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Vorwort

Das Jahr 2016 war ein ereignisreiches
Jahr, das von erfolgreicher Wissen-
schaft, Lehre und exzellenten wissen-
schaftlichen Veranstaltungen gepragt
war. Die Arbeit im Institut lebte aber
auch von einem guten Miteinander. Ich
mochte mich an dieser Stelle bei allen

Mitarbeiter/innen, Studierenden und
Kollegen bedanken, die hochmotiviert
mitgeholfen haben, unser Institut zu be-
leben und weiter zu entwickeln.

Im Jahr 2016 wurden einige Entwick-
lungen angestofien, die nun im Jahr
2017 auf Erfolgskurs gehen. So hat
sich Kollege Professor Jochen Weil} in-
tensiv um die Teilnahme an der Know-
ledge and Innovation Community (KIC)
des European Institute of Innovation
and Technology beworben und diese
Bemihungen wurden Ende des Jah-
res von Erfolg gekront. Er hat fur die
Universitat Hohenheim als Teil eines
europaischen Konsortiums aus Uni-
versitaten, Forschungseinrichtungen
und Industriepartnern den hochkom-
petitiven Wettbewerb zur Einrichtung

einer neuen ,Knowledge and Innovati-
on Community“ mit dem Titel EIT Food
gewonnen und ist dort nun als Director
of Education tétig. Dies stellt sich als
groRRer Erfolg und Chance flr unser In-
stitut und die gesamte Universitat dar.

Das Berufungsverfahren fir die im In-
stitut anzusiedelnde 2012-Professur
Aromachemie wurde in der ersten Half-
te des Jahres auf den Weg gebracht
und vielversprechende Kandidat/innen
bewarben sich um diese Professur. Es
freut mich daher besonders, dass es
uns gelang, nun im Jahr 2017 Frau Dr.
Yanyan Zhang von der Universitat Gie-
Ren auf diese Juniorprofessur berufen
zu kénnen. Mit ihren Forschungsgebie-
ten wird sie das Forschungs- und Lehr-
spektrum am Institut bereichern.

Unser Lebensmittelwissenschaftliches
Kolloquium hat sich fest als gut be-
suchte wissenschaftliche Veranstal-
tung etabliert. Im Jahr 2016 konnten
wir hochkaratige Redner fir spannen-
de Vortrage gewinnen.

Weiterhin fand am 15.06.2016 wie-
der unsere Master-Abschlussfeier im
Schloss der Universitat statt. Es nah-
men 30 Absolventen mit ihren Eltern,
Verwandten und Freunden teil, sodass
wir mit Professoren und Mitarbeitern
136 Teilnehmer waren. Die Abschluss-
zeugnisse wurden in feierlichem Rah-
men Uberreicht. Festreden, klassische
Musik sowie ein Buffet in der Saulen-
halle des Schlosses rundeten diese
Veranstaltung ab. Dies war nun unsere



10. Abschlussveranstaltung und die
hohen Teilnehmerzahlen zeigen, dass
diese Veranstaltung sehr gut ange-
nommen wird und einen wirdigen Ab-
schluss des Studiums bildet.

Im Institut 150 werden fachgebietsiiber-
greifend Grundlagen der Lebensmittel-
be- und -verarbeitung mit innovativen
Methoden und Techniken erforscht, um
ein besseres Verstandnis zur Transfor-
mation von Lebensmittelrohstoffen,
in qualitativ hochwertige, sichere und
haltbare Lebensmittel zu erhalten. Pa-
rallel wird dabei Wissen generiert, um
funktionelle Inhaltstoffe z. B. gezielt
biotechnologisch zu gewinnen oder
anzureichern, die in Lebensmittelfor-
mulierung, Spezialnahrung oder phar-
mazeutischen Produkten zum Einsatz
kommen. Damit werden Impulse fir die
verschiedenen Stufen der Wertschop-
fungskette bis hin zur Sensorik und
Wirkung im Menschen von Lebensmit-
teln gegeben. Technika mit Anlagen, in
denen nahezu alle ,Unit-Operations*
kombinierbar sind, besitzen die Fach-
gebiete Biotechnologie und Enzym-
wissenschaft, Bioverfahrenstechnik,
Lebensmittelphysik und Fleischwissen-
schaft, Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie, Technologie
und Analytik pflanzlicher Lebensmit-
tel sowie Prozessanalytik und Getrei-
dewissenschaft. Sie erlauben Testpro-
duktionen von Lebensmittelmustern im
technischen MaRstab um das (Umset-
zungs-) Potenzial zu demonstrieren.
Allen Fachgebieten des Instituts bietet
sich die Moglichkeit, die vorhandenen
Pilotanlagen mit zu nutzen und am rea-
len Lebensmittelsystem die Auswirkung
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aufeinander folgender Prozessschritte
zu charakterisieren und zu evaluieren.

Die aktuelle Zusammensetzung des In-
stituts 150 reprasentiert eine hohe For-
schungsqualitdt und -breite innerhalb
der Lebensmittelforschung. Die For-
schungsschwerpunkte liegen in der in-
terdisziplinaren Expertise, biologisches
Ausgangsmaterial aus agrartechni-
scher Erzeugung - Uberwacht durch
moderne chemisch-physikalische und/
oder molekulare Methoden - mittels
(bio)technologischer und mikrobiologi-
scher Prozesse in definiert zusammen-
gesetzte hochqualitative Lebensmittel,
Nahrungserganzungs-, Wirk- und Wert-
stoffe umzuwandeln.

Dies spiegelt sich auch im hohen Dritt-
mittelaufkommen der Kollegen wieder.
Aktuell wurden im Institut 150 30 Pro-
jekte aus Bundesmitteln geférdert. Da-
ruber hinaus werden mehrere bilatera-
le Industrieprojekte durchgefiihrt. Die
Forschungsprojekte des Instituts rei-
chen von der Grundlagenforschung im
Bereich der Lebensmittelwissenschaf-
ten bis hin zu angewandten Projekten
im Bereich der Lebensmittelprozessie-
rung und Biotechnologie.

Die bewilligten Forschungsprojekte,
die wissenschaftlichen Publikationen
und Veranstaltungen zeugen von der
hohen Effizienz unseres Instituts. Ich
bin Uberzeugt davon, dass wir diesen
Erfolgskurs weiter beibehalten kdnnen
und auch zukinftig einen wesentlichen
Beitrag zu den Forschungs- und Lehr-
zielen der Universitat Hohenheim leis-
ten werden.

7
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In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viel
Freude beim Lesen des Jahresberichts
2016.

Im Juli 2017

Prof. Dr. Herbert Schmidt
Geschaftsfuhrender Direktor



Institut fiir Lebensmittelwisssenschaften
und Biotechnologie

Science is wonderfully equipped to answer the question
»How?“ but it gets terribly confused when you ask the ques-
tion ,,Why?“

Erwin Chargaff
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Struktur des Instituts

Das Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie steht fir
exzellente Forschung im Bereich der
Verarbeitung pflanzlicher und tieri-
scher Rohwaren in verzehrfahige,
qualitativ hochwertige und gesunde
Lebensmittel, Nahrungserganzungs-
stoffe sowie funktionelle Wirk- und
Wertstoffe. Natur- und ingenieurwis-
senschaftliche Aspekte pragen die

Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Lebensmittelverfahrens-
technik und Pulvertechnologie

Inhaltsstoffen, Verfahren und Funktio-
nalitat von Lebensmitteln.

Das Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie mit Ge-
schaftsfihrendem Direktor und Se-
kretariat bildet die organisatorische
Struktur  fir zehn eigenstandige
Fachgebiete:

Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Technologie und Analytik
pflanzlicher Lebensmittel

Hochwertige
Lebensmittel

Milchwissenschaft und
-technologie

Lebensmittel-

Hefegenetik und
Garungstechnologie

verarbeitung

Biotechnologie

Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Struktur des Instituts

Lehre und die fachgebietsiibergrei-
fenden Forschungsprojekte. Sie be-
leuchten die Wertschdpfungskette von
Lebensmitteln im Ganzen und die kom-
plexen Wechselbeziehungen zwischen

Aromachemie

Bioverfahrenstechnik

Einen wichtigen Bestandteil des Insti-
tuts fur Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie bilden die Einrichtun-
gen Forschungs- und Lehrbrennerei
und Forschungs- und Lehrmolkerei.



