzgereien, 
die Spitzengastronomie sowie die 
Gemeinschaftsverpflegung.

Die Operationelle Gruppe (OPG) mit 
18 Partnern führt eine spezielle Wert-
schöpfungskette zur Bereitstellung von 
Schweinefleisch mit herausragenden 
Qualitäts- und Genusswerteigenschaften 
aus regionaler Erzeugung für Metzge-
reien, Gastronomie sowie Betriebs- und 
Gemeinschaftsverpflegung ein. Die 
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Ziel des Projektes ist es, den Zusammen-
hang zwischen den verfahrenstechnischen 
Parametern der Hackfleischherstellung, 
dem Rohmaterial und den daraus resul-
tierenden stofflichen Eigenschaften der 
erzeugten Hackfleischprodukte herzustel-
len. Dadurch soll die Ursache bzw. der 
Ort der Entstehung des Feinfleischan-
teils definiert werden. Im Rahmen des 
Projektes werden dazu neue Analyse-
methoden entwickelt, validiert und mit 
amtlichen Referenzmethoden zur Bestim-
mung des Feinfleischanteils verglichen. 
Auf Basis der Methoden werden dann 
unter unterschiedlichen Bedingungen 
und Formulierungen hergestellten Pro-
ben analysiert und miteinander vergli-
chen um eine Identifizierung kritischer 
Prozessschritte zu ermöglichen. Das 
Projekt soll genaueres Wissen über die 
Stoffzustände von Fleischmassen für 
Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse 
liefern, die derzeit nicht vorliegen.Die-
ses Wissen wird einerseits genutzt, um 
einen gleichbleibenden Qualitätsstandard 
bei der Herstellung zu gewährleisten 
sowie andererseits, um die funktionel-
len Eigenschaften des Hackfleisches 
für spezifische Anwendungen mit unter-
schiedlichen Anforderungen wie z. B. der 
Verwendung in Hamburgern oder als 
Hackfleisch für Bolognese zu optimie-
ren. Aus diesem Grund ist die intensive 
Erforschung nicht nur für die Hersteller, 
sondern auch für die Konsumenten von 
großer Bedeutung.

Weitere beteiligte Einrichtung: Deutsches 
Institut für Lebensmitteltechnik e.V. (DIL)

Grundlage bilden die Schweinerassen 
„Deutsche Landrasse“ und „Deutsche 
Edelschwein“. Speziale Qualitätseigen-
schaften im Fleisch werden durch Ein-
kreuzung alter Robustrassen generiert. 
Die Haltung der Tiere erfolgt nach Tier-
schutz-Standards und auf Grundlage 
einheimischer GVO-freier Futtermittel. 
Die Schlachtung erfolgt unter Berück-
sichtigung von Tierschutzaspekten und 
Erhaltung der Fleischqualität. Die fleisch-
technologischen Prozesse werden auf 
die Erzeugung von Premiumproduk-
ten ausgerichtet. Die Prozessqualität 
und die Produktsicherheit werden auf 
allen Produktionsstufen gewährleistet 
und transparent gemacht. Es erfolgt 
ein Marketing zur Imageverbesserung 
von Schweinefleisch. Neben den öko-
nomischen Bestandteilen des Projek-
tes stehen wissenschaftlich die Analyse 
der sensorischen Qualität und physiko-
chemischen Analysenparameter sowie 
deren Zusammenhänge zu der Einkreu-
zung mit Robustrassen (Ebergenetik - 
Duroc, Berkshire, Iberico, Schw. Häll., 
Mangalitza, Turopolje) im Vergleich zu 
konventioneller Pietrain-Genetik im Fokus 
des Projektes. 

Dabei wird in Zusammenarbeit mit der 
Landesanstalt für Schweinezucht (Box-
berg) und dem Leadpartner (MEGA, 
Stuttgart) das Projekt bearbeitet.

Laufend: Stoffliche und verfahrens-
technische Ansätze zur schonenden 
Verarbeitung von Hackfleisch und Hack-
fleischerzeugnissen (AIF 20384).
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Laufend: Bestimmung der nötigen Reife-
dauer von Rindfleisch zum Erzielen der 
produkttypischen Zartheit und des Aro-
mas mittels 1H-NMR-Spektroskopie (AiF 
20910 N - Deutsches Institut für Lebens-
mitteltechnik e.V. (DIL). Das Projekt wird 
direkt nur am DIL durchgeführt. 

Bei der Fleischreifung wird unterschieden 
zwischen „Dry Aged Beef“ und „Wet-aged 
beef“ (Vakuumverpackung). Der Aus-
druck „Dry-aged beef“ ist derzeit weder 
gesetzlich hinterlegt, noch durch einen 
Leitsatz definiert. Normalerweise wird 
in der Industrie überwiegend 21 Tage 
gereiftes Rindfleisch „wet-aged“ herge-
stellt. Derzeit ist es weder für Hersteller 
und Lieferanten, noch für den Einzelhan-
del oder die Lebensmittelüberwachung 
feststellbar, ob die angewandte Reifeart 
verwendet wurde bzw. die Reifedauer 
ausreicht, um in einem spezifischen 
Stück Rindfleisch, die vom Verbraucher 
erwarteten Qualitätsparameter wie Zart-
heit und Aroma zu erzielen. Bereits wur-
den verschiedene indirekte Methoden, 
wie Aromaprofil-, Textur- und sensori-
sche Analysen miteinander kombiniert, 
um Unterschiede zwischen den Reifear-
ten, Vakuum- und Trockenreifung sowie 
die Reifedauer festzustellen.

Dies liegt an den natürlichen, intrinsischen 
Unterschieden (Rasse, Geschlecht und 
Alter) und den extrinsischen Einflüssen 
(Haltung und Fütterung), die die Fleisch-
qualität beeinflussen. Unterschiedliche 
Tiere werden verschiedene Reifezeiten 
benötigen bis eine entsprechende Zartheit 

und Aroma erreicht wird. Die Identifikation 
von Veränderungen des Inhaltsstoffpro-
fils (Metabolom) innerhalb von 1H-NMR-
Spektren während der Rindfleischreifung 
werden untersucht. Diese ermöglichen 
Rückschlüsse auf die notwendige Reife-
dauer zur Erreichung der gewünschten 
Qualität. Hierfür wurde zunächst eine 
1H-NMR-Methode validiert.  

Abgeschlossen: Substitution von tie-
rischen durch pflanzliche Proteine in 
Fleischprodukten. MeatHybrid (COR-
NET AiF 196 EN).

Obwohl der Einsatz von Pflanzenprotein 
in Fleischprodukten durch eine entspre-
chende EU-Richtlinie seit 1988 zulässig 
ist, sind bis heute nur wenige Produkte 
auf dem Markt verfügbar. Einerseits feh-
len Informationen über die möglichen 
Akzeptanzraten und Produktpräferenzen 
von Verbrauchern, andererseits fehlt den 
Herstellern das Wissen über die ideale 
Konzentration und die korrekte Verar-
beitung von pflanzlichen Proteinen zu 
“Hybridbrät“ und dessen Umwandlung 
in schnittfeste oder streichfähige und 
wohlschmeckende Produkte. Versuche, 
pflanzliche Proteine direkt zu Fleischpro-
dukten zuzugeben, sind weitestgehend 
gescheitert. Dies liegt daran, dass (a) 
inkompatible Proteine verwendet wur-
den, (b) dass Proteine unstrukturiert (als 
Pulver) hinzugefügt wurde oder dass 
(c) Produkte sensorisch nicht akzepta-
bel waren. Das übergeordnete Ziel die-
ses Antrages ist es deshalb, Wissen zu 
entwickeln, welches die Produktion von 
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Ansätze zu untersuchen, die es erlau-
ben eine Vielfalt veganer Wurstwaren 
zu entwickeln und industriell zu produ-
zieren. Grundhypothese ist dabei, dass 
vegane Wurstmassen, die zur Herstel-
lung schnittfester veganer Würste mit 
Brühwurst- oder Rohwurstcharakter 
benötigt werden, aus drei Strukturele-
menten bestehen müssen: (1) aus nicht-
löslichen anisotropischen Proteinfasern 
mit definiertem Wassergehalt und defi-
nierter Festigkeit, (2) partiell-kristallinen 
Fettpartikeln mit spezifischen Schmelz-
profilen und (3) hochviskosen Proteinsus-
pensionen, die gelierfähig sind.

Weitere beteiligte Einrichtung: Deutsches 
Institut für Lebensmitteltechnik e.V. (DIL).

Neu: EIT Food Projekte 2020/2021

Das Fachgebiet hat sich auch im Jahr 
2020 und 2021 erneut an „Food Solu-
tion“ Projekten der neuen europäischen 
Innovationsgemeinschaft EIT Food, in 
der die Universität Hohenheim Vollmit-
glied ist, engagiert. Die teilnehmenden 
Studierenden hatten innerhalb dieser 
einjährigen Projekten die Möglichkeit, 
in interdisziplinären und internationalen 
Team, Innovationsprojektentwicklungen 
durchzuführen. 

Folgende EIT Projekte wurden in 
2020/2021 durchgeführt:

Less Refined Ingredients. Studierende 
der teilnehmenden Einrichtungen entwi-
ckelten Lebensmittelprodukte unter Nut-

am Markt erfolgreichen Hybridprodukten 
ermöglicht und den Bedürfnissen und 
Wünschen der Verbraucher in Bezug auf 
Nachhaltigkeit, Geschmack und Ernäh-
rungsphysiologie nachkommt. Weitere 
beteiligte Einrichtungen: Deutsches Ins-
titut für Lebensmitteltechnologie (DIL) 
sowie das Institute for Agricultural and 
Fisheries Research (ILVO), Unit Tech-
nology and Food Science, Melle, Flan-
ders/ Belgium.

Abgeschlossen: Stoffliche und verfah-
renstechnische Konzeption veganer 
Wurstwaren (AiF 18622 N).

Die Nachfrage nach veganen Wurstwa-
ren hat in den letzten Jahren stark zuge-
nommen und wird aller Voraussicht nach 
weiter steigen. Inwieweit vegetarische 
und besonders vegane Produkte dau-
erhaft relevante Marktanteile erlangen 
können, hängt allerdings stark davon 
ab, ob sie als gleichwertige Alternative 
zu fleischlichen Wurstwaren akzep-
tiert werden. Dies ist bei der Qualität, 
besonders der Textur, der z. Zt. im Markt 
befindlichen veganen Wurstwaren zwei-
felhaft. Der oft für rein pflanzliche Pro-
dukte praktizierte Entwicklungsansatz, 
aus Mischungen gelöster pflanzlicher 
Proteine und /oder Hydrokolloide unter 
Zugabe unstrukturierter pflanzlicher Öle 
oder Fette wurstähnliche Strukturen zu 
erzeugen, führt zu Produkten, die hin- 
sichtlich ihrer Textur eher einen Käse- 
als einen Wurstcharakter besitzen. Ziel 
des Forschungsvorhabens ist es daher, 
neue stoffliche und verfahrenstechnische 
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zung einer neuartigen Stoffklasse, der 
sogenannten Less Refined Ingredients, 
die aus umweltschonend fraktionierten 
Protein- und Faserpräparaten bestehen.

Leaf to Root. In diesem Projekt entwi-
ckelten Studierende Konzepte für Pro-
dukte auf planzlicher Basis, wobei eine 
möglichst ganzheitliche Nutzung der 
pflanzlichen Ausgangsrohstoffe im Vor-
dergrund stand.

Empty All. Studierendenteams erarbei-
ten Verpackungskonzepte und prototy-
pen, die eine vollständige Entleerung v. a. 
auch pastöser Produkte ermöglichten. 

Food for the Elderly. Die Studierenden-
teams entwickelten hierbei Produkt-
prototypen, die sich den spezifischen 

Bedürfnissen älterer Menschen widmeten, 
wie bspw. dem Verlust des Geschmackes 
und/oder einer geringeren physiologi-
schen Verwertung der Nährstoffe. Ziel 
was es die Lust am Essen auf Basis bei 
Älteren wieder zu erwecken.

Alle Projekte wurden in einem kompe-
titiven, internationalen Setup in enger 
Zusammenarbeit mit der Industrie und 
anderen Forschungseinrichtungen (Part-
ner EIT Food) durchgeführt. Hierbei stand 
neben der eigentlichen Produktentwick-
lung auch die Ausarbeitung eines aussa-
gekräftigen Business Cases und dessen 
Pitch im Vordergrund.
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Abb.: Metzgermeister Kurt Herrmann bei der Wurstherstellung 
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Aromachemie
Jun.- Prof. Dr.  rer. nat. Yanyan Zhang

Das Fachgebiet Aromachemie als jun-
ges Fachgebiet des Instituts für Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie 
an der Universität Hohenheim wird seit 
dem Jahr 2017 sowohl in Bezug auf 
die Infrastruktur wie auch auf das For-
schungsprofil aufgebaut. Dies erfordert 
ein solides Konzept, das Einwerben 
zusätzlicher Finanzmittel und die Ein-
stellung eines hoch motivierten Teams. 
Mittlerweile ist das Fachgebiet für For-
schung und Lehre komplett ausgestat-
tet und in Betrieb. Unsere Forschung  
beschäftigt sich mit der Analyse und 
Charakterisierung von Aromastoffen 
und der damit verbundenen Biotech-
nologie. Die Forschungsschwerpunkte 
umfassen dabei:

1. Analyse, Charakterisierung, Stabilität 
und Freisetzung von Aromastoffen 

in der gesamten Lebensmittelkette
2. Herstellung natürlicher Aroma-

stoffe durch Fermentation mit einem 
Schwerpunkt auf der Biokatalyse mit 
Basidiomyceten 

3. Aromainformatik mit Nutzung von 
Datenbanken sowie Verknüpfung 
von Verbraucherpräferenzen und 
Aromen von Lebensmitteln und 
Getränken

4. Geschmackszusatz und -abstim-
mung von neuen Lebensmittel-
zutaten für die Entwicklung von 
zukunftsweisenden,  geschmack-
vollen Lebensmitteln und Getränken.

Mit den gewonnenen Informationen soll 
die Aromaqualität von Lebensmitteln 
durch Züchtung, genetische Optimie-
rung, angepasste Herstellungsprozesse, 
Lagerbedingungen und  Verbraucherver-
halten verbessert werden. Mit Blick auf 
die Bioökonomie sollen so preiswerte 
natürliche Aromastoffe biotechnolo-
gisch und nachhaltig produziert wer-
den. Es sollen auch die sensorischen 
und ernährungsphysiologischen Eigen-
schaften von Lebensmitteln, im Beson-
deren aufstrebende vegane Proteine und 
Mykoproteine, durch die Fermentation 
mit Basidiomyceten und derer Enzyme 
verbessert werden.

Unsere Hauptforschungsinteressen 
liegen in den Bereichen Aromawis-
senschaft und Aromabiotechnologie. 
Dabei werden Aromastoffe mithilfe 
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Bewertung der Qualität von Lebens-
mitteln und Getränken durch statis-
tische Analyse mithilfe modernster 
Software.

Durch die Anwendung unserer wettbe-
werbsfähigen Forschung auf dem Gebiet 
der Aromachemie und der Aromaana-
lyse sollen gemeinsam mit dem Fachge-
biet Milchwissenschaft und -technologie 
Erkenntnisse über die Freisetzung von 
Aromastoffen beim Verzehr von fettre-
duzierten fermentierten Milchproduk-
ten unter Einbringung von Gasblasen 
zum Generieren einer cremigen Tex-
tur gewonnen werden (AiF 02087/20 
N, laufend). Und zusammen mit dem 
Fachgebiet Lebensmittelverfahrens-
technik und Pulvertechnologie soll der 
Erhalt des Aromaprofiles von Kräutern 
und Gewürzen mittels Kurzzeittrocknung 
am Beispiel von Basilikum und Ingwer 
verbessert werden (AiF 20752 N, lau-
fend). Ein drittes Kooperationsprojekt 
läuft mit dem Fachgebiet für Lebensmit-
telmaterialwissenschaft. Dabei soll ein 
neuer regelbarer Räucherprozess ent-
wickelt und zur Anwendung gebracht 
und dessen Auswirkung auf die Qualität 
von Fleischwaren erforscht werden (AiF 
20529 N, laufend). Diese drei  Gemein-
schaftsforschungsvorhaben werden vom 
Forschungskreis der Ernährungsindus-
trie e.V. (FEI) finanziert.

Erfolgreich abgeschlossen wurde ein 
Projekt mit der VF Nutrition GmbH, bei 
dem die Aromen von Erbsenproteiniso-
lat in Milchersatzprodukten untersucht 
wurden. 

modernster Technologien, wie zum Bei-
spiel Flüssigextraktion in Kombination 
mit lösungsmittelunterstützter Aroma-
verdampfung (SAFE), und lösungs-
mittelfreie Extraktionstechniken, z.B. 
dynamische Kopfraumanalyse (DHS), 
Fest-Phasen-Mikroextraktion (SPME) 
oder sorptive Extraktion mittels Mag-
netrührstab (SBSE) verbunden mit 
Gaschromatographie-Massenspektro-
nomie-Olfaktometrie (GC-MS-O) und 
einem Kaltaufgabesystem (KAS) unter-
sucht. Eine entwickelte Fermentations-
plattform kann Nebenprodukte aus der 
Agrar- und Lebensmittelproduktion nut-
zen und aufwerten und ermöglicht die 
Herstellung neuartiger und innovativer 
Lebensmittel und Getränke. Dafür ste-
hen dem Fachgebiet insgesamt vier 
Labore zur Verfügung:

1. Gaschromatographie-Labor: Kom-
plexe Aromamischungen werden 
durch Methoden der molekularen 
Sensorik untersucht.

2. Kultivierungslabor: Flüssig- und 
Festphasen-Kultivierung von Basi-
diomyceten zur Produktion natür-
licher Aromen durch Fermentation 
von Substraten aus der Lebensmit-
tel- und Agrarindustrie.

3. Extraktionslabor: Durch Anwen-
dung verschiedener lösungsmittel-
basierter und lösungsmittelfreier 
Aromaisolationstechniken werden 
die Aromastoffe zur weiteren Ana-
lyse vorbereitet.

4. Sensoriklabor mit sieben Prüfkabi-
nen: statische und dynamische sen-
sorische Bewertung erlauben die 
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In unserem Forschungsbereich der 
Aromabiotechnologie mit der Biokata-
lyse von Basidiomyceten als Werkzeug 
läuft aktuell ein Forschungsvorhaben 
mit der Adalbert-Raps-Stiftung. Der For-
schungsschwerpunkt liegt dabei auf dem 
Versuch der Gewinnung fleischartiger 
natürlicher Aromastoffe durch Fermen-
tation von Kräutern unter Einsatz von 
essbaren Basidiomyceten. 

An der Evaluierung stimmiger Aroma-
eigenschaften bei Grünem Tee und 

Sojagetränken unter Einsatz von ess-
baren Basidiomyceten wird derzeit auf 
Grundlage der Vielfalt vorherrschender 
Basidiomyceten intensiv geforscht. Ein 
neues Forschungsvorhaben mit einem 
an der TUM angesiedelten Fachgebiet 
ist bereits eingereicht. Hier sollen hoch-
wertige sekundäre Stoffwechselprodukte 
(natürliche Aromastoffe, Mykoprotein) 
durch Umwandlung von Nebenpro-
dukten der Lebensmittelindustrie (wie 
z. B. Sauer- und Tofumolke) entwickelt 
werden. 
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Abb.: Probeninjektion am Gaschromatographen
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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 Prozesse 
- mit dem Schwerpunkt in der Getreide-
wissenschaft - untersucht und entwickelt. 
Dabei wird das Wissen über den Zustand 
dieser komplexen Prozesse (Interaktion 
von physikalischen, chemischen und mik-
robiologischen Parametern) modellba-
siert erweitert und basierend auf einer 
zukunftsorientierten Prozessanalytik für 
die Führung dieser Prozesse genutzt. 
Eine enge Kooperation mit der Indust-
rie wird angestrebt, um das universitär 
vorliegende Wissen für die Entwicklung 
und Etablierung innovativer Produkte 
umzusetzen und für Prozesse bereitzu-
stellen, die sich durch effizienten Ener-

gie- und Rohstoffverbrauch sowie hohe 
Produktqualität auszeichnen. 

