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Prof. Dr. Herbert Prof. Dr. Jochen Weiss

Schmidt
Geschéftsfihrender Stv. Geschaftsfihrender
Direktor Direktor

Ein erfolgreiches wissenschaftliches Insti-
tut an einer Universitat zeichnet sich unter
anderem dadurch aus, dass es nicht in
seiner Entwicklung stagniert, sondern
mit der Zeit geht und sich den Heraus-
forderungen von Gegenwart und Zukunft
stellt. Hierzu sind strategische Uberle-
gungen notwendig, die sich an den Ent-
wicklungen in der Lebensmittelwissen-
schaft, der Lebensmittelindustrie, aber
auch an inneruniversitaren und -fakul-
taren Strategien sowie denen der Lan-
despolitik orientieren missen. In diesem
Spannungsfeld kommt es auf eine sehr
gute und effiziente Zusammenarbeit der
Kolleginnen und Kollegen, aber auch der
gesamten Belegschaft an. Dies ist gliick-
licherweise bei uns der Fall und ermdég-
licht ein effizientes Handeln.

Haufig gehen solche Weiterentwicklun-
gen auch mit personellen Veranderungen
in den Fachgebieten einher. Dies wur-
de im Institut 150 in der Vergangenheit
durch den Zugewinn des Fachgebiets
Bioverfahrenstechnik mit Herrn Profes-
sor Rudolf Hausmann und danach durch
das neue Fachgebiet Aromachemie mit
Frau Juniorprofessorin Yanyan Zhang
umgesetzt. Beide sind sehr geschatzte
Kollegen. Sie haben mit ihren Fachgebie-
ten das wissenschaftliche Portfolio des

Instituts fur Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie erweitert und neue
Kooperationsmoglichkeiten im Bereich
der Lebensmittelforschung erschlossen.

Am 31.03.2019 ging Herr Kollege Pro-
fessor Dr. Dr. h. c. Reinhard Carle in den
Ruhestand. Er war 24 Jahre als Fach-
gebietsleiter in Hohenheim tatig und
hat dabei eine groe wissenschaftliche
Gesamtleistung erbracht. Mit seinem
Ausscheiden ging eine turbulente Zeit
an der Universitat Hohenheim und im
Institut einher, die sich auch durch eine
neue Personalstrategie von Rektorat und
Fakultat bemerkbar machte. Gleich meh-
rere Mitarbeiterinnen wurden an andere
Lehrstlihle versetzt, wodurch das Fach-
gebiet verkleinert wurde. Das Fachgebiet
konnte das Angebot der Lehre im Som-
mersemester 2019 und Wintersemester
2019/2020 aber dank der sehr guten und
kompetenten Kooperation der Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter in grolem MalRe
aufrechterhalten. Wir méchten hier expli-
zit Frau Dr. Sybille Neidhart nennen, die
durch ihre langjahrige Tatigkeit im Fach-
gebiet hohe Kompetenz erworben und
in standiger Kooperation mit Professor
Schmidt, den Mitarbeitern und Studie-
renden die Arbeit im Fachgebiet hochst
kompetent gemanagt hat.

Um die vakante Professur neu besetzen
zu kénnen, wurde eine fachliche Neu-
ausrichtung beschlossen, die auch eine
neue Denomination des Fachgebiets ein-
schloss. Es heil’t nun ,Pflanzliche Lebens-
mittel* (englisch: ,Plant-based Foods*®).
Fir die Zukunftsausrichtung des Insti-
tuts fur Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie stellt diese neue Pro-
fessur einen wesentlichen Eckpfeiler
dar.lhr Fokus liegt auf der technologi-



schen Be- und Verarbeitung pflanzlicher
Lebensmittel. Allerdings soll der Aspekt
der Anwendung moderner molekularer
Methoden der Pflanzenwissenschaften
als nicht direkt im Vordergrund stehen-
der, aber innovativer Gesichtspunkt die
Professur bereichern. Die Ausrichtung
der Forschung und Lehre auf dieses
konkrete Anwendungsgebiet stellt eine
stringente Fortentwicklung der Aktuali-
sierung der Kompetenzen des Instituts
fur Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie dar. Im weiteren Sinne soll
es Hulsenfriichte, Kartoffelprodukte und
Olsaaten miteinschlieRen.

Verarbeitete bzw. prozessierte pflanzli-
che Produkte (konventionell, ,bio“ und
gentechnologisch verandert) wie Gemi-
se- und Obstkonserven, pflanzliche Ole
und Proteine sowie Gewdirze leisten einen
grofden Beitrag zur menschlichen Ernah-
rung bzw. zum Genuss und bekommen
eine immer gréRere Bedeutung. Dies hat
eine hohe Aktualitat, da soziale Veran-
derungen, verandertes Nachfrageverhal-
ten, z. B. in Richtung Fleischersatz und
insbesondere das zunehmende Bevol-
kerungswachstum und die damit verbun-
dene Entwicklung von Megastadten es
erforderlich machen, die Forschung im
Bereich haltbarer, hochwertiger, essba-
rer, sowie texturierter pflanzlicher Produk-
te zu intensivieren. Pflanzliche Produk-
te oder deren Formulierung stellen eine
wesentliche Matrix fur Erndhrungsstudi-
en und den Transfer von Forschungser-
kenntnissen dar.

Die neue Ausrichtung steht damit im Ein-
klang mit dem Struktur- und Entwick-
lungsplan der Universitat Hohenheim.
Inzwischen ist das Berufungsverfahren
sehr weit fortgeschritten. Leider muss-
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ten die Berufungsvortrage aufgrund der
Corona-Pandemie im Sommersemester
2020 abgesagt werden. Wir hoffen, zeit-
nah fortfahren zu kénnen um die vakan-
te Professur mit einer exzellenten Kol-
legin oder einem exzellenten Kollegen
besetzen zu kdnnen.

Der Lebensmittelsektor steht insgesamt
vor historischen Verdnderungen, die
durch verschiedene globale Treiber wie
eine weiterhin steigende Weltbevdlke-
rung (10 Mrd. in 2050), eine zunehmende
Verknappung der fur die Lebensmittel-
produktion notwendigen, insbesonde-
re tierischen Rohstoffe, ein verandertes
Konsumverhalten v. a. in entwickelten
Landern (regional, bio, ,frei von* etc.)
sowie eine gesteigerte Bedeutung der
Lebensmittel fur den Gesundheitszu-
stand und das Wohlbefinden von Ver-
brauchern hervorgerufen werden. In die-
sem Zusammenhang ist es wesentlich,
die Lebensmittelverschwendung/-abfalle
zu minimieren und mit Prognosetools aus
Prozess- und Analysedaten die Mindest-
haltbarkeit bzgl. Sicherheit und Quali-
tat chargenbezogen festlegen und ent-
sprechend deklarieren zu kdnnen. Die
digitale Transformation wird somit auch
die Lebensmittelbranche wesentlich und
nachhaltig verandern.

Um diesen Herausforderungen zu begeg-
nen, ist das Wertschoépfungssystem
,Lebensmittel“ darauf angewiesen, dass
Akteure (Erzeuger, Verarbeiter, Vertrei-
ber, Verbraucher) in neuartiger, vernetz-
ter Weise effizient zusammenarbeiten.
Neue Ansatze und Gestaltungsprinzipi-
en missen hierzu erforscht und entwi-
ckelt werden, wobei der Nutzung digitaler
Technologien eine entscheidende Rolle
zukommt. Abbildungen der Produktions-
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systeme in den virtuellen Raum (Digital
Twinning) ermdglichen dabei in bislang
noch nie dagewesener Weise, Prozesse
und Materialstrome fiir Lebensmittel auf
die entstehenden vielfaltigen und indivi-
duellen Nutzungsszenarien der Verbrau-
cher anzupassen und zu optimieren. Sie
bieten eine erhdhte Transparenz und
Nachverfolgbarkeit der Rohstoffe und
der daraus hergestellten Lebensmittel
Uber den nationalen und internationa-
len Handel hinaus bis hin zum Konsu-
menten. Gleichzeitig wird damit ein Tool
geschaffen, um Ursachenforschung bei
Reklamationen gezielter durchzufiih-
ren und adaquate Gegenmalinahmen
zu ergreifen.

Im Zuge dieser Entwicklungen wird daher
in Hohenheim eine neue Professur fur
Lebensmittelinformatik (englisch: Food
Informatics) eingerichtet, die sich mit die-
sem neuen Thema in Forschung und Leh-
re beschaftigen wird. Die Einrichtung der
Professur zog sich Uiber das ganze Jahr
durch alle Gremien hin und wir haben
nun in 2020 einen geeigneten Kandida-
ten gefunden, der sich hoffentlich ent-
schlieRt, zu uns zu kommen.

Ein weiterer Kollege, der in den Ruhe-
stand gegangen ist, ist Herr Honorarpro-
fessor Manfred Edelhauser. Er hat von
1986 bis 2019 als Lehrbeauftragter in
Hohenheim Lebensmittelrecht gelehrt und
war bei allen Kollegen sehr geschatzt. Im
Jahresbericht findet sich eine drei Jahr-
zehnte umfassende Rickschau auf sein
Wirken in Hohenheim und wir sind ihm
dafiir zu Dank verpflichtet.

In der Lehre hat es weitere neue Entwick-
lungen gegeben. Als erster Studiengang
an der Universitat Hohenheim wurde der

Studiengang Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie einer Systemakkredi-
tierung unterzogen, die im Friihjahr 2020
ihren erfolgreichen Abschluss gefunden
hat. Unser Studiengang hatte somit fur
die Systemakkreditierung einen Modell-
status. Entscheidend vorangetrieben hat
das Projekt Professor Lutz Fischer als
Studiendekan.

Auch hat Herr Kollege Fischer im Herbst
2019 die Young Scientists Conference
“Food Biotechnology* in Kooperation mit
der DECHEMA in Hohenheim durchge-
fahrt. An zwei Tagen trafen sich junge
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler, um sich Uber verschiedene Themen-
bereiche der Lebensmittelbiotechnolo-
gie wie z. B. Lebensmittelfermentation
oder funktionelle Lebensmittelinhalts-
stoffe aber auch uber Entrepreneurship
auszutauschen.

Im April 2019 ging der Internationale Mas-
ter-Studiengang ,Food Systems* zunachst
mit der Beteiligung von sechs Universita-
ten an den Start. Der neue Studiengang
zielt darauf ab, einen Talentpool hochst
qualifizierter und kompetenter Absolven-
ten hervorzubringen. Besonderer Wert
wird wahrend des Studiums auf die Ver-
mittlung der Kompetenzen zum unterneh-
merischen Denken und Handeln (Entre-
preneurship) sowie auf die Ausbildung
und Férderung von Flhrungsqualitaten
gelegt. Dies wird u. a. auch durch eine
enge Kooperation mit Unternehmen des
Sektors gewahrleistet. Das neue Mas-
terprogramm baut dartiber hinaus auf
eine starke europaische Mobilitat. Nach
einem ersten Semester an der Heimat-
universitat wechseln die Studierenden in
den folgenden zwei Semestern an zwei



weitere Universitaten aus dem Partner-
netzwerk. Im 4. Semester kommen die
Studierenden an ihre Heimatuniversi-
tat zurtck, um dort die Master Thesis
durchzufihren. Der erfolgreiche Start
und die vielfaltigen und hochmotivier-
ten nationalen und internationalen Akti-
vitdten im Rahmen des EIT Food wur-
den unermudlich durch Herrn Kollegen
Weiss vorangetrieben und haben nun
zum erfolgreichen Start des Masterpro-
gramms gefiihrt.

Letztendlich ist noch zu erwahnen, dass
Herr Kollege Jochen Weiss in 2019 zum
sechsten Mal in Folge als meistzitier-
ter Wissenschaftler im Web of Science
erwahnt wurde und ein Forschungs-
projekt der Arbeitsgemeinschaft von
Herrn Kollegen Jérg Hinrichs beim For-
schungskreis der Ernahrungsindustrie
e. V. (FEI) als ,Best Project” gewurdigt
wurde. Inneruniversitar wurden die Kol-
legen Hausmann und Weiss als zwei
Schwergewichte der Forschung gewdr-
digt, da sie Drittmittelprojekte in der Gro-
Renordnung von > 500.000 Euro einge-
worben haben.

Das Handeln im Jahr 2020 steht seit
Anfang Marz unter den Einflissen der
Corona-Pandemie und dies hat auch auf
das universitare Leben einen immensen
Einfluss, da sich die Studien- und For-
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schungsbedingungen drastisch geandert
haben. Fast alle Lehrveranstaltungen
werden im Sommersemster 2020 digi-
tal abgehalten und der Campus ist das
erste Mal, seit wir in Hohenheim tatig
sind, wahrend des Semesters fast leer.
Es hat viele Uberrascht, wie einschnei-
dend eine Pandemie unser Leben in die-
ser globalisierten und hochtechnisierten
Welt verandern kann und wir haben in
den vergangenen Monaten viel dazu
gelernt. Wir sind aber sicher, dass wir
diese Krise gemeinsam liberwinden und
gestarkt aus den Restriktionen hervor-
gehen werden.

In diesem Sinne winschen wir lhnen
viel Freude beim Lesen des Jahresbe-
richts 2019.

Im Juni 2020

P A

Prof. Dr. Herbert Prof. Dr. Jochen
Schmidt Weiss

1"
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Struktur des Instituts

Das Institut fir Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie steht flir exzellente
Forschung im Bereich der Be- und Ver-
arbeitung pflanzlicher und tierischer Roh-
waren in verzehrfahige, qualitativ hoch-
wertige und gesunde Lebensmittel,
Nahrungserganzungsstoffe sowie funk-
tionelle Wirk- und Wertstoffe. Natur- und
ingenieurwissenschaftliche Aspekte pra-
gen die Lehre und die fachgebietstber-
greifenden Forschungsprojekte. Sie
beleuchten die Wertschépfungskette
von Lebensmitteln im Ganzen und die
komplexen Wechselbeziehungen zwi-
schen Inhaltsstoffen, Verfahren und
Funktionalitat von Lebensmitteln.