Die Forschungs- und Lehrmolkerei kann
im PilotmaRstab unterschiedlichste me-
chanische und thermische Verfahren
einzeln oder in Kombination betreiben.
So kann man technische Prozesse
der Milchbearbeitung und -verarbeitung
nachbilden und innovative Technologien
entwickeln und testen.

Eine Besonderheit ist, dass die Einrich-
tung eine EU-Zulassung (BW-100) zum
Inverkehrbringen von Lebensmitteln be-
sitzt. Damit kann man Forschungsideen
und -erkenntnisse in reale Produkte um-
setzen, die dann auch in Human- und
Sensorikstudien getestet werden kon-
nen. Die Forschungs- und Lehrmolkerei
steht damit flr den schnellen Transfer
von Innovationen in die Gesellschaft.

Destillate aus der Forschungs- und Lehrbrennerei
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Bei der Forschungs- und Lehrbrennerei
ist der Bogen der Aktivitdten weit ge-
spannt — von der Bioethanol-Erzeugung
Uber die Herstellung pramierter Obst-
brande bis hin zum Bierbrauen. Im Fer-
mentationsraum kdnnen gentechnisch
veranderte Hefen unter S1-Bedingun-
gen angezogen werden.

In der Abfindungsbrennerei stehen drei
Brenngerate mit 150 Litern Blasenvolu-
men, die der Arbeit an der qualitativen
Verbesserung von Obstbranden die-
nen. Zur Ausstattung gehért auflerdem
eine Kleinmalzungsanlage sowie eine
Mikro-Brauanlage. Mit dieser Anlage
werden regelmaRig Bachelor- und Mas-
terarbeiten zur Herstellung alternativer
Biere durchgefihrt.

1"
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Zum |Institut fur Lebensmittelwissen-
schaft und Blotechnologie gehdrt ein
zentrales Versuchstechnikum. Hier
befinden sich vier Institutstechnika auf
insgesamt rund 1.000 Quadratmetern
sowie die notwendigen Lager- und
Kuhlraume im Kellergeschoss.

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

Beispielsweise finden sich im Bereich
Getreidetechnologie und Prozessauto-
matisierung entsprechende Kneter und
ein hochmoderner Industriebackofen,
Apparate fur Verarbeitung und Hand-
ling von pflanzlichen Lebensmitteln

Versuchstechnikum

einschlieRlich eines Autoklaven. Auch
die Aromadestillation und eine komplet-
te Fleischverarbeitung einschlief3lich
Raucherkammern mit EU-Lebensmit-
tel-Zulassung sind hier zu finden. Das
2-etagige Technikum ,Verfahrenstech-
nik® ist schwerpunktmafig im Bereich
Trocknung ausgestattet.

In der oberen Etage wurde 2015 ein
modernes, softwaregefiihrtes Senso-
riklabor eingerichtet, in dem die sen-
sorische Beurteilung von Produkten
durchgefiihrt wird.

Die Institutswerkstatt ist eine wesentli-
che Komponente, um die Technika er-
folgreich betreiben zu kénnen — sowohl
hinsichtlich der Instandhaltung als auch
bei Installationen und Spezialaufbauten.




Mitarbeiter des Instituts
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Professoren

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

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

Prof. Dr.- Ing. Rudolf Hausmann
Bioverfahrenstechnik

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

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

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

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

Prof. Dr. rer. nat. Herbert Schmidt
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene
(Geschaftsfihrender Direktor)

Prof. Dr.- Ing. Jochen Weiss
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Professoren des Instituts 150 (v. links): Ralf Kdlling, Bernd Hitzmann, Jochen Weiss, Herbert
Schmidt, Lutz Fischer, Jérg Hinrichs, Reinhard Kohlus, Rudolf Hausmann. Abwesend: Reinhold
Carle



Wissenschaftliche Assistenten

Dr. Zeynep Atamer
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Monika Gibis
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Peter Gschwind
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Dr. Elisabeth Hauser
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Marius Henkel
Bioverfahrenstechnik

Dr. Maike Krause
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Sabine Lutz-Wahl
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Karin Mol
Bioverfahrenstechnik

Dr. Sybille Neidhardt
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel
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Dr. Stefan Nobel
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Olivier Paquet-Durand
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Dr. Meike Samtlebe
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Ines Seitl
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

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

Dr. Christof Steingaf®
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Dr. Timo Stressler
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Agnes Weil}
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Benjamin Zeeb
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

15
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Wissenschaftliche Mitarbeiter und Doktoranden

Soren Alsleben
Hefegenetik und Garungstechnologie

Stefanie Arnold
Bioverfahrenstechnik

Supasuda Assawajaruwan
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Tobias Balke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Sven Becker
Hefegenetik und Garungstechnologie

Pieter Berends
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Max Blankart
Milchwissenschaft und -technologie

Ramona Bosch
Bioverfahrenstechnik

Dr. Ramona Bosse
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Thomas Brune
Hefegenetik und Garungstechnologie

Dr. Michael Buck
Hefegenetik und Garungstechnologie

Thorsten Bufe
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Tania Chacén Ordoiez
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Nabil Chaib
Milchwissenschaft und -technologie

Laixin Dai
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Johannes Dreher
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Anna Kristina EiRenberger
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Martin Erdmann
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Jacob Ewert
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Stefanie Feuerbaum
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Mareen Geildler
Bioverfahrenstechnik

Claudia Glick
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Claudia Gras
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel



Kora Grofmann
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Lutz Grolmann
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Florian Hagele
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Luana Harizaj
Hefegenetik und Garungstechnologie

Julia Harnacke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Judith Hempel
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Bernhard Hermannseder
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Jonas Hilbig
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Felix Horlamus
Bioverfahrenstechnik

Christian Kern
Milchwissenschaft und -technologie

Stefanie Kienzle
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Adrian Koérzendorfer
Milchwissenschaft und -technologie
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Ines Kutzli
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Melanie Lidolt
Milchwissenschaft und -technologie

Veronika Lieb
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Annika Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Myriam Loffler
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Anisa Loewen
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Yudith Manrique
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Aryama Mokoonlall
Milchwissenschaft und -technologie

Anne Muller
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Judith Muller-Maatsch
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Andreas Nagel
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Nam Ti Hoang Nguyen
Hefegenetik und Garungstechnologie
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Simone Nubling
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Anja Maria Oechsle
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Claudia Pickardt
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Tobias Pohnl
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Kristin Protte
Milchwissenschaft und -technologie

Theo Ralla
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Carolin Reich
Milchwissenschaft und -technologie

Mareike Reichel
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Corina Reichert
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Regine Saier
Milchwissenschaft und -technologie

Nadja Saile
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Hanna Salminen
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Johannes Schafer
Milchwissenschaft und -technologie

Sandra Schlafle
Hefegenetik und Garungstechnologie

Christian Schmidt
Milchwissenschaft und -technologie

Thomas Schubert
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Christiane Schweiggert (neé Maier)
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Suparat Sirisakulwat
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Paul Swietalski
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Christiane Thomas
Milchwissenschaft und -technologie

Lina Maria Valesco
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Andreas van Kampen
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Kathrin Vollmer
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Felix Walz
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft



Julia Wangler
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Fabiola Weggenmann
Bioverfahrenstechnik
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Patrick Wilms
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Jochen Ziegler
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

19
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Mitarbeiter im technischen Dienst

Melanie Allgaier
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Theresa Anzmann
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Annette Bruckbauer
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Wolfgang Claalien
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Erika Denzel
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Markus Erhard
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Herbert Gotz
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Birgit Greif
Milchwissenschaft und -technologie

Sonja Haas
Milchwissenschaft und -technologie

Fabian Heck
Milchwissenschaft und -technologie

Susanne Herr
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Kurt Herrmann
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Manfred Huss
Forschungs- und Lehrmolkerei

Friedrich Korner
Technikum

Markus Kranz
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Peter Lang
Technikum

Silvia Charlotte Lasta
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Martin Leitenberger
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Claudia Lis
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Barbara Maier
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Philipp Massar
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Luc Mertz
Forschungs- und Lehrmolkerei