Kostengünstige Pharmazeutika, Impf-
stoffe und neuartige Therapieansätze 
sind essentiell, um Patienten bestmög-
lich zu behandeln. Angesichts der hohen 
Komplexität und den damit verbundenen 
hohen Produktionskosten in der Pharma-
Branche ist die Suche nach einfachen, 
effizienteren und sicheren Bioprozessen 
von hoher Bedeutung, um die Entwick-
lung und Herstellung von Biopharma-
zeutika zu erleichtern. Das Fachgebiet 
arbeitet als einer von 19 Projektpart-
nern im iConsensus-Konsortium mit. 
Das Ziel dieses Konsortiums ist, neue 
schnelle und kostengünstigen Prozesse 
zur Herstellung von Biopharmazeutika zu 
erarbeiten und bestehende Bioprozesse 
zu optimieren und zu vereinfachen. In 
unterschiedlichen Arbeitspaketen wur-
den seit Mai 2018 modulare Monitoring-
Tools zur In-situ-Echtzeit-Detektion von 
physikalischen Faktoren, Reagenzien und 
Produkt-Qualitätsattributen, eine Moni-
toring-Informationsdatenbank, Modellie-
rungs-Tools zur effizienten Regelung des 
Kultivierungsprozesses und neue Hoch-
durchsatz-Produktionsprozesse durch 
leistungsstarke parallele Bioreaktoren 
entwickelt. Dr. Olivier Paquet-Durand 
und Dr. Abdolrahim Yousefi Darani ent-
wickeln und untersuchen am Fachgebiet 
in diesem Zusammenhang Methoden 
zur Auswertung von Raman-, NIR- und 
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Friedrich-Alexander-Universität Erlangen-
Nürnberg, Prof. Dr. A. Delgado. Ziel ist 
die Proteinqualität durch die Anwendung 
von Plasma oder Ozon zu steigern und 
so das Glutennetzwerk im Weizenteig 
zu stabilisieren. Bei der Anwendung von 
akP entsteht neben Ionen, freien Elek-
tronen und Radikalen auch Ozon. Auf-
grund des hohen oxidativen Potentials 
von Ozon soll die Anzahl an Disulfid-
brücken zwischen den Glutenmolekülen 
erhöht werden, indem freie Thiolgrup-
pen der Cystein-Seitenketten oxidiert 
werden. Ein höherer Verknüpfungsgrad 
der Moleküle bewirkt eine Stabilisierung 
des Glutennetzwerks. Die Behandlung 
von Weizenmehl mit Ozon hat gezeigt, 
dass neben der Behandlungsintensi-
tät und -dauer auch die Lagerzeit des 
behandelten Mehls einen Einfluss auf die 
resultierende Mehlqualität hat. Der Sedi-
mentationswert (Maß für das Quellver-
mögen des Klebers) verschlechterte sich 
durch Ozon mit zunehmender Behand-
lungsdauer. Dieser Effekt verstärkte sich 
nach der Lagerung von vier Wochen. Der 
Feuchtklebergehalt sank geringfügig durch 
die Ozonbehandlung nach einer 4-wöchi-
gen Lagerung. Die Verkleisterungs-α-
eigenschaften und Fallzahl haben sich 
besonders nach der Lagerzeit geändert. 
Die maximale sowie die Endviskosität sind 
gestiegen, was auf ein höheres Quell-
vermögen der Stärke hindeutet. Ebenso 
verhielt es sich mit der Fallzahl. Dies 
lässt eine Herabsetzung der α-Amylase-
Aktivität vermuten. Hingegen haben sich 
die Dehnungseigenschaften der Teige 
aus behandeltem Mehl nicht über die 

Fluoreszenz-Spektren, um wesentliche 
Prozessinformation für die In-situ-Echt-
zeit Überwachung und Regelung der 
Bioprozesse zur Verfügung zu stellen. 

Zudem arbeitete Dr. Abdolrahim Yousefi 
Darani an einem Gassensor-Array mit 
kommerziell erhältlichen Metalloxid-
Halbleiter-Gassensoren (MOS). Dieser 
Sensor-Array wurde implementiert, um 
eine genaue Vorhersage der Ethanol-
Konzentration in der flüssigen Phase 
während der Batch-Kultivierung von S. 
cerevisiae und von Sauerteig zu errei-
chen. Die Kalibrierung des Gassensor-
Arrays wird durch einen modellbasierten 
Ansatz durchgeführt. Statt Offline-Mes-
sungen werden simulierte Prozessvari-
ablen zur Bestimmung der Parameter 
des chemometrischen Kalibrationsmo-
dells verwendet. Die kinetischen Parame-
ter des Prozessmodells sind zu Beginn 
unbekannt und werden ebenfalls wäh-
rend dieses Verfahrens berechnet. Das 
Gassensor-Array ist ein extrem kosten-
günstiges und nützliches, nicht invasives 
Werkzeug für die Überwachung von Pro-
zessen, die die Bestimmung von Ethanol 
in der Gasphase erfordern. Eine Steu-
erung/Regelung der Prozesse basie-
ren auf dem Gassensor-Array ist dabei 
ebenfalls möglich.

Die Anwendung von atmosphärisch kaltem 
Plasma (akP) und Ozon auf Weizenmehl 
zur Optimierung seiner Backeigenschaf-
ten ist der Arbeitsschwerpunkt von Frau 
M. Sc. Sarah Moll in Kooperation mit dem 
Lehrstuhl für Strömungsmechanik der 
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Lagerzeit verändert. Es wurde aber mit 
zunehmender Dauer und Intensität der 
Ozonbehandlung eine verringerte Dehn-
barkeit und ein erhöhter Dehnwiderstand 
festgestellt. In Bezug auf die Proteinqua-
lität wurde eher eine Verschlechterung 
durch Ozon beobachtet wohingegen die 
Stärke intensiver beeinflusst wird als bis-
her angenommen. Die optimale Einstel-
lung der Behandlungsparameter scheint 
von enormer Bedeutung für den Erfolg 
und Ausgang der Behandlung zu sein. 

Im Rahmen eines Kooperationsprojektes 
mit dem Fachgebiet Milchwissenschaft 
und -technologie, Prof. Dr. J. Hinrichs, 
wurde ein Onlineüberwachungs-Systems 
zur Detektion von Produktinstabilitäten 
und Verunreinigungen entwickelt, das auf 
spektroskopischen Messungen (Raman-, 
NIR- und Fluoreszenz-Spektren) beruht. 
Mit diesen Daten kann ein Auswertemo-
dul erstellt werden, um nicht nur Haupt-
bestandteile der Milch zu quantifizieren, 
wie zum Beispiel Laktose oder Protein, 
sondern auch funktionale Eigenschaften 
wie beispielweise die Aufschäumqualität. 
Frau M. Sc. Kim Brettschneider nahm im 
Rahmen des Projekts Spektren unter-
schiedlicher Milchproben auf, wertete 
diese aus und entwickelte Methoden, 
um die funktionalen Eigenschaften aus 
den Spektren zu berechnen. Die Pro-
ben wurden zum Teil in der Forschungs- 
und Lehrmolkerei gezielt hergestellt und 
umfassten die Variation von Fettgehalt, 
Variation im Prozessablauf, Alterung der 
Milchproben und Alterung des Rahms 

der Milch. Es konnte gezeigt werden, 
dass sich die Variation des Prozessab-
laufs auf die Intensitätsverteilung in den 
Spektren auswirkt, jedoch keinen Einfluss 
auf die Aufschäumbarkeit der Milch hat. 
Dennoch sind solche Informationen von 
Bedeutung, um mit diesen Daten einen 
Sensor entwickeln zu können, der in Echt-
zeit eine Aussage über das Produkt und 
seine Qualität geben kann. Denn auch 
wenn UHT-Milch steril abgefüllt wird und 
die Molkereien und milchverarbeiten-
den Betriebe Rückstellproben einbehal-
ten, lassen sich die Gründe für einige 
Reklamationen aus dem Verkauf nicht 
unbedingt im Nachhinein nachvollziehen. 
Um diese Reklamationen zu vermeiden, 
können Methoden aus der Prozessana-
lytik genutzt werden. Solche Methoden 
sind in der Lage Milchverunreinigungen 
zu erkennen. Ebenso können sie auch 
Reinigungsrückstände in den Leitungen 
bei der Verarbeitung wiederfinden. Mit 
diesem Thema beschäftigte sich M. Sc. 
Pegah Sadeghi Vasafi und zeigte, dass 
es möglich ist, mittels NIR- und Raman-
Spektroskopie Temperaturschwankungen 
des Prozesses sowie Verunreinigungen 
der Milch durch Wasser oder Reinigungs-
mittel zu detektieren. Als Spektrome-
ter wurde sowohl ein NIR- als auch ein 
Raman-Spektrometer verwendet. Wäh-
rend einer Lernphase kann ein Autoen-
coder lernen, wie ein Standardspektrum 
aussieht. Während der Produktionsphase 
können Abweichungen vom Standardspek-
trum für die genannten Veränderungen 
sicher erkannt werden. 
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Herr M. Sc. Sendeku Takele Alemenh 
arbeitete an einem probiotischen Getränk, 
welches auf fermentiertem Teff basiert. 
Hierzu wurde zunächst die chemische 
Zusammensetzung, das Verkleisterungs-
verhalten und die funktionellen Eigen-
schaften von in Äthiopien und Südafrika 
angebautem Teffmehl (Eragrostis tef) 
vergleichend charakterisiert. Darüber 
hinaus wurden verschiedene Fermentati-
onen durchgeführt und optimiert, um ein 
probiotisches Funktionsgetränk auf Teff-
basis mit den Organismen Lactobacillus 
rhamnosus und Lactobacillus plantarum 
herzustellen und zu charaterisieren.

Frau M. Sc. Leah Munyendo arbeitet am 
Nachweis von Verfälschungen in Kaffee 
und der Online-Überwachung von Acry-
lamid und Antioxidantien während des 
Kaffeeröstens. Aufgrund des zunehmen-
den Bewusstseins der Verbraucher für 
sichere und qualitativ hochwertig Lebens-
mittel mit gesundheitlichen Vorteilen sind 
effiziente und schnelle Analysetechniken 
zur Quantifizierung von Verbindungen in 
verarbeiteten Lebensmitteln unerläss-
lich. Darüber hinaus ist die Verfälschung 
und Streckung einiger Lebensmittel ein 
Thema von großer Bedeutung für Ver-
braucher, Aufsichtsbehörden und Unter-
nehmen, so dass geeignete Methoden 
zur Aufdeckung solcher Verfälschun-
gen unerlässlich sind. Ziel der Studie ist 
daher der Nachweis von Verfälschungen 
in geröstetem Kaffee und die Überwa-
chung von Acrylamid und antioxidati-
ven Verbindungen/Aktivitäten während 

des Kaffeeröstens mit Hilfe von NIR-, 
Raman- und Fluoreszenzspektrometern. 
Vorläufige Studien haben gezeigt, dass 
die NIR-Spektroskopie in Kombination mit 
einem Autoencoder in der Lage ist, reine 
Kaffeeverfälschungen (Weizen, Zichorie, 
Robusta-Kaffee und Gerste) in Arabica-
Kaffee effizient zu erkennen. Bei Kaffee, 
der unterschiedlich lange geröstet wurde, 
kann in ihren unterschiedlichen Spekt-
ren deutliche Unterschiede nachgewie-
sen werden. Da mit den Spektrometern 
unterschiedliche Substanzen detektiert 
werden, sollen sie auch zur Qualitätskon-
trolle herangezogen werden. 

Die Anwendung von Gashydraten als alter-
natives Triebmittel in verschiedenen Back-
waren steht im Mittelpunkt der Arbeit von 
M.Sc. Ann Mary Kollemparembil und M.Sc. 
Shubhangi Srivastava in Zusammenar-
beit mit dem Lehrstuhl für Strömungs-
mechanik an der Friedrich-Alexander 
-Universität Erlangen-Nürnberg, Prof. 
Dr. A. Delgado. Die zentrale Arbeitshy-
pothese für den Ansatz ist, dass sich 
mit Gashydraten gelockerte Backwaren 
wie Weizenbrot, Amerkinaner mit hohem 
Zucker- und Fettgehalt und Lebkuchen 
mit geringem Feuchtigkeitsgehalt bei 
sensorisch überzeugender Produktqua-
lität in einem minimal angepassten Her-
stellungsprozess herstellen lassen. Dies 
geschieht, so die Hypothese, durch die 
Substitution von Backpulver und Ammo-
niumbicarbonat in Weizenbrot, Amerika-
nern bzw. Lebkuchen durch Gashydrate. 
Aufgrund der fehlenden Gärung fehlt bei 
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dem neuen Verfahren das ursprüngliche 
Aroma von Weizenbrot. Daher wird bei 
der Anwendung von Gashydraten in Brot 
das Geschmacksprofil durch die Zugabe 
von Sauerteig kompensiert. Zu diesem 
Zweck werden Vergleichsexperimente 
durchgeführt, um Standard-Backwaren 
mit den mit Gashydraten hergestellten 
zu vergleichen.

Zur Verbesserung der Weizenwert-
schöpfungskette untersucht Herr B. Sc. 
Johannes Nagel-Held Weizenproben 
mittels Spektroskopie. Dies geschieht 
im Rahmen eines Kooperationsprojekts 
(BETTERWHEAT) an dem unter ande-
rem die Landessaatzuchtanstalt, Prof. 
Dr. F. Longin, beteiligt ist. Aus Raman-, 
NIR- und Fluoreszenz-Spektren werden 
komplexe Eigenschaften wie Teigeigen-
schaften und das Backverhalten vorher-
gesagt. Damit kann eine schnellere und 
bessere Einschätzung der Weizenqualität 
entlang der Wertschöpfungskette getroffen 
werden. Die ersten Probensätze, die von 
den Weizenzüchtern bereitgestellt wur-
den, lieferten bereits vielversprechende 
Ergebnisse, die nun mit weiteren Pro-
bensätzen validiert werden müssen. Des 
Weiteren startete ein Projekt zur spek-
troskopischen Analyse von Mehlfrak-
tionen und -extrakten zur Vorhersage 
des Backverhaltens von Weizen unter-
schiedlicher Herkunft und Aufklärung 
molekularer Mechanismen in Koope-
ration mit dem Institut für Angewandte 
Biowissenschaften, Abteilung Bioaktive 
und Funktionelle Lebensmittelinhalts-
stoffe am Karlsruher Institut für Tech-

nologie, Prof. Dr. K. Scherf. In diesem 
Projekt hat Frau B. Sc. Denise Ziegler 
unterschiedliche Fraktionierungsmetho-
den auf ihre Eignung für spektroskopi-
sche Analysen untersucht. 

In Bäckereien gibt es immer noch viel 
Handarbeit, die nicht effizient durch 
Maschinen und Roboter ersetzt wer-
den kann. Die Arbeitskosten machen 
fast ein Fünftel der gesamten Produk-
tionskosten in Bäckereien aus. Daher 
müssen die Arbeitskräfte und ihr Ein-
satz optimal organisiert werden. Dies 
gilt insbesondere für kleine Unterneh-
men, die wettbewerbsfähig sein wollen. 
In den meisten Bäckereien wird die Pro-
duktionsplanung von einem erfahrenen 
Produktionsleiter durchgeführt, der in der 
Regel kein Experte in der Theorie der 
Produktionsplanung ist. Die Suche nach 
dem optimalen Plan ist jedoch zweifel-
los eine anspruchsvolle Aufgabe. Hier 
setzt das EIT Food Projekt Pro4Bake an. 
Herr M. Sc. Majhar Babor und Frau M. 
Sc. Julia Senge haben ein hybrides No-
Wait-Flow-Shop-Modell für die Bäcke-
reiproduktion implementiert und einige 
evolutionäre Optimierungsalgorithmen 
integriert, um den Produktionsplan zu 
optimieren. Durch die Analyse von Pro-
duktionsdaten aus kleinen und mittle-
ren Bäckereien in sieben EU-Ländern 
wurde festgestellt, dass die Produkti-
onszeit um ca. 10 % und die Leerlaufzeit 
der Maschinen um durchschnittlich 15 % 
reduziert werden kann. Die Ergebnisse 
der Untersuchung zeigen deutlich, dass 
ein solches Instrument Bäckereien hel-
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Chia- und Austernpilzsystem für eine 
nachhaltige Lebensmittel-Wertschöp-
fungskette in Afrika zu entwickeln. Diese 
wird durch die Verbesserung neuer land-
wirtschaftlicher Technologien und ein neu 
gestaltetes Netzwerk der bestehenden 
afrikanischen Agrar- und Lebensmittel-
Wertschöpfungskette geschaffen, um die 
Widerstandsfähigkeit, Nachhaltigkeit und 
Kreislauffähigkeit zu erhöhen. Der Ein-
satz der vernetzten Chia-Pilz-Schwein-
Biogas-Wertschöpfungskette trägt zur 
Diversifizierung und Resilienz afrikani-
scher Lebensmittelsysteme gegenüber 
den Auswirkungen des Klimawandels 
bei. Ziel der Arbeit am Fachgebiet Pro-
zessanalytik und Getreidewissenschaft 
ist es ernährungsphysiologisch wert-
volle Lebensmittel durch Anreicherung 
in Kenia lokal genutzter Grundnahrungs-
mittel mit Chiasamen und Austernpilzen 
zu entwickeln und deren Herstellungs-
prozesse zu optimieren.

fen kann, ihre wirtschaftliche und auch 
energetische Effizienz mit den vorhan-
denen Ressourcen zu steigern.

Frau Dr. Viktoria Zettel führte Forschungs-
arbeiten zur Anwendung von Fluoreszenz- 
und Ramanspektroskopie zur Herstellung 
von glutenfreien Sauerteigen durch. Mit-
tels Partial Least Squares Regression 
konnten Säuregrad und pH-Wert mit Feh-
lern von 7,5 und 8,5 % vorhergesagt wer-
den. Mittels Hauptkomponentenanalyse 
konnte eine Differenzierung zwischen 
weißem und Vollkornreismehl sowie den 
Anteilen an eingesetztem Starter erfol-
gen. Des Weiteren untersuchte sie die 
Effekte von Erbsen- und Ackerbohnen-
mehl in Weizen- und Weizenvollkorn-
brot. Das spezifische Volumen der Brote 
sank und die Krumenfestigkeit nahm zu 
mit steigender Substitution des Weizen-
mehls durch Erbsen- oder Ackerbohnen-
mehl. Im Juni 2021 startete das CHIAM 
Projekt mit dem Ziel ein ganzheitliches 
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Bioverfahrenstechnik
Prof. Dr. - Ing. Rudolf Hausmann

Das Fachgebiet Bioverfahrenstech-
nik fokussiert die mikrobielle Stoffpro-
duktion im Rahmen der Bioökonomie. 
Schwerpunktthemen sind dabei einer-
seits grundlegende Fragestellungen zur 
integrierten Bioproduktion mikrobieller 
Tenside und Proteine sowie die mik-
robielle Verwertung von Hydrolysaten 
lignocellulosehaltiger Biomasse. Dabei 
wird insbesondere die Prozessentwick-
lung zur fermentativen Erschließung 
von verhältnismäßig höherwertigen bio-
technologischen Produkten bearbeitet. 
Eine wichtige Produktklasse sind mik-
robielle Tenside, sogenannte Bioten-
side. Umwelt- und Klimafragen führen 
zu einem weltweit rapiden Ansteigen 
der Nachfrage nach umweltfreundlichen 
Lebensmitteln sowie Haushalts- und 
Kosmetikprodukten. Speziell im Bereich 

„Novel Food“ verlangen die Verbraucher 
zunehmend nach klimaneutralen, ethi-
schen, tierfreien und gesunden Lebens-
mitteln, was aktuell zu einem starken 
Impuls bei der Forschung zu alterna-
tiven Proteinquellen führt, der von der 
Lebensmittelbiotechnologie befriedigt 
werden muss. Bereits seit 2014 zielt die 
Forschung des Fachgebiets darauf ab, 
diesen Impuls durch die Einführung von 
lignocellulosehaltigem Rohmaterial in 
Verbindung mit synthetisch-biologischen 
Ansätzen für mikrobielle Lebensmittel-
proteine und Lebensmittelfunktionali-
tät zu adressieren. Neue hochwertige 
techno- und biofunktionale Proteine 
und Peptide mit funktionsspezifischen 
Sequenzen sollen entwickelt und mit 
biotechnologischen Mitteln bereitgestellt 
werden, um sie für lebensmitteltechno-
logische Forschung und Anwendungen 
nutzbar zu machen. Die tierfreie Ent-
kopplung der Nahrungsmittelproduktion 
von der traditionellen Landwirtschaft und 
die Einführung von entworfenen funktio-
nellen Peptiden und Proteinen stellt eine 
neuartige Nahrungsmitteltechnologie dar 
(cellular farming), die zur globalen Nah-
rungsmittelsicherheit und Nachhaltigkeit 
beitragen kann. Mikrobiell hergestellte 
vegane Milch-, Fleisch- oder Eiprote-
ine werden beispielsweise lebensmit-
teltechnologische Ansätze für hochwer-
tige funktionelle Lebensmittel und deren 
Verarbeitung zu gesunden, sicheren und 
ethisch einwandfreien sowie hochwer-
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len Stresses und der Modellierung des 
Stresseinflusses auf die Produktbildung 
untersucht. An diesem anwendungsna-
hen Projekt sind neben drei akademi-
schen Partnern auch die Industriepart-
nern EVONIK Operations GmbH und 
EKATO Rühr- und Mischtechnik GmbH 
beteiligt. Herausforderungen, die es für 
die Etablierung von fermentativen Pro-
zessen zu bewältigen gilt, sind neben 
Stamm- und Medienoptimierung, das 
fluid-dynamische Verhalten des vorlie-
genden Mehrphasensystems (fest, flüs-
sig und gasförmig) und damit die Inho-
mogenität zu charakterisieren. Das im 
Projekt generierte Verständnis am Bei-
spiel der technologisch herausfordern-
den Produktion von stark schäumenden 
Biotensiden birgt enormes Potential zur 
Energie- und Ressourceneinsparung 
durch präzise Prozess- und Appara-
teauslegung und steigert damit die Wett-
bewerbsfähigkeit von biotechnischen 
Produkten.