Das Institut fir Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie mit Geschaftsfiih-
rendem Direktor und Sekretariat bildet
die organisatorische Struktur fir zehn
eigenstandige Fachgebiete:

Lebensmittelmikrobiologie und
-hygiene

Biotechnologie und
Enzymwissenschaft
Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie
Technologie und Analytik pflanzli-
cher Lebensmittel
Milchwissenschaft und -technologie
Hefegenetik und
Garungstechnologie
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft
Aromachemie

Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft
Bioverfahrenstechnik



Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
des Instituts
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Professorin und Professoren

Prof. Dr. rer. nat. Dr. h. c. Reinhold Carle
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel (bis 31.03.2019)

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 Kdlling-Paternoga
Hefegenetik und Garungstechnologie

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

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

Jun.-Prof. Dr. Yanyan Zhang
Aromachemie
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Professorin und Professoren des Instituts 150 (v. links): Ralf Kélling, Jochen Weiss, Reinhard

Kohlus, Lutz Fischer, Yanyan Zhang, Bernd Hitzmann, Rudolf Hausmann, Herbert Schmidt,
Jorg Hinrichs
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Wissenschaftliche Assistentinnen und Assistenten

Dr. Zeynep Atamer
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Daniel Einfalt
Hefegenetik und Garungstechnologie

Dr. Monika Gibis
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Peter Gschwind
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Dr. Nadja Haarmann
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Marius Henkel
Bioverfahrenstechnik

Dr. Maike Krause
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Myriam Loffler
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Sabine Lutz-Wahl
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Sybille Neidhart
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Dr. Olivier Paquet-Durand
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Dr. Eva Pross
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Kristin Protte
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Hanna Salminen
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Dr. Johannes Schéafer
Milchwissenschaft und -technologie

Dr. Maike Schwidder
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Ines Seitl
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Christof Steingal®
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

PD Dr. Timo Stressler
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dr. Agnes Weil}
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

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

Soren Alsleben
Hefegenetik und Garungstechnologie

Anna Bechtel
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Sven Becker
Hefegenetik und Garungstechnologie

Max Blankart
Milchwissenschaft und -technologie

Helena Braitmaier
Milchwissenschaft und -technologie

Kim Brettschneider
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Thorsten Bufe
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Ina Schirin BuBler
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Tania Chacon Ordoéfiez
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Laixin Dai
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Katharina Detert
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Johannes Dreher
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Sandra Ebert
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Anna Kristina Eilenberger
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Sergan Ersan
Technologie und Analytik pflanzlicher

Lebensmittel

Jacob Ewert
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Stefanie Feuerbaum
Lebensmittelmikrobiologie

und -hygiene

Benjamin Forler
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Jakob Frohlich
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Matthias Funke
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Mareen Geildler
Bioverfahrenstechnik

19
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Andreas Glombitza-Cevey
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Britta Graf
Milchwissenschaft und -technologie

Kora GroRmann
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Lutz GroAmann
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Ellen Gwosdz
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Luana Harizaj
Hefegenetik und Garungstechnologie

Anisa Heck
Milchwissenschaft und -technologie

Laura Heinisch
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Daniel Heller
Hefegenetik und Garungstechnologie

Till Hennecke
Bioverfahrenstechnik

Dr. Kambiz Morabbi Heravi
Bioverfahrenstechnik

Bernhard Hermannseder
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Eva Herz
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Frank Hetzel
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Jonas Hilbig
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Luis Hoppert
Hefegenetik und Garungstechnologie

Gudrun Horstmann
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Darius Hummel
Milchwissenschaft und -technologie

Christian Kern
Milchwissenschaft und -technologie

Lukas Kettner
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Dirk Kiefer
Bioverfahrenstechnik

Peter Klausmann
Bioverfahrenstechnik

Adrian Kdrzendorfer
Milchwissenschaft und -technologie

Beatrice Kuschel
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Ines Kutzli
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Jaigi Liang
Aromachemie



Veronika Lieb
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Lars Lilge
Bioverfahrenstechnik

Annika Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Tobias Linke
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Nicole Mayer
Aromachemie

Manuel Merkel
Bioverfahrenstechnik

Christina Michel
Milchwissenschaft und -technologie
Lisa Michel

Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Pascal Moll
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Sarah Moll
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Johannes Nagel-Held
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Ann-Kathrin Nedele
Aromachemie

Philipp Noll
Bioverfahrenstechnik
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Fabian Ostertag
Milchwissenschaft und -technologie

Tobias Pohnl
Technologie und Analytik pflanzlicher

Lebensmittel

Theo Ralla
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Katrin Reichenberger
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Marina Rigling
Aromachemie

Melanie Rosenberger
Milchwissenschaft und -technologie

Chiara Rudt
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Nora Ruprecht
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Pegah Vasafi Sadeghi
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Regine Saier
Milchwissenschaft und -technologie

Angela Schaffert
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Christian Schmidt
Milchwissenschaft und -technologie

Felix Schrade
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft
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Thomas Schubert
Milchwissenschaft und -technologie

Jana Senger
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Paul Swietalski
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Heike Teichmann
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Christine Thomas
Milchwissenschaft und -technologie

Chantal Treinen
Bioverfahrenstechnik

Daniel Tritschler
Milchwissenschaft und -technologie

Maliheh Vahidinasab
Bioverfahrenstechnik

Lina Maria Valesco
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Veronika Volk
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Kathrin Vollmer
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Julia Wangler
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Carolin Wedel
Milchwissenschaft und -technologie

Patrick Wilms
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Moritz Wélfle
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Abdolrahim Yousefi Darani
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im technischen Dienst

Theresa Anzmann
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Annette Bruckbauer
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Dr. Thomas Brune
Hefegenetik und Garungstechnologie

Julia Pesl (geb. Bihler)
Forschungs- und Lehrbrennerei

Nabil Chaib
Forschungs- und Lehrmolkerei

Wolfgang Claalien
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Simona Franco
Aromachemie

Herbert Goétz
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Birgit Greif
Milchwissenschaft und -technologie

Eike Grunwaldt
Bioverfahrenstechnik

Fabian Heck
Milchwissenschaft und -technologie

Kurt Herrmann
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Manfred Huss
Forschungs- und Lehrmolkerei

Friedrich Korner
Technikum

Markus Kranz
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Peter Lang
Technikum

Martin Leitenberger
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Claudia Lis
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Anja Luz
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Barbara Maier
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Sylvia Meintzinger-Gaul
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Luc Mertz
Forschungs- und Lehrmolkerei

Klaus Mix
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel
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Elissavet Papadopoulou
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Martina Pertsch
Lebensmittelverfahrenstechnik und
Pulvertechnologie

Lydia Pertschy
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Oliver Reber
Forschungs- und Lehrbrennerei

Martina Rebmann
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Penelope Sander
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Birgit Schilling
Milchwissenschaft und -technologie

Ana Schlipf
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Karin Scholten
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Adriana Schulz
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Regine Valet
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Almut von Wrochem
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft



Mitarbeiterinnen der Verwaltung

Ingeborg Buhler
Hefegenetik und Garungstechnologie

Melina Effner
Prozessanalytik und
Getreidewissenschaft

Annette Eidner

Milchwissenschaft und -technologie
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Hildegard Eismann
Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie

Michaela Fischborn
Hefegenetik und Garungstechnologie

Andrea Graf
Aromachemie

Sylvia Ludwig
Lebensmittelmikrobiologie
und -hygiene

Antje Petersen
Institutsverwaltung
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Jahresbericht 2019 |

Anja Sander
Bioverfahrenstechnik

Katarzyna Schantl
Institutsverwaltung

Ruth Selg
Institutsverwaltung

Sandra Simon
Technologie und Analytik pflanzlicher
Lebensmittel

Sonja Steinwender
Biotechnologie und
Enzymwissenschaft

Isabell Waidelich
Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft

Evi Zsanko-Appel
Milchwissenschaft und -technologie
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Auszubildende

Christina Albrecht
Forschungs- und Lehrmolkerei

Eleftherios Eleftheriadis
Forschungs- und Lehrmolkerei

Konstantin Seitz
Forschungs- und Lehrmolkerei



Aktuelle Forschungsberichte
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Energieeffiziente Spriihtrocknung von Lebensmitteln mit HeiRdampf

Sprihtrocknung, Quelle: Fachgebiet Lebensmit-

telverfahrenstechnik und Pulvertechnologie

Die Sprihtrocknung zahlt zu den am h&u-
figsten genutzten Verfahren zur Trock-
nung von Lebensmittelprodukten wie z. B.
von Milch. Der Energieaufwand, um das
enthaltene Wasser zu verdampfen und
ein trockenes Milchpulver herzustellen,
ist dabei sehr hoch. Méglichkeiten, die
eingebrachte Energie fir eine erneute
Nutzung zuriickzugewinnen, sind phy-
sikalisch begrenzt. Dies liegt vor allem
an der niedrigen Taupunkttemperatur
der Spruhtrocknungsabluft. Die Ener-
gie im Wasserdampf kann zwar durch
Kondensation abgegeben werden, dabei
liegt die Temperatur jedoch in der Regel
unter 50 °C. Bedingt durch den notwen-
digen technischen Aufwand ist dies fur

konventionelle Spriihtrocknungsanlagen
wenig wirtschaftlich.

Alternativ besteht die Mdglichkeit, die
bei der Spriihtrocknung verwendete hei-
Re Luft durch eine Gberhitzte Dampfat-
mosphére auszutauschen. Das aus der
Milch verdampfte Wasser wird dann selbst
Teil des Uberhitzten Dampfes und die-
ser ,Uberschussdampf* kann iiber einen
Warmetauscher bzw. Kondensator aus
der Anlage abgefiihrt werden. Die dabei
Ubertragene Energie hat somit eine Tem-
peratur von ber 100 °C und kann bei
passender Einbindung anderer Prozes-
se, beispielsweise fiir die Vorkonzentrie-
rung in einem Verdampfer, sinnvoll ein-
gesetzt werden. Die Kombination aus
Verdampfer und Sprihtrockner wird zeit-
gleich eingesetzt, was eine grundlegende
Voraussetzung fiir die sinnvolle Nutzung
anfallender Warme ist. Die Kombinati-
on aus Verdampfer und Spruhtrockner
lieRe sich dadurch energetisch in Rei-
he betreiben.

In einem durch die Arbeitsgemeinschaft
industrieller Forschungsvereinigung (AiF)
Uber den Forschungskreis der Ernah-
rungsindustrie e. V. (FEI) geférderten
Projekt (AiF 45 EWN) mit dem Thema:
.Energieeffiziente Spriihtrocknung von
Lebensmitteln mit HeiRdampf* (Projekt-
leiter Tobias Linke) wird dies nun im For-
derzeitraum 2019- 2021 naher erforscht.
Wirtschaftlich stellen Milch- und Milch-
produkte dabei durch die weltweiten Pro-
duktionsmengen das interessanteste,
prozesstechnisch aber auch das emp-
findlichste Testmaterial dar.



Die grundséatzliche Machbarkeit der
Spruhtrocknung mit Gberhitztem Dampf,
auch fur thermisch empfindliche Lebens-
mittel wie Milchprodukte, soll demons-
triert und die Mdéglichkeit der Energie-
einsparung durch Riickgewinnung der
latenten Verdampfungsenergie dargestellt
werden. Dies erméglicht eine belastba-
re Bestimmung der Energieeffizienz der
Sprihtrocknung mit Gberhitztem Dampf.
Aktuelle Berechnungen gehen von einer
30 %igen Energieeinsparung aus, sofern
die thermische Energie bei 100°C einer
erneuten Nutzung zugefiihrt werden kann.

Fir das zu trocknende Material erhoht
sich durch die Verwendung von uber-
hitztem Dampf anstelle von heil3er Luft
allerdings unter Umstanden der thermi-
sche Stress. Durch die Trocknung der
Tropfen in der Dampfatmosphare stehen
diese in direktem Kontakt zum Uberhitz-
ten Dampf. Der schiitzende KihlIgrenzef-
fekt der konventionellen Sprihtrocknung
entfallt. Die Temperaturen im Tropfen
bzw. Partikel erreichen quasi augen-
blicklich die Siedetemperatur und glei-
chen sich mit fortschreitender Trocknung
der Temperatur der Uberhitzten Dampf-
atmosphare an. Bei Lebensmitteln mit
temperaturempfindlichen Inhaltsstoffen
besteht das Risiko, dass diese bei solch
hohen Temperaturen ihre wertgeben-
den Eigenschaften verlieren, z. B. durch
Proteindenaturierung. Allerdings ist die-
ser schadigende Effekt nicht nur auf die
Temperaturbelastung allein zurtickzuftih-
ren. Auch der Wassergehalt des Mate-
rials bzw. der aw-Wert und die Zeit der
Einwirkung unter diesen Bedingungen
spielen eine entscheidende Rolle. Wenn
die Trocknung schnell genug stattfindet
und das Produkt kurz nach Kontakt mit
der Dampfatmosphare trocken ist, kann
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der schadigende Einfluss theoretisch
minimiert werden. Fur welche Lebens-
mittelprodukte dies zutrifft und welche
unter Umsténden sogar positiven Eigen-
schaften erzeugt werden kénnen, wird
im Rahmen eines Forschungsprojektes
in Zusammenarbeit mit Partnern aus der
Industrie untersucht.

Wesentliche prozesstechnische Heraus-
forderungen wie etwa der Austrag ei-
nes Pulvers aus einer Dampfatmospha-
re ohne Kondensation und Fragen zum
Strémungsverhalten konnten im ersten
Projektjahr bereits geklart werden. Die
darauf basierenden Anpassungen einer
Anlage im Technikumsmalfstab stehen
nun im Fokus. Im weiteren Verlauf des
Projektes wird dann geklart, welche Milch-
pulverqualitdten durch diesen Prozess
hergestellt werden kdnnen. Auch andere
Lebensmittel werden untersucht. So er-
halt Starke bei Sprihtrocknung mit Gber-
hitzter Dampfatmosphare beispielsweise
kaltquellende oder teilweise kaltquellen-
de Eigenschaften. Dies ist fiir Conveni-
ence-Produkte wie etwa ,Pudding ohne
Kochen* interessant. Kaltquellende Star-
ken werden bisher in zwei jeweils ener-
getisch sehr aufwendigen Teilschritten
hergestellt.
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Molkenprotein-Pektin-Komplexe als neuartige Fett-Replacer

In den vergangenen Jahren hat der Ver-
zehr von Produkten mit einem niedrigen
Fett- und Proteingehalt bestandig zuge-
nommen. Von diesem Trend sind insbe-
sondere Milchprodukte wie Greek-style
Yoghurt und Frischkase betroffen, da
sie gut bekdmmlich sind und lange sat-
tigen. Solche fettarmen und proteinrei-
chen Produkte kénnen einen wichtigen
Beitrag zu einer gesunden Ernahrung lie-
fern und im Kampf gegen Ubergewicht
und Adipositas helfen. Allerdings weicht
die Textur z. T. von den fettreichen Pen-
dants ab, wodurch sich der Forschungs-
bedarf ableitete.