Klaus Mix
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Heike Popovitsch
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Oliver Reber
Hefegenetik und Garungstechnologie

Martina Rebmann
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Birgit Schilling
Forschungs- und Lehrmolkerei
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Karin Scholten
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Philipp Schwarz
Forschungs- und Lehrbrennerei

Regine Valet
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Almut von Wrochem
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

21
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Mitarbeiterinnen der Verwaltung

Melina Effner
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Annette Eidner
Milchwissenschaft und -technologie

Hildegard Eismann
Milchwissenschaft und -technologie

Michaela Fischborn
Hefegenetik und Garungstechnologie

Petra Liebl
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Sylvia Ludwig
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Simone Mdiller
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Negar Navidi
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Elissavet Papadopoulou
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Steffi Pavlov
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Antje Petersen
Institutsverwaltung

Anja Sander
Bioverfahrenstechnik

Katarzyna Schantl
Institutsverwaltung

Ruth Selg
Institutsverwaltung

Sonja Steinwender
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft



Gastwissenschaftler,
Gaststudierende
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Ode Alrifai
BSc., University of Guelph, Canada

Xue Cai

Doktorandin, State Key Laboratory
of Food Science and Technology,
Jiangnan University, Wuxi, China

Sevcan Ersan
Doktorandin, Yeditepe University
Istanbul, Turkei

Burcu Guldiken
MSc., Istanbul Teknik Universitesi,
Tlrkei

Xiaofei Liu
BSc., Beijing Vocational College
of Agriculture, China

Lisa Maier
BSc., Westfalische Hochschule
Recklingshausen, Deutschland

Jenna Miotke
BSc., University of Guelph, Canada

Juthamas Tantala
MSc., Kasetsart University, Thailand

Merve Yavuz
MSc., Orta Dogu & Istanbul Teknik
Universitesi, Tirkei

Xin Wen

Doktorandin, College of Food Science
and Nutritional Engineering, China
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FKZ: 22004513

Forschungszent-
rum Jilich GmbH
FKZ: 22404412

Europaische
Kommission

FKZ:

FP7 EU FP7-SME
613698

Alexander von
Humboldt-Stiftung

Adalbert-Raps-
Stiftung

Max-Buchner-For-
schungsstiftung
FKZ: MBFSt 3522

Universitats-
klinikum TUbingen

Laufzeit

01.07.2014-
31.01.2018

01.09.2014-
31.08.2017

01.05.2015-
30.04.2018

01.10.2012-
30.06.2016

01.01.2014-
31.12.2017

01.01.2014-
31.12.2016

01.10.2015-
31.03.2016

01.07.2016 -
30.06.2017

01.01.2016 -
30.06.2017

férderungen in Hohe von 2.351.359,81 €
eingeworben.



Industrieprojekte

Im Rahmen von Industriekooperatio-
nen wurden im Jahr 2016 diverse wis-
senschaftliche Projekte mit folgenden
Firmen durchgefihrt:

= Amecke Fruchtsaft GmbH & Co. KG

= Berief Food GmbH

= Bionorica SE

= Buss Fertiggerichte GmbH

= ELKALUB Chemie-Technik GmbH

= Diana Naturals Inc.

= Déhler GmbH

= Dr. Oetker Nahrungsmittel KG

= Dr. Rainer WILD Holding

= DSM Nutritional Products GmbH

= Gelita AG

= Haus Rabenhorst o. Lauffs GmbH &
Co. KG
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= Herbstreith & Fox KG

= Hochwald Foods GmbH

= Ingredion GmbH

= International Fine Particle Research-
Institute Inc.

= Milchwerke Mittelelbe GmbH

= Muller Service GmbH

= Nestec Ltd

= Omni-Pac Ekco GmbH

= PepsiCo Inc.

= Symrise AG

= TUM International GmbH

= Unilever Research and Develop-
ment Vlaardingen B.V.

Das Volumen der eingeworbenen
Industriemittel betrug: 682.006,27€.
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Wissenschaftspreise,
Stipendien,
Gutachtertatigkeiten,
Mitarbeit in Gremien
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Wissenschaftspreise

M.Sc. Ramona Bast
,David-Kopf-Preis 2016“ fur ihre he-
rausragende Masterarbeit mit dem
Titel ,Dynamic cross-flow filtration
with rotating membranes for high con-
centrated skim milk retentates: Impact
of membrane rotational speed, trans-
membrane pressure, membrane mean
pore size and concentration factor on
separation performance*

Prof. Dr. habil. Dr. h.c. Reinhold
Carle, Dr. Ralf Schweiggert, Dipl.-
LM-Chem. Florian Hagele gemein-
sam mit den Arbeitskreisen von Prof.
Dr. med. dent. Ulrich Schlagenhauf
und Prof. med. Martin Eigenthaler

1. Platz Wrigley Prophylaxe-Preis 2016
fur die ausgezeichnete Publikation mit
dem Titel ,Stimulation of the nitrate-
nitrite-NO-metabolism by repeated
lettuce juice consumption decreases
gingival inflammation in periodontal
rectall patients: A ranodmized, double-
blinded, placebo-controlled clinical
trial®

Prof. Dr. habil. Dr. h.c. Reinhold
Carle, Dr. Ralf Schweiggert,
Dipl.-LM-Chem. Florian Hagele
gemeinsam mit den Arbeitskrei-
sen von Prof. Dr. med. dent. Ulrich
Schlagenhauf und Prof. med. Martin
Eigenthaler

1. Platz DG PARO meridol® Preis 2016
in der Kategorie Klinische Studien,
Diagnose und Therapie von Paradon-
talerkrankungen fur die hervorragende
Arbeit mit dem Titel ,Stimulation of
the nitrate-nitrite-NO-metabolism by

repeated lettuce juice consumption
decreases gingival inflammation in pe-
riodontal rectall patients: a ranodmized,
double-blinded, placebo-controlled cli-
nical trial

Veronica Lieb

1. Platz Forschungsforderpreis 2016
der Baumann-Gonser-Stiftung fur ihre
ausgezeichnete Master-Thesis mit
dem Titel ,GC-MS profilling, descrip-
tive sensory analysis and consumer
acceptance of Costa Rican papaya
(Carica papaya L.) fruit purees”

Dr. Tania Chacén-Ordoiez
‘Jochen-Stephan-Preis” flr ihre aus-
gezeichnete Dissertation “Carotenoid
bioaccessibility of tropical fruits as
affected by matrix microstructure and
food processing”

B.Sc. Roland Schex

Forderpreis der Ulrich Florin Stiftung
fir herausragende Leistungen des
wissenschaftlichen Nachwuchses im
Bereich Lebensmitteltechnologie

Dr. Alina Sonne
,Pieter-Walstra-Award 2016“ fir ihre
ausgezeichnete Dissertation zum The-
ma ,Micro- and macro-structural mat-
rix properties as modulator for creamy
perception in yogurt systems*



Stipendien

Lena Marie Haspel

Stipendium der Ulrich Florin Stiftung
fur herausragende Leistungen des
wissenschaftlichen Nachwuchses im
Bereich Lebensmitteltechnologie

Veronika Lieb

Reisestipendium der Gesellschaft
Deutscher Chemiker e.V. zur Teilnah-
me an ISCC & GC*GC 2016, Riva del
Garda, Italien

Myriam Loffler
IFT Division Leadership Travel Grant,
IFT 2016, Chicago, USA

Dipl.-LM-Ing. Judith Miiller-Maatsch
Reisestipendium der  Gesellschaft
Deutscher Chemiker e.V. zur Teilnah-
me an ISCC & GC*GC 2016, Riva del
Garda, Italien

Dr. Christof SteingaR
Reisestipendium der  Gesellschaft
Deutscher Chemiker e.V. zur Teilnah-
me an ISCC & GC*GC 2016, Riva del
Garda, Italien
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Dr. Christof SteingaR

Stipendium der Gesellschaft Deut-
scher Chemiker e.V. zur Teilnahme
am 26. Doktorandenseminar des AK
Separation Science der GDCh-Fach-
gruppe Analytische Chemie 2016,
Hohenroda

Adriana Wagner
Promotionsstipendium der Landes-
graduiertenférderung BBW Forwerts
zum Thema ,Microbiological Saftey
Assessment of Microalgae Food and
Feed Processes and Products®