Bacillus subtilis ist in der Lage, beacht-
liche Mengen an Surfactin zu produzie-
ren, ein Lipopeptid, das als eines der 
stärksten Biotenside beschrieben wird. 
Drei Projekte zu grundlegenden Fra-
gen der Biotensidproduktion mit Bacil-
lus subtilis werden aktuell von der Deut-
schen Forschungsgemeinschaft (DFG) 
gefördert: 1) „Entwicklung eines neuar-
tigen, anaeroben Fermentationsprozes-
ses mithilfe von integrierten Schaumfrak-
tionierungsmethoden unter Verwendung 
eines genetisch minimierten Bacillus-
Stammes sowie Vergleich mit einem 

tigen Produkten ermöglichen. Aktuelle 
Projekte beschäftigen sich daher inten-
siv mit der biotechnologischen Herstel-
lung spezifischer Milchproteine und der 
bioaktiven Domainen davon. 

Die Forschung zu Biotensiden am Fach-
gebiet Bioverfahrenstechnik umfasst 
derzeit mehrere Projekte, in denen das 
Glykolipid Rhamnolipid und das Lipopep-
tid Surfactin untersucht werden. 

Rhamnolipide aus lignocellulosehaltiger 
Biomasse wurden im Rahmen der zwei-
ten Förderperiode des Forschungspro-
gramms Bioökonomie Baden-Württem-
berg, des Ministeriums für Wissenschaft, 
Forschung und Kunst Baden-Württem-
berg (MWK), die vollständige Konversion 
von Holzzuckern zur Herstellung von 
Rhamnolipid in dem Projekt „Mikrobielle 
Verwertung von Lignozellulose-Hydro-
lysaten“ bearbeitet [Förderkennzeichen 
7533-10-5-186B]. Das Projekt endete 
am 30.11.2020, es wurde die ganzheit-
liche Konversion von Holzzuckern aus 
Lignocellulosehydrolysaten am Beispiel 
von Rhamnolipid-Biotensiden im nicht-
pathogenen Bakterium Pseudomonas 
putida KT2440 untersucht.

In dem vom Bundesministerium für 
Wirtschaft und Energie (BMWE) [jetzt 
BMWK, Bundesministerium für Wirt-
schaft und Klimaschutz] geförderten Ver-
bundvorhaben „INGE – Integrierte Mehr-
phasenreaktoren“ (Laufzeit: Feb 21-Jan 
24 [Förderkennzeichen 03EN2062E]) 
wird die Quantifikation des mikrobiel-
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blasenfreien aeroben Fermentations-
prozess“ (Laufzeit: Mai 18-Juni 22 [GZ: 
HA 7686/3-1]) sowie 2) „Schließen von 
Grundwissenslücken zur effizienten Sur-
factinproduktion“ (Laufzeit: Juli 18-März 
22 [GZ: HA 7686/4-1]) und 3) „Untersu-
chungen zur Verfügbarkeit der Surfac-
tin-bildenden nichtribosomalen Peptid-
synthetase in Bacillus subtilis“ (Laufzeit 
Nov 21-Okt 23 [GZ: HA 7686/9-1]). In 
den drei Projekten werden molekular-
genetische Methoden mit Bioreaktor-
kultivierung zur integrierten Bioprozes-
sentwicklung kombiniert.

In dem zuletzt genannten Projekt wird 
die intrazelluläre Verfügbarkeit von 
Untereinheiten der nichtribosomalen 
Peptidsynthetase (NRPS) für die Sur-
factinbildung untersucht, da bisher das 
notwendige Wissen über die Anzahl 
der NRPS pro Zelle unter den jewei-
ligen Kultivierungsbedingungen fehlt. 
Erkenntnisse zu diesem Sachverhalt 
sollen helfen, eine Produktionsrate des 
NRPS-Enzymkomplexes während ver-
schiedener Wachstumsphasen und 
-bedingungen zu ermitteln. Dieses Wis-
sen soll anschließend genutzt werden, 
um die Kultivierungsparameter für eine 
möglichst hohe NRPS-Expression in 
Kombination mit einer erhöhten Aktivi-
tät für die Surfactinbildung anzupassen.

An der Biotensidforschung zu Anwen-
dungen von Surfactin beteiligt sich das 
Fachgebiet Bioverfahrenstechnik an der 
vom Bundesministerium für Bildung und 
Forschung (BMBF) geförderten Allianz 

Biotenside: „Funktionsoptimierte Bioten-
side auf Basis von regional verfügbaren 
Rohstoffen durch optimierte biotechnolo-
gische Verfahren“ (www.allianz-bioten-
side.de, Laufzeit: Jan 18-Dez 20 [Förder-
kennzeichen 031B0469F]). Die Allianz 
Biotenside ist eine strategische Allianz 
zwischen renommierten Firmen und For-
schungseinrichtungen in Deutschland. 
Ziel der Allianz ist funktionsoptimierte 
Biotenside wirtschaftlich herzustellen 
– mit biotechnologischen Methoden 
und aus heimischen nachwachsenden 
Roh- und Reststoffen. In der ersten För-
derphase konnte als herausragendes 
Ergebnis ein Bioproduktionsprozess zur 
Surfactin Herstellung entwickelt werden, 
der mit ca. 25 g/L Surfactin den weltweit 
höchsten publizierten Titer erreicht. In 
der nun zweiten Förderphase (Lauf-
zeit Juli 21-Juni 24 [Förderkennzeichen 
031B1059F]) sollen darauf aufbauend 
robuste Fermentationsprozesse ent-
wickelt werden, die eine hohe Raum-
Zeit-Ausbeute und eine weiter erhöhte 
Produktivität zeigen. Auf Basis verfüg-
barer Daten aus Phase I sowie archivier-
ter Datensets (UHOH) sollen geeignete 
Strategien entwickelt werden, wie Biore-
aktormodell und metabolisches Modell 
dazu verwendet werden können, um 
effizientere Zufütterungsstrategien und 
entsprechende Automatisierungskon-
zepte zu entwickeln. Weiterhin wird die 
Nutzbarkeit von Soft-Sensoren für die 
Prozessanalytik und -kontrolle evaluiert. 

Während die chemische und enzymati-
sche Fraktionierung und Hydrolyse von 



Jahresbericht 2020 / 2021 | 75

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 kommerzi-
elle Anwendung“ (Förderkennzeichen 
01DG17018) vom Bundesministerium 
für Forschung und Bildung (BMBF) 
und der National Research Foundation 
(NRF) in Südafrika für den Zeitraum von 
April 2017 bis März 2022 gefördert. Im 
Rahmen des wissenschaftlichen Aus-
tausches werden mit dem Institute for 
Microbial Biotechnology and Metage-
nomics (IMBM), University of the Wes-
tern Cape (UWC), neue Biotensid-Kan-
didaten bezüglich ihrer chemischen 
Struktur, physikalischen Eigenschaf-
ten und Leistungsparameter charak-
terisiert. In 2018, 2019 und 2021 wur-
den Forschungsaufenthalte deutscher 
beziehungsweise südafrikanischer Wis-
senschaftler/innen in der jeweiligen Part-
nerinstitution durchgeführt. 

In einem weiteren internationalen Aus-
tauschprojekt zur Förderung der wis-
senschaftlich-technologischen Zusam-
menarbeit (WTZ) mit Kolumbien wird 
das Projekt „BioSyCle: Pushing develop-
ment of biosurfactants by systematic life 
cycle analysis“ (Laufzeit: Mai 21-April 23 
[Förderkennzeichen 01DN21006]] vom 
Bundesministerium für Forschung und 
Bildung (BMBF) und dem Ministerio de 
Ciencia, Technología e Innovación in 
Columbia gefördert. Im Rahmen des 

Lignocellulose-Biomasse derzeit etab-
lierte Verfahren sind, stellt die Schnell-
pyrolyse eine vielversprechende Alter-
native dar. Das Hauptprodukt daraus, 
das als Pyrolyseöl bezeichnet wird, ist 
eine energiereiche und leicht transpor-
tierbare Flüssigkeit. Im Rahmen der 
Förderlinie „Technologie-Initiative Bio-
raffinerien“ des Bundesministeriums für 
Bildung und Forschung (BMBF) wird das 
Potential von Prozesswässer aus ther-
mochemischen Prozessen der Biomas-
seumwandlung zur mikrobiellen Stoffpro-
duktion untersucht. Das entsprechende 
Verbundprojekt (ValProWa, Förderkenn-
zeichen 031B0673B) mit den Partnern 
KIT und TUM wird seit Juni 2018 bis 
März 2022 gefördert. Ziel des Vorha-
bens ist die Evaluierung der mikrobiel-
len Verwertbarkeit von Prozesswässern, 
zur biotechnologischen Produktion von 
Basischemikalien. Das zur Evaluierung 
dieses Konzepts notwendige Arbeitspro-
gramm ist als Verbundvorhaben ange-
legt und umfasst zum einen die Herstel-
lung von verschiedenen Schwelwässern 
aus der Schnellpyrolyse und deren Opti-
mierung im Hinblick auf die mikrobielle 
Verwertung z. B. durch eine geeignete 
Konditionierung. Wesentliche Vorhaben-
bestandteile zur Realisierung der mik-
robiellen Stoffproduktion auf Schwel-
wässern sind die Stammoptimierung, 
das Toleranzengineering, die Erhö-
hung der Substrat- und Produktflexi-
bilität, die Optimierung von Biofilmre-
aktoren und die Etablierung spezieller 
Immobilisierungsverfahren.
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wissenschaftlichen Austausches wird mit 
dem Instituto de Biotecnología y Agroin-
dustria, Universidad Nacional de Colom-
bia sede Manizales die industrielle Simu-
lation und das Life Cycle Assessment 
(LCA) von Produktionsprozessen für Bio-
tenside thematisiert. Dabei sind Rham-
nolipide aus Pseudomonas spp. und 
Surfactin aus Bacillus spp. von beson-
derem Interesse. In 2021 wurden bereits 
erste Forschungsaufenthalte deutscher 
beziehungsweise kolumbianischer Wis-
senschaftler/innen in der jeweiligen Part-
nerinstitution durchgeführt.

Die biotechnologische Produktion von 
Membran-Scaffoldproteinen wird in 
einem von der Baden-Württemberg 
Stiftung von Mai 2018 bis April 2021 
geförderten Kooperationsprojekt (Nano-
Mem-to-Tech) mit der Universität Ulm 
untersucht. Membran-Scaffoldproteine 
können zusammen mit Membranlipiden 
durch einen Selbstassemblierungspro-
zess scheibenförmige Strukturen soge-

nannte Nanodiscs bilden. Sie repräsen-
tieren die derzeit kleinsten verfügbaren 
biologischen Membraneinheiten (ca. 
10 nm x 5 nm) zur Einbettung funktio-
neller pharmarelevanter Membranpro-
teine wie G-Protein-gekoppelte Rezep-
toren (GPCR). Von den Projektpartnern 
an der Universität Ulm wurde eine Tech-
nologie entwickelt, Nanodiscs und inse-
riertes Membranprotein auf Oberflä-
chen abzuscheiden und dort durch das 
Scaffoldprotein ortsgerichtet zu ver-
netzen. Es konnte ein makroskopisch 
handhabbares Kompositmaterial gene-
riert werden. Ziel des Projektes ist die 
Nutzbarmachung von Membranprotei-
nen für biotechnologische, biopharma-
zeutische Anwendungen in Forschung 
und Entwicklung sowie zur Konstruktion 
von höher geordneten Strukturen. Die 
anspruchsvolle Bioprozessentwicklung 
zur Herstellung der benötigten Mem-
bran-Scaffoldprotein findet dabei am 
Fachgebiet Bioverfahrenstechnik statt. 
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Abb.: Forschungsarbeit an der Bioreaktorstraße im Technikum des Fachgebiets Bioverfahrenstechnik
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Lebensmittelinformatik
Jun.-Prof. Dr.  Christian Krupitzer

Das im Oktober 2020 neu etablierte Fach-
gebiet der Lebensmittelinformatik operiert 
an der Schnittstelle der Lebensmittel-
wissenschaft, Biotechnologie und Infor-
matik. Forciert wird die Digitalisierung 
der Lebensmittelverarbeitung in einem 
ganzheitlichen Ansatz, der die Lebens-
mittelwertschöpfungskette, Händler / Distri-
butoren und Konsumenten miteinschließt. 
Kooperativ werden mit Partnern aus der 
Industrie Methoden und Technologien 
aus den Bereichen der Künstlichen Intel-
ligenz (KI), prädiktiver Datenanalyse, 
Industrie 4.0, adaptiven Software-Sys-
temen sowie Internet der Dinge in die 
Domäne der Lebensmittelverarbeitung 
übertragen und optimiert. Das Fachge-
biet ist weiterhin mit dem Computational 
Science Lab (CSL) sowie dem Bioeco-
nomy Lab assoziiert.

Die Lebensmittelverarbeitung ist schon 
lange hochautomatisiert, insbesondere 
auch aus Gründen der Hygiene – je weni-
ger Menschen sich in der Fabrikation 
aufhalten, desto geringer ist die Wahr-
scheinlichkeit einer Kontamination der 
Produkte mit von Menschen eingeschleus-
ten Bakterien. Dennoch ist eine Effizienz-
steigerung möglich, insbesondere mittels 
Digitalisierung und folglich besserer Kon-
trolle der Prozesse durch Datenanalyse. 
Die adaptive Steuerung des Verarbei-
tungsprozesses durch KI basierend auf 
der Datenanalyse mittels maschinellen 
Lernens (ML) ist eines der Kernthemen 
unseres Fachgebiets.

Nachverfolgbarkeit ist ein weiteres wich-
tiges Thema. Das Ziel ist die komplette 
Übersicht vom Ursprung der Rohstoffe 
bis zum Supermarkt. Dies liegt nicht nur 
im Interesse der Unternehmen aus Grün-
den der Wahrung der Produktqualität; 
auch Kunden fordern zunehmend Trans-
parenz. Hier hat die Lebensmittelinfor-
matik einen großen Anteil daran, dies zu 
ermöglichen, insbesondere durch Kom-
bination von intelligenten, neuartigen 
Sensoren mit aktuellen Technologien 
im Bereich des ML. 

In unserer Forschung beschäftigen wir 
uns mit digitalen Zwillingen (bekannt 
aus Industrie 4.0 Ansätze): ein mit durch 
Sensoren gesammelten Daten erstelltes 
virtuelles Modell eines Produkts oder 
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hat ein digitaler Zwilling für Lebensmit-
tel spezifi sche Anforderungen aufgrund 
der Veränderlichkeit der Lebensmittel 
durch die chemischen, physikalischen 
oder (mikro-)biologischen Eigenschaf-
ten der Lebensmittel. Das Fachgebiet 
beschäftigt sich mit der Erstellung digita-
ler Lebensmittel-Zwillingen (s. Abb.) um 
jederzeit den aktuellen Zustand innerhalb 
der Produktion nachverfolgen zu können.

Prozesses, dass Simulationen oder Echt-
zeitanalysen zum Status der Produktion 
ermöglicht. Der Einsatz von digitalen Zwil-
lingen scheint in der Lebensmittelverar-
beitung aus diversen Gründen vorteilhaft 
um Flexibilität in Produktionsprozessen zu 
gewährleisten, den Einfl uss von Eingangs-
stoff en und Zutaten auf die Produktqualität 
zu analysieren, die Einführung neuer Pro-
dukte zu vereinfachen oder Abschätzungen 
der Haltbarkeit zu optimieren. Allerdings 

Abb.: Erstellung digitaler Lebensmittel-Zwillingen, Quelle: Fachgebiet Lebensmittelinformatik

In der Lehre ist das Fachgebiet vor allem 
für Einführungsveranstaltungen in Statistik, 
Informatik, Programmierung und KI/ML 
verantwortlich, engagiert sich aber auch 
im Master Bioökonomie. Das Ziel ist for-
schungsorientierte Lehre zu praktizieren. 
In unseren Lehrveranstaltungen setzen 
wir auf Blended Learning Konzepte. Das 
heißt, dass das traditionell in Vorlesungen 
durch Frontalunterricht vermittelte Wis-
sen in Videos vermittelt wird. Dies wird 

unterstützt durch Selbstlernfragen und 
sehr praxisorientierte Übungseinheiten.

Weiterhin ist das Fachgebiet mitverant-
wortlich für das vom BMBF geförderte 
Projekt „AI & Data Science Certifi cate 
Hohenheim“ (AIDAHO). Um die KI-Kom-
petenzen von Studierenden aller drei 
Hohenheimer Fakultäten – Agrarwissen-
schaften, Naturwissenschaften sowie 
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Wirtschafts- und Sozialwissenschaften 
– zu fördern, wird ein fächerübergrei-
fendes, studienbegleitendes Qualifizie-
rungsangebot eingerichtet, das sich an 
fortgeschrittene Bachelor- und Masterstu-
dierende richtet. Nach der erfolgreichen 
Teilnahme am Qualifizierungsangebot 

wird den Studierenden mit dem „AI & 
Data Science Certificate Hohenheim“ 
bescheinigt, dass sie grundlegende sowie 
fachspezifische Kenntnisse im Bereich 
der KI und Data Analytics, insbesondere 
ML, Data Science sowie Scientific Com-
puting erworben haben.
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Forschungs- und Lehrbrennerei

Die Forschungs- und Lehrbrennerei ver-
fügt über technische Einrichtungen zur 
Ethanolerzeugung im 2,5 m³- Maßstab. 
Diese besteht aus zwei Maischappara-
ten, einem Plattenwärmetauscher und 
vier Fermentern sowie einer kontinu-
ierlichen Maischedestillierkolonne, die 
Rohbrand mit 85 % vol  Alkohol liefert. In 
diesem Bereich besteht auch die Mög-
lichkeit, cellulosehaltige Rohstoffe zu 
verarbeiten. Der Fermentationsraum ist 
zudem so gestaltet, dass in der Brenne-
rei auch genetisch modifzierte Hefen ein-
gesetzt werden können, was vor allem 
bei der Verarbeitung cellulosehaltigen 
Materials von Bedeutung ist. In die-
sem Bereich finden derzeit auch For-
schungsprojekte zum Aufschluss und 
zur Fermentation von cellulosehaltigen 
Materialien statt.