Die zentrale Frage, die im Mittelpunkt
des Projekts der Arbeitsgemeinschaft
industrieller Forschungsvereinigung (AiF)
17876 N, Projektleiter Frau Dr. Kristin
Protte, stand, war, ob es mdglich ist,
Fett-Replacer-Systeme bestehend aus
Molkenprotein-Pektin-Komplexen so zu
gestalten, dass sie uber den Verarbei-
tungsprozess einfach in hochprotein-
haltige fermentierte Milchprodukte oder
auch in Ubliche Lebensmittelrezeptu-
ren, z. B. Cremeflillungen von Backwa-
ren, integriert werden kdnnen. Dadurch
sollte es moglich werden, den Fettanteil
dieser Produkte ohne sensorische Ein-
buen zu reduzieren.

Das Fachgebiet Milchwissenschaft und
-technologie um Professor Hinrichs hat
in enger wissenschaftlicher Zusammen-
arbeit mit dem Fachgebiet Lebensmittel-
physik und Fleischtechnologie zunachst
die Grundlagen fur das Verstandnis der

Interaktion von isolierten Proteinen und
Ballaststoffen geschaffen. AnschlieRend
wurden im Labormalistab Vorstudien
fur einen technischen Umsetzungspro-
zess mit komplex zusammengesetz-
ten Medien durchgefiihrt, um schliel3-
lich im TechnikumsmaRstab mit einem
kontinuierlich arbeitenden Schabewar-
metauscher (200 L/h) erste stabilisier-
te Molkenprotein-Pektin-Komplexe mit
potenzieller Eignung als Fat-Replacer
herzustellen. Die hergestellten Komple-
xe wurden in Kooperation mit dem Fach-
gebiet Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie in einem Proof
of Concept getrocknet. Die Wirksam-
keit des neuen Fett-Replacer-Systems
wurde fur flissige und pastése Desserts
in Sensorikstudien am Fachgebiet Food
& Nutrition Science der Universitat Hel-
sinki, Finnland, gezeigt.

Die im Rahmen des Projekts entstande-
ne Dissertation mit dem Titel ,Whey pro-
tein-pectin complexes as new fat-repla-
cers: process design, structure analysis
and application for fat reduced food sys-
tems* von Frau Dr. Kristin Protte wurde
aufgrund der hohen wissenschaftlichen
und wirtschaftlichen Relevanz mit dem
Friedrich-Meuser-Forschungspreis aus-
gezeichnet. Der Preis, der 2019 erstmalig
vergeben wurde und mit einem Preisgeld
in Hohe von 2.500 Euro dotiert ist, wur-
de nach Prof. Dr. Dr. Friedrich Meuser
benannt, dem langjahrigen friiheren Lei-
ter des Wissenschaftlichen Beirats des
Forschungskreises der Ernahrungsin-
dustrie e. V. (FEI) .



In einem Anschlussprojekt (Start Mai
2020) werden zusammen mit dem Fach-
gebiet Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie die grundlegen-
den Zusammenhénge zwischen dem
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Prozess der Komplexgenerierung, den
Trocknungs- und Rekonstitutionseigen-
schaften der Pulver sowie der Funktion
in der Endmatrix vertieft studiert.
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Physikalisches Management von storenden Schaumen

Als das vom Forschungskreis der Ernah-
rungsindustrie e. V. (FEI) geférderte Ver-
bundprojekt ,Physikalisches Management
stérender Schaume* unter der Projekt-
leitung von Dr. Daniel Einfalt gestartet
wurde, gab es kaum Forschungsergeb-
nisse auf dem Gebiet der physikalischen
Schaumkontrolle. Dies spielt insbeson-
dere im Bereich der technischen Pro-
duktion von Lebensmitteln und Getran-
ken eine Rolle. Hier kommt es haufig zu
unerwunschter Schaumbildung, die zu
wesentlichen Anderungen von Massen-,
Impuls- und Energietransporteffekten in
Produktionsanlagen fiihrt.

In der Spirituosenindustrie treten insbe-
sondere wahrend der Destillationspro-
zesse Schaumbildungen auf, die je nach
Maischebeschaffenheit unterschiedlich
stark ausgepragt sein kdnnen. Eine kon-
krete Vorhersage zu Schaumbildungs-
potentialen ist auf Grund der physikali-
schen und biochemischen Komplexitat
der Einflussfaktoren nur annadherungs-
weise moglich.

Um einen effizienten Destillationspro-
zess zu erreichen, ist ein barrierefreier
Phasenilibergang von der fliissigen in die
gasférmige Phase essentiell. Schaum-
bildungen beeintrachtigen dies jedoch
durch Barrierebildung. Beginnen Schaum-
stande zudem zu akkumulieren, kdnnen
diese in kritische Anlagenteile Gberge-
hen und geleistete Trennarbeit zunich-
temachen. Ein Fluten der Anlage flihrt
zur Notabschaltung der Anlagen und
anschlieRend zu intensiver Reinigungs-
arbeit. Auch die Qualitat des Destillats
kann unter mitgerissenen Schaumfrak-

tionen leiden. Dies stellt ein Risiko flr
Anlagenbetreiber dar.

Um Schaumbildungen friihzeitig entge-
genzuwirken, werden den sonst naturbe-
lassenen Maischen derzeit hauptsach-
lich chemische Entschaumungsmittel
in Form von Mineral- und Silikonélen
zugesetzt. Diese verandern die Ober-
flachenspannung der stabilisierenden,
grenzflachenaktiven Stoffe im Lamel-
lenfilm einzelner Schaumblasen und
bedingen dadurch eine fruhzeitige Zer-
storung. Trotz der Effektivitat dieser
Additive kdnnen Mineral- und Silikon-
6le negative Auswirkungen auf die Pro-
zessoOkologie haben. Sie kénnen Uber die
Abwasserkette in naturliche Gewasser
gelangen, dort die Sauerstoffanreiche-
rung beeinflussen und damit die Mikro-
biologie der Gewasser beeintrachtigen.
Zudem konnen die Stoffe Uber Kleinst-
lebewesen aufgenommen und dadurch
wieder in die humane Nahrungsmittel-
kette gelangen. Daher werden gezielte
Losungsansatze zur Substitution dieser
Additive bendtigt.

Im Fdérderzeitraum von Januar 2019
bis Juni 2021 werden rein physikalisch
basierte MalRnahmen in Destillationsan-
lagen der Lebensmittelindustrie erarbei-
tet, die der Pravention, Inhibierung und
Zerstorung von Schaumen dienen. Das
Fachgebiet Hefegenetik und Garungs-
technologie konzentriert sich dabei auf
die Untersuchung schauminhibierender,
schaumzerstérender Wirkmechanismen
in praxisublichen, destillativen Syste-
men der Spirituosenindustrie. Ziel ist die
Reduzierung storender Schaumbildun-



gen durch passive und aktive Maftnah-
men wahrend des Destillationsprozesses,
um eine kontinuierliche Prozessstabili-
tat in Destillationsanlagen zu erreichen.

Zur Realisierung wurde eine 120 L fas-
sende Abfindungsbrennanlage umfas-
send umgerustet, um Schaumstande
detektieren und verfahrenstechnische
Prozessparameter kontinuierlich erfassen
zu kénnen. Zudem wurden Adaptionen
durchgefiihrt, um passive Wirkmecha-
nismen Uber variable Rihr- und Heiz-
leistung definieren und aktive schaum-
wirksame Mechanismen wie Abregnung
und Ultraschallfrequenzen einbringen zu
konnen. Durch Experimentalansatze mit
unterschiedlichen Fruchtmaischen wer-
den darlber hinaus Basisdaten generiert,
die zur Entwicklung anlagenibergreifen-
der simulativer Schaummanagement-
mafRnahmen genutzt werden.

Nach Abschluss des FEI-Forschungs-
vorhabens werden in Zusammenarbeit
mit allen Projektpartnern MalRnahmen
zur physikalischen Reduzierung von
Schaumstérungen in Anlagen der chemi-
schen und Lebensmittelindustrie stehen.
Wichtig ist uns dabei, die gewonnenen
Erkenntnisse auf moglichst praxisnahe
Empfehlungen zu kondensieren, damit
Anwender im Lebensmittelbereich Hand-
lungsoptionen auf ihre Anlagen tbertra-
gen konnen. Das Forschungsvorhaben
(schaummanagement.de) wird mit einem
Gesamtvolumen von rund 2,8 Mio. €
durch die Arbeitsgemeinschaft indus-
trieller Forschungsvereinigungen (AiF)
und Deutsche Forschungsgemeinschaft
e. V. (DFG) gefordert.
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Unerwiinschte Schaumentwicklung in einem 1200 L-Brennkessel,

Quelle: Fachgebiet Hefegenetik und Garungstechnologie
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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 im Jahr 2019 mehrere
drittmittelfinanzierte Forschungsprojekte
durchgefiihrt. Im Rahmen des Arbeits-
kreises industrieller Forschungsvereini-
gungen (AiF) Uber den Forschungskreis
der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI) wur-
de in Kooperation mit den Arbeitsgrup-
pen der Kollegen Prof. Dr. Lutz Fischer
und Prof. Dr. Jorg Hinrichs molekular-
genetische Untersuchungen bakterieller
Starterkulturen fur konzentrierte, calci-
umreiche Milcherzeugnisse durchge-
fahrt (AIF 3119/17N, Bitterkeit fermen-
tierter Milchprodukte).

Hierbei wurde auch die Kooperation mit
dem Lehrstuhl Integrative Transkripto-
mik, Zentrum flr Bioinformatik Tibin-
gen (ZBIT) von Frau Apl. Prof. Dr. Kay
Nieselt, Universitat Tubingen intensiviert.

In diesem Zusammenhang wurden die
Genome von vier ausgewahlten Lacto-
coccus lactis-Stammen sequenziert. Frau
Dr. Agnes Weil3 hat in Zusammenarbeit
mit den Tubinger Kooperationspartnern
deren Genome annotiert und analysiert.
Der Doktorand Benjamin Forler unter-
suchte im gleichen Projekt die Beein-
flussung der Transkription ausgewahlter
Starter. Neben der Transkriptionsaktivitat
der Gene fir die zellwandstandigen Pro-
teinase PrpT wurde auch die der Gene
oppA und codY unter Calciumeinfluss
vermessen.

Im Rahmen des von der DFG gefor-
derten Projekts zur Charakterisierung
von AB_-Toxinen Shiga Toxin-bildender
Escherichia coli: AB,-Komplexbildung,
hybride Toxinkomplexe und zytotoxische
Effekte durch die A-Untereinheit” (FKZ:
SCHM 1360/11-1) konnte Frau Dr. Maike
Krause im Jahr 2019 die Untersuchun-
gen zur Assemblierung der Toxinkom-
plexe des Subtilase Zytotoxins (SubAB)
abschlieRen. Dabei zeigte sich, dass ver-
schiedene Varianten des Toxins unter-
schiedliche Komplexbildungseigenschaf-
ten haben und nur teilweise als stabile
AB,-Komplexe in Losung vorliegen. Fir
alle Varianten konnten jedoch penta-
merisierte B-Untereinheiten beobach-
tet werden, die fiir die Komplexbildung
grundlegend sind. Weitere Untersuchun-
gen zeigten, dass vermutlich der Kon-
takt mit der Zelloberflache der Zielzelle
den entscheidenden Faktor fir eine sta-
bile Komplexbildung aller SubAB-Vari-
anten darstellt.



Im gleichen Projekt konnte die Dok-
torandin Laura Heinisch den Einfluss
von globalen Regulatorproteinen auf
die Expression von E. coli AB,-Toxinen
zeigen. Dabei hat sie Deletionsmutan-
ten konstruiert, mit deren Hilfe Lucifera-
se-Reportergenassays und quantitative
Real-Time PCR-Verfahren durchgefihrt
wurden. Sie konnte zeigen, dass die Regu-
latoren Hfg und H-NS einen Einfluss auf
die Expression des Subtilase Zytotoxins,
des Shiga Toxins und des Cytolethalen
Distending Toxins haben. Des Weiteren
konnte sie zeigen, dass das Fehlen des
hns-Gens zu einer erhéhten Produktion
des EHEC-Hamolysins in Lebensmittel-
assoziierten STEC gefuhrt hat.

Jahresbericht 2019 |

Die Doktorandin Katharina Detert hat
wahrend ihrer Masterarbeit am Projekt
»Funktionelle Charakterisierung von
9-0O-Acetylesterasen enterohamorrha-
gischer Escherichia coli“ mitgearbeitet.
In ihrer Doktorarbeit befasst sie sich in
dem von der Bundesanstalt fir Landwirt-
schaft und Ernahrung (BLE) geférderten
Projekt Plantinfect-2 (FKZ: 2819HS004)
mit der Uberlebensféhigkeit von EHEC
in Erdbéden. Des Weiteren soll sie die
Aufnahme der pathogenen E. coli in Kul-
turpflanzen untersuchen.
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Biotechnologie und Enzymwissenschaft

Prof. Dr. rer. nat. Lutz Fischer

Das Fachgebiet Biotechnologie und Enzym-
wissenschaft von Prof. Dr. rer. nat. Lutz
Fischer beschaftigt sich mit diversen
Forschungstatigkeiten im Bereich der
Lebensmittelbiotechnologie und Enzym-
forschung. Dabei stehen besonders
enzymtechnologische und -analytische
Projekte mit Isomerasen/Epimerasen,
Peptidasen, Glycosidasen, Lipasen, Lac-
casen und Oxidoreduktasen im Fokus.
Diese Enzymklassen werden fur die in
situ-Erzeugung von modernen Lebens-
mitteln bzw. deren funktionellen Inhalts-
stoffen untersucht. Hierzu gehoren die
Prabiotika, Saccharide, Peptide, Ami-
nosauren, Emulgatoren, ungesattigten
Fettsduren, Schaumbildner, Antioxidan-
tien sowie thematisch die Beforschung
von Lebensmittelunvertraglichkeiten
(Lacto- se, Gluten, Histamin) und das
,Clean Labelling“. Methodisch kommen
die Analytik, Charakterisierung, Produk-
tion und Aufarbeitung (Reinigung) von

Enzympraparaten, molekularbiologische
Techniken flr die sekretorische Enzym-
Uberexpression und das Proteindesign,
unterschiedliche Kultivierungsmethoden
(Suspensionskultur im Rihrreaktor, 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.