Felix Walz
Reisestipendium ICoMST 2016, Bang-
kok, Thailand
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Gutachtertatigkeiten

= AiF Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsvereini- Hinrichs

gungen ,Otto von Guericke® e. V. (AiF)

= Bayerische Forschungsstiftung Schmidt

= Deutscher Akademischer Austauschdienst (DAAD)

Fischer
Hinrichs
= Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V. (FEI) Hitzmann
Kohlus
Schmidt
Weiss

= Industrievereinigung fiir Lebensmitteltechnologie EBLIF
und Verpackung e. V. (IVLV onius
P g ( ) Weiss

= Studienstiftung des Deutschen Volkes Carle
Hinrichs
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Tatigkeit als Gutachter fiir wissenschaftliche Zeitschriften

= Alberta Agriculture and Foresty

= Analytical and Bioanalytical
Chemistry

= Applied Microbiology and Biotech-
nology

= Applied Spectroscopy

= Arabian Journal of Chemistry

= Biocatalysis and Agriculture
Biotechnology Journal

= Biochemical Engineering Journal

= Biomacromolecules

= Bioresource Technology

Biotechnology Advances

Biotechnology and Bioengineering

Biotechnology Progress

= Carbohydrate Polymers Journal

= Chemie Ingenieur Technik

Colloids and Surfaces B

Critical Reviews in Microbiology

Engineering in Life Sciences

= Enzyme and Microbial Technology

European Food Research

and Technology

= Food Additives and Contaminants

= Food Biophysics

= Food Chemistry

= Food Control

= Food Hydrocolloids

= Food Research International

= Food Science and Technology

Innovative Food Science

and Emerging Technologies

International Dairy Journal

International Journal of Biological

Macromolecules

= International Journal of Food
Microbiology

= International Journal of Food
Science and Technology

= International Journal of Medical
Microbiology

= Journal of Agricultural and Food
Chemistry

= Journal of Applied Microbiology

= Journal of Applied Polymers

= Journal of Biochemical & Microbial
Technology

= Journal of Cereal Science

= Journal of Chemical Technology
and Biotechnology

= Journal of Chromatography B

= Journal of Dairy Science

= Journal of Food Biochemistry

= Journal of Food Engineering

= Journal of Food Protection

= Journal of Food Science

= Journal of Functional Foods

= Journal of Interface Science

= Journal of Membrane Science

= Journal of Moleculer Catalysis B:
Enzymatic

= Journal of the Science of Food Agri-
culture

= LWT - Food Science and
Technology

= Meat Science

= Membrane Science

= Microbial Cell Factories

= Molecular Micrbiology

= PLOS ONE
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= Powder Technology Journal = Protein Expression and Purification
= Process Biochemistry = Scientific Reports
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Mitarbeit in externen nationalen und internationalen
wissenschaftlichen Gremien

Vorsitz

Vizeprasident

Wissenschaftlicher
Ausschuss

Wissenschaftlich-
technischer
Ausschuss

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

Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie der
Gesellschaft DECHEMA (Fischer)

Obmann der Arbeitsgruppe VDI 3895-1
,Emissionsminderung” der Kommission
Reinhaltung der Luft im VDI und DIN-
Normenausschuss KRdL" (Kohlus)

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

Mitglied des Boards der European Technology
Plattform Food4Life (Weiss)

Fachgruppe Lebensmittelmikrobiologie und
-hygieneder Deutschen Gesellschaft fir
Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) (Weil)

Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und
Mikrobiologie (DGHM) (Schmidt)

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V.
(FEI) (Hinrichs)

ProcessNet - eine Initiative von Dechema,
Vorstandsmitglied (Hinrichs)

European Fruit Juice Union (AIJN) Expert
Panel (Carle)

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




Wissenschaftlicher
Beirat
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Bund fur Lebensmittelrecht und Lebens-
mittelkunde (BLL) (Weiss)

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.
Sektion B.-W. (DGE B.-W.) (Carle, Hinrichs)
Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnologie
e.V. (DIL) (Weiss)

Dr. Rainer Wild-Stiftung (Carle)

Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie im
Beirat der DECHEMA (Hitzmann)

Fachgruppe Messen und Regeln in der
Biotechnologie im Beirat der DECHEMA
(Hitzmann)

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

Institut fir Verfahrenstechnik und Verpackung
(IVV) der Fraunhofer-Gesellschaft (Carle)
Milchindustrieverband (MIV) (Hinrichs)
ProcessNet - eine Initiative von Dechema und
VDI-GVC der Fachgruppen Lebensmittel-
verfahrenstechnik, Agglomeration und
Schuttguttechnik  sowie  Trocknungstechnik
(Hinrichs, Kohlus, Weiss)

Zentralinstitut fUr Erndhrungs- und Lebens-
mittelforschung  (ZIEL) der Technischen
Universitat Minchen (TUM) (Hinrichs)
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Mitglied

Sachverstandige

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

European Federation of Chemical Engineering
(EFCE), Member in the Section Product Design
and Engineering (Kohlus)

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

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

Strategierat ,Bio6konomie® des Landes B.-W.
(Weiss)

CONTAM panel, European Food Safety
Authority (EFSA) (Carle)

National Delegate of the International
Committee on Food Microbiology and
Hygiene (ICFMH) of the International Union of
Microbiological Societies (IUMS) (Schmidt)
Prozessanalytik der GDCh und DECHEMA im
erweiterten Vorstand (Hitzmann)

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

Society of Milk Science (Hinrichs)

Prifgruppenleiterin bei den Qualitatsprifungen
fuar  Convenience-Produkte,  Fleisch  und
Fleischerzeugnisse der Deutschen Land-
wirtschaftsgesellschaft (DLG) (Gibis)
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Gremienarbeit an auslandischen Universitiaten

= Berufungskommission Lebensmittel-
wissenschaften an der Universita
degli Studi di Foggia (Carle)

= Evaluation Committee, Unité Mixte
de Recherche de l'Institut National

de Recherche Agronomique (INRA)
et de I'Université d’Avignon (Carle)

= Wissenschaftlicher Beirat der Vete-

rinarmedizinischen Universitat Wien
(Carle)

Gremienarbeit an der Universitat Hohenheim

= Chief Information Officer (Hitzmann)

= Mitglied der GrolRgeratekommission
(Hinrichs)

= Mitglied des Fakultatsvorstandes
(Fischer)

= Mitglied der Kommission fur die
Selbstkontrolle in der Wissenschaft
(Schmidt)

= Mitglied der Kommission fir das
hochschuleigene  Auswahlverfah-
ren im Studiengang LW/BT (B.Sc.)
(Hinrichs, Hausmann, Hitzmann,
Kolling)

= Mitglied der Kommission fir das
hochschuleigene Auswahlverfahren
im Studiengang Food Microbiology
and Biotechnology (M.Sc.) (Fischer,
Schmidt)

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

= Mitglied der Kommission fur den
Master-Studiengang Lebensmittel-
chemie (Fischer)

Mitglied der Kommission der Fakul-
tat Naturwissenschaften fur die Lan-
desgraduiertenforderung (Schmidt)
Mitglied der Kommission fiir Aus-
landsstipendien (Weiss)

Mitglied des Promotionsausschus-
ses (Fischer, Kohlus)

Mitglied des Prifungsausschusses
Lebensmittelchemie (Diplom) (K&l-

ling, Schmidt)

Mitglied des Prifungsausschusses
LW/BT (Hitzmann)

Mitglied des Senats (Hinrichs,
Schmidt)

Mitglied der Senatskommission For-
schung (Hinrichs)

Mitglied der Senatskommission
Lehre (Fischer)

Mitglied der Steuerungsgruppe Zen-
trum Biodkonomie (Hinrichs, Weiss)
Mitglied der Studienkommission
der Fakultdt Naturwissenschaften
(Fischer)

Mitglied des Stipendienausschus-
ses zum Deutschlandstipendium
(Kohlus)
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Mitglied des Verwaltungsrats des
Universitatsbundes Hohenheim
e. V. (Kohlus)