Darüber hinaus verfügt die Forschungs- 
und Lehrbrennerei über eine 800 Liter-
Blasen-Rektifizieranlage zur Erzeugung 
von Feindestillat mit 96,4 % vol Alkohol. 
Diese wird im Wesentlichen für Lehr- und 
Praktikumszwecke genutzt.

In einem zweiten Bereich verfügt diese 
Einrichtung über drei traditionelle Abfin-
dungs-Brenngeräte mit einem Blasenvo-
lumen von 150 Litern zur Erzeugung von 
Abfindungsdestillaten aus Früchten und 
Getreide. Diese Anlagen werden zum 
einen in Studienpraktika genutzt, zum 
anderen werden Forschungsarbeiten zur 
qualitativen Verbesserung von Obstdes-

tillaten durchgeführt, die zum Ziel haben, 
im Produkt unerwünschte Gärungsne-
benprodukte so weit wie möglich zu 
reduzieren, ohne das Geschmackspro-
fil der Destillate negativ zu beeinträch-
tigen. Dieser Teil der Forschungs- und 
Lehrbrennerei wird durch ein 19-Liter 
Versuchsgerät ergänzt, auf dem, mit 
Sondergenehmigung der zuständi-
gen Behörden, auch Versuchsbrände 
für Forschungszwecke aus Rohstoffen 
destilliert werden können, die in den ein-
schlägigen Rechtsvorschriften nicht vor-
gesehen sind.

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

In einem dritten Bereich verfügt die For-
schungs- und Lehrbrennerei über eine 
Kleinmälzungs-Anlage sowie eine Micro-
Brauerei im 1 hl-Maßstab. Hier finden 
regelmäßig Bachelor- und Masterar-
beiten zu den Themen der Erzeugung 
von Bier aus alternativen Rohstoffen wie 
z. B. Triticale oder Amarant statt. Versu-
che zur Herstellung der dafür benötigten 
Malze spielen dabei ebenso eine wich-
tige Rolle. Die Vergärung und Ausrei-
fung der Biere erfolgt in KEG-Fässern 
in einem temperierten Kühlraum.
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So werden in diesen Kursen in Wahr-
nehmung der Aufgaben in der Erwach-
senenbildung jährlich mindestens 100 
Personen in diesem Bereich intensiv in 
Theorie und Praxis weitergebildet.

An der Forschungs- und Lehrbrenne-
rei finden auch für Brenner und Bren-
nerinnen sowie interessierte Personen 
jährlich bis zu fünf einwöchige Brenne-
reikurse statt, die sehr stark nachge-
fragt und immer auch ausgebucht sind. 
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Forschungs- und Lehrmolkerei

In den vergangenen zwei Jahren war 
die Nachfrage nach neuen Produkten 
auf Basis von Pflanzenrohstoffen so 
hoch wie nie zuvor. Insbesondere waren 
gefragt Getränke auf Erbsenproteinbasis 
und auf Haferbasis sowie die Gewinnung 
von Proteinen aus Soja-Nebenströmen 
und Heferückständen.

Gerade auf dem Gebiet der veganen 
Produkte gibt es großen Forschungs-
bedarf, bei dem die Forschungsmolke-
rei dazu beitragen kann, technologisches 
Wissen zu erarbeiten. Molkereien sind 
heute bereits in der Lage, mit ihren UHT-
Anlagen haltbare Getränke auf veganer 
Basis herzustellen und steril abzufül-
len. Die Herausforderung besteht darin, 
die Kenntnisse, über die man bei Milch-
produkten verfügt, auf vegane Produk-
te zu übertragen. Beispielsweise muss 
die Abtötungskinetik von Nicht-Milch 
typischen Keimen ermittelt werden, um 
vegane Produkte sicher herstellen zu 
können.

Die Forschungs- und Lehrmolkerei konn-
te in den Jahren 2020/2021 ihre Lehr-
aufgaben in Präsenz nicht voll erfüllen. 
Stattdessen erfolgte der Unterricht 
online und Home-Experimente wurden 
angeleitet, mit denen sich die Studieren-
den die Prinzipien eigenständig erarbei-
ten konnten. Dies ließ jedoch Zeit, um 
über das Transferzentrum Experimente 
zur UHT-Erhitzung und Sterilabfüllung 

von Milchprodukten (z.B. proteinreiche 
Sportlergetränke) und von veganen Pro-
dukten durchzuführen. Die hergestellten 
Proben wurden den Auftraggebern per 
Logistikunternehmen zugesandt.

Nicht nur bereits flüssige Ausgangspro-
dukte (wie Erbsenproteindispersionen) 
können in Molkereien weiterverarbei-
tet werden. Die Molkereien verfügen 
bereits seit langem über Anlagen und 
das Know-how zum Konzentrieren von 
Protein mittels Ultrafiltration. In der For-
schungsmolkerei stehen Filtrationsan-
lagen in verschiedenen Dimensionen 
zur Verfügung, z. B. ein keramischer 
Scheibenfilter, mit dem sehr hohe Visko-
sitäten verarbeitet bzw. erreicht werden 
können. Es kann davon ausgegangen 
werden, dass ähnlich wie für Milchpro-
dukte, die verschiedenen Membranver-
fahren bei der Herstellung von Produkten 
auf pflanzlicher Basis vermehrt Einsatz 
finden werden, um z. B. Nebenströme 
aufzuarbeiten (ähnlich der Molkenaufar-
beitung bei der Käseherstellung).

Die Forschungsmolkerei ist mit ihren 
technischen Maschinen und Apparaten 
sogar in der Lage, noch einen Schritt frü-
her in der Verarbeitungskette von vega-
nen Produkten anzusetzen; nämlich bei 
der Gewinnung der Proteindispersionen, 
z.B. aus mazerierten Erbsen, Sojaboh-
nen oder Haferflocken, mittels Dekan-
ter. Die Entscheidung zur Anschaffung 
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auch der Tag der offenen Tür zwei Mal 
hintereinander Corona bedingt ausfallen 
musste, war die Molkerei ein beliebter 
Ansprechpartner für kleine, mittlere und 
auch große Unternehmen sowie Star-
tups. Genutzt wurden dazu im Wesent-
lichen Videokonferenzen. Auch wenn 
der Trend zu veganen Produkten anhält, 
ist doch weiterhin Lebensader der For-
schungsmolkerei der Meiereihof, der 
wöchentlich ca. 750 Liter frische Milch 
anliefert.

eines Dekanters im Jahr 2015 hat sich 
damit mehr als bestätigt.

Die Attraktivität der Forschungs- und 
Lehrmolkerei für Studierende ist durch 
die Offenheit gegenüber veganen Pro-
dukten gegeben und wurde sogar gestei-
gert, wobei die Forschungsmolkerei nicht 
„Milch versus Vegan“ betrachtet, son-
dern sich den technologischen Heraus-
forderungen stellt.

Wenn auch im Jahr 2020 und 2021 weit 
weniger Besucher als in den Vorjahren 
in die Forschungsmolkerei kamen und 

Abb.: Dekanter mit Vorlaufgefäß, Förderpumpe und Gefäßen für die „leichte Phase“ (flüssige Phase) 
und für die „schwere Phase“ (Feststoff), Quelle: Forschungs- und Lehrmolkerei
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Technikum

Zum Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie gehört ein 
zentrales Versuchstechnikum. Hier befin-
den sich vier Institutstechnika auf insge-
samt 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 wis-
senschaftlichen Ausrichtung der verant-
wortlichen Fachgebiete ausgestattet.

Beispielsweise finden sich im Bereich 
Getreidetechnologie und Prozessautoma-
tisierung entsprechende Kneter und ein 
hochmoderner Industriebackofen, Appa-
rate für Verarbeitung und Handling von 
pflanzlichen Lebensmitteln einschließlich 
eines Autoklaven. Auch die Aromadestil-
lation und eine komplette Fleischverar-
beitung einschließlich Räucherkammern 
mit EU-Lebensmittel-Zulassung sind hier 
zu finden. Das zwei-etagige Technikum 
„Verfahrenstechnik“ ist schwerpunktmä-
ßig im Bereich Trocknung ausgestattet.

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

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 allen nöti-
gen Elektrogeräten ausgestattet. Hervor-
zuheben ist eine hygienische Geschirr-
spülmaschine, 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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Gastwissenschaftlerinnen 
und Gastwissenschaftler, 
Gaststudierende
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tes. Food Biophys., 15, 376-385.

Yousefi-Darani, A., Babor, M., 
Paquet-Durand, O., Hitzmann, B., 
2020. Model-based calibration of a 
gas sensor array for on-line moni-
toring of ethanol concentration in 
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rial. Food Hydrocolloid., 98, 105246.

Zimmermann, J., Hubel, P., 
Pfannstiel, J., Afzal, M., Longin, 
C. F. H., Hitzmann, B., Götz, H., 
Bischoff, S. C., 2021. Comprehensive 
proteome analysis of bread deciphe-
ring the allergenic potential of bread 
wheat, spelt and rye. J. Proteomics, 
doi.org/10.1016/j.jprot.2021.104318. 

Züfle, M., Moog, F., Lesch, V., 
Krupitzer, C., Kouneva, S., 2021. 
A machine learning-based work-
flow for automatic detection of ano-
malies in machine tools. ISA transac-
tions: the science and engineering of 
measurement and automation. doi.
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Begutachtete Konferenzbeiträge

Computing and Self Organizing 
Systems (ACSOS), IEEE Xplore 
digital library, 177-187.

Prantl, T., Iffländer, L., Herrnleben, 
S., Engel, S., Kounev, S., Krupitzer, 
C., 2021. Performance impact analysis 
of securing MQTT using TLS. 12th 
ACM/SPEC International Conference 
on Performance Engineering, The 
ACM digital library, 241-248.

Prantl, T., Prantl, D., Bauer, 
A., Iffländer, L., Dmitrenko, 
A., Krupitzer, C., Kounev, S., 
2021. Benchmarking of pre- and 
post-quantum group encryption 
schemes with focus on IoT.IEEE 
40th International Performance 
Computing and Communications 
Conference (IPCCC).

Prantl, T., Prantl, D., Bauer, 
A., Iffländer, L., Dmitrenko, 
A., Krupitzer, C., Kounev, S., 
2021. Performance evaluation 
for post quantum public key 
cryptosystem, IEEE International 
Workshop on Security and Privacy 
for Internet of Things and Cyber 
Physical Systems, Workshop.

Prantl, T., Ten, P., Iffländer, L., 
Herrnleben, S., Dmitrenko, A., 
Kounev, S., Krupitzer, C., 2021. 
Towards a group encryption scheme 
benchmark: a view on centralized 

Breitbach, M., Edinger, J., 
Kaupmees, S., Trötsch, H., 
Krupitzer, C., Becker, C., 2021. 
Voltaire: precise energy-aware code 
offloading decisions with machine 
learning. 19th IEEE International 
Conference on Pervasive Com-
puting and Communications, 
PerCom 2021, doi.org/10.1109/
PERCOM50583.2021.9439121. 

Henrichs, E., 2021. Enhancing the 
smart, digitized food supply chain 
through self-learning and self-adaptive 
systems. 2nd IEEE International 
Conference on Autonomic Computing 
and Self-Organizing Systems 
Companion (ACSOS-C), IEEE 
Xplore digital library, 304-306.

Lesch, V., Hadry, M., Kounev, S., 
Krupitzer, C. 2021. Utility-based 
vehicle routing integrating user 
preferences. IEEE International 
Conference on Pervasive Computing 
for nd Communications Workshops 
and other Affiliated Events (PerCom 
Workshops), IEEE Xplore digital 
library, dx.doi.org/10.1109/PerCom- 
Workshops51409.2021.9431066.

Lesch, V., Noack, T., Hefter, J., 
Kounev, S., Krupitzer, C., 2021. 
Towards situation-aware meta-
optimization of adaptation planning 
strategies. IEEE International 
Conference on Autonomic 
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SPEC International Con-ference 
on Performance Engineering. The 
ACM digital library. 233-240.
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Nicht begutachtete Publikationen in Fachjournalen

Alpers, T., Paulik, S., Becker, T., 
Jekle, M., Reichenberger, K., Lutz-
Wahl, S., Fischer, L., Rebholz, 
G., Scherf, K. A., 2021. Aktivi-
tät exogener Enzyme in Backwa-
ren. Brot+Backwaren, 5, 56-62.

Baur, K., 2021. Brauner Lebku-
chen – Einflussfaktoren der Herstel-
lung, Cereal Technology. 4, 190-179. 

Blankart, M., Oellig, C., Schwack, 
W., Granvogl, M., Hinrichs, J., 
2021. Kleine Menge, große Wirkung: 
Funktion und Analytik von Emulga-
toren in Milchprodukten. DMW - Die 
Milchwirtschaft. 9/10, 150 -153.

Bohlender, M., Barho, C., Muhic, 
K., Henkel, M., Kern, C., Hinrichs, 
J., 2021. Herausforderung „veganes 
Milchprotein“ – Von der rekombinanten 
Herstellung zum Analog eines Milch-
produkts. Molkerei-Industrie, 11, 6- 11.

Heck, S., Mertes, L., Wedel, C., 
Hinrichs, J., 2021. Pflanzliche Drinks 
als Alternative zu Konsummilch, 
Teil 1: Nährstoffprofil und Herstel-
lung. Molkerei-Industrie, 7, 26-31.

Heck, S., Mertes, L., Wedel, C., 
Hinrichs, J., 2021. Pflanzliche Drinks 
als Alternative zu Konsummilch, 
Teil 2: Technologische Herausfor-
derungen und innovative Technolo-
gien. Molkerei Industrie, 8, 14 - 19.

Lilge, L., 2021. Biotechnologische 
Herstellung des Biotensids Sur-
factin. Biospektrum., 27, 449.

Mburu, M., Zettel, V., Hitzmann, 
B., 2020. Bakery Products sup-
plemented with raw Chia – Part 1. 
Cereal Technology, 2, 120-129. 

Mburu, M., Zettel, V., Hitzmann, 
B., 2020. Bakery Products sup-
plemented with raw Chia – Part 2. 
Cereal Technology, 3, 226-230. 

Rupp, T., Trojosky, M., Wettring, 
M., Hinderlich, M., Kohlus, R., 
2021. Produkteigenschaften exakt 
einstellbar: Trocknung und Kara-
mellisierung von Milchkonzentra-
ten mit Kontakt-Scheibentrockner. 
Pharma + Food., 4, 28-30.

Yousefi-Darani, A., Paquet-
Durand, O., Hecker, F., Zettel, 
V., Hitzmann, B., 2020. Überwa-
chung und Regelung der Gare. 
Cereal Technology, 1, 24-30.

Walter, M., Zettel, V., 2021. 
Gerste als Brotgetreide. Cereal 
Technology, 3, 130-137. 
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Glück, C., Stressler, T., Fischer, 
L., 2021. Heat-stable microbial pep-
tidases associated with the micro-
biota of raw milk. In: Kelly, L., Bach 
Larsen, L., (eds): Agents of change 
- Enzymes in milk and dairy pro-
ducts. Springer Cham,  269-290.

Graf, B., Schäfer,J., Atamer, Z., 
Hinrichs, J., 2021. The heat sta-
bility of indigenous and bacterial 
enzymes in milk. In: Kelly, L., Bach 
Larsen, L., (eds): Agents of change 
- Enzymes in milk and dairy pro-
ducts. Springer Cham, 291-230.

Hausmann, R., Pietzsch, M., 2020. 
Berufsfelder der Bioökonomie. In: 
Das System Bioökonomie. Springer 
Spektrum Berlin, 321-327.

Buchbeiträge

Hinrichs, J., Wedel, C., Atamer, Z., 
2021. Heat treatment of milk: steriliza-
tion. In: McSweeney, McNamara, J., 
(eds): Encyclopedia of Dairy Sciences, 
Elsevier, Academic Press,  659-670. 

Yousefi-Darani, A., Paquet-Durand, 
O., Hitzmann, B., 2021. The Kalman 
filter for the supervision of cultiva-
tion processes. Digital twins: appli-
cations to the design and optimiza-
tion of bioprocesses. In: Herwig, C., 
Pörtner, R., Möller, J. (eds): Digital 
Twins. Advances in Biochemical 
Engineering/Biotechnology, Springer 
Cham, doi.org/10.1007/10_2020_145.
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Drittmittelförderung
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Bundes- und EU-Projekte

Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Abtrennen und Trocknen Molkenprotein- 
Pektin-basierter Fat-Replacer-Systeme

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 21101 N

01.06.2020- 
30.11.2022

Anwendung von atmosphärischer kalter 
Plasma-Technologie auf Weizenmehl mit 
anschließender Quantifizierung der Auswir-
kungen auf die Netzwerkfunktionalität von 
Teigen und Qualität von Backerzeugnissen

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 20629 N

01.03.2019-
28.02.2022

Charakterisierung und Optimierung der 
Rehydratation von sprühgetrockneten 
Milchprodukten basierend auf physika-
lisch-mechanistischer Modellbildung

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 19360 N

01.03.2017-
29.02.2020

Charakterisierung, Quantifizierung und 
Einfluss von Emulgatoren auf den Erhalt 
der Technofunktionalität von Milcherzeug-
nissen für den Export

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 19355 N 

01.03.2017-
29.02.2020

Einbringen von Gasblasen in fettreduzierte 
fermentierte Milchprodukte zum Generie-
ren einer cremigen Textur mit forciertem 
Freisetzen von Aromastoffen beim Verzehr

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 20529 N 

01.02.2019-
28.02.2022

Energieeffiziente Sprühtrocknung 
von Lebensmitteln mit Heißdampf

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 45 EWN

01.03.2019-
30.11.2021

Entwickeln einer Schnellmethode zum 
Charakterisieren und Quantifizieren von 
E 472-Emulgatoren sowie Einfluss der 
Emulgatorzusammensetzung auf die Emul-
sionsstabilität und das Aufschäumverhalten

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21506 N

01.11.2020- 
30.04.2022

Entwicklung eines Online-Überwachungs-
systems zur Früherkennung von Produktin- 
stabilitäten am Beispiel fetthaltiger H-Milch 
und Prozessentwicklung für eine erhöhte 
Schaumstabilität zur „Barista“-Anwendung

BMWi / AiF / FEI 
FKZ:  
AiF 20200 N 

01.07.2018-
31.08.2021

Entwicklung und Anwendung eines neuen 
regelbaren Räucherprozesses und Auswir-
kung auf die Qualität von Fleischwaren

BMWi / AiF / FEI 
FKZ:
AiF 21343 N

01.09.2020- 
30.09.2023
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Entwicklung eines sensitiven Nachweises von 
hitzestabilen Peptidasen in Milch

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 18618 N 

01.01.2017-
30.06.2020

Enzymatisches Generieren erhöhter Süße 
aus Lactose-haltigen Nebenströmen 
und deren Einsatz als Sirup zur Zucker-
reduktion am Beispiel Milcherzeugnis

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 21100 N

01.05.2020- 
31.10.2022

Erhalt des Aromaprofiles von Kräutern 
und Gewürzen mittels Kurzzeittrocknung 
am Beispiel von Basilikum und Ingwer

BMWi / AiF / FEI  
FKZ: 
AiF 20752 N

01.09.2019-
31.10.2022

Erhöhte Phagensicherheit in Molkereien 
durch hochspezifische molekulare 
Phagen-Nachweissysteme und 
eine orthogonale Prozessstrategie 
zur Phagenreduktion in Molke

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

01.03.2017-
29.02.2020

Erhöhte Produktqualität und verlän-
gerte Anlagenstandzeiten für Milch-
produkte durch Integration einer Mikro-
wellenerhitzung in Fouling-sensitiven 
Bereichen des Erhitzungsapparats