In einem aktuellen FEI-Projekt ,Ent-
wicklung eines sensitiven Nachweises
von hitzestabilen Peptidasen in Milch*
(AiF 18618 N) sollen zwei verschiede-
ne Nachweismethoden fir hitzestabile
Pseudomonas-Endopeptidasen (PE) in
Milch entwickelt werden. Die Methoden
sollen auf der Substratspezifitat (A) bzw.
der Sequenzhomologie (B) der Endo-
peptidasen beruhen. Fur L6sungsan-
satz A muss zunachst die Substratspe-
zifitat der Peptidasen durch Hydrolyse
verschiedener Peptide/Proteine mit
bekannter Aminosauresequenz ermit-
telt werden. Anhand dieser Ergebnisse
werden geeignete synthetische Substrate
fur den spezifischen Nachweis von PEs
ausgewahlt. Fur Lésungsansatz B wur-
den, basierend auf der Sequenzhomo-
logie der PEs, zwei Peptidasen ausge-
wabhlt und fiir die Produktion polyklonaler
Antikorper verwendet. Unter Verwendung
dieser wird momentan ein spezifisches
ELISA-Testsystem entwickelt.

Ein weiteres aktuelles FEI-Projekt ,Re-
duktion der Bitterkeit von fermentierten



Milchprodukten mit erhéhtem Calcium-
gehalt durch Selektion geeigneter Star-
terkulturen - Einfluss milchendogener
und exogener Peptidasen® (AiF 19688
N), wird zusammen mit den Fachge-
bieten Lebensmittelmikrobiologie und
-hygiene (Prof. Dr. Herbert Schmidt)
und Milchwissenschaft und -technologie
(Prof. Dr. Joérg Hinrichs) durchgefiihrt.
In diesem Projekt soll untersucht wer-
den, warum es bei der Herstellung von
Frischkéase, welche durch Fermentation
von Mikrofiltration (MF)- oder Ultrafiltra-
tions-Milchretentaten, die einen erhéhten
Protein- und Calciumgehalt aufweisen,
zur vermehrten Bildung von Bitterpepti-
den kommt. Diese Endprodukte werden
vom Verbraucher als ,mit sensorischen
Mangeln®, wie z. B. erhohte Bitterkeit,
beschrieben. Bisher ist unklar, ob mil-
chendogene Peptidasen wie Cathep-
sin D oder zellwandgebundene Endo-
peptidasen der Starterkulturen fir die
Freisetzung von Bitterpeptiden verant-
wortlich sind. Daher soll die Aktivitat der
Peptidasen sowohl einzeln, als auch ihre
synergistischen Mechanismen unter-
sucht werden. Fur die Aktivitatsbestim-
mung der milchendogenen Peptidase
Cathepsin D wird diese rekombinant in
der Hefe Komagataella phaffii (Pichia
pastoris) sekretorisch produziert und
nach anschlieRender Aufreinigung ana-
lysiert. Des Weiteren wird als Referenz
natives Cathepsin D aus Rohmilch mit
einer erh6hten Anzahl an somatischen
Zellen isoliert. Im weiteren Projektverlauf
wird untersucht, welchen Einfluss bovi-
nes Cathepsin D auf die Bildung von Bit-
terpeptiden hat und inwieweit Cathepsin
D gangige Erhitzungsverfahren der Mil-
chindustrie aktiv Ubersteht. AuRerdem
sollen die Bitterpeptidspektren von hy-
drolysierten Milchproteinen mit denen
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der fermentierten Produkte verglichen
werden, um herauszufinden, ob die Bit-
terpeptide Uber Oligopeptidtransportsys-
teme in die Zellen der Starterkulturen
aufgenommen werden kénnen und so
eine Entbitterung des Produktes statt-
finden kann. Letztendlich sollen mit den
Erkenntnissen aus diesem Projekt Pro-
zessoptionen und Empfehlungen abge-
leitet werden, die es ermoglichen, nicht-
bittere fermentierte Milchprodukte direkt
aus MF-Milchretentaten herzustellen.

Zusammen mit zwei weiteren Forschungs-
stellen, dem Leibniz-Institut fir Lebens-
mittel-Systembiologie und dem Lehrstuhl
fur Brau- und Getranketechnologie an
der Technischen Universitat Minchen
werden im Rahmen des FEI-Projektes
»Restaktivitat und Funktionalitat exoge-
ner Enzyme in Backwaren® (AIF 19543
N) die Aktivitaten verschiedener bei der
Herstellung von Backwaren relevanter
endogener und exogener Enzyme (Amy-
lasen, Lipasen, Xylanasen und Gluco-
seoxidasen) untersucht. Dabei wird die
Enzymaktivitat von der Teigbereitung
Uber die Verarbeitung bis zum Endpro-
dukt und Uber den Zeitraum der Lage-
rung systematisch analysiert. Als Hypo-
these wird angenommen, dass bestimmte
exogene Enzyme sowohl wahrend der
Teigbereitung als auch noch nach dem
Backprozess aktiv sind und eine techno-
logische Wirkung aufweisen, womit sie
deklarationspflichtig waren. Zunachst
wurde der Einsatz verschiedener Enzy-
massays zum Nachweis von backwaren-
relevanten Enzymen untersucht. Daftir
wurden fur Amylasen, Lipasen, Xylana-
sen und Glucose- bzw. Hexoseoxidasen
verschiedene Assays in Bezug auf ihre
Sensitivitat verglichen und jeweils der
sensitivste Assay ausgewahlt. Aul3er-

39



40

| Jahresbericht 2019

dem wurde die Extraktion der maltoge-
nen Amylase aus Geobacillus stearo-
thermophilus aus Teig- und Brotproben
optimiert. Mit der entwickelten Methode
wurde die Restaktivitat der maltogenen
Amylase in selbst gebackenem Weilbrot
bestimmt. Diese lag im Mittel bei 17,8 %
der eingesetzten Aktivitat. Des Weiteren
wurde der Erhitzungsschritt, der im Stan-
dard-WeilRbrot wahrend des Backens
gemessen wurde, im Labormafstab imi-
tiert, um die Stabilitdt anderer Enzyme
einschatzen zu kénnen.

Auf dem Gebiet der ,biotechnologi-
schen Molekularbiologie® werden pro-
und eukaryotische Vektor-/Wirtssys-
teme (u.a. in Escherichia coli, Bacillus
subtilis, Lactobacillus plantarum, Kluy-
veromyces lactis, Komagataella phaffii
(Pichia pastoris) und Yarrowia lipolyti-
ca) zur Bereitstellung und Uberproduk-
tion von industriell relevanten Enzymen
erforscht. Dabei hat insbesondere die
sekretorische Produktion von Enzymen
viele Vorteile, wie z. B. ein vereinfach-
tes Down-Stream-Processing (DSP).
Da Hefezellen besonders effiziente Pro-
duktionsorganismen darstellen, wird in
einem aktuellen Forschungsprojekt die
Sekretion von rekombinanten Enzymen
mit Komagataella phaffii erforscht. Diese
Hefe wird bereits seit einigen Jahren als
industrieller Produktionsorganismus fiir
diverse Biopharmazeutika (organische
Sauren, Lipide, Biopharmazeutika) und
rekombinante Enzyme verwendet und
ist als lebensmitteltauglicher Produkti-
onsstamm eingestuft. Um den Einfluss
des N-terminalen Signalpeptids auf die
Sekretion von Enzymen zu untersuchen,
wird eine Bibliothek mit unterschiedli-
chen Signalpeptid-Sequenzen erstellt

und die Sekretion in Komagataella phaf-
fii analysiert. In einem weiteren For-
schungsprojekt wird die Sekretion von
Enzymen in dem Gram-positiven Bakte-
rium Bacillus subtilis untersucht. Dieser
Expressionsstamm stellt vor allem durch
den GRAS-Status ein vielversprechen-
des Wirtssystem fiir die sekretorische
Produktion von lebensmittelrelevanten
Enzymen dar. Fur die Expression wur-
den zunachst zwei unterschiedliche Pro-
motoren flr B. subtilis ausgewahlt sowie
zwei unterschiedliche N-terminale Sig-
nalpeptide, die im weiteren Fortgang
des Projekts in Bezug auf die Sekreti-
on von Enzymen analysiert werden. Die
Ergebnisse dieser Forschungsprojekte
sollen Aufschluss daruber geben, wel-
che Enzyme sich fur die sekretorische
Produktion eignen und welchen Einfluss
der Produktionsorganismus darauf hat.

Ein weiteres Forschungsfeld des Fach-
gebiets befasst sich mit der Bereitstel-
lung von verschiedenen Diaminoxidasen
(DAO) zur Behandlung von Histamin-
intoleranz. Insbesondere Lebensmit-
tel, die lange reifen oder lange gelagert
werden, weisen einen hohen Gehalt an
Histamin und anderen biogenen Ami-
nen auf, welche beim Menschen mit
einem Defizit an der endogenen DAO
zu diversen Symptomen wie Migrane,
Bauchschmerzen und Bluthochdruck
fihren kénnen. Durch die Zufuhr von
exogener DAO kann die DAO-Menge
im Dinndarm und somit die Fahigkeit
zum Histaminabbau erhéht werden. Zur
Behandlung von Histaminintoleranz ist
bisher nur das Praparat DAOSIN® von
STADA kommerziell erhaltlich. Dieses
Nahrungserganzungsmittel enthalt laut
Hersteller natirliche DAO aus Schwei-



nenierenextrakt. Die Wirksamkeit des
Praparats wurde in vitro in verschiede-
nen histaminhaltigen Lésungen getestet,
die den Verdauungstrakt des Menschen
sowie die Aufnahme von histaminhalti-
gen Lebensmitteln simulieren. Verglei-
chend wurde eine nativ aufgereinigte
DAO aus der Schweineniere einge-
setzt. Um alternative Praparate fir die
Behandlung von Histaminintoleranz zu
erhalten, wird auRerdem nach mikrobi-
ellen DAOs geforscht, die eine hdhere
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Spezifitat gegeniiber Histamin aufweisen
und sich rekombinant in grolen Mengen
produzieren lassen. Uber Sequenzhomo-
logie-Analysen wurde herausgefunden,
dass die Hefe Yarrowia lipolytica zwei
putative DAO-Sequenzen enthélt. Diese
werden homolog rekombinant in Y. lipo-
lytica exprimiert und in Bezug auf den
Histaminabbau charakterisiert, um Aus-
sagen uber die Fahigkeit eines alterna-
tiven DAO-Praparats treffen zu kénnen.
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Lebensmittelverfahrenstechnik und Pulvertechnologie

Prof. Dr. -Ing. Reinhard Kohlus

Forschungsschwerpunkte des Fachge-
bietes Lebensmittelverfahrenstechnik
und Pulvertechnologie sind die Sprih-
trocknung, Mikroverkapselung sowie die
Agglomeration und das Ldsungsverhal-
ten von Lebensmittelpulvern. In 2019
wurden insbesondere Forschungspro-
jekte zur Mikroverkapselung von Fischdl,
energieeffizienten Sprihtrocknung, Los-
lichkeit von Milchpulvern und Rheologie
von Feststoffgefiillite Pasten bearbeitet.

Eine wesentliche Nutzung der Spriih-
trocknung im Bereich der Lebensmittel
ist die Mikroverkapselung. Empfindliche
Lebensmittelinhaltsstoffe, beispielswei-
se mehrfach ungesattigte Fette, werden
durch eine Ummantelung geschutzt.
Unklar war der Zusammenhang von Pro-
zessoptionen und Produktschutz. Neben
der Verkapselungseffizienz, also dem
Anteil an freiem Oberflachendl, ist die
OltropfengréRe im Verhaltnis zur Parti-

kelgréRe von wesentlicher Bedeutung.
Die Abbildung auf Seite 43 zeigt einem
Querschnitt durch ein solches Material mit
einen mittleren Olgehalt von 20%. Eine
Beziehung zur Berechnung des Ober-
flachenfettes konnte entwickelt werden
und Aussagen zum Einfluss der Parti-
kelgréRe, Olgehalt und Trocknungsbe-
dingungen wurden bestimmt.

Am anderen Ende des Anwendungs-
spektrums ist man an der typischer-
weise hohen Lésungsgeschwindigkeit
sprihgetrockneter Pulver interessiert.
Im Rahmen eines Gemeinschaftsprojek-
tes zur Charakterisierung des Lésungs-
verhaltens von Milchpulvern wurde der
Losungsprozess zeitlich aufgeschlusselt.
Je nach Anwendung liegt das Augen-
merk bei der Losung der Lactose und
Mineralstoffe oder bei der Rehydratati-
on der Proteinfraktionen. Entsprechend
kommen zur Charakterisierung verschie-
dene Messtechniken zum Einsatz. Die
Simulation der Vorgange unter Bertick-
sichtigung der Partikelstruktur ist ein
weiterer Arbeitsansatz.

Hinsichtlich der Pulveragglomeration lag
der Schwerpunkt bei der Feingutruickfih-
rung und der DUsenzonenagglomerati-
on. Dabei wird das feine Spruhpulver
durch Rickfihrung in die Disen- bzw.
Spruhzone erneut benetzt und zu gro-
beren Partikeln kombiniert. Hier wur-
den wesentliche Erkenntnisse zu den
Ablaufen erarbeitet, die im aktuellen
Jahr in eine quantitative Modellierung
miinden sollen.



Stromungssimulationen des Spruhtur-
mes wurden vertieft und Fragen der
Verweilzeitverteilung und Prozesssta-
bilitat untersucht, die in eine optimierte
Gestaltung des Dampftrockners fiihren
werden. Die Technik der Trocknung mit
Uberhitztem Dampf statt mit HeiBluft zielt
auf eine verbesserte Energieeffizienz.
Daflir muss das Trocknungsverhalten
der Produkte bei hohen Temperaturen
charakterisiert werden. Die Messmetho-
dik wurde erfolgreich aufgebaut, sodass
jetzt die notwendige Trocknungstempe-
ratur (Dampfaustrittstemperatur) pro-
duktspezifisch bestimmt werden kann.

Aufnahmen von Mikroverkapselung, Quelle:
Pulvertechnologie
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Die Grundlagenthemen im Bereich Hygi-
enic Design und Reinigungsprozesse
(CIP, SIP) sowie der Prozessautomati-
sierung / Digitalisierung wurden eben-
falls weiterbearbeitet. Ersteres im Kon-
text der Sprihtrocknung, letzteres fir
online-Anbindung der Nah-Infrarot-Mes-
sung (NIRS) an dem Feststoffmischer.
An der Schnittstelle von Pulvern und
Flussigkeiten stehen hochkonzentrierte
Pasten. Deren Rheologie wurde mittels
Hochdruckkapillarrheometrie untersucht
vor dem Hintergrund, den Einfluss des
komplexen FlieRverhaltens des Flussig-
anteils erklaren zu wollen.