Prorektor fur Forschung, Mitglied
des Rektorats der Universitat Ho-
henheim (Weiss)

stellvertretendes professorales Mit-
glied fur die Vertretersammlung des
Studierendenwerks Tlbingen-Ho-
henheim (Hausmann)
Studiendekan der Fakultadt Natur-
wissenschaften (Fischer)

Vertreter der Fakultdt N in der
Studienkommission Bioeconomy
(Hinrichs)

Vorsitzender des Priifungsaus-
schusses Lebensmittelwissenschaft
B.Sc. LB, Master LWT, E-BT und
FMB, FSE (Schmidt)

Vorsitzender des Prifungsauschus-
ses des Studiengangs Biodkonomie
(M.Sc.) (Hausmann)

Vorsitzender der Senatskommission
Forschung (Weiss)

Vorsitzender der Kommission fir
Deutschlandstipendien (Weiss)
Vorsitzender der Senatskommis-
sion fur Informationsmanagement
(Hitzmann)



Lehre/Studium

Wissenschaft lehrt nicht zu antworten; sie lehrt
zu fragen.
Erwin Chargaff
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Das Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ist fur den
Bachelor-Studiengang BSc Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie
(125 Studienplatze) sowie die konseku-
tiven internationalen Masterstudiengan-
ge MSc Food Science and Engineering
(43 Studienplatze) und MSc Food Bio-
technology (22 Studienplatze) verant-
wortlich. Neben der Umstellung der
Unterrichtssprache in den Masterstu-
diengangen auf Englisch (seit Winterse-
mester 2013/2014) wurden in allen drei
Studiengangen zusatzliche Wahimaog-
lichkeiten geschaffen. Die bewahrten
und verpflichtenden Kerninhalte der
Studiengange blieben davon unberiihrt.
Aktuell haben sich im Wintersemes-
ter 2016/2017 135 Studierende in den
BSc Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie ins 1. Fachsemester
eingeschrieben (bei insgesamt 591
Bewerbungen). Es waren im Winter-
semester 2016/2017 insgesamt 391
Bachelor-Studierende eingeschrieben.
In dem Masterstudiengang MSc Food
Science and Engineering waren im
Wintersemester 2016/2017 insgesamt
138 Studierende eingeschrieben und in
dem Masterstudiengang MSc Food Bio-
technology/Food Microbiology and Bio-
technology insgesamt 63 Studierende.
Zum kommenden Wintersemester wird
eine Anpassung des Auswahlverfah-
rens im Masterstudiengang MSc Food
Science and Engineering erfolgen.
Aufgrund der positiven Erfahrungen im
Masterstudiengang MSc Food Biotech-
nology wird nun ebenfalls zeitgleich ein
Eignungstest durchgefiihrt, der die Vor-
aussetzungen der Bewerber fur ein er-
folgreiches Studium gewahrleisten soll.
Dieser Eignungstest beinhaltet Fragen

auf Bachelor-Niveau in den Bereichen
Technische Grundlagen (Physik, Ma-
thematik, Verfahrenstechnik), Chemi-
sche Grundlagen (Lebensmittelchemie,
Physikalische Chemie), Mikrobiologie
(Lebensmittelmikrobiologie, Biotechno-
logie) und Mess- und Automatisierungs-
technik, welche als fundamental fiir den
Masterstudiengang Food Science and
Engineering angesehen werden.

Der Bachelorstudiengang Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie ist
ein interdisziplindrer Studiengang im
Bereich der Life Sciences. Er setzt sich
mit der wissenschaftlichen Methodik zur
Entwicklung technischer Prozesse fur
die Herstellung von Produkten fiir die
Lebensmittel- und Gesundheitsbranche
auf universitdrem Niveau auseinander.
Absolventen und Absolventinnen dieses
Studiengangs verfiigen Uber eine inter-
disziplinare, anwendungsorientierte,
naturwissenschaftliche und ingenieur-
wissenschaftlich gepragte Ausbildung.
Sie beherrschen die anwendungsrele-
vanten Grundlagen aus den Bereichen
der Chemie, Biologie, Physik, Mathe-
matik und Verfahrenstechnik. Sie be-
sitzen Kenntnisse Uber biochemische
Reaktionen und kennen die Bedeutung
von mikrobiellen, molekularbiologi-
schen und analytischen Methoden fiir
technische Behandlungsprozesse von
naturlichen Stoffen. Zudem besitzen
sie ein fundiertes theoretisches und
praktisches Wissen uber grundlegende
Prozesse und technische Verfahren zur
Be- und Verarbeitung von biologischen
Ausgangsstoffen sowie die damit ver-
bundenen rechtlichen, ékonomischen
und qualitétssichernden Aspekte bei
der Produktherstellung. Absolventen
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und Absolventinnen des Studiengangs
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie kommen in Forschung und
Entwicklung, Produktion und Qualitats-
sicherung in der Lebensmittel- bzw. der
Biotechnologiebranche unter. Weitere
Betatigungsfelder liegen im Bereich von
Forschungsinstitutionen,  Verbanden,
Fachjournalismus und Unternehmens-
beratungen.

Der internationale Masterstudiengang
Food Science and Engineering ist for-
schungsorientiert ausgerichtet und
beschaftigt 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-
ziplinar bearbeiten und I6sen zu kénnen.
Sie werden zudem befahigt, sowohl
grundlagen- als auch praxisorientierte
Forschungs- und Entwicklungsprojekte
eigenstandig zu planen, durchzufiihren,
zu prasentieren und zu publizieren.

Zu Beginn werden vor allem die techno-
logisch relevanten naturwissenschaftli-
chen und ingenieurwissenschaftlichen
Inhalte vertieft, Uber Praktika und
Ubungen gefestigt sowie die Fahig-
keit zum vernetzten Denken geschult.
Im Studienverlauf kdnnen individuelle
Schwerpunkte (,Food Processing' und
,Food Quality and Safety’) gesetzt wer-
den. Dies kann durch Forschungs- und
Entwicklungspraktika in Firmen erganzt
und vertieft werden. Neben flankie-
renden Themen aus den Agrar- und
Ernahrungswissenschaften sowie den
Wirtschafts- und Sozialwissenschaften
ist es auch moglich, Module an ande-

ren Universitaten im In- und Ausland
zu absolvieren. Die Projektarbeit im
3. Semester dient dem Heranflihren
an das eigenstandige Bearbeiten eines
wissenschaftlichen Themas und berei-
tet auf die Masterthesis vor, mit der das
Studium im 4. Semester abschlief3t.

Der ebenfalls interdisziplinar angelegte
internationale Masterstudiengang der
Food Biotechnology ist forschungs-
orientiert ausgerichtet und beschéaftigt
sich schwerpunktmaRig mit der wis-
senschaftlichen Erforschung und in-
dustriellen Verwendung von Enzymen
und Mikroorganismen im Bereich der
Lebensmittelherstellung und der wei-
Ren Biotech-Industrie.

Durch das Studium des Masters Food
Biotechnology erwerben die Absolven-
ten einen umfassenden Uberblick iiber
die weitreichenden Maoglichkeiten der
Anwendung bio- und enzymtechnolo-
gischer Methoden im Allgemeinen und
daruber hinaus ihrer Anwendung in der
verarbeitenden Life Science-Industrie,
schwerpunktmafig Lebensmittelindus-
trie. Es werden notwendige Schlissel-
qualifikationen in Theorie und Praxis
der Enzym- und Biotechnologie, Mole-
kularbiologie sowie den dazugehérigen
qualitativen und quantitativen Analyse-
methoden vermittelt. Des Weiteren er-
halten sie ein griindliches Verstandnis
von pathogenen Mikroorganismen und
der Wichtigkeit von Hygiene fur die Le-
bensmittelproduktion. Die Absolventen
erlernen somit, sowohl grundlagen- als
auch praxisorientierte Forschungs-
projekte eigenstandig zu planen,
durchzuflihren, zu prasentieren und zu
publizieren.



Neben der Umbenennung des Stu-
diengangs in ,Food Biotechnology”
wurde ebenfalls die Struktur des Studi-
engangs geandert. Es besteht nun die
Méglichkeit, sich durch die Wahl eines
Majors (,Enzyme Biotechnology“ und
»,Food Microbiology*) zu spezialisieren.
Weiterhin besteht aber auch die Mog-
lichkeit, ohne eine Spezialisierung als
,Generalist“ den Bereich ,Food Bio-
technology” zu studieren.