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

01.08.2017-
31.07.2020

Gashydrate als Triebmittel für Backwaren BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21084 N

01.05.2020- 
31.10.2022

Fraktionieren komplexer Zuckerlösungen 
mittels Nano- und Diafiltration

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 20192 N 

01.07.2018- 
31.12.2020

Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse: 
Stoffliche und verfahrenstechnische Unter-
suchung von Ausgangmaterialien, Zerklei-
nungsprozessen und Produkteigenschaften 
zur Prozessoptimierung

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 20384 N

01.10.2018-
31.03.2021

Inhibierung weißer Effloreszensen auf der 
Oberfläche koextrudierter Rohwürste

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

01.11.2017-
31.03.2020

Irisieren von Roh- und Kochpökelwaren BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 20011 N 

01.03.2018-
31.08.2021
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Lagerfähige Milchgelgranulate 
als neuer Grundstoff für das Her-
stellen von Käseprodukten

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21265 N

01.07.2020- 
31.12.2022

Nachbehandeln konzentrierter Mikrogel-
suspensionen mit Hochleistungsultraschall 
für eine reduzierte Viskosität am Beispiel 
proteinreicher fermentierter Milchprodukte

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21545 N

01.12.2020- 
31.05.2023

Praxisrelevante Optimierungs- und 
Bekämpfungsstrategien prozessbe-
einflussender Schaumdynamiken in 
Destillationsanlagen der chemischen 
und Lebensmittelindustrie

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 4 PN I

01.01.2019-
31.12.2021

Reduktion der Bitterkeit von fermentier-
ten Milchprodukten mit erhöhtem Cal-
ciumgehalt durch Selektion geeigneter 
Starterkulturen - Einfluss milchendo-
gener und exogener Peptidasen

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 19688 N

01.10.2017-
30.09.2020

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

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

01.12.2017-
31.05.2020

Restaktivität und Funktionalität exogener 
Enzyme in Backwaren

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 19543 N 

01.05.2017-
31.07.2020

Schwingungen während der Milch-
fermentation - Mechanismus und 
Potenziale zur Steuerung der Mik-
rogelpartikelgröße und -anzahl

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

01.03.2017-
29.02.2020

Spektroskopische Analysen von Mehl-
fraktionen und -extrakten zur Vorher-
sage des Backverhaltens von Weizen 
unterschiedlicher Herkunft und Auf-
klärung molekularer Mechanismen

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21711 N

01.03.2021- 
31.08.2023

Technologische Minimierungsstrategien 
von Acrylamid in Backwaren mit 
pflanzlichen Spezialzutaten

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 22209 BG

01.12.2021- 
30.11.2023
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
UHT-Erhitzen von pflanzlichen, flüssigen 
Produkten als Alternative zu H-Milch: 
Daten zur Prävalenz und thermische 
Resistenz von Sporenbildnern zur 
Auslegung der thermischen Behandlung

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21930 N

01.09.2021- 
29.02.2024

Untersuchungen zum Einfluss von 
Destillationsparametern auf das 
Fraktionierungsverhalten von Aroma-
stoffen bei der Erzeugung von Wil-
liams- Christ- Birnenbränden und 
Golden-Delicious-Apfelbränden

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21620 N

01.02.2021- 
31.12.2024

Untersuchungen zur zweistufi-
gen Fermentation pflanzlicher Roh-
stoffe zur Herstellung veganer 
Rohkäse und Rohwurstanaloge

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 21931 N

01.09.2021- 
29.02.2024

Wirbelschicht-Sprühagglomeration zur 
kontrollierten Agglomeration von milch-
basierten Mehrkomponenten-Systemen

BMWi / AiF / FEI 
FKZ: 
AiF 20952 N 

01.05.2020- 
31.10.2022

Zugabe von Nicht-Milchprotein zum „Flavor 
tuning“ in gereiften Milchprodukten

BMWi/AiF/FEI 
FKZ: 
AiF 20776 N

01.10.2019-
20.09.2022

Charakterisierung von AB5-Toxinen
Shiga Toxin-bildender Escherichia coli: 
AB5-Komplexbildung, hybride Toxin-
komplexe und zytotoxische Effekte 
durch die A-Untereinheit

DFG
FKZ:
SCHM 1360/ 11-1

01.10.2017-
30.09.2021

Entwicklung eines neuartigen, 
anaeroben Fermentationsprozesses 
mithilfe von integrierten 
Schaumfraktionierungsmethoden 
unter Verwendung eines genetisch 
minimierten Bacillus-Stammes

DFG
FKZ: 
HA 7686/3-1 

01.10.2017-
30.06.2021

Nicht-endosomale Funktionen 
von ESCRT-III in Hefe

DFG
FKZ: KO 963/ 8-1

01.01.2017-
31.12.2020

Schließen von Grundwissenslücken 
zur effizienten Surfactinproduktion

DFG
FKZ: HA 7686/4-1

01.06.2018-
28.02.2021

Untersuchungen zur Verfügbarkeit der 
Surfactin-bildenden nichtribosomalen 
Peptidsynthetase in Bacillus subtilis

DFG
FKZ: HA 7686/9-1

01.12.2021- 
30.11.2023
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
AllianzBiotenside: Funktionsopti-
mierte Biotenside auf Basis von regi-
onal verfügbaren Rohstoffen durch 
optimierte biotechnologische Verfahren 

Projektträger 
Jülich  
FKZ: 
031B0469F

01.01.2018-
31.12.2020

AllianzBiotenside: Funktionsoptimierte 
Biotenside auf Basis von regional verfüg-
baren Rohstoffen durch optimierte bio-
technologische Verfahren - Phase 2

Projektträger 
Jülich  
FKZ: 
031B1059F

01.07.2021-
30.06.2024

INGE - Integrierte Mehrphasenreak-
toren; Teilprojekt: Stressquantifikation 
und Modellierung des Stresseinflus-
ses auf die Produktbildung

Projektträger 
Jülich  
FKZ: 
03EN2062EF

01.02.2021-
31.01.2024

ValProWa - Prozesswässer aus thermo-
chemischen Prozessen der Biomasseum-
wandlung zur mikrobiellen Stoffproduktion

Projektträger 
Jülich  
FKZ: 
031B0673B

01.11.2018-
31.10.2021

AI & Data Science Certificate Hohenheim BMBF 
FKZ: 16DHBKI007

01.12.2021- 
30.112025

Aufnahme von Escherichia coli 
und Salmonella enterica in Kultur-
pflanzen - Plant infect Teil 2

BLE
FKZ: 2819HS004

01.11.2019- 
31.10.2022

Genomisch-proteomische Grundlagen 
und Umweltabhängigkeit der qualitäts- 
und gesundheitsrelevanten Eigenschaften 
bei Weizen für innovative neue Sorten 
und Produkte (BETTERWHEAT) 

BLE
FKZ: 
2818405A18

01.09.2019- 
30.09.2022

Integrated Chia and oyster 
mushroom system for sustainable 
food value chain in Africa

BLE
FKZ: 
2821ERA19C

01.06.2021- 
31.12.2023

Technische Gewinnung von Lactoferrin 
aus Sauermolke mittels innovativer 
Magnetseparation (LactoMag)

BLE
FKZ: 
281A104216

01.07.2018- 
31.08.2021

Begleitendes Mobilitätsprojekt BioSyCle: 
Systematische Ökofinanzierung als 
Tool zur Optimierung von Biotensid 
Produktionsproduktionsprozessen

DLR
FKZ: 
01DN21006

01.05.2021-
30.04.2023

Die Identifizierung, die Charakterisierung 
und die Produktentwicklung von neuen 
mikrobiellen Tensiden als Biosurfactants 
für die kommerzielle Anwendung

DLR
FKZ: 01DG17018

01.04.2017-
31.03.2022
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Rekombinante Caseine in der 
Käsereitechnik - Funktionelle 
Eigenschaften und Anwendung

DLR 
FKZ: 01QE3046B

01.11.2020- 
31.10.2022

iConsensus - Entwicklung eines sicheren, 
schnellen und kosteneffizienten Verfahrens 
für die Herstellung von Biopharmazeutika

Horizon 2020
FKZ:777397

01.05.2018- 
30.04.2022

Qualitätssicherung von 
Streuobst-Destillaten

MLR 01.09.2020- 
31.12.2023

Proteine aus Grünlandnutzung MLR 08.12.2020- 
30.11.2023

Mikrobielle Verwertung von Lignozellulose-
Hydrolysaten: vollständige Konversion 
von Holzzuckern zur Herstellung 
von Rhamnolipid-Biotensiden

MWK
FKZ: 
7533-10-5-186B 

01.10.2018- 
30.09.2020

Backwarenbasierte 
Bioethanolerzeugungstechnologie

ZIM
FKZ: 
KK 5246401SK1

01.05.2021- 
31.10.2023

Schweinefleisch - regional  und Premium 
für Metzgereien, die Spitzengastronomie 
sowie die Gemeinschaftsverpflegung

EIP 
FKZ: 
EIP-AGRi 112018

01.01.2019- 
31.12.2022

Empty All EIT Food 
FKZ: 
ID 21330-A2102

01.01.2021- 
31.12.2021

Entrepreneurship Food Solution EIT Food 
FKZ: ID 20426

01.01.2020- 
31.12.2020

Food Elderly EIT Food 
FKZ:  
ID 21330-A2103

01.01.2021- 
31.12.2021

Food Systems Master EIT Food 
FKZ: ID 20159

01.01.2020- 
31.12.2020

Food Systems Master EIT Food 
FKZ: ID 21300

01.01.2021- 
31.12.2021

Leaf to Root EIT Food 
FKZ: ID 20295

01.01.2020- 
31.12.2020

Less Refined Ingredeients EIT Food 
FKZ: ID 20078

01.01.2020- 
31.12.2020
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Das Institut für Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie hat im Jahr 2020 
Drittmittel aus öffentlichen Forschungs-
förderungen in Höhe von 3.005.415,36 € 

Industrieprojekte

Im Rahmen von Industriekooperationen 
wurden in Jahren 2020 bis 2021 diverse 
wissenschaftliche Projekte mit folgenden 
Firmen durchgeführt: 
▪ Arla Foods amba
▪ BK Giulini GmbH
▪ BSH Hausgeräte GmbH
▪ Chr. Hansen A/S
▪ Dr. Oetker
▪ DSM Nutritional Products AG
▪ FESTO SE & Co. KG
▪ Frutarom Production GmbH
▪ Gerstel GmbH  

▪ GNT Group B.V.
▪ Handtmann Maschinenfabrik GmbH
▪ ISPT
▪ Motif Food Works Inc
▪ Nestec Ltd.
▪ Nestlè SA 
▪ Unilever Research and Development 

Vlaardingen B.V.
▪ VF-Nutrition GmbH
Das Volumen der eingeworbenen 
Industriemittel betrug im Jahr 2020 
528.589,05 € und im Jahr 2021 
969.202,77 €.

eingeworben. Im Jahr 2021 hat das Volu-
men der abgerufenen Mittel aus der 
öffentlichen Forschung einen Betrag 
von 2.654.184,35 € erreicht.

Titel Drittmittelgeber Laufzeit
Pro4bake EIT Food 

FKZ: 20200005
01.01.2021- 
31.12.2021

Establishing a strong and lasting interna-
tional training network for innovation in 
food an juice industries: a 4D-research 
approach for fruit juice processing

EU
FKZ: 
EU Grant 95625

01.04.2021- 
31.03.2024

Selbst-assemble Nanodiscs und Hyd-
rogele als Metamembran-Komposite 
zur Präsentation funktioneller Mem-
branproteine: von Nanostrukturen zu 
technischen Oberflächen für Protein-
biochemie und Pharmaforschung

VDI Technologie-
zentrum GmbH

01.10.2018- 
30.09.2021

Cultivation and aromatization of 
mushroom fruiting bodies using 
spices residues as substrates

Adalbert-Raps-
Stiftung

01.04.2020- 
30.09.2020 

Generation of natural flavors by 
fermentation of spices and spices 
residues with Edible Basidiomycetes

Adalbert-Raps-
Stiftung

01.10.2020- 
30.09.2023
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Gutachtertätigkeiten, 
Mitarbeit in Gremien
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Gutachtertätigkeiten

Gutachtertätigkeiten im Auftrag von:

▪ African Research Initiative for Scientic Excellence (ARISE) Zettel

▪ Alexander von Humboldt-Stiftung
Fischer
Hinrichs
Hitzmann 

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

Hinrichs
Kohlus

▪ Bundesministerium für Bildung und Forschung (BMBF) Kohlus
Hitzmann

▪ DECHEMA e.V. , Gesellschaft für Chemische Technik und 
Biotechnologie e.V. Hitzmann

▪ Der Deutsche  Akademische Austauschdienst (DAAD) Hausmann

▪ Deutsche Forschungsgemeinschaft (DFG)

Fischer
Hausmann
Hinrichs
Kohlus
Krupitzer
Schmidt

▪ Wissenschaftsrat Schmidt

▪ Forschungskreis der Ernährungsindustrie e. V. (FEI)

Fischer
Hinrichs 
Hitzmann
Kohlus
Schmidt
Weiss

▪ Industrievereinigung für Lebensmitteltechnologie 
und Verpackung e. V. (IVLV) Kohlus
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▪ Innovationsgemeinschaft der Europäische Union 
(Europäisches Institut für Technologie Food) Weiss

▪ Innovationsraum NewFoodSystems Gibis

▪ Leibniz Young Investigator Grants Hitzmann

▪ Max Rubner-Institut 
 Bundesforschungsinstitut für Ernährung und Lebensmittel 
(MRI)

Gibis

▪ Ministerium für Wirtschaft, Verkehr, Landwirtschaft und 
Weinbau Rheinland-Pfalz Krupitzer

▪ National Research Foundation (NRF), Singapore Hinrichs

▪ Studienstiftung des Deutschen Volkes Hinrichs
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Mitarbeit in externen, nationalen und internationalen 
wissenschaftlichen Gremien

Vorsitz • Chair in der Section Modelling, Monitoring, 
Measurement & Control der European Society of 
Biochemical Engineering Sciences (Hitzmann)

• Co-Chair des Boards der European Technology 
Plattform Food4Life (Weiss)

• 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)

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

• Forschungsbeirat, Weihnstephaner Institut für 
Getreideforschung WIG (Jekle) 

erweiteter Vorstand • DECHEMA Gesellschaft für Chemische Technik 
und Biotechnologie e. V. (Hitzmann)

• Gesellschaft Deutscher Chemiker e. V. (GDCh)
(Hitzmann)

• Weihnstephaner Förderverein für Brau- Getränke-
und Getreidetechnologie e.V., Schriftführer, 
(Jekle)

Wissenschaftlicher 
Ausschuss

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

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

• ProcessNet - eine Initiative von DECHEMA, 
Vorstandsmitglied (Hinrichs)
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Wissenschaftlicher 
Beirat

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

• Co-Location Centers (CLC) Central, München, 
Supervisory Board (Weiss)

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

• Deutsche Landwirtschafts- Gesellschaft DLG 
e.V., Beirat Testzentrum Lebensmittel (Jekle)

• Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie im 
Beirat der DECHEMA (Hitzmann, Zhang)

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

• Forschungskreis der Ernährungsindustrie e. V. 
(FEI) (Fischer, Hitzmann, Kohlus, Schmidt, Weiss)

• Max Rubner-Institut (MRI) (Gibis) 
• Milchindustrieverband (MIV) (Hinrichs) 
• ProcessNet - eine Initiative von DECHEMA 

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

• Verband der Getreide-, Mühlen und Stärke-
wirtschaft VGMS e.V. (Jekle)

• Weihnstephaner Institut für Getreideforschung 
WIG, Fachbeirat Schädlingsbekämpfung (Jekle)

• Zentralinstitut für Ernährungs- und Lebens-
mittelforschung (ZIEL) der Technischen Uni-
versität München (TUM) (Hinrichs)

Mitglied • Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung (agf) 
e.V., Ausschuss für Getreidechemie, Ausschuss 
Durum und Teigwaren (Jekle)

• Association for Computing Machinery (ACM) 
(Krupitzer)
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Mitglied • Ausschuss VDI-Richtlinie 2595 Emissions-
minderung – Räucheranlagen (Gibis)

• Bundesministerium für Bildung und Forschung, 
(BMBF)-Gutachtergremium KMU-innovativ: 
Bioökonomie (Hausmann)

• Cereal & Grains Association Ausschuss für 
physikalische Prüfungen (Jekle)

• DECHEMA Gesellschaft für Chemische Technik 
und Biotechnologie e. V. (Zhang)

• Deutsche Landwirtschaft-Gesellschaft e. V. 
(DLG), Ausschuss Lebensmitteltechnologie 
(Kohlus)

• Deutsche Landwirtschafts- Gesellschaft DLG 
e.V., Kommission für Brot, feine Backwaren, 
Getreidenährmittel und Süßwaren (Jekle)

• Deutsche Landwirtschafts- Gesellschaft 
DLG e.V., Prüf- und Vergabekommission 
für das DLG-Sensorikzertifikat (Jekle)

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

für Sensorik (Gibis)
• European Federation of Chemical Engi-

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

• European Hygienic Engineering & Design 
Group (EHEDG), Mitglied in der Arbeits-
gruppe Bakery Equipment (Jekle)

• Gesellschaft für Informatik (GI) (Krupitzer)

Sachverständige • DLG-Prüfbevollmächtigte für Koch-
wurst und Kochpökelwaren (Gibis)

• Prüfgruppenleiter bei den Qualitätsprüfungen für 
Convenience-Produkte, Fleisch und Fleischerzeug-
nisse der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft 
(DLG) (Herrmann)
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▪ Beratendes Mitglied der Studienkom-
mission der Fakultät Naturwissen-
schaften (Neidhardt)

▪ Chief Information Officer sowie in 
dieser Funktion beratendes Mitglied 
des Rektorats und des Senats (bis 
2021) (Hitzmann)

▪ Ersatzmitglied der Vertrauenskom-
mission gemäß § 41. a Abs. 5 LHG 
(Schmidt)

▪ Geschäftsführer der Vereinigung zur 
Förderung der lebensmittelwissen-
schaftlicen und biotechnologischen 
Forschung und Lehre an der Univer-
sität Hohenheim e. V. (Hinrichs)

▪ Mitglied des Auswahlkomitees des 
„Bioeconomy Award“ der Universi-
tät Hohenheim (Hausmann) 

▪ Mitglied des Beirats Core Facility 
Hohenheim (Hinrichs)

• Mitglied im Bioeconomy Lab (Krupitzer)
• Mitglied im Computational Science 

Lab (Krupitzer)
▪ Mitglied des BMBF-Gutachtergre-

mium KMU-innovativ: Bioökonomie 
(Hausmann)  

▪ Mitglied der Großgerätekommission 
(Hinrichs)

▪ Mitglied der Kommission für die Selbst-
kontrolle in der Wissenschaft (Schmidt)

▪ Mitglied der Kommission für das hoch-
schuleigene Auswahlverfahren im Stu-
diengang Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie (B. Sc.) (Hausmann, 
Hitzmann, Kölling, Lutz-Wahl)

▪ Mitglied der Kommission für das 
hochschuleigene Auswahlverfahren 

Gremienarbeit an der Universität Hohenheim

im Studiengang Food Biotechnology 
(M. Sc.) (Fischer, Lutz-Wahl, Schmidt 
(bis 2020))

▪ Mitglied der Kommission für das hoch-
schuleigene Auswahlverfahren im 
Studiengang Food Science and Engi-
neering (M. Sc.) (Fischer, Hinrichs, 
Kohlus, Lutz-Wahl, Weiss) 

▪ Mitglied der Kommission für den Bache-
lor- Studiengang Lebensmittelchemie 
(Fischer)

▪ Mitglied der Kommission für den Mas-
ter-Studiengang Lebensmittelchemie 
(Fischer, Zhang)

▪ Mitglied der Kommission der Fakultät 
Naturwissenschaften für die Landes-
graduiertenförderung (Schmidt)