Fachgebiet Lebensmittelverfahrenstechnik und
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Milchwissenschaft und -technologie

Prof. Dr.-Ing. Jorg Hinrichs

Unsere Forschung ist fokussiert auf Milch-
produkte und Milchanaloge mit Schwer-
punkten auf

1) innovativen Technologien und Mess-
techniken,

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
der komplexen, kolloidalen Matrix und den
haufig vielstufigen Verarbeitungsprozessen
mit physikalischen, chemischen und mik-
robiologischen Analysenmethoden vertieft
erforscht. Zahlreiche Milchbestandteile
werden inzwischen wegen ihres natirli-
chen Ursprungs und ihrer Funktionalitat
in den unterschiedlichsten Lebensmittel-
formulierungen und Nutraceuticals einge-
setzt, wobei die funktionellen Komponen-
ten in definierter Konzentration/Dosis bei

gleichzeitiger mikrobiologischer Sicher-
heit und chemisch-physikalischer Stabi-
litat durch geeignete Technologien bereit
zu stellen sind. Unser Motto ist dabei:
Vom einfachen Laborexperiment bis zum
TechnikumsmaRstab. Das Potenzial fur
Technikumsexperimente wird permanent
aktualisiert und erweitert, indem z. B.
vorhandene Anlagen mit Messtechnik
erganzt werden und/oder Steuerungen
mit Datenerfassung modernisiert wer-
den. Wir schaffen damit Grundlagenwis-
sen und -verstandnis zur Prozess- und
Methodenentwicklung, eine Basis fur
die Entwicklung innovativer Technolo-
gien und die Digitalisierung der Lebens-
mittelproduktion. Das TZM (Transferzen-
trum Milch) unterstiitzt dariber hinaus
den direkten Transfer der Forschungs-
erkenntnisse in Unternehmen, indem im
Technikumsmafstab neue Produktions-
techniken demonstriert, innovative Mess-
techniken getestet oder auch Produkt-
Prototypen hergestellt werden.

Im Mittelpunkt unserer Lehre steht
zunachst die technische Be- und Ver-
arbeitung von Milch zu zahlreichen fri-
schen und haltbaren Milchprodukten.
Grundlegendes Verstandnis zum Roh-
stoff in der Interaktion mit thermischen,
mechanischen und biotechnologischen
Verfahren bzgl. Inhaltsstoff und Mikro-
biologie sowie die dazugehorige Analy-
tik werden vermittelt. Mit Seminaren und
Praktika im Technikum der dem Fach-
gebiet zugeordneten Forschungs- und
Lehrmolkerei Hohenheim werden die
Prinzipien der technischen Be- und Ver-



arbeitung anschaulich an Pilotanlagen
vertieft, Produkte hergestellt und che-
misch, mikrobiologisch und physikalisch
analysiert sowie sensorisch bewertet.
Dartber hinaus werden Studierenden
die aktuellen Forschungserkenntnisse
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zeitnah vermittelt und sie erhalten Gele-
genheit, in laufende Projekte hinein zu
schnuppern oder auch neue Ideen ein-
zubringen und voranzutreiben.
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Hefegenetik und Garungstechnologie
Prof. Dr. rer. nat. Ralf Kolling-Paternoga

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

Ein Schwerpunkt unserer Arbeiten ist die
Herstellung von Bioethanol aus ligno-
cellulosehaltigen Rohstoffen wie z. B.
Stroh. Im Rahmen eines von der Fach-
agentur Nachwachsende Rohstoffe e. V.
(FNR) geférderten Projekts beschaftigen
wir uns mit der Entwicklung eines konti-
nuierlichen Prozesses zur Herstellung
von Cellulose-Ethanol auf der Basis von
gentechnisch veréanderten Cellulosom-
Hefen. Ziel dieses Projekts ist es, ein
einfaches, kostengtinstiges System zu
entwickeln, bei dem die Hydrolyse und

die Fermentation lignocellulosehaltiger
Biomasse in einem Schritt erfolgt (,Con-
solidated Bioprocessing*“). Das Projekt
besteht aus zwei Teilen: Ziel des ers-
ten Teils ist die Entwicklung eines Hefe-
stamms, der verschiedene cellulose-
abbauende Enzymaktivitaten in Form
eines ,Mini-Cellulosoms* an der Zell-
oberflache prasentiert. Der zweite Teil
des Projekts beschaftigt sich mit der
Entwicklung eines Bioreaktors, in dem
mithilfe der Cellulosomhefen die Cel-
lulose gleichzeitig aufgeschlossen und
in Bioethanol umgewandelt wird. Ein
Kernstiick dieser Anlage ist der Reak-
tor fur die Dampfexplosion (Gesamtvo-
lumen 400 Liter).

Ein weiterer Forschungsaspekt beleuch-
tet die verfahrenstechnische Optimie-
rung von Destillationsprozessen durch
Reduzierung schaumbedingter Prozess-
stérungen. In einem deutschlandweiten
AiF/DFG-Forschungscluster (schaumma-
nagement.de) erfolgt dabei die Erarbei-
tung des komplexen Themenfelds der
Schaumpravention, -inhibierung und
-zerstérung in industriellen Prozessan-
lagen. Die Forschungs- und Lehrbrenne-
rei spezialisiert sich dabei auf Prozess-
vorgange in Abfindungsbrennanlagen,
wobei durch rein physikalische Maf3-
nahmen praxisnahe Lésungen erarbei-
tet werden.

Hefe ist auch ein wichtiges Modellsys-
tem flir das Verstandnis grundlegen-
der zellbiologischer Zusammenhange
in eukaryontischen Zellen. So untersu-



chen wir in einem von der Deutschen
Forschungsgemeinschaft e. V. (DFG)
geférderten Projekt dynamische Prozes-
se an Biomembranen. Im Mittelpunkt ste-
hen dabei ,Membran-Remodeling-Fak-
toren® (,ESCRT-Proteine®), die an einer
Vielzahl membranabhangiger Prozesse
beteiligt sind.

Wahrend alkoholischer Garungen ent-
steht neben Ethanol auch CO,, welches
als ProzessgrofRe Aufschluss Gber den
Garverlauf geben kann. Die Etablierung
einer geeigneten Garstation ermoglicht
es, zukulnftig Wirkmechanismen variier-
ter Maischeparameter (z. B. Zugabe von
Hefenahrstoffen wie Diammoniumphos-
phat) auf Prozess- und Destillatqualitat
darzustellen.
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Vor der Flaschenabfiillung werden Obst-
brande in der Regel auf Trinkstarke her-
abgesetzt, gekuhlt und filtriert. Der Fil-
trationsschritt dient der Stabilisierung
der Spirituosen, da auf Grund von L38s-
lichkeitsanderungen sichtbare Partikel
ausfallen und das Produkt triben kénn-
ten. Neben diesem positiven Aspekt,
kann die Art der Filtration jedoch auch
die aromagebenden flichtigen Verbin-
dungen in Branden mafigeblich beein-
trachtigen. Auf Basis von Aromakompo-
nenten - Assessments werden deshalb
Vor- und Nachteile verschiedener Filtra-
tionsmethoden untersucht und Empfeh-
lungen fur die Filtration erarbeitet.
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Lebensmittelphysik und Fleischwissenschaft

Prof. Dr.-Ing. Jochen Weiss

Das Fachgebiet Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft arbeitet seit mehre-
ren Jahren an der Gewinnung und Struk-
turierung alternativer Proteine und hat
diesen Schwerpunkt in 2019 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
Loslichkeit, Ladung, molekulare GroRRe
und chemischer Struktur und der Tech-
nofunktionalitat wie etwa Emulgier- oder
Geliervermdgen im Vordergrund stand.
Des Weiteren wurden in 2019 Projek-
te bearbeitet, die sich mit klassischen
Fragestellungen in der Fleischtechnolo-
gie auseinandersetzen - wie z. B. dem
optischen Phanomen des Irisierens bei
Roh- und Kochschinken, sowie der Ent-

stehung eines sogenannten Feinanteils
in Hackfleisch bei der Zerkleinerung von
Fleisch und Fett. Das Fachgebiet hat sich
dartber hinaus mit verschiedensten Fra-
gestellungen im Rahmen mehrerer EIT
Food Projekte (Fokus: Bildung, Innovation
und Nachhaltigkeit) beschaftigt und wirk-
te in koordinierender Funktion im neuen
Studiengang Master Food Systems mit.
SchlieBlich wurden neben einer Vielzahl
an Veroffentlichungen zwei neue Paten-
te zur Formulierung eines veganen Bur-
gers und eines veganen Bacons bei der
Patentbehdrde eingereicht.

Folgende gréRere Forschungsvorha-
ben wurden in 2019 neu begonnen oder
fortgefuhrt:

Laufend: Irisieren in Koch- und Rohp6-
kelwaren — Entstehung und maogliche
Inhibierung (AiF 20011 N)

Bei der Herstellung von Roh- und Kochpo-
kelwaren kommt es je nach Betrachtungs-
winkel zu unnaturlichen Farbschattierun-
gen mit schillernden, regenbogenartigen
Farbténen. Dieses optische Phanomen,
was mit dem Begriff ,Irisieren” beschrie-
ben wird, fuhrt haufig zu Fehleinschat-
zungen hinsichtlich der Produktqualitat.
So bringen Verbraucher die unnaturli-
chen Farbschattierungen beispielswei-
se mit mikrobiellem Verderb oder dem
Zusatz von chemischen Hilfsstoffen in
Verbindung. Ziel des Forschungsvorha-
bens ist es deshalb, ein grundlegendes
Verstandnis Uber den Entstehungsme-
chanismus der ungewollten Farbschat-
tierungen zu generieren und basierend



auf den gewonnen Erkenntnissen Stra-
tegien zur Vermeidung des lIrisierens
zu entwickeln.

Weitere beteiligte Einrichtung: Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe, Institut fir
Lebensmitteltechnologie ILT-NRW, Labor
Fleischtechnologie

Laufend: Inhibierung von Effloreszen-
zen auf der Oberflache koextrudierter
Rohwdrste (AiF 19689 N)

Bei der Herstellung von Rohwdirsten,
die anschlieRend in einer modifizierten
Atmospharenverpackung kihl gelagert
werden, wird haufig die Bildung eines
weillen Belags auf der Oberflache der
Produkte beobachtet. Diese sogenann-
ten Effloreszenzen werden vom Verbrau-
cher haufig mit mikrobiellem Verderb in
Verbindung gebracht. In einem voran-
gegangenen IGF-Projekt (AiF 17879 N)
konnte eine erfolgreiche Inhibierung die-
ser Belage durch die Zugabe von Chela-
toren und einer definierten Raucherung
auf der Oberflache von Rohwiirsten, die
mit Natur- und Kollagenddrmen herge-
stellt wurden, erzielt werden. Das Fol-
geprojekt setzt sich nun mit der Frage
auseinander, ob sich dieser Lésungsan-
satz auch auf koextrudierte Rohwirste
bzw. Rohwurststangen mit Alginathul-
le (Snackprodukte) Ubertragen lasst.
Im Unterschied zu den bereits genann-
ten Rohwirsten besteht der Weil3be-
lag dieser Produkte nicht aus Magnesi-
um-, sondern aus bislang unbekannten
Calciumkomplexen.

Laufend: Einfluss der Proteinquelle auf
die Struktur und Technofunktionalitat
elektrogesponnener Protein-Polysac-
charid-Konjugate (AiF 19193 N)
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Weltweit werden Proteinisolate und -kon-
zentrate als Emulgatoren, Schaum- oder
Gelbildner bei der Herstellung von Lebens-
mitteln eingesetzt, wobei derzeit vor-
wiegend Proteine tierischen Ursprungs
genutzt werden. Aufgrund von Veran-
derungen des Verbraucherverhaltens
wachsenden Engpassen in der Ver-
fugbarkeit und Kostensteigerungen ist
der Einsatz pflanzlicher Proteine von
zunehmendem wirtschaftlichem Inter-
esse. Das zentrale Problem, das derzeit
einen umfassenden Einsatz pflanzlicher
Proteine in Lebensmitteln begrenzt, sind
deren unzureichende technofunktionel-
le Eigenschaften. Zwar kénnen chemi-
sche oder enzymatische Hydrolysever-
fahren eine Ldslichkeitsverbesserung
bewirken, jedoch weisen die so gebil-
deten Proteinhydrolysate einen starken
Fehlgeschmack (bitter, adstringierend)
auf. Als alternativer Ansatz zur Hydro-
lyse bietet sich der Einsatz von Prote-
in-Kohlenhydrat-Konjugaten, die durch
nicht-enzymatische Kopplung von Pro-
teinen und Polysacchariden im Zuge der
MAILLARD-Reaktion gebildet werden.
Ziel des Forschungsvorhabens ist es des-
halb, den Einfluss des Herstellungspro-
zesses auf die physikochemischen und
technofunktionellen Eigenschaften, wie
z.B. die Emulgierfahigkeit, das Hydrati-
sierungsverhalten bzw. die Benetzbar-
keit der erzeugten Glykokonjugate zu
untersuchen.

Weitere beteiligte Einrichtung: Tech-
nische Universitat Minchen, Wissen-
schaftszentrum Weihenstephan (WZW),
Lehrstuhl fur Lebensmittelchemie und
Molekulare Sensorik
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Laufend: Substitution von tierischen durch
pflanzliche Proteine in Fleischprodukten
- MeatHybrid (CORNET AiF 196 EN)

Obwohl der Einsatz von Pflanzenprotein
in Fleischprodukten durch eine entspre-
chende EU-Richtlinie seit 1988 zulassig
ist, sind bis heute nur wenige Produk-
te auf dem Markt verfligbar. Einerseits
fehlen Informationen tber die méglichen
Akzeptanzraten und Produktpraferenzen
von Verbrauchern, andererseits fehlt den
Herstellern das Wissen Uber die ideale
Konzentration und die korrekte Verar-
beitung von pflanzlichen Proteinen zu
“Hybridbrat® und dessen Umwandlung
in schnittfeste oder streichfahige 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) hinzugefligt wurde oder dass
(c) Produkte sensorisch nicht akzepta-
bel waren. Das Uibergeordnete Ziel die-
ses Antrages ist es deshalb, Wissen
zu entwickeln, welches die Produktion
von am Markt erfolgreichen Hybridpro-
dukten ermdglicht und den Beddrfnis-
sen und Wunschen der Verbraucher in
Bezug auf Nachhaltigkeit, Geschmack
und Erndhrungsphysiologie nachkommt.
Weitere beteiligte Einrichtungen: Deut-
sches Institut fur Lebensmitteltechno-
logie (DIL) sowie das Institute for Agri-
cultural and Fisheries Research (ILVO),
Unit Technology and Food Science, Mel-
le, Flanders/ Belgium

Laufend: Stoffliche und verfahrenstech-
nische 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
kénnen, hangt allerdings stark davon
ab, ob sie als gleichwertige Alternati-
ve zu fleischlichen Wurstwaren akzep-
tiert werden. Dies ist bei der Qualitat,
besonders der Textur, der z. Zt. im Markt
befindlichen veganen Wurstwaren zwei-
felhaft. Der oft fur rein pflanzliche Pro-
dukte praktizierte Entwicklungsansatz,
aus Mischungen geldster pflanzlicher
Proteine und/oder Hydrokolloide unter
Zugabe unstrukturierter pflanzlicher Ole
oder Fette wurstahnliche Strukturen zu
erzeugen, fuhrt zu Produkten, die hin-
sichtlich ihrer Textur eher einen Kase-
als einen Wurstcharakter besitzen. Ziel
des Forschungsvorhabens ist es daher,
neue stoffliche und verfahrenstechnische
Ansatze zu untersuchen, die es erlauben
eine Vielfalt veganer Wurstwaren zu ent-
wickeln und industriell zu produzieren.
Grundhypothese ist dabei, dass vega-
ne Wurstmassen, die zur Herstellung
schnittfester veganer Wirste mit Briih-
wurst- oder Rohwurstcharakter beno-
tigt werden, aus drei Strukturelementen
bestehen missen: (1) aus nichtléslichen
anisotropischen Proteinfasern mit defi-
niertem Wassergehalt und definierter
Festigkeit, (2) partiell-kristallinen Fett-
partikeln mit spezifischen Schmelzpro-
filen und (3) hochviskosen Proteinsus-
pensionen die gelierfahig sind.