Neben der Vermittlung und Vertiefung
der wissenschaftlichen Grundlagen in
den entsprechenden Bereichen kon-
nen individuell gestaltbar Wahimodule
belegt werden. Hervorzuheben hierbei
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ist, dass die Anrechnung von Wahimodulen
flexibel gehandhabt wird und auch Module
anderer Masterstudiengange der Universi-
tat Hohenheim oder anderer Universitaten
im In- und Ausland herangezogen und
angerechnet werden kénnen. Eine weitere
Moglichkeit ist die Anrechnung von frei-
willigen Industriepraktika als Wahimodule.
Innerhalb ausgewahlter Pflicht- bzw. Wahl-
pflichtmodule finden begleitend Exkursi-
onen in relevante Industrieunternehmen
statt. Die Projektarbeit im dritten Semester
dient dem Heranfihren an das eigenstan-
dige Bearbeiten eines wissenschaftlichen
Projektes und bereitet auf die Masterthesis
im vierten Semester vor.
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Lehrbeauftragte und Referenten

apl. Prof. Dr. rer. nat. Herbert
Buckenhuskes

Dipl. - Okonom Bianca Burmester
Prof. Dr. rer. nat. Manfred Edelhauser
Prof. Dr. rer. nat. Hans-Ulrich Endref3
Dipl.-LM-1Ing. Angelika Goéggerle

PD Dr. Hartmut Grimm

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

Dr. Michael Metz
Prof. Dr.-Ing. habil. Stefan Palzer

Dr. Hartmut Rohse

LM - Chem. Martin Roth

Dipl.- LM - Ing. Matthias Sa®

Dr.-Ing. Johannes Schraml

Dr. Katrin Schiitz-Morsch

Dr. Martin Spraul

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

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

Prof. Dr. Bernd Wilke

Dipl.-LM-Chem. Kerstin Zietemann



Studienabschliisse am Institut

Wer sich Steine zurechtlegen kann, (iber die er
stolpert, hat Erfolg in den Naturwissenschaften.
Erwin Chargaff
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Absolventen des Bachelorstudiengangs
Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie

Averweg, Sonja
Ayten, Renate
Banni, Elina

Bauer, Paula
Bechtel, Anna Katharina
Bellizio, Nicola
Beyer, Philipp
Biermann, Lennart
Bode, Katharina
Braitmaier, Sarah Helena
Braun, Carina Sophie
Ebner, Leah

Eichin, Melanie
Engler, Marcella
Feichtinger, Annika
Gehringer, Julia
Glanz, Lisa
GrolRmann, Isabel
Hartmann, Vanessa
Hehnke, Saskia
Herold, Jochen
Herz, Laura

Hetzel, Frank
Hinderhofer, Sonja
Hohn, Franziska
Kaufmes, Nadine
Keicher, Gloria
Kiefer, Dirk

Kleiber, Caroline
Koéhler, Annette
Konschelle, Theresa
Kratzner, Caroline

Krebs, Julian
Kroner, Karoline
Kurz, Lena

Kussler, Alena

Lein, Maximilian
Lesch, Franziska
Lichtenberger, Sandra
Luz, Kerstin

Maier, Julia
Maschke, Ferdinand
Mobus, Maximilian
Muller, Alexandra
Mdller, Sarah
Nemetz, Nicole
Nesensohn, Lena
Pommerenke, Julia
Prinzen, Sebastian
Raiber, Tobias
Ramke, Christina
Riede-Passul, Antonia
Sacharow, Julia
Sauter, Lea
Schafer, Sabine
Schiebelbein, Raphaela
Schmelzer, Lea
Schmid, Salome
Schneider, Laura
Schober, Pascal
Schuler, Catrin
Seidel, Jasmine
Senge, Julia
Spurgin, Isabell



Stoll, Saskia
Stiber, Moritz
Stumm, Alexandra
Tuosto, Jessica
Volkov, Ekaterina

Masterarbeiten

Ableitner, Mareike

Aschenbrenner,
Kerstin

Bast, Ramona

Bause, Karola

Biene, Heidrun
Bischoff, Sonja

Borischevici, Elina

Bugbee, Tanita Julia

Deter, Viktoria

Dettling, Dettling

Fischer, Monique

Froéhlich, Jakob
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Wieselmann, Sina
Witt, Jan

Wolff, Ina

Zwinkmann, Katharina

Quantitative Bestimmung von Thiolen und Disulfiden
in Molkenprotein-Pektin-Komplexen: Entwicklung und
Optimierung einer spektroskopischen Methode

Influence of saponin-protein complexes on the oxidati-
ve stability of o/w emulsions

Dynamic cross-flow filtration with rotating membranes
for high concentrated skim milk retentates: Impact of
membrane rotational speed, transmembrane pressu-
re, membrane mean pore size and concentration fac-
tor on separation performance

Studies into inter- and intramolecular co-pigmentation
of acylated and non-acylated cyanidin-based anthocy-
anins and its impact on color and thermal stability

Influence of the glass transition temperature of the bin-
ding agent on fluidized bed agglomeration

Formation and stability of emulsions stabilized by Quil-
laja saponin-co-surfactant mixtures

Identifikation und Wechselwirkung der Haupteinfluss-
faktoren bei der Tablettierung ausgesuchter Bouillon-
massen

Extrusion of chicken collagen films and sausages
Construction of metagenome libraries from soil in
Escherichia coli

Thermophile spore formers in milk environments:
Thermal inactivation, growth and instrumental design

Aggregation behaviour of encapsulated carotenoids
and carotenoid esters

Spruhtrockung von laktosehaltigen Produkten mit er-
héhten Trocknungstemperaturen
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Ganf3auge, Juliane

Geilller, Mareen

Haag, Katrin

Hardtke, Daniel

Hartmann, Benjamin

Hieber, Markus

Hilbig, Jonas
Job, Laura
Jost, Theresa

Kerfers, Margarete

Kern, Christian

Kern, Heike

Klimczak, Katarzyna

Kolomeytseva,
Evgeniya

Konzelmann, Stefanie

Koop, Svenja

Rezeptureinflisse auf die Mikroverkapselung von
Fischdl mittels Sprihtrocknung

High-Performance Thin-Layer Chromatography for the
Simultaneous Quantification of Cyclic Lipopeptides
Produced by Bacillus species

Herstellung, Reinigung und Charakterisierung von in-
fektiosen Lysaten des Shiga Toxin-kodierenden Bakte-
riophagen 933W

Continuous production of lactulose and epilactose in
the enzyme membrane reactor

Characterization of flour properties using fluorescence
spectroscopic analysis of differnet fluor extracts

Schwingungsinduzierte Partikelbildung wahrend der
Joghurt-Fermentation: Einfluss von pH-Wert, Erhit-
zungsgrad und Frequenz

Investigation of in-situ EPS-forming starter cultures in
model meat systems

Optimizing the yield of recombinant protein MSP1D1
by evaluating expression systems and purification

Formation of biopolymer particles composed of algina-
te and pectin using segregative phase separation

Characterization of oil palm fruits from Elaeis guineen-
sis Jacq., E. oleifera [Kunth] Cortés and several hybrid
genotypes with particular focus on their fatty acid, ca-
rotenoid and vitamin E profile

Process development of green cheese production: In-
fluences of pH and acids

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

Emulsification of plant proteins by complexation with
Quillaja saponins

Sustainability of spray drying: Detailed analysis and
assessmentof energy losses at different scales

Kinetic investigations of the metagenome R-galctosida-
se M1

Process-induced changes in the techno-functionality
of pork collagens



Kutzli, Ines

Laufle, Ingrid

Leiser, Sandra

Lieb, Veronika

Maci, Mozart

Mayer, Angelika

Minor, Natalia

Monch, Doris

Oezkan, Abdil Ozan

Radwan, Nadja

Rohrhirsch, Franziska

Rollmann, Isabelle

Ruf, Thomas

Ruprecht, Nora
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Electrospinning of whey protein polysaccharide fibers
from different sources and conjugation after annealing

Sol-gel transition of pasteurised skimmed milk as af-
fected by temperature, pH and protein content

Construction of Scarless Deletion Mutants in Esche-
richia coli

GC-MS profiling, descriptive sensory analysis, and
consumer acceptance of Costa Rican papaya (Carica
papaya L.) fruit purees

Vergleichende Betrachtung von Sprihsys-
temen bei der Zerstdubungstrocknung von
Lebensmitteln

Investigations into sensory and technological cha-
racteristics of milk chocolate using lactose and sweet
whey powder

Influence of cultivation method and storage conditions
on the mono-, di- and oligosaccharide composition of
selected onion varities (Allium cepa L.)