▪ Mitglied der Kommission für Auslands-
stipendien (Weiss)

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

▪ Mitglied des Promotionsausschus-
ses (Kölling, Zhang)

▪ Mitglied des Prüfungsausschusses 
Bioeconomy (Lutz-Wahl)

▪ Mitglied des Prüfungsausschusses des 
Studiengangs Bioökonomie (Krupitzer)

▪ Mitglied des Prüfungsausschusses 
Lebensmittelchemie (B. Sc., M. Sc.) 
(Zhang)

▪ Mitglied des Prüfungsausschusses 
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie (Lutz-Wahl)

▪ Mitglied des Senats (Kohlus, Schmidt)
▪ Mitglied der Senatskommission Lan-

desgraduiertenförderung (Jekle)
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 ▪ Mitglied der Senatskommission Lehre 
(Lutz-Wahl)

▪ Mitglied der Steuerungsgruppe der 
Core Facility (Hinrichs)

▪ Mitglied der Steuerungsgruppe des 
Forschungszentrums Gesundheits-
wissenschaften (Schmidt)

▪ Mitglied der Steuerungsgruppe Zen-
trum Bioökonomie (Hinrichs)

▪ Mitglied der Studienkommission 
der Fakultät Naturwissenschaften 
(Hinrichs, Lutz-Wahl)

▪ Mitglied der Studienkommission 
Lebensmittelchemie (B. Sc.) (Zhang)

▪ Mitglied des Stipendienausschusses 
zum Deutschlandstipendium (Kohlus, 
Zettel)

▪ Mitglied im Thinktank zur Digitalen 
Transformation an der Universität 
Hohenheim (Krupitzer)

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

▪ Mittelbauvertreter im Fakultätsrat 
der Fakultät Naturwissenschaften 
(Lutz-Wahl)

▪ Stellv. Mitglied Mittelbauvertretung  
Senatskommission Landesgraduier-
tenförderung (Zettel)

▪ Stellv. Mittelbauvertreter im Fakultäts-
rat der Fakultät Naturwissenschaften 
(Zettel)

▪ Stellvertretendes professorales Mit-
glied für die Vertreterversammlung 
des Studierendenwerks Tübingen-
Hohenheim (Hausmann)

▪ Studiengangsbeauftragter Studien-
gang Food Science and Engineering 
(M. Sc.) (Hinrichs)

▪ Studiengangsbeauftragter Studien-
gang Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie (B. Sc.) (Hinrichs)

▪ Vorsitzender des Promotionsaus-
schusses (Kohlus)

▪ Vorsitzender des Prüfungsausschus-
ses Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie (Schmidt)

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

▪ Vorsitzender der Senatskommis-
sion für Informationsmanagement 
(Hitzmann)
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Lehre / Studium
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Das Institut für Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ist für den 
Bachelor-Studiengang BSc Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie (128 
Studienplätze) sowie die konsekutiven 
internationalen Master-Studiengänge 
MSc Food Science and Engineering (46 
Studienplätze) und MSc Food Biotech-
nology (23 Studienplätze) verantwortlich. 
Außerdem ist der im Rahmen der EIT 
Food von fünf europäischen Universitä-
ten entwickelte gemeinsame MSc „Food 
Systems“ hier im Institut angesiedelt.

Aktuell haben sich im Wintersemester 
2021/2022 82 Studierende in den Bache-
lor-Studiengang BSc Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ins 1. Fachse-
mester eingeschrieben (bei insgesamt 
289 Bewerberbungen). Es waren im Win-
tersemester 2021/2022 insgesamt 288 
Bachelor-Studierende eingeschrieben. 
Im Master-Studiengang MSc Food Sci-
ence and Engineering waren im Winter-
semester 2021/2022 insgesamt 104 Stu-
dierende eingeschrieben, in dem MSc 
Food Biotechnology insgesamt 74 Stu-
dierende und im MSc Food Systems 21 
Studierende.

Im Rahmen der Systemakkreditierung 
erhielten die Master-Studiengänge MSc 
Food Science and Engineering und MSc 
Food Biotechnology im Juli 2020 das 
Qualitätssigel der Studienprogramme 
der Universität Hohenheim. Der Stu-
diengang MSc Food Systems lief die 
Programmakkreditierung 2021 eben-
falls erfolgreich durch.

Der Bachelor-Studiengang Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie ist 
ein interdisziplinärer Studiengang im 
Bereich der Life Sciences. Er setzt sich 
mit der wissenschaftlichen Methodik zur 
Entwicklung technischer Prozesse für 
die Herstellung von Produkten für die 
Lebensmittel- und Gesundheitsbranche 
auf universitärem Niveau auseinander. 
Absolventen und Absolventinnen die-
ses Studiengangs verfügen über eine 
interdisziplinäre, anwendungsorientierte, 
naturwissenschaftliche und ingenieurwis-
senschaftlich geprägte Ausbildung. Sie 
beherrschen die anwendungsrelevanten 
Grundlagen aus den Bereichen der Che-
mie, Biologie, Physik, Mathematik und 
Verfahrenstechnik. Sie besitzen Kennt-
nisse über biochemische Reaktionen 
und kennen die Bedeutung von mikrobi-
ellen, molekularbiologischen und analyti-
schen Methoden für technische Behand-
lungsprozesse von natürlichen Stoffen. 
Zudem besitzen sie ein fundiertes the-
oretisches und praktisches Wissen über 
grundlegende Prozesse und technische 
Verfahren zur Be- und Verarbeitung von 
biologischen Ausgangsstoffen sowie die 
damit verbundenen rechtlichen, ökonomi-
schen und qualitätssichernden Aspekte 
bei der Produktherstellung. Absolventen 
und Absolventinnen des Studiengangs 
kommen in Forschung und Entwicklung, 
Produktion und Qualitätssicherung in 
der Lebensmittel- bzw. der Biotechnolo-
giebranche unter. Weitere Betätigungsfel-
der liegen im Bereich von Forschungsin-
stitutionen, Verbänden, Fachjournalismus 
und Unternehmensberatungen. 
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Abb.: Prof. Jekle  bei der Durchführung eines Versuches mit der Mini-Backstraße
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Im Rahmen der Systemakkreditierung 
durchlief für die Fakultät Naturwissen-
schaften dieser Studiengang als Modell-
studiengang den Akkreditierungspro-
zess. Als Resultat hieraus wurden u. a. 
für den Studiengang die Wahlmöglich-
keiten erhöht und ein Mobilitätsfenster 
geschaffen, so dass die Studierenden 
im 5. Semester die Möglichkeit haben, 
ins Ausland zu gehen. 

Der internationale Master-Studiengang 
Food Science and Engineering ist for-
schungsorientiert ausgerichtet und 
beschäftigt sich mit der Interaktion von 
komplexen Lebensmittelmatrizes und 
den technischen Prozessen. Die Stu-
dierenden erwerben das notwendige 
natur- und ingenieurwissenschaftliche 
Wissen und die fachliche Qualifikation, 
um komplexe Fragestellungen interdis-
ziplinär bearbeiten und lösen zu kön-
nen. Sie werden zudem befähigt, sowohl 
grundlagen- als auch praxisorientierte 
Forschungs- und Entwicklungsprojek-
te eigenständig zu planen, durchzufüh-
ren, zu präsentieren und zu publizieren.

Zu Beginn werden vor allem die techno-
logisch relevanten naturwissenschaftli-
chen und ingenieurwissenschaftlichen 
Inhalte vertieft, über Praktika und Übun-
gen gefestigt sowie die Fähigkeit zum 
vernetzten Denken geschult. 

Der ebenfalls interdisziplinär angelegte 
internationale Master-Studiengang Food 
Biotechnology ist forschungsorientiert 

ausgerichtet und beschäftigt sich schwer-
punktmäßig mit der wissenschaftlichen 
Erforschung und Verwendung von Enzy-
men und Mikroorganismen im Bereich 
der Lebensmittelherstellung und der wei-
ßen Biotechindustrie. 

Durch das Studium des Masters Food 
Biotechnology erwerben die Absolven-
ten einen umfassenden Überblick über 
die weitreichenden Möglichkeiten der 
Anwendung bio- und enzymtechnolo-
gischer Methoden im Allgemeinen und 
darüber hinaus ihrer Anwendung in der 
verarbeitenden Life-Science Industrie, 
schwerpunktmäßig Lebensmittelverarbei-
tung. Es werden notwendige Schlüssel-
qualifikationen in Theorie und Praxis der 
Enzym- und Biotechnologie, Molekular-
biologie sowie den dazugehörigen quali-
tativen und quantitativen Analysemetho-
den vermittelt. Des Weiteren erhalten sie 
ein gründliches Verständnis von patho-
genen Mikroorganismen und die Wich-
tigkeit von Hygiene für die Lebensmit-
telproduktion. Die Absolventen erlernen 
somit sowohl grundlagen- als auch pra-
xisorientierte Forschungsprojekte eigen-
ständig zu planen, durchzuführen, zu 
präsentieren und zu publizieren. 

Für beide Master-Studiengänge gilt, dass 
neben der Vermittlung und Vertiefung der 
wissenschaftlichen Grundlagen in den 
entsprechenden Bereichen, Wahlmodu-
le individuell gestaltbar belegt werden 
können. Hervorzuheben hierbei ist, dass 
die Anrechnung von Wahlmodulen flexi-
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bel gehandhabt wird und auch Module 
anderer Master-Studiengänge der Uni-
versität Hohenheim oder anderer Uni-
versitäten im In- und Ausland herange-
zogen und angerechnet werden können. 
Eine weitere Möglichkeit ist die Anrech-
nung von freiwilligen Industriepraktika 
als Wahlmodule. Innerhalb ausgewähl-
ter Pflicht- bzw. Wahlpflichtmodule fin-
den begleitend Exkursionen in relevante 
Unternehmen statt. Die Projektarbeit im 
3. Semester dient dem Heranführen an 
das eigenständige Bearbeiten eines wis-
senschaftlichen Projektes und bereitet 
auf die Masterthesis im 4. Semester vor.

Der Master-Studiengang Food Systems 
ermöglicht eine einzigartige Integration der 
verschiedenen Aspekte des Lebensmittel-
systems. Während des Studiums an drei 
europäischen Universitäten erlangen die 
Studierenden vertiefte Kenntnisse über das 
gesamte Lebensmittelsystem, unterstützt 
durch individuelle Fähigkeiten in dessen 
wichtigsten Teilbereichen. Durch eine Inte-
gration von unternehmerischen Elementen 
und betreuter Projektarbeit mit Partnern aus 
dem EIT-Food-Konsortium und darüber hin-
aus erwerben die Studierenden auch prak-
tische Fähigkeiten, die auf den Einstieg in 
Unternehmen optimal vorbereiten.
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Lehrbeauftragte, Referentinnen und Referenten

Dr. Ulrich Arzberger

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

Dipl.-Ökon. Bianca Burmester 

Dipl. - LM - Ing. Julia Denneler

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

PD Dr. Hartmut Grimm

Dr. Thrandur Helgason 

Dr. Dieter Jaud

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

Dr. Michael Metz

PD Dr. Kambiz Morabbi Heravi

Prof. Dr. - Ing. habil. Stefan Palzer

Dr. Johannes Rauschnabel

Dr. Corina Reichert

Dr. Hartmut Rohse

LM - Chem. Martin Roth

Dipl.  - LM - Ing. Matthias Saß

Dr. - Ing. Johannes Schraml

Dr. Katrin Schütz-Morsch

Dr. Martin Spraul

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

Dipl. - LM - Ing. Bernd Strecker 

PD Dr. Timo Stressler

Dr. jur. Alina Unland

Raoul von Schmettow 

Dr. Benjamin Zeeb
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Studienabschlüsse am Institut
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Bachelorarbeiten 2020

Balzereit, Anna Auswirkungen von Filtrationstechniken auf Aromakom-
ponenten in Apfel- und Birnenbränden mit sensoanaly-
tischer Bewertung

Becker, Philipp Anwendung molekularbiologischer Methoden zur ratio-
nalen Stammentwicklung von Bakterien

Berger, Annika Einfluss der Trocknungsart auf Aromawahrnehmung und 
-zusammensetzung von Basilikum

Blankenhorn, 
Amelie-Marie

Einfluss des Festfett- und Proteingehalts auf pflanzli-
che Fettkristallnetzwerke zur Nachahmung von tieri-
schem Fettgewebe in Rohwurstanaloga bei variierenden 
Kühlbedingungen

Böning, Benedigt Wasserfreie Extrusion von Pasta filata-Käse: Einfluss 
der Drehzahl auf den Massenstrom und die Verweilzeit

Brountsou, Stiliani Analyse der Promotoraktivität des Subtilase Zytotoxins 
unter simulierten physiologischen Bedingungen

Brunträger, Gabriel Optimierung einer Analysenmethode zur Quantifizierung 
des Vitamin C-Gehalts in Rotkohl (Brassica oleracea L. 
Capitata-Rubra Gruppe) mittels HPLC-DAD

Della Penna-Schopf, 
Alessandro

Fermentation von Süß- und Sauermolke mit Basidiomy-
ceten: Optimierung der Fermentation und instrumentel-
le Aromaprofilanalyse

Eckl, Veronika Rheologische Analyse der Struktur ungeschäumter und 
geschäumter Milchprodukte – Auswahl geeigneter Pro-
teinpulver und Hydrokolloide

Etzelsperger-
Neuberger, Viviane

Fraktionieren von Mono- und Disacchariden mittels 
Nanofiltration – Einfluss von Membranmaterial und 
Prozessparametern

Forlano, Helen Untersuchung der enzymatischen Aktivität von bovinem 
Lactoferrin

Friedrich, Kai Untersuchungen zur Fermentation von Fruchtzubereitun-
gen mit Lactobacillus suebicus LTH 1078 und LTH 1079

Gattnar, Sandra Untersuchung des Gehalts an resistenter Stärke in 
Nudeln im Zusammenhang unterschiedlicher Koch- und 
Reerhitzungsverfahren
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Görgen, Viola Einfluss des Milchsäureveresterungsgrades von E472b auf 
die techno-funktionellen Eigenschaften von Sprühsahne

Grießhaber, Elena Influence of microfluidization on foaming properties of 
insoluble pea proteins

Grözinger, Michelle Bakteriophagen in Molke – Sensorische und mikrobiolo-
gische Auswirkungen einer UV-C-Behandlung

Großmann, Kim Kontinuierliches Erhitzen von Magermilch-Konzentrat 
mittels Mikrowellentechnologie: Einfluss verschiedener 
Temperatur/Zeit-Kombinationen

Hoßfeld, Eileen Strategien zur Verringerung des proteolytischen Abbaus 
rekombinanter Proteine in Escherichia coli

Jickeli, Calla Klonierung und Charakterisierung von pic im Laborstamm 
E. coli DH5α

Jox, Dana Auswirkungen von Erbsenmehl auf die Herstellung von 
Weizenbrot

Jungblut, Florence Influence of wet texturized plant proteins from pumpkin 
seeds on the acidification and drying behaviour of dry-
cured sausages

Kant, Jana Hitzeresistenz der Anoxybacillus flavithermus Sporen aus 
Rohmilch und Milchpulver

Keppeler, Isabelle Complex coacervation of soluble proteins and low-metho-
xyl apple pectins

Klimt, Cedric Änderung der Antioxidativität von Caseinhydrolysaten durch 
Einsatz verschiedener Endo- und Exo-Peptidase-Präparaten

Kling, Kristina Evaluation eines Cellobiose-Promotors zur Induktion der 
Surfactin-Produktion in Bacillus subtilis

Kreuzer, Selma Produktion und Charakterisierung einer hitzestabilen 
Endopeptidase von Serratia marcescens

Krämer, Maximilian Influence of heat treatment on solubility characteristics 
of proteins from Chlorella protothecoides at acidic and 
neutral pH

Lenz, Janina Reduzierung von Fehlerhäufigkeiten bei softwaregestütz-
ten Qualitätskontrollen der Lindt & Sprüngli GmbH durch 
den Einsatz von Qualitätsmanagementmethoden

Leuchtenberg, Pia Online Monitoring of dough fermentations with electro-
nic nose
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Lippmann, Sophie Der Einfluss von Molkenproteinerzeugnissen auf Weizen-
brot – eine Möglichkeit zur Salzreduzierung?

Martens, Alexander Der Einfluss von Guajakol und Syringol auf das Wachs-
tum von Corynebacterium glutamicum

Mayr, Viktoria Optimization of Rotkornweizen-breads by application of 
Nelder-Mead simplex algorithm

Mettmann, Rebecca Einfluss der Trocknungsart auf die sensorischen Eigen-
schaften von Ingwer

Moneta, Sandra Konstruktion eines Plasmids zur stickstoffinduzierten 
Rhamnolipidysnthese in Pseudomonas putida

Müller, Magdalena Nachweis charakteristischer Aromastoffe in Sojamilch 
mittels SPME-GC-MS nach Anwendung unterschiedli-
cher Prozesstechnologien zur Minimierung der Effekte 
von Lipoxygenasen bei der Verarbeitung von Sojabohnen

Ney, Astrid Sprüh- und Gefriertrocknung als technologische Maß-
nahme zum Entfernen von Fehlaromen in UV-C-behan-
delter Molke

Nill, Johann Properties of rutin-loaded lysozyme and heat-treated 
whey protein isolate heteroprotein-complexes

Pelzer, Nina Qualitativer und quantitativer Nachweis von Legionella      
spp. aus Trinkwasser gemäß DIN EN ISO 11731:2017

Pizza, Lorena Der perfekte Barista-Milchschaum: Methodenentwick-
lung zur reproduzierbaren Herstellung

Poussiou, Alexandra Untersuchung von Ziegenseren auf FSME-Antikörper zur 
Risikobewertung für den Menschen

Preiß, Annik Heterologe Produktion von Casein mit Escherichia coli 
auf Lignocellulose Hydrolysaten

Prozmann, Julia Grünteefermentation mit Wolfiporia cocos: gaschro-
matographische Analyse und Semiquantifizierung der 
Hauptaromastoffe

Rapp, Valentin Pork quality and physicochemical analysis of M. longissimus 
dorsi from Mangalitza and Turopolje crossbreeds

Rausch, Adrian Influence of mixing ratio on sticking properties of concen-
trated pea protein – Pectin mixtures 

Rieger, Nina Mikrowellenerhitzung von Magermilchkonzentrat: Ein-
fluss der Prozessparameter auf die Produkteigenschaften
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Ritsche, Luisa Potenzial der Nanofiltration beim Up- und Downstreamp-
rocessing von Süß- und Sauermolke: Technologie, Modell-
vorstellung, Membranherstellung

Schneider, Janina Hefebrot ohne Mehl – Rezeptentwicklung und - optimierung

Shen, Ningxin Gewinnung von β-casein – Filtration im Labor- und 
Technikumsmaßstab

Sieben, Laura Sprühsahne mit technischen Emulgatoren – ein Konzen-
trationsscreening des Emulgators Lactem

Stadelmeyer, Kristin Ozonbehandlung von Weizen und Weizenmehl: Wie 
beeinflusst Ozon die technologischen Eigenschaften der 
Weizeninhaltsstoffe

Steisel, David Evaluation von zwei Lactobacillus plantarum Stämmen 
zur Fermentation von Fruchtzubereitungen

Struckmeyer, Jan Auswirkungen von Hefenährstoffzugaben auf die CO2- 
Volumenbildung und die Destillatsqualität

Switulla, Julia Optimierung von passiven Prozessparametern zur Reduk-
tion von akkumulierenden Schaumständen in Destillati-
onsanlagen der Spirituosenindustrie

Thull, Corinna Optimierung der enzymatischen Hydrolyse von Stroh 
durch Zugabe von Metallionen

Thuy, Trang Nguyen Statistische Versuchsplanung zur Analyse des Dough 
Inflation Systems

Trauer, Anne Revalidieren von Reinigungsverfahren im GMP-Bereich 
am Beispiel einer Abfüllanlage für nicht sterile flüssige 
Arzneimittel

Trinker, Thomas Isolierung und Charakterisierung von Milchsäurebakte-
rien aus Joghurt