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



Neu: Stoffliche und verfahrenstechni-
sche Ansatze zur schonenden Verar-
beitung von Hackfleisch und Hackflei-
scherzeugnissen (AIF 20384)

Ziel des Projektes ist es, den Zusam-
menhang zwischen den verfahrenstech-
nischen Parametern der Hackfleischher-
stellung, dem Rohmaterial und den daraus
resultierenden stofflichen Eigenschaf-
ten der erzeugten Hackfleischprodukte
herzustellen. Dadurch soll die Ursache
bzw. der Ort der Entstehung des Fein-
fleischanteils definiert werden. Im Rah-
men des Projektes werden dazu neue
Analysemethoden entwickelt, validiert
und mit amtlichen Referenzmethoden
zur Bestimmung des Feinfleischanteils
verglichen. Auf Basis der Methoden wer-
den dann unter unterschiedlichen Bedin-
gungen und Formulierungen hergestell-
ten Proben analysiert und miteinander
verglichen um eine Ildentifizierung kriti-
scher Prozessschritte zu ermoglichen.
Das Projekt soll genaueres Wissen tUber
die Stoffzusténde von Fleischmassen fur
Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse
liefern, die derzeit nicht vorliegen. Die-
ses Wissen wird einerseits genutzt, um
einen gleichbleibenden Qualitatsstan-
dard bei der Herstellung zu gewahrleis-
ten sowie andererseits, um die funktio-
nellen Eigenschaften des Hackfleisches
fur spezifische Anwendungen mit unter-
schiedlichen Anforderungen wie z. B.
der Verwendung in Hamburgern oder
als Bolognesehackfleisch zu optimie-
ren. Aus diesem Grund ist die intensive
Erforschung nicht nur fir die Hersteller
sondern auch die Konsumenten von gro-
Rer Bedeutung.

Weitere beteiligte Einrichtung: Deutsches
Institut fir Lebensmitteltechnik e.V. (DIL)
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Neu: EIT Food Projekte 2019

Das Fachgebiet hat sich im Jahr 2019
erneut an ,Food Solution“ Projekten der
neuen europaischen Innovationsgemein-
schaft EIT Food, in der die Universitat
Hohenheim Vollmitglied ist, engagiert.
Die teilnehmenden Studierenden hat-
ten innerhalb dieser einjahrigen Pro-
jekte die Mdglichkeit, den kompletten
Weg eines Produkts (Supply Chain) -
von der Idee Uber die Entwicklung bis
hin zu dessen Verpackung, Vermark-
tung und Beurteilung - in einem inter-
disziplindren und internationalen Team
zu durchlaufen. Erstmalig wurde neben
einer klassischen Produktentwicklung
(,FoodMio*) auch ein Hauptaugenmerkt
auf alternative Verpackungsmaterialien
und Verpackungslésungen (,EcoPack®)
gelegt. Folgende EIT Projekte wurden
in 2019 durchgefiihrt:

1. FoodMio Food Solution Master Class:

Studierende der teilnehmenden Einrich-
tungen der Universitat Hohenheim, der
Autonomen Universitat Madrid, Tech-
nion und der Universitat Helsinki stell-
ten sich der Herausforderung, innovati-
ve Meathybrid-Produkte zu entwickeln.
Know-how wurde unter anderem durch
online Kurse innerhalb der ,Food Solu-
tion Master Class” vermittelt.

2. EcoPack:

Studierenden-Teams aus Hohenheim,
Helsinki und Madrid beschéaftigten sich
bei ,EcoPack” mit der Entwicklung nach-
haltigerer Alternativen zu herkdbmmlichen
Plastikverpackungen. Lésungsanséatze
reichten von PLA-basierten Netzen Gber
Banderolen bis hin zu Bagasse-basier-
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ten Trays fur die Verpackung leichtver-
derblicher Lebensmittel.

Alle Projekte wurden in einem kompe-
titiven, internationalen Setup in enger
Zusammenarbeit mit der Industrie und
anderen Forschungseinrichtungen (Part-
ner EIT Food) durchgefiihrt. Hierbei stand
neben der eigentlichen Produktentwick-
lung auch die Ausarbeitung eines aus-
sagekraftigen Business Cases und des-
sen Pitch im Vordergrund.

Neben den Food Solution Projekten wur-
de in 2019 auch ein weiterer Onlinekurs
»SPOC* zum Thema ,An Introduction to
Food Systems: Scientific, Technical and
Socioeconomic Principles to Facilitate
the Creation of Food Value Networks*
entwickelt, und erstmals im Rahmen des
neuen Food System Masterstudiengan-
ges angeboten.
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Aromachemie

Jun.-Prof. Dr. rer. nat. Yanyan Zhang

Das Fachgebiet Aromachemie beschéaf-
tigt sich mit der Analyse und Charakteri-
sierung von Aromastoffen und der damit
verbundenen Biotechnologie. Die For-
schungsschwerpunkte umfassen dabei:

1. die Identifizierung von Schlisselaro-
men und deren Bildungswegen

2. die Uberwachung der Besténdigkeit
und Freisetzung von Geruchsstoffen
wahrend der Herstellung, Lagerung und
dem Genuss von Lebensmitteln

3. die Herstellung natirlicher Aroma-
stoffe durch Fermentation mit essba-
ren Basidiomyceten oder deren enzy-
matischer Aktivitat

4. die Gewinnung interessanter Ge-
schmackstoffe flir neuartige nicht-alko-
holische Getranke durch den Einsatz
von Mikroorganismen.

Mit den gewonnenen Informationen soll
die Aromaqualitat von Lebensmitteln
durch Ziichtung, genetische Optimierung
sowie angepasste Herstellungsprozesse
und Lagerbedingungen verbessert wer-
den. Mit Blick auf die Biookonomie sollen
so biotechnologisch preiswerte naturli-
che Aromastoffe nachhaltig produziert
werden. Es sollen auch die sensorischen
und erndhrungsphysiologischen Eigen-
schaften von Lebensmitteln, im Beson-
deren Getranke, durch die Fermentation
mit Basidiomyceten und deren Enzyme
verbessert werden.

An der Evaluierung stimmiger Aroma-
eigenschaften bei Griinem Tee und
Sojagetranken unter Einsatz von ess-
baren Basidiomyceten wird derzeit auf
Grundlage der Vielfalt vorherrschen-
der Basidiomyceten intensiv geforscht.
Die Entwicklung hochwertiger sekun-
darer Stoffwechselprodukte (naturli-
che Aromastoffe, Polysaccharide)
durch Umwandlung von Nebenproduk-
ten der Lebensmittelindustrie (wie z. B.
Sauer- und Tofumolke) wird alsbald
durchgefiihrt.

Mithilfe modernster Technologien, wie
zum Beispiel 16sungsmittelunterstitz-
te Aromaverdampfung (SAFE), Fest-
Phasen-Mikroextraktion (SPME) oder
sorptive Extraktion mittels Magnetrihr-
stab (SBSE) verbunden mit Gaschro-
matographie-Massenspektronomie-Ol-
faktometrie (GC-MS-0) und einem Kalt-
aufgabesystem (KAS), werden Aroma-
stoffe untersucht. Daflr stehen dem
Fachgebiet insgesamt vier Labore zur
Verfligung:



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

2. Kultivierungslabor: Flissig- und Fest-
phasen-Kultivierung von Basidiomyce-
ten zur Produktion nattrlicher Aromen
durch Fermentation von Substraten aus
der Lebensmittel- und Agrarindustrie.

3. Extraktionslabor: Durch Anwendung
verschiedener |6sungsmittelbasierter
und I6sungsmittelfreier Aromaisolati-
onstechniken werden die Aromastoffe
zur weiteren Analyse vorbereitet.

4. Sensoriklabor mit sieben Priifkabinen:
Diskriminierungstests, beschreibende
Prifungen, Akzeptanztests sowie Pra-
ferenztests erlauben die Bewertung der
Qualitat von Lebensmitteln und Getran-
ken durch statistische Analyse mithilfe
modernster Software.

Ein Forschungsvorhaben mit der Adal-
bert-Raps-Stiftung wurde erfolgreich
eingeworben und bearbeitet. Dabei wur-
de erforscht, wie nattirliche Aromastoffe
durch Fermentation von Krautern unter
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Einsatz von essbaren Basidiomyceten
hergestellt werden kénnen. Aufgrund
des aulerst erfolgreichen Abschlusses
des Projekts sind bereits Folgeprojekte
in Planung und ein Patent eingereicht.

Gemeinsam mit dem Fachgebiet Milch-
wissenschaft und -technologie sollen
Erkenntnisse Uber die Freisetzung von
Aromastoffen beim Verzehr von fettre-
duzierten fermentierten Milchproduk-
ten unter Einbringung von Gasblasen
zum Generieren einer cremigen Textur
gewonnen werden. Und zusammen mit
dem Fachgebiet Lebensmittelverfah-
renstechnik und Pulvertechnologie soll
der Erhalt des Aromaprofiles von Krau-
tern und Gewdurzen mittels Kurzzeit-
trocknung am Beispiel von Basilikum
und Ingwer verbessert werden. Diese
beiden Gemeinschaftsforschungsvor-
haben werden vom Forschungskreis der
Ernahrungsindustrie e. V. (FEI) finan-
ziert. Ein neues Forschungsvorhaben
mit einem weiteren Fachgebiet ist bereits
eingereicht.
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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-
zessuberwachung und -automation fiir
lebensmittel- und biotechnische Pro-
zesse — mit dem Schwerpunkt in der
Getreidewissenschaft — untersucht und
entwickelt. Dabei wird das Wissen lber
den Zustand dieser komplexen Prozes-
se (Interaktion von physikalischen, che-
mischen und mikrobiologischen Para-
metern) modellbasiert erweitert und
basierend auf einer zukunftsorientier-
ten Prozessanalytik fur die Fihrung die-
ser Prozesse bereitgestellt. Eine enge
Kooperation mit der Industrie wird ange-
strebt, um das universitar vorliegende
Wissen fur die Entwicklung und Etab-
lierung innovativer Produkte umzuset-
zen und fir Prozesse bereitzustellen, die
sich durch effizienten Energie- und Roh-
stoffverbrauch sowie hohe Produktqua-
litdt auszeichnen.

Kostengiinstige Pharmazeutika, Impf-
stoffe und neuartige Therapieansatze
werden in Zukunft immer wichtiger, um
Patienten zu behandeln. Angesichts der
hohen Komplexitat und den derzeit damit
verbundenen hohen Produktionskosten
ist eine Suche nach einfachen, effiziente-
ren und sicheren Bioprozessen wichtig,
um die Einfiihrung und den Einsatz von
Biopharmazeutika zu erleichtern. Das
Fachgebiet arbeitet als einer von 19 Pro-
jektpartnern im iConsensus-Konsorti-
um mit. Das Ziel ist, eben diese neuen
schnellen und kostengunstigen Prozes-
se zur Herstellung von Biopharmazeu-
tika zu erarbeiten. In unterschiedlichen
Arbeitspaketen werden in den nachsten
drei Jahren modulare Monitoring-Tools
zur In-situ-Echtzeit-Detektion von phy-
sikalischen Faktoren, Reagenzien und
Produkt-Qualitatsattributen, eine Moni-
toring-Informationsdatenbank, Modellie-
rungs-Tools zur effizienten Regelung des
Kultivierungsprozesses und neue Hoch-
durchsatz-Produktionsprozesse durch
leistungsstarke parallele Bioreaktoren
entwickelt. Frau Dr. Viktoria Zettel und
Herr Dr. Olivier Paquet-Durand entwi-
ckeln und untersuchen in diesem Zusam-
menhang Methoden zur Auswertung von
Raman-, NIR- und Fluoreszenz-Spekt-
ren, um wesentliche Prozessinforma-
tion fiir die online Uberwachung und
Regelung der Bioprozesse zur Verfi-
gung zu stellen.

Die Anwendung von atmospharisch kal-
tem Plasma (akP) und Ozon fiir Weizen-
mehl ist der Arbeitsschwerpunkt von
M. Sc. Sarah Moll in Kooperation mit



dem Lehrstuhl fur Strémungsmecha-
nik der Friedrich-Alexander-Universi-
tat Erlangen-Nurnberg. Ziel ist es, die
Proteinqualitat zu steigern und so das
Glutennetzwerk im Weizenteig zu stabi-
lisieren. Dies geschieht laut Forschungs-
hypothese, indem der Verkniipfungsgrad
zwischen den Glutenmolekilen erhéht
wird. Bei der Anwendung von akP ent-
steht neben lonen, freien Elektronen und
Radikalen auch eine bedeutende Men-
ge Ozon. Aufgrund des hohen oxidati-
ven Potentials von Ozon soll die Anzahl
an Disulfidbricken zwischen den Gluten-
molekllen erhoht werden, indem freie
Thiolgruppen der Cystein-Seitenketten
oxidiert werden. Ein héherer Verknlp-
fungsgrad der Moleklle bewirkt eine
Stabilisierung des Glutennetzwerks und
somit eine Verbesserung des Gashalte-
vermogens und der Volumenausbildung
der Teiglinge und Gebacke.