Investigation of the adherence of E. coli to the roots of
Valerianella sp. in an axenic system

FreshDetect: Evaluation of a fluorescence based me-
thod for detection of bacterial counts on meat surfaces

Storage stability of black carrot (Daucus carota ssp.
sativus var. atrorubens ALEF.) anthocyanins co-pig-
mented with natural phenol-rich plant extracts in a
sugar drink model

Einfluss der Glasiibergangstemperatur, der Tempera-
turfihrung, des Auftreffwinkels sowie der Aufprallge-
schwindigkeit des Materials auf Produktablagerungen
wahrend des Spriihtrocknungsprozesses

Einfluss der Trocknungsbedingungen der Sprihtrock-
nung auf den Freifettgehalt von Vollmilchpulver

Influence of pectin type, biopolymer and calcium con-
centration on the shear stability of whey protein-pectin
complexes

Modellierung und experimentelle Validierung von
Feuchte- und Temperaturprofilen bei der Sprihtrock-
nung unter Berucksichtigung der Partikelverweilzeit-
verteilung
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Sabillén, Mariela
Herrera

Schrey, Pia

SedImeier, Elisabeth

Seifert, Benjamin
Spindelbéck, Inga

Sprenger, Jasmin

Steinheiser, Sara
Uppinkudru Anusha

Vollmer, Kathrin

Yasaminshirazi,
Khadijeh

Zoric, Katharina

Modelling of scraped surface heat exchanger

Formation of efflorescence on the surface of dry fer-
mented sausages — application of complexing agents
to inhibit efflorescence formation

Influence of cultivar and carbohydrate composition on
the drying behavior of onion (Allium cepa L.) juice con-
centrates

Characterization of acidified milk gels from concentra-
tes and applications in 3D printing

Mikrobielle Prozesse zur Verwendung von nachwach-
senden Rohstoffen

Vergleich der in vitro-Freisetzung von Zeaxanthin, Lu-
tein und R-Carotin aus pflanzlichen Quellen und Caro-
tinoidpraparaten

Sensory analysis and baking quality of bread prepared
from sprooted wheat compared to wheat

Construction of a metagenome library from soil with an
insert size of 1.5 to 8 kb in Escherichia coli

Impact of sun exposure and temperature on carote-
noids as potential precursors for 1,1,6-trimethyl-1,2-
dyhydronaphthale (TDN) in Riesling grapes grown in
South Australia

Experimental investigation of dissolution and strength
of porous sugar granules

Untersuchung zur Expression von Subtilase Cytotoxin
unter Verwendung eines Luciferase-Reportergen-
Assays
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Wissenschaftliche Abschlussarbeiten
fiir das Staatsexamen Lebensmittelchemie

Philomena Eckard

Validierung chemometrischer Me-
thoden von spektroskopischen Ver-
fahren anhand von Saccharomyces
cerevisiae-Kultivierungen

Diplomarbeiten

Barbel Schlecht

Optimierung einer glutenfreien Mehl-
Starke-Mischung mittels statistischer
Versuchungsplanung

2018/2017
2015/2016
2071442015
2013/2014
2012/2013
201142012
2010/2011
2008/2010
2008/2009
2007/2008
2006/2007

2005/2006

2004/2005

0 100 200 300 400 500 600 700
mDiplom Lebensmitteltechnologe mBachelor Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie
mhaster of Food Biotechnology mMaster of Food Science and Engineering

Studierendenzahlen in den Studienjahren 2005/2006 - 2016/2017
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Dissertationen

Muhammad H. Ahmad

Fluorescence spectroscopy and che-
mometrics: an innovative approach
for characterization of wheat flour and
dough preparation

Ramona Bosse
Investigations on the use of starter cul-
tures in raw ham

Sarah Erich

Screening, Bereitstellung und Charakte-
risierung von neuen [(-Galactosidasen
aus dem Metagenom

Manuel Krewinkel

Discovery, production and characteri-
zation of epimerases and lipases with
potential relevance in milk processing

Yudith A. Manrique Otero
Sequential application of preservation
hurdles

Michael Merz
Enzymatic hydrolysis of plant proteins
using food-grade peptidases

Roman Mink
Charakterisierung des Diacetylstoff-
wechsels wahrend der Vinifikation

Aryama Mokoonlall
Laccases for the post-processing struc-
ture modulation of fermented milk gels

Stefan Nobel

Dairy microgel suspensions: princip-
les, phenomena and models at diffe-
rent structural levels

Anja M. Oechsle
Formulation, extrusion, and application
of beef and chicken collagen gels

Olivier Paquet-Durand

Improved methods in optimal design of
experiments for determination of water
absorption kinetics of cereal grains

Christiane Schweiggert (neé Maier)
Formation, characterization and appli-
cation of heteroaggregates obtained
from oppositely charged colloids

Marion Seitter
Safety assessment of coagulase-negati-
ve staphylococci used in food production

Christof B. SteingaR

Supply chain assessment of fresh pine-
apple (Ananas comosus (L.) Merr.) fruit
with special reference to their volatiles,
sensory characteristics, and phenolic
compounds

Michael Stephany

Influence of endogenous enzyme
activities on odour-active compound
formation in sweet lupin (Lupinus an-
gustifolius L.)

Marina Stoeckel

Shelf-stable milk products: impact
of bacterial spores, peptidases from
Pseudomonoas and plasmin

Viktoria Zettel

Characterization of the effects of chia
gels on wheat dough and bread rheo-
logy as well as the optimization of
breadroll production with the Nelder-
Mead simplex method



Veranstaltungen
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Abschlussveranstaltung fir Absolventen

Die Absolventenverabschiedung am
Institut fir Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie hat schon eine
lange Tradition und zeichnet sich
stets durch eine hohe Besucheran-
zahl von Studierenden, deren Géaste
und Professoren aus. An der zehn-
ten Absolventenverabschiedung des

Instituts am 15. Juli 2016 nahmen
136 Personen teil. Die Absolven-
ten kamen mit Eltern und Freunden,
den Professoren und Lehrenden im
festlichen Rahmen der Raume des
Hohenheimer Schlosses zusammen,
um gemeinsam die Ubergabe der
Abschlussurkunden zu feiern. Be-

Die Absolventen der Masterstudiengange im Jahr 2016: D. Akgun, R. Bast, L. Bechtold, |. Blatter, H.
Bogner, E. Borischevici, T. Bugbee, A. Dettling, J. Dreher, S. Farag, O. Fischbein, O. Fysun, M. Geiller,
S. Gotthardt, M. Heudorfer, J. Hilbig, M. Kerfers, C. Kern, |. Laufle, V. Lieb, K. Maisenbacher, D. Ménch,
T. Ralla, I. Rollmann, N. Schmid, V. Schwab, A. Stehle, L. Sykora, S. Wahl
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Die Absolventen der Masterstudiengange im Jahr 2016: J. Dreher, T. Ralla,

gruft wurden sie von Prof. Hinrichs,
der die treibende Kraft des Vereins
sVereinigung zur Foérderung der le-
bensmittelwissenschaftlichen und
biotechnologischen Forschung und
Lehre an der Universitat Hohenheim
e. V.“ ist. Seit Jahren unterstltzt der
Verein die gesamte Organisation und
Vorbereitung der Abschlussveran-
staltung.