Vollmer, Lukas From pretreatment to fermentation - concepts for bio-
based lignocellulose conversion by bacteria

Weber, Alexander Wirkungseinfluss von Substratpartikelgrößen auf die 
Detektion von Cellulose und Hemicellulose im Themen-
feld 2nd generation Bioethanolgewinnung

Weiler, Tobias Rekombinante Herstellung einer putativen Diaminoxi-
dase aus Yarrowia lipolytica in E. Coli Rosetta 2 (DE3)

Weiß, Florian Auswirkungen der Schichtenfiltration auf Aromastoffe in 
Apfel- und Birnenbränden
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Wilhelm, Laura Fermentation von Teetreber mit Basidiomyceten: Semi-
quantifizierung von charakteristischen Aromastoffen

Willems, Leon Wachstum von E. coli DH5a unter verschiedenen Stress-
bedingungen und die Auswirkung auf Biofilmbildung und 
Schwärmverhalten

Winckler, Claudia Rekonstitutionseigenschaften von Milchpulvern: Einfluss 
der Temperatur und der Zusammensetzung

Wötzel, Louisa Statistische Ausreißeranalyse von Raman-, Fluoreszenz- 
und NIR-Spektren
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Bachelorarbeiten 2021

Alaziz, Abed Rim Linsen-Tofu und Linsen-Kuhmilch-Hybride

Baur, Katharina Etablierung von Messmethoden für die relevanten Qua-
litätsparameter Brauner Lebkuchen, im Zusammenhang 
mit der Untersuchung von Gashydraten als innovatives 
Backtriebmittel

Beck, Franziska Verbesserte heterologe Rhamnolipid-Produktion durch 
ein in silico optimiertes Temperaturprofil

Blume, Katharina Rekombinante Herstellung von D-Glucose-Isomerase 
aus Fulvimarina pelagi

Braig, Alina Einfluss von Sauerstoff auf die Synthese von Surfactin 
in Bacillus subtilis

Demirhan, Selin Asya Komplexe aus pflanzlichen Proteinen und Pektin als vega-
ne Fat Replacer

Eberle, Lena-Marie Untersuchung des Einflusses der Überexpression der 
ESCRT-III Proteine in Hefezellen

Englet, Marina Einsatz von Molkenprotein-Pektin-Komplexen als Fat 
Replacer in Tortencreme

Esch, Mona Einfluss von Mischzeiten auf die Struktur und Funktiona-
lität von Hamburgern

Evert, Lilli Analyse des Volumens von Molkenprotein-Pektin-
Komplexen mittels Lichtstreuung und Zugabe von 
Standardpartikeln

Fäßler, Anne Fermentation von Molke mit Basidiomyceten: Aromaver-
änderung des Produkts und Mycels

Freund, Alexander Screening nach mikrobiellen Diaminoxidasen

Fries, Alena Influence of the mixing ratio of the soluble and insoluble 
lentil flour fractions on interfacial properties

Fox, Lisa Auswirkungen von Impulsberegnungen im Destillationsbetrieb 
auf Schaumdynamiken und auf die Produktzusammensetzung

Gaiser, Tobias Biologische Vorbehandlung mit P. kudriavzevii von hyd-
rothermal behandeltem lignocellulosehaltigen Substrat 
zur Bioethanolherstellung
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Gall, Nora Effekt der Blasengröße und des Gasvolumenanteils auf 
die Aromafreisetzung aus geschäumten Milchmatrizes

Gamper, Melanie Texturoptimierung pflanzenbasierter Joghurtalternativen 
– Auswahl geeigneter Proteinpulver und Hydrokolloide

Geiger, Anna 
Madeleine

Untersuchung zur in-vitro Simulation der humanen gast-
rointestinalen Hydrolyse von Milchproteinen

Gredel, Kim Rezepturoptimierung eines glutenfreien Brotes durch die 
Variation der Mehlsorte, des Sauerteiganteils und der Ver-
wendung von Chia-, Floh- und Leinsamen

Greiner, Joshua Mungbohnentofu und Mungbohnen-Kuhmilch-Hybride: 
Entwicklung tofuähnlicher Produkte auf Basis von Kuh-
milch und Mungbohnen

Greiß, Marit Fermentation von der Gewürzsubstrate Ingwer, Senf-
saat, Lauch und Schnittlauch mittels Basidiomyceten zur 
Gewinnung von fleischigen Aromen – Screening, sensori-
sche Evaluation und Gaschromatographie-Olfaktometrie

Gröninger, Lukas Implementation of the recombinant factor C (rFC) tech-
nology as an alternative method for bacterial endotoxin 
testing - Method development and validation for a selec-
ted monoclonal antibody product

Gutsche, Sarah Fettsäuremuster in verschiedenen Geweben der Dorade 
Royale (Sparus aurata)

Hägele, Katharina Charakterisierung der antimikrobiellen Aktivität ausge-
wählter Isolate aus Erdboden

Hassanpour, Shayan Design and implementation of a fuzzy controller for a fed-
batch yeast fermentation

Hartwig, Victoria Biofunktionelle Eigenschaften von Lactoferrin – Cha-
rakterisierung der Aufnahme und Abgabe von Eisen (III)

Heider, Martin Produktion der Cellobiose 2-Epimerase von 
Caldicellulosiruptor saccharolyticus in Escherichia coli 
und Bacillus subtilis

Hess, Kira Influence of surface hydrophobicity and degree of este-
rification of Pectin on the stability of Phycocyanin and 
Pectin complexes

Hock, Theresa Erste Schritte zur modellierten Darmmikrobiota - Etablierung 
eines Beispielmodells mit K5-Phagen und E. coli Nissle 
1917 zur Untersuchung der Hitzestabilität des Phagen
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Jahnel, Isabelle Vom Gel zum Schaum: Alternative Matrixstabilisierung 
zu Gelatine

Kaiser, Lars Inline-FBRM-Messung während mechanischem Belasten 
von Rohmilch und Einfluss auf den Gehalt freier Fettsäuren

Kaup, Anne Synthese und Abbau von Aromastoffen durch Fermenta-
tion von Sojagetränken mit Lycoperdon pyriforme

Kern, Katarina Herstellen und Trocknen von Käsebruch: Effekte des 
Homogenisierens

Kühnel, Laura Untersuchung zur rekombinanten Herstellung der L-Arabi-
noseisomerase von Lactobacillus sakei 23K in E. coli BL21

Kraus, Carolin Produktion der β-Glucosidase aus Pyrococcus furiosus 
in Escherichia coli und Bacillus subtilis

Luksch, Larissa Untersuchungen zur Vermeidung von prozess- und pro-
duktbeeinflussenden Schaumbildungen bei der Erzeugung 
von Obstbränden durch Beregnungsstrategien

Macho, Marina Fermentationseigentschaften von Lactobacillus plantarum 
in einer Joghurtalternative

Maier, Calvin Machine Learning based prediction and optimization of tem-
perature-dependent rhamnolipid production in a bioreactor 

Maschek, Sina Evaluierung von Lipopolysaccharid-Quantifizierungsme-
thoden für einen heterologen Rhamnolipid-Produktion

Meier-Sydow, Anna 
Christine Marianne

Entwicklung einer Methode zum Nachweis von Bindemit-
teln in Modell-Fruchtzubereitungen mittels Fourier-Trans-
form-Infrarot-Spektroskopie (FT-IR) und Charakterisierung 
der funktionellen Produkteigenschaften

Matthes, Carolin Natürlicher, biologisch abbaubarer Kleber auf Basis von 
Casein

Mischo, Nicole Detektion von Plasmin in Milchprodukten: ELISA und 
spektrophometrischer Methode

Mopils, Daniel Produktion der Diaminoxidase 1 aus Yarrowia lipolytica 
in Komagataella phaffii 

Mosch, Lia-Marie CO2 als Treibgas in Sprühsahne – Einstellung des pH-
Werts mittels Säureregulatoren

Penner, Meliessa Aufnehmen eines Temperaturprofils von Was-
ser, Magermilch und Magermilchkonzentrat in der 
Mikrowellenerhitzungsanlage

Plomer, Julius Untersuchung zur Aktivitätssteigerung durch enzymati-
sche Hydrolyse der Pro-Sequenz von Proteinglutaminasen
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Reisler, Elisaweta Analyse der Oberflächenbeständigkeit und Reinigbar-
keit von Aluminiumkomponenten in der Fallfilmreinigung

Rothenbach, Lea Modulation der Darmmikrobiota durch Bakteriophagen – 
Auswirkungen einer Lagerung von verkapselten K5-Bak-
teriophagen in Milchmatrices

Schanda, Sophia Vergleich der Fermentationseigenschaften ausgewählter 
Lactiplantibacillus plantarum Stämme in Erbsenprotein

Schmetzer, Cora Bestimmung von Immunglobulin G in Kolostrum und Molke 
- Vergleich von chromatographischen, immunologischen 
und spektroskopischen Analysemethoden

Scholz, Jenny Optimale Versuchsplanung zur Parameterfehlerminimie-
rung sowie die Anwendung multivariabler Regressionsmo-
delle aus sechs Fluoreszenzwellenlängenkombinationen 
für die Fermentation von Reissauerteig

Sender, Marlene Auswirkungen auf die Teig- und Lagereigenschaften von 
Weizenbrot durch die Substitution von Weizenmehl durch 
1 % Ackerbohnen- oder Erbsenmehl

Spengler, Miriam Influence of pea protein isolate-microfluidization on sticki-
ness of concentrated pea protein isolatepectin mixtures

Stadler, Maybritt Einsatz verschiedener Molkenproteinquellen als Ausgangs-
stoff für die Herstellung Molkenprotein-Pektin-basierter 
Fat-Replacer

Stryi, Denise Untersuchung der rekombinanten Herstellung von zwei 
mikrobiellen Diaminoxidasen

Tausch, Evelyn Untersuchung zur rekombinanten Herstellung und Cha-
rakterisierung der L-Arabinoseisomerase aus Shewa-
nella sp. ANA-3

Thewes, Lisa Charakterisierung von Bacillus produzierten Schäumen

Ton, Jasmin Auswirkungen von Ozon auf Weizenteig mit unterschied-
licher Feuchtkleberkonzentration

Veigel, Mike Bestimmung der D- und z-Werte nach thermischer Inakti-
vierung von E.coli DH5α in phosphatgepufferter Salzlösung

Walter, Marlies Optimierung einer Gerstenbrotrezeptur mit dem Simplex-
Algorithmus nach Nelder-Mead

Wik, Clara Auswirkungen von Ackerbohnenmehl auf Weizenbrot
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Wittmann, Ilona Untersuchung von Reissauerteig mittels elektronischer 
Nase und 2D-Fluoreszenzspektroskopie

Wöllmer, Rebbeca Komplexierung von Hafer-, Erbsen- und Reisprotein mit 
Pektin für den Einsatz als Fat Replacer

Zeefat, Anastasiia Rekombinante Herstellung und Charakterisierung der trun-
cated ß-Galactosidase aus Paenibacillus wynnii

Studierendenzahlen in den Studienjahren 2012/2013 - 2020/21

Abkürzungen:
Diplom LT - Diplom-Studiengang Lebensmitteltechnologie
BSC - Bachelor-Studiengang Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
Master FTB - Master-Studiengang Food Biotechnology
Master FSE - Master-Studiengang Food Science and Engineering
Master BE - Master-Studiengang Bioeconomy
Master FS - Master-Studiengang  Food Systems
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Masterarbeiten 2020

Alizada, Gudrat Evaluation of the challenges and advantages in the 
microbial production and industrial application of 
polyhydroxyalkanoates

Anas, Muhammad Production and analysis of instant whipping cream – 
Process optimization and method development

Ateba, Samuel Functional properties of conventional and organic egg

Babor, Md. Majharul 
Islam

Use of gas sensor array for on-line monitoring and con-
trol of ethanol produced in Saccharomyces cerevisiae 
cultivation

Berz, Fabian Recombinant production and characterization of a neutral 
heat sensitive serine Peptidase from Onygena corvina 
for the application in dairy industry

Bhurtel, Yashoda Production and characterization of ß-galactosidases 
from Paenibacillus species 

Blessing-Matt, Hanna Comparison of chia seed and flax seed regarding their 
effects on wheat dough rheology and wheat bread quality

Brahushi, Daniela Formation of inhibitors during steam-explosion pretreatment 
of hay silage-strategies to overcome inhibition

Bücker, Stephan Electrostatic complexes of Phycocyanin and λ-Carrageenan: 
Formation, stabilization and molecular weight effects

Celik, Gülsah Shear-induced structural changes in segregative phase-
separated pea proteins and apple pectin mixtures 

Dußling, Stefan Volatiles in Gin - Identification and quantification of active 
aroma compounds in DLG Bronze awarded Gins

Ergin, Irem Separation of αs- and β-casein on pilot scale: optimizing 
the process parameters for a decanter centrifuge

Fernandez Cano Luna, 
Diana

Anaerobic cultivation of Bacillus subtilis as a strategy to 
produce surfactin: a study on the influence of acetate

Filla, Jessika Functionality and efficiency of a plant-based flow agent

Garcia Valdez, Karina Analysis of milk fat measurements via differential scan-
ning calorimetry and optical spectrometry to correlate 
qualitative properties
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Garus, Kristine Growth phenomena in complex coacervates composed 
of pea proteins and apple pectin

Grötzner, Jonas Implementation and application of a closed loop control 
system for the ethanol concentration in fed-batch bio-
processing of Saccharomyces cerevisiae based on a 
gas sensor array

Hajare, Vidya Degradation kinetics at Spirulina Blue as a thermal marker 
in spray drying – influence of drying conditions, type and 
concentration of maltodextrin as excipient

Hasenfuss, Sandra Aerosol whipping cream stabilized with saturated monoa-
cylglyceride: Effect of by-products of an emulsifier over a 
time-temperature load on emulsion and foam properties

Härer, Luca Development of a screening method for lactose isome-
rizing enzymes

Heinemann, Amelie Fractionation of saccharides via nanofiltration: Influence 
of membrane properties and process parameters

Hennemann, Katja Genetic engineering of Bacillus subtilis to enhance 
surfactin production

Idris, Besma Encapsulation of grape seed extract by complex coacer-
vation of whey protein isolate and lysozyme

Kanter, Jean-Philippe Investigations on food flavour-related alkylpyrazines in 
tea beverages and biosynthetic pathway in Mycetinis 
scorodonius

Köhler, Annette Experimental investigation and CFD-Simulation of 
residence time distribution and particle collection by a 
cyclone separator in a pilot plant spray dryer

Kohler, Elena Innovative UHT-milk processing using microwave tech-
nology: Physical, chemical, and microbiological changes 
upon heat treatment and during storage in comparison 
to conventional consumers milk

Kuppusamy Nesamani, 
Chanthiya

Investigations about surfactin stability and its metaboli-
zation by Bacillus subtilis

Leitgen, Alyssa Optimization of gluten-free sourdough bread made with kefir

Liebig, Luisa Influence of particle size and spray drying conditions 
on thermal degradation of phycocyanin from Spirulina 
platensis

Mück, Denise Towards the implementation of Surfactin in food systems: 
Investigation of alternative media for an organic production 
and of emulsifier systems with Surfactin
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Neugebauer, Kathrin Application of different emulsifier classes in cream: 
Effect of the stabilization mechanism on emulsion and 
foam properties

Oberst, Lisa Drying behavior of paper in material conditioning and 
forming within the production process of 3D-shaped 
paper based packaging

Peters, Cristina Online monitoring of sourdough fermentation utilizing 
Electronic-nose Technology

Raiber, Tobias Nozzle zone agglomeration in a pilot plant spray dryer - 
influence of feed composition and drying condition

Richter, Sebastian Modeling and experimental investigation of the delique-
scence behavior of powder mixtures

Rief, Katharina Aerobic-anaerobic switch processes as novel process 
strategy to produce surfactin

Ritter, Jana Determination of dynamic aroma release from aerated 
dairy matrices by solid phase microextraction gas 
chromatography-ion mobility spectrometry

Röth, Carolin Textural, rheological and microstructural studies of 
concentrated biopolymer complexes composed of pea 
protein Isolate and pectin

Rupprecht, Alina Influence of by-products in a monoglyceride emulsifier 
on the techno-functional properties of aerosol whipping 
cream during a temperature-time load

Sachs, Melody Complex coacervation with plant-based biopolymers 
composed of soluble pea proteins and pectin

Schemm, Andreas Volatiles in Gin – Identification and quantification of active 
aroma compounds in DLG Gold awarded Gins

Schiebelbein, 
Raphaela

Synthesis and degradation of chracteristic Odorants in 
Soy drink by fermentation with Basidiomycetes: Method 
development and feeding experiments

Seitz, Oskar Characterization of pea protein isolate fractions and 
complexation behavior with pectin
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Shadrina, Anna Comparison of different starferes on glutenfree dough 
fermentation monitored by spectroscopic methods and 
rice bread

Spiess, Maren Development of an On-line method for measuring the 
particle concentration in a pilot plant spray dryer

Spillmann, Frauke A minimal hydrolysis approach to tailor the gelation 
properties of alternative protein sources with varying 
degrees of glycosylation: Protein characterization and 
thermal gelation properties 

ter Stege, Harm Quantification of surface composition of agglomerated 
spray-dried particles by diffuse reflectance

Stellberg, Marisa Influence of hydrocolloids on stability of cocoa dispersion
Sultana, Fahmeda Characterization of E471 and E472 emulsifiers and 

determination of their interfacial properties at the oil/
water interface

Zitzmann, Lisa Investigation of the influence of the raw material compos-
tion on the product structure of protein-based biopolymer 
mixtures in high moisture extrusion
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Masterarbeiten 2021

Aschern, Moritz Steps towards enhanced surfactin synhesis in Bacillus 
subtilis: Exploring the role of various regulatory proteins

Bär, Alessa Biosynthesis of short chain fatty acids in soy drink by 
Agrocybe aegerita – Development of a suantification 
method and application possibilities

Barho, Corinna Fermentation of a pea-based yoghurt with commercial 
starter cultures

Biermann, Lennart Rap-phosphatases as potential influencing factors on 
surfactin production in Bacillus subtilis

Blumenthal, Patrik On-site production of coffee cherry spirits from Coffea 
arabica varieties in El Salvador

Böckle, Karsten Influence of variation in frozen meat type, temperature 
and quantity on structure and functionality of beef burger 
patties

Böhm, Simone Fluidized bed coating of hydrocolloids to improve their 
dispersion behavior

Boyacyian, Carmen Alternative dynamic methods to determine the maximum 
packing fraction of highly concentrated suspensions as a 
rheological parameter for process applications

Butz, Lena Septic and aseptic homogenization of shelf-stable milk with 
elevated fat content – determination of physico-chemical 
properties and frothing capacity

Capci, Zeki Impact of various types of bio-based and biodegradable 
plastic foil bags on the shelf life of fresh broccoli during 
cold storage

Diekmann, Mariel Critical evaluation of mathematical methods to model 
drying of shrinking thin films

Fischer, Sabina Modulation der Darmmikrobiota – Mikroverkapselung 
von Bakteriophagen in Alginat und Milchproteinen mittels 
Sprühtrocknung

Grießhaber, Pauel Assessing the transformation feasibility of a native Bacillus 
velezensis strain using the mechanism of homologous 
recombination 

Heger, Fabienne Fermentation of green tea with Mycetinis scoroconius: 
Influence of fermentation parameters on the aroma profile
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Jacob, Emily Laura Recombinant production of L-arabinose isomerase of 
Shewanella sp. ANA-3 with Bacillus subtilis SCK6

Jahn, Christoph Subcellular localisation of the ESCRT-III protein Mos10 
in yeast

Jahnel, Tabea Enzymatische Herstellung und Analyse eines lactosefreien 
Zuckersirups in Molkenpermeat

Jenz, Alexandra Aroma retention in pea protein emulsion gels

Kaiser, Leonie Application of ant colony optimization on wheat spectra 
and interpretation of the selected variables

Kedel, Deborah From gel to foam: Method development and validation 
for rheology and texture analysis

Klinger, Evelyn The influence of particle size on the stability and consis-
tency of highly concentrated suspensions during extrusion