Dazu werden vergleichende Experimen-
te mit akP sowie Ozon durchgefiihrt, um
die Auswirkungen auf die Netzwerkfunk-
tionalitat von Teigen und Qualitat von
Backerzeugnissen zu quantifizieren und
den Effekt von Ozon und akP zu ver-
gleichen. Der Schwerpunkt der bishe-
rigen Experimente zielte darauf ab, die
Auswirkungen von Ozon auf die Teig-
rheologie zu untersuchen. Dazu wurden
Mehlproben mit Ozon und Luft begast
und danach rheologischen Messungen
unterzogen. Des Weiteren wurden eben-
falls Teige rheologisch untersucht, die
wahrend des Knetens fur unterschiedli-
che Dauer mit Ozon oder Luft behandelt
wurden. Die ersten Ergebnisse weisen
darauf hin, dass die Stabilitat, Festig-
keit und der viskoelastische Charak-
ter der Teige durch die Ozonbehand-
lung wahrend des Knetens signifikant
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gesteigert wird. Der Effekt nimmt mit
der Behandlungsdauer zu. Durch Herrn
B. Sc. Johannes Nagel-Held wurden
die mit Ozon behandelten Teige mittels
Nahinfrarot-, Kernspinresonanz- und
Fluoreszenz-Spektroskopie sowie mit-
tels Differenzkalorimetrie untersucht.
So konnten erste Aussagen tiber Ande-
rungen der Zusammensetzung getroffen
und eine erhdhte Wasserbindung durch
die Ozonbehandlung gezeigt werden.

In den letzten Jahren konnten durch
die Steigerung der durchschnittlichen
Rechenleistungen von Computern immer
leistungsstarkere Algorithmen zur Aus-
wertung groRer Datensatze entwickelt
werden. M. Sc. Bernhard Hermannseder
versucht, fir solche Algorithmen Ein-
satzgebiete in der Getreidetechnologie
zu finden. So konnte er zum Beispiel
zeigen, dass sich mittels chemometri-
scher Modelle aus den in der Mehlanaly-
tik Ublichen Farinogrammen zuséatzliche
Informationen Uber das Backverhalten
des Mehls ermitteln lassen. Des Weite-
ren kann potentiell durch eine Kombi-
nation aus NIR- und Raman-Spektren
auch chemische Zusammensetzungen
von Weizenkérnern aus verschiedenen
Anbaugebieten vorhergesagt werden,
was den Versuchsaufwand z.B. in der
Zichtung reduzieren kann.

Im Rahmen eines Kooperationsprojek-
tes mit dem Fachgebiet Milchwissen-
schaft und -technologie zur Entwicklung
eines Online-Uberwachungssystems,
das auf spektroskopischen Messun-
gen (Raman-, NIR- und Fluoreszenz-
Spektren) und einem wissensbasierten
Auswertemodul basiert, wurden durch
Frau M. Sc. Kim Brettschneider Kali-
brierungen der Hauptbestandteile von
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Milch, wie Laktose und Proteine, erstellt.
Zudem flhrte sie erste Versuche zur Auf-
schaumbarkeit der Milchproben unter
Ausnutzung der Spektroskopie durch.
In der zugehérigen Auswertung wurde
untersucht, ob zuverlassige Veranderun-
gen in den Spektren zu finden sind, wel-
che auf die spatere Aufschaumbarkeit
schlieRen lasst. Das System soll direkt
in den Produktstrom vor dem letzten
Behandlungsschritt und/oder der Abfil-
lung integriert werden und das flissige
Produkt online analysieren (Monitoring).
Es soll ein ,Gold-Pattern” ermittelt wer-
den, von dem sich Abweichungen in den
Produkteigenschaften differenzieren las-
sen bzw. Prognosen zu den Qualitats-
eigenschaften bis zum MHD ableiten
lassen. Die Haltbarkeit von ultrahocher-
hitzter Milch (UHT-Milch) ist von unter-
schiedlichen Parametern abhéngig, wie
zum Beispiel von Lagerungstempera-
tur oder der Lagerungszeit. Auch wenn
UHT-Milch steril abgefullt wird und die
Molkereien und milchverarbeitenden
Betriebe Riickstellproben einbehal-
ten, lassen sich einige Reklamationen
aus dem Verkauf nicht nachvollziehen.
Um diese Reklamationen friihzeitig zu
erkennen und auch zu vermeiden, sol-
len Methoden aus der Prozessanalytik
genutzt werden. Eine Echtzeiterkennung
wird mithilfe der Spektroskopie durch-
gefuhrt, welches ein haufig genutztes
Werkzeug in der Prozessanalytik ist.

Die Spektroskopie ist im Allgemeinen
eine schnelle, zerstérungsfreie und
berthrungslose Methode, um Prozess-
linien zu beobachten und zu protokol-
lieren. So sollte es in Zukunft mdglich
sein, Reklamationen bereits wahrend
des Abflllschrittes der Milch vorherzusa-

gen. Zusatzliche Parameter wie die Auf-
schaumbarkeit und Schaumstabilitat von
Milch steht in letzter Zeit ebenfalls als
Qualitatsparameter der Milch im Fokus.
Hier liegt es im Interesse der Molkerei-
en, auch diese Parameter friihzeitig zu
bestimmen und fir die Produktkatego-
risierung, wie z. B. in sogenannte Baris-
ta-Milch, zu nutzen. Frau M. Sc. Pegah
Sadeghi Vasafi bearbeitet einen weiteren
Schwerpunkt im Rahmen dieses Projek-
tes. Fur die Reinigung der Pilotanlagen
werden zwei Arten von Reinigungsmit-
teln verwendet. Verdinnte Detergenzi-
en mit einer Konzentration von 1 % wur-
den hergestellt und der Milch separatin
unterschiedlichen Mengen zugesetzt,
um zu bestimmen, wie sie die Spektren
beeinflussen wirden. NIR- und Fluores-
zenz-Spektroskopie wurden zur Bestim-
mung des Detergens in der Milch ver-
wendet. Fur die NIR wurden sowohl die
zirkulierende Methode als auch die nicht
zirkulierende Methode mit einer Kiivette
verwendet. Flr Fluoreszenzmessungen
wurden verschiedene Messverfahren
diesbezuglich implementiert. Der Ein-
fluss unterschiedlicher Temperaturen
auf die Milchspektren wurde ebenfalls
untersucht. Es wurden verschiedene
Mischungen von fettarmer und fettrei-
cher Milch mit unterschiedlichen Fett-
konzentrationen hergestellt und mittels
NIR gemessen.

Mikroorganismen werden industriell
genutzt, um entweder Biomasse oder
Stoffe wie Enzyme, Aminosauren oder
Antibiotika zu produzieren. Bei der Kul-
tivierung von Saccharomyces cere-
visiae ist zur Erzielung einer hohen
Produktivitat der Biomasse eine kon-
tinuierliche Echtzeitiberwachung der



Ethanolkonzentration erforderlich. Herr
M. Sc. Abdolrahim Yousefi-Darani hat
ein Gassensor-Array mit kommerziell
erhaltlichen Metalloxid-Halbleiter-Gas-
sensoren (MOS) entworfen und imple-
mentiert, um eine genaue Vorhersage
der Ethanolkonzentration in der fllssi-
gen Phase wahrend der Batch-Kulti-
vierung von S. cerevisiae zu erreichen.
Die Kalibrierung des Gassensor-Arrays
wird durch einen modellbasierten Ansatz
durchgefihrt. Statt Offline-Messungen
werden simulierte Prozessvariablen zur
Bestimmung der Parameter des chemo-
metrischen Modells verwendet. Die kine-
tischen Parameter des Prozessmodells
sind zu Beginn unbekannt und werden
ebenfalls wahrend dieses Verfahrens
bestimmt. Das Gassensor-Array ist ein
nitzliches, nicht invasives Werkzeug
fir die weitere Uberwachung und spéa-
ter auch fur die Steuerung von Prozes-
sen, die die Bestimmung von Ethanol in
der Gasphase erfordern.

Gastwissenschaftler M. Sc. Sendeku
Takele Alemenh charakterisierte zwei
unterschiedliche Teffmehle, sowohl che-
misch als auch rheologisch. Ziel seiner
Arbeit ist es, ein Teff-basiertes probio-
tisches Getrank zu entwickeln.
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In der Literatur sind vielfaltige Ein-
satzmdéglichkeiten von Chiasamen
beschrieben. Gastwissenschaftlerin
Frau Dr. Monica Mburu (Dedan Kima-
thi University of Technology Private Bag.
Dedan Kimathi) untersuchte den Effekt
von Zugaben von bis zu 10 % Chiasa-
men auf Brot, Muffins und Cookies.
Desweiteren untersuchte Sie mit Frau
Dr. Viktoria Zettel sowohl Chiasamen als
auch Chiadle unterschiedlicher Herkunft
(handelsublich in Deutschland und aus
unterschiedlichen Standorten in Kenya)
spektroskopisch, um eine Differenzie-
rung vorzunehmen. Frau Dr. Viktoria
Zettel flihrte unter anderem weitere For-
schungsarbeiten zur Anwendung von
Fluoreszenz-, NIR- und Ramanspek-
troskopie zur Herstellung von gluten-
freien Sauerteigen durch. Ein Ansatz
war der Einsatz von Kefir als Starterkul-
tur und den Effekt dieses Sauerteiges
auf glutenfreies Brot. Ein weiteres For-
schungsgebiet war die Untersuchung
des Einsatzes von Brotgerste und Tri-
tordeum (Zuchtung aus Hartweizen und
Gerste) zur Brotherstellung bzw. dessen
Optimierung.
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Bioverfahrenstechnik
Prof. Dr.-Ing. Rudolf Hausmann

Das Fachgebiet Bioverfahrenstech-
nik fokussiert die mikrobielle Stoffpro-
duktion im Rahmen der Biokonomie.
Schwerpunktthemen sind dabei einer-
seits grundlegende Fragestellungen zur
integrierten Bioproduktion mikrobieller
Tenside sowie die mikrobielle Verwer-
tung von Hydrolysaten lignocellulosehal-
tiger Biomasse. Dabei wird insbesondere
die Prozessentwicklung zur fermentati-
ven ErschlieBung von verhaltnismaRig
héherwertigen biotechnologischen Pro-
dukten bearbeitet. Eine wichtige Pro-
duktklasse sind mikrobielle Tenside,
sogenannte Biotenside. Umwelt- und
Klimafragen fuhren zu einem verstark-
ten Verbraucherinteresse an biobasier-
ten Produkten wie den genannten mikro-
biellen Tensiden. Obwohl die meisten
mikrobiellen Tenside vielversprechende
physikalisch-chemische Eigenschaften
besitzen, ist ihr wahres Potenzial noch

nicht vollstandig erfasst. Somit bieten
sich noch weitere Moglichkeiten fir die
kommerzielle Nutzung.

In einem Verbundvorhaben mit der
Universitat Ulm, der TU Braunschweig
sowie der Evonik Industries AG wur-
de die Machbarkeit der biotechnologi-
schen Produktion von Rhamnolipiden
dritter Generation auf Basis von Xylo-
se und verschiedenartiger Zuckerfrak-
tionen durch Hydrolyse lignocellulose-
haltiger Biomasse untersucht. Durch
die ErschlieBung von verhéltnismafig
héherwertigen biotechnologischen Pro-
dukten wird das Anwendungsspektrum
und die Wirtschaftlichkeit von Verfah-
ren zur Hydrolyse von lignocellulosehal-
tiger Biomasse erweitert. Damit einher
geht eine Steigerung der o&ffentlichen
Akzeptanz von biotechnischen Verfah-
ren durch nachhaltig erzeugte Produk-
te, die glaubwirdig und nachvollzieh-
bar nicht in ethisch problematischer
Konkurrenz zur Nahrungsmittelpro-
duktion stehen. Das Verbundvorhaben
»Rhamnolipide dritter Generation - her-
gestellt auf Basis von Xylose; Teilvorha-
ben 1: Iterative Prozessentwicklung zur
Stamm- und Verfahrens-optimierung
(FKZ: 22004513)“ wurde im Rahmen
des Forderschwerpunkts ,Synthese und
Anwendung von Spezial- und Feinche-
mikalien aus nachwachsenden Rohstof-
fen” der Fachagentur Nachwachsende
Rohstoffe (FNR) vom Bundesministeri-
um fir Erndhrung und Landwirtschaft
gefordert und im Friihjahr 2019 erfolg-
reich abgeschlossen.



Ebenfalls zum Thema Rhamnolipide aus
lignocellulosehaltiger Biomasse wird
im Rahmen der zweiten Férderperiode
des Forschungsprogramms Biodkono-
mie Baden-Wirttemberg, des Ministe-
riums fur Wissenschaft, Forschung und
Kunst Baden-Wirttemberg (MWK), die
vollstdndige Konversion von Holzzu-
ckern zur Herstellung von Rhamnoli-
pid in dem Projekt ,Mikrobielle Verwer-
tung von Lignozellulose-Hydrolysaten®
bearbeitet (Férderkennzeichen 7533-
10-5-186B). Im Rahmen des Projekts
soll die ganzheitliche Konversion von
Holzzuckern aus Lignocellulosehydro-
lysaten am Beispiel von Rhamnolipid
Biotensiden im nicht-pathogenen Bak-
terium Pseudomonas putida KT2440
entwickelt werden.

Zwei Projekte zu grundlegenden Fragen
der Biotensidproduktion mit Bacillus sub-
tilis werden aktuell von der Deutschen
Forschungsgemeinschaft (DFG) gefor-
dert: 1) ,Entwicklung eines neuartigen,
anaeroben Fermentationsprozesses
mithilfe von integrierten Schaumfrakti-
onierungsmethoden unter Verwendung
eines genetisch minimierten Bacillus-
Stammes sowie Vergleich mit einem
blasenfreien aeroben Fermentations-
prozess® (Laufzeit: Mai 18-April 21,
GZ: HA 7686/3-1) sowie 2) ,SchlielRen
von Grundwissenslicken zur effizien-
ten Surfactinproduktion® (Laufzeit: Juli
18-Juni 21, GZ: HA 7686/4-1) In beiden
Projekten werden molekulargenetische
Methoden mit Bioreaktorkultivierung
zur integrierten Bioprozessentwicklung
kombiniert.

An der Biotensidforschung zu Anwen-
dungen von Surfactin beteiligt sich das
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Fachgebiet Bioverfahrenstechnik an der
vom Bundesministerium fir Bildung und
Forschung (BMBF) geforderten Allianz
Biotenside: ,Funktionsoptimierte Bioten-
side auf Basis von regional verfligbaren
Rohstoffen durch optimierte biotechnolo-
gische Verfahren* (www.allianz-biotensi-
de.de, Laufzeit Januar 18.12.2020, For-
derkennzeichen 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.