Der Prorektor fir Forschung, Prof.
Weiss sprach den Absolventen Mut
fir die Zukunft zu; Studiendekan
Prof. Fischer nahm die Zuhorer auf
die Reise durch die Studiengange
mit. Diesen Festreden schlossen
sich die Vertreter der Absolventen

Theo Ralla und Johannes Dreher mit
ihren Reden an. Danach erhielten
funf Studierende aus dem Bache-
lorstudiengang und drei Studieren-
de aus den Masterstudiengangen
Preise fir ihre herausragenden Stu-
dienleistungen (Collaudatio). Das
gesamte Programm wurde durch die
musikalische Begleitung abgerundet.
In diesem Jahr ubernahm dies das
Klarinettenduo mit Erik Gebauer und
Laura Zeller von der Concert Band
der Universitat Hohenheim. Bis tief
in die Nacht wurde in der Saulenhalle
des Schlosses der erfolgreiche Studi-
enabschluss gefeiert.
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Lebensmittelwissenschaftliches Kolloquium

Im Rahmen des lebensmittelwissen-
schaftlichen Kolloquiums wurde im
Jahr 2016 eine Reihe verschiedener
Gastvortrage am Institut fir Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie
angeboten.

Im Mai besuchte eine Gruppe beson-
ders interessierter Doktoranden von
der Universitdt Wageningen das In-
stitut. In Rahmen von Kurzvortra-
gen vorwiegend aus dem Bereich
Lebensmittelverfahrenstechnik und an-
schlielRenden Diskussionen fand ein re-
ger wissenschaftlicher Austausch statt.

Prof. Jan Delcour, KU Leuven, Belgien

Im Juni hielt Prof. Jan Delcour, Labo-
ratorys of Food Chemistry and Leuven,
Food Science and Nutrition Research
Centre, KU Leuven, Belgien, einen in-
teressanten Vortrag mit dem Titel ,Our
Daily Bread: An Exciting and Socially
Relevant Research Object”. Er stellte
seine Forschungsergebnisse in Bezug
auf die Funktionalitdt der Nicht-Star-
ke-Polysaccharid-Komponente in Wei-
zenmehl, d.h. Arabinoxylan, in der Brot-
herstellung und zur Gewahrleistung
gleichbleibender Brotqualitat vor. Ei-
nen weiteren Aspekt des Vortrags stell-
te die Rolle des Brotes als ein potentiel-
ler Trager der Gesundheit dar.




Im Dezember hatte das Institut fur Le-
bensmittelwissenschaft und Biotech-
nologie Prof. Remko Boom, Labora-
tory of Food Process Engineering,
Wageningen University, Niederlande,
zu Gast. Sein Vortrag mit dem The-
ma ,Food engineering for functio-
nality — gentle processing for better
health and sustainability“ weckte gro-
Res Interesse.

for functionarr
Gentle processing

for better health and
sustainability

Remko,Boom@WUR.nI
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Alle Gastvortrage wurden von den Stu-
dierenden und Wissenschaftlern des
Instituts sowie der Universitat sehr
gut aufgenommen. |hr grofles Inter-
esse zeigte sich an der regen Teilnah-
me in den anschlieRenden Diskussio-
nen. Gleichzeitig boten die Vortrage
eine Plattform fir regen Gedankenaus-
tausch, der beim abendlichen Beisam-
mensein in lockerer Atmosphére fort-
gesetzt wurde.

Prof. Remko Boom, Wageningen University, Niederlande
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Vereinigung zur Forderung der lebens-
mittelwissenschaftlichen und biotechno-
logischen Forschung und Lehre an der
Universitat Hohenheim e. V.
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Vorstand

1. Vorsitzender:
Prof. Dr. Jochen Weiss

2. Vorsitzender:
Prof. Dr. Lutz Fischer

Geschaftsfuhrer:
Prof. Dr.-Ing. J6rg Hinrichs

Der Verein wurde 2006 von Studieren-
den, Mitarbeitern, Wissenschaftlern
und Professoren aus den Bereichen
der Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie der Universitat Hohen-
heim gegrindet, um die Forschung
und Lehre am Standort Universitat
Hohenheim, Stuttgart, zu fordern. Ak-
tuell hat die Vereinigung 230 Mitglieder.
Sie verfolgt ausschlieR®lich und un-
mittelbar gemeinnutzige Zwecke. Die
Gemeinnltzigkeit wird seit 2006 vom
Finanzamt anerkannt. Als vorrangige
Ziele und MaRnahmen sind in der Sat-
zung niedergelegt:

Ziele

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

= Forderung des wissenschaftlichen
Nachwuchses

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

= Aus- und Fortbildung der Vereins-
mitglieder

= Pflege des Kontakts zwischen den

Vereinsmitgliedern sowie den Stu-

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

MaRnahmen

Bereitstellung von Mitteln flr die
Verbesserung der Forschungs-
und Lehrsituation am Institut
Finanzielle Unterstlitzung fir die
Durchfiihrung von Fachexkursio-
nen

Verleihung von Preisen an
Studierende flir hervorragende
Studienleistungen im Bachelorstu-
diengang und in den Masterstudi-
engangen (,Collaudatio®)
Anregung und Unterstltzung von
Forschungsvorhaben
Bereitstellung von Mitteln fir For-
schungsaufgaben

Durchfiihrung von wissenschaftli-
chen Veranstaltungen
Unterstutzung und Durchfihrung
von Aus- und Fortbildungsveran-
staltungen jeder Art

Im Jahr 2016 wurden nachfolgende
MaRnahmen
durchgefihrt:

und Veranstaltungen

Drei Berufsinformationsveranstal-
tungen mit den Firmen:

-Dohler GmbH (Alexander Leicht),
-LSG Sky Chefs Minchen GmbH

(Peter Stauch),

-MULTIVAC Sepp Haggenmiiller

SE & Co. KG (Nina Ross),
Bewerbungstraining im Rahmen
der Vorlesung Rechtliche Aspekte
und Qualitatssicherung



= Unterstitzung der GroRexkursion
des Instituts im Juni 2016

= Unterstlitzung der Abschlussver-
anstaltung fir den 7. Bachelor-
Jahrgang und Sommerfest des
Instituts am 29.06.2016

= Abschlussveranstaltung fir die
Masterstudiengédnge Food Sci-
ence Engineering und Food Bio-
technology am 15.07.2016 mit 136
Teilnehmern
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= Preisverleihung ,Collaudatio® an
vier Preistrager aus dem Bache-
lorstudiengang und drei Preistra-
ger aus den Masterstudiengan-
gen ,Lebensmittelwissenschaft
und -technologie® und ,Enzym-
Biotechnologie*

= Unterstitzung der Teilnahme Stu-
dierender an der BECY Summer
School (04.09. - 23.09.2016)

Beitragsordnung (gemaR § 5 der Satzung)

Studierende Mindestbeitrag | € 0,00/Jahr
Mindestbeitrag | € 24,00/Jahr

Einzelmitglieder | Mindestbeitrag | € 50,00/Jahr

Mitgliedsbeitrag gestaffelt nach Umsatz

Kontakt

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

c/o Institut fir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie

Prof. Dr.-Ing. J6érg Hinrichs (150e)
Garbenstr. 21, 70599 Stuttgart

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

Weitere Informationen und die Satzung
finden Sie unter:

http:www.foodandbiotech-alumni.uni-
hohenheim.de

81



82 | Jahresbericht 2016



Kontaktadressen
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FG Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Prof. Dr. Herbert Schmidt
Garbenstr. 28

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-22305

Fax: 0711 459-24199

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

FG Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Prof. Dr. Lutz Fischer

Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23018

Fax: 0711 459-24267

E-Mail: sonja.steinwender@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie

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

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23020

Fax: 0711 459-22998

E-Mail: h.eismann@uni-hohenheim.de

FG Technologie und Analytik
pflanzlicher Lebensmittel

Prof. Dr. habil. Dr. h. c. Reinhold Carle
Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-22314

Fax: 0711 459-24110

E-Mail: sandra.simon@uni-hohenheim.de

FG Milchwissenschaft und
-technologie

Prof. Dr.-Ing. J6rg Hinrichs
Garbenstr. 21

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-23961

Fax: 0711 459-23617

E-Mail: eidner@uni-hohenheim.de

FG Hefegenetik und
Garungstechnologie

Prof. Dr. Ralf Kélling

Garbenstr. 23

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-24298

Fax: 0711 459-24168

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

FG Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Prof. Dr. Jochen Weiss
Garbenstr. 25

70599 Stuttgart

Tel.: 0711 459-24416

Fax: 0711 459-24446

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

FG 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
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