Körber, Jonas Daniel Different solidification methods of pea protein isolate – 
Pectin mixtures

Krammer, Luisa Fermentation of fruit preparations with exopolysaccharide 
producing lactic acid bacteria

Krayer, Mareike Techno-functionality of plant proteins in (dilute) alcohol 
water systems

Magosch, Olivia Towards ComX-dependent process control for Bacillus 
wild-type applications

Mändle, Felix Effect of ozone treatment on the physical properties and 
baking quality of wheat flour and dough

Mannweiler, Sebastian Influence of microclimate and drying Method in aroma 
profile of Hops

Mateo, Charmaine Determining threshold values of Eemulsifier by-products 
in terms of the techno-functional properties of aerosol 
whipping cream

Megmondja, Zsofia Influence of pH-value on interfacial properties of lentil 
fractions

Möbus, Maximilian Designing a neural network for temperature-dependent 
rhamnolipid production
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Mozer, Hanna Investigation of signal peptides for the secretion of a 
protein glutaminase from Bacteroides helcogenes in 
Komagataella phaffii

Müller, Sven Exploiting a fourU RNA thermometer for temperature-
dependent heterologous rhamnolipid production

Muhic, Kristina From gel to foam: Investigation of significant influences 
of different foaming parameters

Nesensohn, Lena Enhancement of the Surfactin production of Bacillus 
subtilis 3NAsfp+ by improving the medium composition 
and the fermentation process

Neudek, Katrin Isolation and characterization of soil bacteria with anti-
bacterial activity

Neumann, Sara Plant-based proteins from Peas and Soybeans: charac-
terization of protein dispersions and gelation

Nodin, Annabelle Whey protein-pectin complexes as Fat Replacer – Ups-
caling and optimisation of the production process

Oppen, Dominic Influence of matrix composition and fermentation con-
ditions on the quality attributes of plant-protein based 
pepperoni analogues

Pfuhl, Iris Selective Enrichment of Lactoferrin from acid whey by 
cross-flow filtration – Screening of ultrafiltration and 
microfiltration membranes

Pils, Magdalena Investigation into the comparability of different European 
wheat flour types

Piskors, Nico Influence of surface hydrophobicity and degree of este-
rification of pectin on the stability of Phycocyanin and 
pectin complexes

Rupp, Laura Investigation of gas contents and changes of temperature 
on the aroma partitioning in non-fat dairy matrix – instru-
mental determination and sensory analysis

Scharfe, Markus Pea protein extraction using a decanter centrifuge and 
rheological properties of native pea protein

Scheuer, Laura Structure formation in pea protein – casein mixtures 
induced by pH and time kinetics

Schmitt-Rechlin, 
Philipp

Influence of conserved sequence motifs on the intracellular 
localization of the ESCRT-III protein Chm7

Schneider, Tim Characterization of the foaming capacity, oleogel forma-
tion, and technofunctional properties of E 471 and E 472 
emulsifiers in food foams
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Schwämmlein, Annika Systematic improvement of the enzymatic hydrolysis of 
a basil conversion process sidestream

Seibold, Laura Green flavour of pea protein isolate: Optimization of 
temperature, pH value and water content with further 
fermentation by basidiomycetes to reduce the off-flavour

Shrestha, Shanka Bacillus velezenesis as a model strain for iturin lipopeptide 
bioproduction

Sommer, Daria Lactoferrin: determination, interaction and stability during 
fresh cheese processing

Steger, Marc Coffee Leaf Tea from EI Salvador: On-site production con-
sidering influences of processing on chemical composition

Stutzmiller, Stefan The contribution of solid particles to the non-Newtonian 
behavior of suspensions and pastes, under process rele-
vant conditions using different measurement techniques

Tusha, Kejda Production of natural salami flavor from garlic with 
Laetiporus sulphurous: fermentation methodology and 
aroma analysis

Veser, Julia Linking morphology development and rheology by 
modelling of drop drying

Viana dos Santos, 
Tainná

Degradation of chlorophyll and polyphenols in basil leaves 
during hot air drying depending on the product moisture 
and in comparison to spray-dried samples

Wahl, Anna-Lena Enrichment of Lactoferrin from acid whey by cross-flow 
Microfiltration – Feed and parameter variation

Wanger, Janina Effect of post-extraction processing on the physiochemical 
properties of native Pisum sativum protein

Waser, Lena Investigation of aroma partitioning in unfoamed and foamed 
dairy matrix – instrumental determination of partition 
coefficients by HS-SPME GC-MS with the phase ratio 
variation method and sensory analysis

Weishaupt, Lukas Aroma release of foamed dairy matrix: Determination 
of partition coefficients by solid phase microextraction 
coupled with gas chromatography-mass spectrometry 
utilizing phase ratio variation method

Ziegler, Lisa The interaction of the phage-derived esterase NanS-p13 
with lipopolysaccharide of pathogenic Escherichia coli
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Dissertationen 2020

Stefanie Arnold

Evaluation of bio-oil produced from fast 
pyrolysis of lignocellulosic biomass as 
carbon source for bacterial bioconversion

Tanja Beltramo 

Entwicklung von datengetriebenen 
Auswerteverfahren zur Analyse und 
Schätzung der Reaktorleistung von 
Biogasanlagen

Thorsten Bufe

Vergleichende Transkriptomanalyse 
und funktionelle Untersuchungen von 
enterohämorrhagischen Escherichia coli 
nach Kultivierung in Pflanzenmedium

Laixin Dai

Functionalizing insoluble microalgae 
protein fraction by acid hydrolysis

Kristina Eißenberger

Uptake of enterohemorrhagic 
Escherichia coli into the roots of lettuce 
plants

Horlamus, Felix

Biotechnological conversion of lignocel-
lulose hydrolyzates: model microorga-
nisms for a bio-based economy 

Christian Kern 

Waterless extrusion: foreced fusion of 
casein-based gel granulates into homo-
geneous and anisotropic, semi-solid 
structures 

Ines Kutzli 

Maillard conjugation in electrospun fibers 
to improve protein technofunctionality

Carolin Wedel

Thermophilic spore formers: impact on 
dairy powder production, contamination 
pathways and potential of reduction
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Dissertationen 2021

Jacob Ewert

Enzymatic production and application of 
technofunctional milk protein hydrolystes

Adrian Körzendörfer 

Vibrations and ultrasound in fermen-
ted milk processing – Adverse effects 
on yogurt structure, mechanisms, and 
beneficial applications

Karin Martina Loges

Temperaturgesteuerte Zellzahlregelung  
für Bioreaktoren

Michael Seitter

Backmittel mit fermentativ angereicherten 
Hydrokolloiden

Abdolrahim Yousefi Darani

Development of software sensors for 
on-line monitoring of baker’s yeast 
fermentation process
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Wissenschaftspreise, 
Stipendien
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Wissenschaftspreise 2020

Elena Kohler

Bioeconomy Award der Uni Hohenheim 
für ihre ausgezeichnete Masterarbeit, 
Thema: Innovative UHT-milk processing 
using microwave technology: Physical, 
chemical, and microbiological changes 
upon heat treatment and during storage 
in comparison to conventional consu-
mers milk.
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Wissenschaftspreise 2021

Dr. Max Blankart

Young Scientist Award für Poster „Limi-
tations of the concept of critical micelle 
concentration in aerosol whipping cream“ 
12th NIZO Dairy Conference.

M.Sc. Patrik Blumenthal

Studienpreis der EIT Food für einen her-
ausragenden Beitrag zu Exemplary Food 
System Integration mit der Masterthe-
sis „On-site production of coffee cher-
ry spirits from Coffea arabica varieties 
in El Salvador“.

Dr. Lutz Großmann

Professor-Wild-Award für herausragende 
Dissertation zum Thema „Technofunc-
tionality of extracted proteins from mic-
roalgae for food applications“.

Dr. Lutz Großmann

Südwestmetall-Förderpreis für Nach-
wuchswissenschaftler für herausragen-
de Dissertation.

Dr. Christian Kern

Bernhard-van-Lengerich-Forschungspreis 
für seine Dissertation mit dem Titel „Water-
less extrusion: Forced fusion of casein-
based gel granulates into homogeneous 
and anisotropic, semi-solid structures”.

Jun.-Prof. Dr. Christian Krupitzer

“Best Paper Nominee” der IEEE Interna-
tional Conference on Autonomic Com-
puting and Self-Organizing Systems,    
ACSOS 2021. 

Jun.-Prof. Dr. Christian Krupitzer

“Mark Weiser Best Paper Award” der 
“IEEE International Conference on Per-
vasive Computing and Communications”, 
PerCom 2021.

Jun.-Prof. Dr. Christian Krupitzer

“Outstanding Reviewer Award” der IEEE 
International Conference on Autonomic 
Computing and Self-Organizing Sys-
tems, ACSOS 2021. 

Dr. Johannes Schäfer

Friedrich-Meuser-Forschungspreis für 
seine Dissertation mit dem Titel “Fresh 
cheese made from concentrated milk: 
Tailoring the calcium content of milk 
retentates by means of microfiltration 
to modulate the bitter taste”.

Daniel Tritschler

Promotionsförderpreis der Ulrich Florin 
Stiftung.
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Julia Veser

Förderpreis der Euro League for Life Sci-
ences (ELLS), Prize for Excellent Mas-
ter Theses, für ihre Masterarbeit mit dem 
Thema „Linking morphology development 
and rheology by modelling of drop drying“. 

Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang

DECHEMA - Hochschullehrer-Nachwuch-
spreis für Biotechnologie.
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Stipendien

M.Sc. Ann-Kathrin Nedele

Promotionsstipendium, 2020, Ministe-
rium für Wissenschaft, Forschung und 
Kunst Baden-Württemberg.

M. Sc. Christina Michel 

Stipendium der Landesgraduiertenför-
derung, 2020, Thema: „Encapsulated 
bacteriophages modulate the human gut 
microbiota via food formulation“.

M. Sc. Stephen Olusanmi Akintayo

Promotionsstipendium der Binationally 
Supervised Doctoral Degrees of the Ger-
man Academic Exchange Service (DAAD), 
2020, für die Doktorarbeit „Bioncontrol 
of food spoilage microorganisms with 
lipopeptides biosurfactants produced 
by selected Bacillus and Lysinibacillus 
strains“.

M. Sc. Ana Maria Salazar Bryam

Capes-Humboldt - Forschungsstipen-
dium, 2020, für die Arbeit: „Recombinant 
Pseudomonas fluorescens line for the pro-
duction of rhamnolipids from renewable 
carbon sources: a metabolic approach“.

M. Sc. Maliheh Vahidinasab

Food-Security-Center-Stipendium, 2020, 
für die Forschungsarbeit: „Production 
and evaluation of microbial lipopeptides 
as biological control agents“.
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Preisträger „Collaudatio 2020“ (von links): 
Prof. Dr. J. Hinrichs, D. Mopils, A. Baisch, M. Longhi, H. Bark, L. Evert, S. Konz, 
Prof. Dr. L. Fischer

Hanna Bark, Lilli Evert, Stephanie 
Konz, Daniel Mopils

Preisträger „Collaudatio 2020“ für her-
ausragende Leistungen im Bachelor-
Studiengang Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie (Sem. 4 - 6).

Alexandra Baisch, Julia Veser

Preisträger „Collaudatio 2020“ für her-
rausragende Leistungen im Master-Stu-
diengang Food Science and Engineering.

Miriam Longhi

Preisträger „Collaudatio 2020“ für her-
rausragende Leistungen im Master- Stu-
diengang Food Biotechnology.

Preise für herausragende Leistungen im Studium
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Melanie Neuwirth, Denise Ziegler

Preisträger „Collaudatio 2021“ für her-
rausragende Leistungen im Master-Stu-
diengang Food Science and Engineering.

Nadine Ersig

Preisträger „Collaudatio 2021“ für her-
rausragende Leistungen im Master-Stu-
diengang Food Biotechnology.

Anna Brigel, Katharina Hägele, Joshua 
Greiner, Antonia Kruse,

Preisträger „Collaudatio 2021“ für her-
ausragende Leistungen im Bachelor-
Studiengang Lebensmittelwissenschaft 
und Biotechnologie (Sem. 4 - 6).

Preisträger „Collaudatio 2021“ (von links): 
Erste Reihe: A. Kruse, A. Brigel, K. Hägele, N. Ersig, M. Neuwirt, Prof. Dr. J. Hinrichs, 
Zweite Reihe: Prof. Dr. L. Fischer, Prof. Dr. H. Schmidt, D. Ziegler, J. Greiner 
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Veranstaltungen
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Abschlussveranstaltung für Absolventinnen und Absolventen

Die Abschlussveranstaltungen für Absol-
ventinnen und Absolventen konnten 
aufgrund der Pandemie in den Jahren 
2020 und 2021 im gewohnten Rahmen 
nicht stattfinden. Die Feierlichkeiten des 
erfolgreichen Studienabschlusses mussten 
abgesagt werden. Mit einem Glas Sekt 
konnte lediglich am 15.07.2020 die Überga-
be für den Preis „Collaudatio“ des Förder-
vereins ILB e.V. (Preis für hervorragende 
Studierende im Bachelor-Studiengang 

Lebensmittelwissenschaft und Biotech-
nologie und den Master-Studiengängen 
Food Biotechnology und Food Science 
and Engineering)  gefeiert werden.

Prof. Dr. Jörg Hinrichs, Prof. Dr. Lutz 
Fischer und Prof. Dr. Hebrert Schmidt 
gratulierten den Preistägern „Collaudatio“  
am 15.07.2021 und wünschten ihnen 
für den weiteren Studienverlauf bzw. 
Lebensweg alles Gute. 

Besuch des Forschungspolitikers

Am 23.07.2020 besuchte der Forschungs-
politiker Dr. Stefan Kaufmann, das Institut 
für Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie ein. Der Geschaftsführende 
Direktor Prof. Dr. Herbrt Schmidt führte ihn 

duch die Einrichtungen des Instituts und 
berichtete über die Forschungsaktivitäten 
im Bereich der Lebenmittelwissenschaft, 
die über IGF-Vorhaben laufen und über 
den FEI koordiniert werden.
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Lebensmittelwissenschaftliches Kolloquium

Im Jahr 2020 und 2021 konnte das Ins-
titut für Lebensmittelwissenschaft und 
Biotechnologie, bedingt durch die Pan-
demiebschränkungen nur sehr wenige 
Vorträge im Rahmen des lebensmittel-
wissenschaftliches Kolloquiums anbieten:  

Am  23.02.2021 fand  im Rahmen eines 
Habilitationsverfahrens ein Vortrag mit 
dem Titel „RNA-Thermometer in der Bio-
verfahrenstechnik: Ein neuer Ansatz für 
die molekulare Steuerung von Biopro-
zessen“ von Dr.-Ing. Marius Henkel statt.

Dr. Kambiz Morabbi-Heravi hielt am 
22.06.2021 einen Vortrag  zum Thema 
„Towards understanding Bacillus subtilis, 
a robust cell factory for production of 
industrially important biomolecules”. Die-
ser fand ebenfalls im Rahmen seines 
Habilitationsverfahrens statt.

Die Zuhöhrer konnten sich über Zoom ein-
schalten und über diese Plattform eben-
falls an der regen Diskussion teilnehmen.
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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 Ho-
henheim, Stuttgart, zu fördern. Aktuell 
hat die Vereinigung 262 Mitglieder. Sie 
verfolgt ausschließlich und unmittelbar 
gemeinnützige Zwecke. Die Gemein-
nützigkeit wird seit 2006 vom Finanz-
amt anerkannt. Als vorrangige Ziele 
und Maßnahmen sind in der Satzung 
niedergelegt.

Ziele:

• Förderung der Forschung und Lehre 
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 Ver-

einsmitgliedern sowie den Studieren-
den und Vertretern aus Lebensmittel-
wirtschaft und Biotechnologiebranche.

Maßnahmen
 ▪ Bereitstellung von Mitteln für die 

Verbesserung der Forschungs- und 
Lehrsituation am Institut

 ▪ finanzielle Unterstützung für die Durch-
führung von Fachexkursionen

 ▪ Verleihung von Preisen an Studierende 
für hervorragende Studienleistungen 
im Bachelorstudiengang und in den 
Masterstudiengängen („Collaudatio“)

 ▪ Anregung und Unterstützung von 
Forschungsvorhaben 

 ▪ Bereitstellung von Mitteln für 
Forschungsaufgaben 

 ▪ Durchführung von wissenschaftlichen 
Veranstaltungen 

 ▪ Unterstützung und Durchführung von 
Aus- und Fortbildungsveranstaltungen 
jeder Art. 

In den Jahren 2020 und 2021 konnten, 
bedingt durch die Corona-Pandemie, 
deutlich weniger Maßnahmen und Ver-
anstaltungen als üblich durchgeführt 
werden:
 ▪ Unterstützung der Exkursion des 

Fachgebietes Biotechnologie 18.02. 
- 21.02.2020

 ▪ „Alumni meet scholas“: In 2021 
haben drei Studieninformations-
veranstaltungen an Gymnasien 
(Präsenz- und Online-Veranstaltun-
gen) stattgefunden: 
 ▪ 20.04.2021: Max-Born- 

Gymnasium in Backnang  
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aus den Master-Studiengängen „Food 
Science and Engineering“ und „Food 
Biotechnology“

• Weiterführung des Promovierenden-
Programms im Institut in 2020 und 2021:
•  „Open Laboratories“ für Dokto-

randen und Postdocs, Thema: 
Aromachemie (05.03.2020) 

• ein Doktorandentreffen am 
09.11.2021

 (Daniel Tritschler)
 ▪ 20.12.2021: Hölderlin-Gymnasi-

um in Nürtingen (Nico Piskors)
 ▪ 21.12.2021: Robert-Bosch-

Gymnasium in Wendlingen 
(Nico Piskors)

• Verleihung des Preises „Collaudatio“ 
für herausragende Studienleistungen 
2020 und 2021 an insgesamt acht 
Studierende aus dem Bachelor-
Studiengang und sechs Studierende 

Studierende Mindestbeitrag €  0,00 / Jahr
Doktoranden Mindestbeitrag €  24,00 / Jahr
Einzelmitglieder Mindestbeitrag €  50,00 / Jahr

Unternehmen Mindestbeitrag € 250,00/Jahr

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

Beitragsordnung (gemäß § 5 der Satzung)

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 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

FG Hefegenetik und 
Gärungstechnologie
Prof. Dr. Ralf Kölling
Garbenstr. 23
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24298
Fax: 0711 459-24168
E-Mail: ingeborg.buehler@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelmaterial-
wissenschaft
Prof. Dr.-Ing.Jochen Weiss
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24416
Fax: 0711 459-24446
E-Mail: Antje.Petersen@uni-
hohenheim.de

FG Aromachemie
Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang
Fruhwirthstr. 12
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-24870
Fax: 0711 459-24873
E-Mail: andrea.graf@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: claudia.languth@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 Pflanzliche Lebensmittel
Prof. Dr.-Ing. Mario Jekle
Garbenstr. 25
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-22314
Fax: 0711 459-24110
E-Mail: sandra.simon@uni-
hohenheim.de
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FG Lebensmittelinformatik
Prof. Dr. Christian Krupitzer
Fruhwirthstr. 21
70599 Stuttgart
Tel.: 0711 459-23664 
Fax: 0711 459-24344
E-Mail: aine.halpin@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



| Jahresbericht 2020 / 2021178



Jahresbericht 2020 / 2021 | 179

Fotografie:
Oskar Eyb: Seite  41
Sven Cichowicz. Seite 61
Mitarbeiter des Instituts: Seite 47, 85, 147, 164, 165
Jan Winkler: Umschlagseite, Seite 10, 17, 38, 42, 46, 48, 50, 52, 54, 
62, 65, 66, 72, 77, 78, 133 
N.N. : 32, 35, 79, 170
Wolfram Scheible: Seite 45

Impressum 
Herausgeber: 

Universität Hohenheim
Institut für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
Garbenstraße 25
70599 Stuttgart 

Tel.:  0711 459-24434
Fax:  0711 459-24433
Webseite: ilb.uni-hohenheim.de