Wahrend die chemische und enzymati-
sche Fraktionierung und Hydrolyse von
Lignocellulose-Biomasse derzeit etab-
lierte Verfahren sind, stellt die Schnell-
pyrolyse eine vielversprechende Alter-
native dar. Das Hauptprodukt daraus,
das als Pyrolysedl bezeichnet wird, ist
eine energiereiche und leicht transpor-
tierbare Flussigkeit. Im Rahmen der
Forderlinie ,Technologie-Initiative Bio-
raffinerien“ des Bundesministeriums flr
Bildung und Forschung (BMBF) wird das
Potential von Prozesswassern aus ther-
mochemischen Prozessen der Biomas-
seumwandlung zur mikrobiellen Stoffpro-
duktion untersucht. Das entsprechende
Verbundprojekt (ValProWa) mit den Part-
nern KIT und TUM wird seit Juni 2018
bis Mai 2021 geférdert.

Ziel des Vorhabens ist die Evaluierung
der mikrobiellen Verwertbarkeit von Pro-
zesswassern, zur biotechnologischen
Produktion von Basischemikalien. Das
zur Evaluierung dieses Konzepts not-
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wendige Arbeitsprogramm ist als Ver-
bundvorhaben angelegt und umfasst
zum einen die Herstellung von verschie-
denen Schwelwassern aus der Schnell-
pyrolyse und deren Optimierung im Hin-
blick auf die mikrobielle Verwertung z.B.
durch eine geeignete Konditionierung.
Wesentliche Vorhabenbestandteile zur
Realisierung der mikrobiellen Stoffpro-
duktion auf Schwelwassern sind die
Stammoptimierung, das Toleranzengi-
neering, die Erhéhung der Substrat- und
Produktflexibilitat, die Optimierung von
Biofilmreaktoren und die Etablierung
spezieller Immobilisierungsverfahren.

In einem internationalen Austauschpro-
jekt zur Forderung der wissenschaft-
lich-technologischen Zusammenarbeit
mit Stdafrika wird das Projekt ,NOV-
BIOSURF — Neue mikrobielle Tenside
als Biosurfactants fir die kommerziel-
le Anwendung“ vom Bundesministeri-
um fur Forschung und Bildung (BMBF)
und der National Research Founda-
tion (NRF) in Stdafrika fur den Zeit-
raum von 2017 bis 2021 gefdrdert. Im
Rahmen des wissenschaftlichen Aus-
tausches werden mit dem Institute for
Microbial Biotechnology and Metageno-
mics (IMBM), University of the Western
Cape (UWC), neue Biotensid-Kandida-
ten bezuglich ihrer chemischen Struktur,
physikalischen Eigenschaften und Leis-
tungsparameter charakterisiert. In 2019
wurden je ein dreimonatiger Forschungs-
aufenthalt deutscher beziehungswei-
se sudafrikanischer Wissenschaftler/
innen in der jeweiligen Partnerinstituti-
on durchgefiihrt.

Die biotechnologische Produktion von
Membran-Scaffoldproteinen wird in
einem von der Baden-Wirttemberg
Stiftung von Mai 2018 bis April 2021
gefoérderten Kooperationsprojekt (Nano-
Mem-to-Tech) mit der Universitat Ulm
untersucht. Membran-Scaffoldproteine
kédnnen zusammen mit Mebranlipiden
durch einen Selbstassemblierungspro-
zess scheibenférmige Strukturen, soge-
nannte Nanodiscs, bilden. Sie reprasen-
tieren die derzeit kleinsten verfiigbaren
biologischen Membraneinheiten (ca. 10
nm x 5 nm) zur Einbettung funktionel-
ler pharmarelevanter Membranprotei-
ne wie G-Protein-gekoppelte Rezepto-
ren (GPCR). Von den Projektpartnern
an der Universitat Ulm wurde eine Tech-
nologie entwickelt, Nanodiscs und inse-
riertes Membranprotein auf Oberfla-
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 fiir biotechnologische, biopharma-
zeutische Anwendungen in Forschung
und Entwicklung oder auch zur Konst-
ruktion von héher geordneten Struktu-
ren. Die anspruchsvolle Bioprozessent-
wicklung zur Herstellung der benétigten
Membran-Scaffoldprotein findet dabei
am Fachgebiet Bioverfahrenstechnik in
Hohenheim statt.
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Prof. Dr. R. Kélling (links) flihrt Besucher am Tag der Offenen Tir durch die Forschungs- und
Lehrbrennerei
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Forschungs- und Lehrbrennerei

Die Forschungs- und Lehrbrennerei ver-
fugt Uber technische Einrichtungen zur
Ethanolerzeugung im 2,5m?3- Maf3stab.
Diese bestehen aus zwei Maischappa-
raten, einem Plattenwarmetauscher und
vier Fermentern sowie einer kontinu-
ierlichen Maischedestillierkolonne, die
Rohbrand mit 85% vol Alkohol liefert. In
diesem Bereich besteht auch die Mog-
lichkeit, cellulosehaltige Rohstoffe zu
verarbeiten. Der Fermentationsraum ist
zudem so gestaltet, dass in der Brenne-
rei auch genetisch modifzierte Hefen ein-
gesetzt werden kdnnen, was vor allem
bei der Verarbeitung cellulosehaltigen
Materials von Bedeutung ist. In diesem
Bereich finden derzeit auch Forschungs-
projekte zum Aufschluss und zur Fer-
mentation von cellulosehaltigen Mate-
rialien statt.

Dariber hinaus verfligt die Forschungs-
und Lehrbrennerei tber eine 800-Liter-
Blasen-Rektifizieranlage zur Erzeugung
von Feindestillat mit 96,4 % vol Alkohol.
Diese wird im Wesentlichen fiir Lehr- und
Praktikumszwecke genutzt.

In einem zweiten Bereich verfligt diese
Einrichtung Uber drei traditionelle Abfin-
dungs-Brenngerate mit einem Blasenvo-
lumen von 150 Litern zur Erzeugung von
Abfindungsdestillaten aus Friichten und
Getreide. Diese Anlagen werden zum
einen in Studienpraktika genutzt, zum
anderen werden Forschungsarbeiten zur
qualitativen Verbesserung von Obstdes-
tillaten durchgeflhrt, die zum Ziel haben,
im Produkt unerwiinschte Garungsne-
benprodukte so weit wie mdglich zu

reduzieren, ohne das Geschmackspro-
fil der Destillate negativ zu beeintrach-
tigen. Dieser Teil der Forschungs- und
Lehrbrennerei wird durch ein 19-Liter-
Versuchsgerat erganzt, auf dem, mit
Sondergenehmigung der zustandigen
Behorden, auch Versuchsbrande fiir For-
schungszwecke aus Rohstoffen des-
tilliert werden kénnen, die in den ein-
schlagigen Rechtsvorschriften nicht
vorgesehen sind.

Die Forschungs- und Lehrbrennerei
stellt aus den in den Abfindungsbren-
nereien erzeugten Destillaten, nach
wissenschaftlicher Auswertung auch
Fertigprodukte her, die bei den DLG-
Pramierungen regelmafig hohe Aus-
zeichnungen erringen.

In einem dritten Bereich verfligt die
Forschungs- und Lehrbrennerei Gber
eine Kleinmalzungsanlage sowie eine
Micro-Brauerei im 1 hl-Mafstab. Hier
finden regelmaRig Bachelor- und Master-
arbeiten zu den Themen der Erzeugung
von Bier aus alternativen Rohstoffen wie
z. B. Triticale oder Amarant statt. Versu-
che zur Herstellung der dafiir benétigten
Malze spielen dabei ebenso eine wich-
tige Rolle. Die Vergarung und Ausrei-
fung der Biere erfolgt in KEG-Fassern
in einem temperierten Kihlraum.

An der Forschungs- und Lehrbrennerei
finden auch fir Brenner und Brennerin-
nen sowie interessierte Personen jahr-
lich bis zu funf einwdchige Brennerei-
kurse statt, die sehr stark nachgefragt
und immer ausgebucht sind. So werden
in diesen Kursen in Wahrnehmung der
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Aufgaben in der Erwachsenenbildung sem Bereich intensiv in Theorie und Pra-
jahrlich mindestens 100 Personen in die-  xis weitergebildet.



66

| Jahresbericht 2019

Forschungs- und Lehrmolkerei

Die Forschungs- und Lehrmolkerei hat
die Aufgabe, die Einrichtung standig auf
dem neuesten Stand zu halten und auf
die Erfordernisse von Forschung und
Ausbildung auszurichten. Deshalb wur-
de im Jahr 2019 eine Aufschaumanlage
in Betrieb genommen (siehe Foto). Die
Anlage dient der Erforschung der Stabi-
lisierung von Schaumen einerseits und
der Untersuchung der Freisetzung von
Aromen aus Schaumen andererseits.
Aufgeschaumte Lebensmittel erfreuen
sich einer grofRen Beliebtheit wegen des
Lluffigen” und leichten Mundgefihls.

Die im Jahr zuvor angeschaffte Mikro-
wellenanlage wurde zwischenzeitlich
so modifiziert, dass sie nicht nur an die

UHT-Anlage angeschlossen werden
kann, sondern auch an den vom Fach-
gebiet Milchwissenschaft und -techno-
logie entwickelten Extruder zur Herstel-
lung von texturierten Lebensmitteln (z.B.
Kase).

Am Tag der Offenen Tur (6. Juli 2019)
wurden Molkengetréanke angeboten, um
den seit mehreren Jahren konstant jahr-
lich Gber 500 Besuchern einen Einblick
in die Entwicklung bei Molkeninhalts-
stoffen zu geben. Die enzymatische
Umwandlung der Lactose in Lactulose
macht Molke durch die giinstige Beein-
flussung der Darmmikrobiota zu einem
prabiotischen Getrank.

Das Innenleben der Aufschaumanlage (der Mischkopf wird auch als Pin-Mischer bezeichnet), Quelle:
Forschungs- und Lehrmolkerei



Neben der studentischen Ausbildung in
der Form von Praktika, Betreuung von
Humboldt-Reloaded-Projekten und For-
schungsprojekten werden die Anlagen
der Forschungs- und Lehrmolkerei in
erster Linie von den Arbeitsgruppen der
Doktorand(inn)en fir ihre Forschungs-
und Promotionsthemen genutzt. Diese
munden in eine Vielzahl von Veréffent-
lichungen, die auf der Homepage des
Fachgebietes Milchwissenschaft und
-technologie zu finden sind.

An den wenigen projektfreien Tagen wur-
den Versuche fur kleine und mittelstan-
dische Unternehmen im Rahmen des
Transfer-Zentrums Milch (TZM), durch-
gefiihrt. Die Fragestellungen der Praxis,
die hierbei zu Tage kommen, befruchten
eine praxisnahe Forschung. Beispiels-
weise wurde die Thematik der Haltbar-
keit von lange lagerfahigen Milchpro-
dukten, z.B. fiir den asiatischen Markt,
aufgegriffen und wissenschaftlich fun-
diert bearbeitet, so dass der Praxis
Anleitungen zur Vermeidung von Pro-
blemen in die Hand gegeben werden
konnten.
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Die Forschungs- und Lehrmolkerei
zeichnet sich dadurch aus, dass die
Partner aus kleinsten Betrieben (Ver-
band fir handwerkliche Milchverarbei-
tung e.V. [VHM]), aus mittelsténdischen
bis zu Grof3betrieben bestehen. Diese
Kontakte kommen auch der Ausbildung
zugute, da den Studierenden und Aus-
zubildenden verdeutlicht werden kann,
dass hartnackige Praxisprobleme nur
durch wissenschaftliche Herangehens-
weisen aufgeklart und geldst werden
kdénnen. Praxis und systematische For-
schung gehen Hand in Hand und fér-
dern Innovationen.

Der Bekanntheitsgrad der Forschungs-
und Lehrmolkerei ist stetig gewachsen
und so wurde die Einrichtungim Jahr2019
von Uber 500 Wissenschaftler(inne)n
und Vertreter(inne)n aus Lebensmittel-
unternehmen und Zulieferbetrieben aus
aller Welt besucht.
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Technikum

Zum |Institut fur Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie gehort ein
zentrales Versuchstechnikum. Hier befin-
den sich vier Institutstechnika auf insge-
samt rund 1.000 Quadratmetern sowie
die notwendigen Lager- und Kihlrdume
im Kellergeschoss.

Die Technika werden sowohl fir For-
schungszwecke als auch fiir 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 fur Verarbeitung und Handling von
pflanzlichen Lebensmitteln einschliellich
eines Autoklaven. Auch die Aromadestil-
lation und eine komplette Fleischverar-
beitung einschlieRlich Raucherkammern
mit EU-Lebensmittel-Zulassung sind hier
zu finden. Das 2-etagige Technikum ,Ver-
fahrenstechnik® ist schwerpunktmagig 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
kénnen alle Fachgebiete das Labor fiir
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 Kiiche mit allen néti-
gen Elektrogeraten ausgestattet. Hervor-
zuheben ist eine hygienische Geschirr-
spulmaschine, die fir einen Splilgang
nur 17 Minuten bendtigt.

Im Erdgeschoss ist die Institutswerkstatt
untergebracht. Sie ist eine wesentliche
Komponente, um die Technika erfolg-
reich betreiben zu kénnen — sowohl hin-
sichtlich der Instandhaltung als auch bei
Installationen und Spezialaufbauten.



Gastwissenschaftlerinnen
und Gastwissenschaftler,
Gaststudierende
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Milchprodukten mit erhéhtem Calciumge-
halt durch Selektion geeigneter Starterkul-
turen - Einfluss milchendogener und exoge-
ner Peptidasen

Reduktion thermophiler Sporenbildner in Kon-
zentraten zur Herstellung von Milch- und Mol-
kepulvern - Bedeutung von thermisch-indu-
zierter Foulingschicht und Anlagenreinigung

Drittmittelgeber

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

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

BMWi/AiF/FEI
FKZ:
AiF 20192 N/1

BMWi/AiF/FEI
FKZ:
AiF 20384 N

BMWi/AiF/FEI
FKZ:CORNET
AiF 196 N

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

BMWi/AiF/FEI

FKZ: AiF 20011 N

BMWi/AiF/FEI
FKZ: AiF 4 PN |

BMWi/AiF/FEI
FKZ:
AiF 19688 N

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

Jahresbericht 2019 |

Laufzeit

01.03.2017-
29.02.2020

01.08.2017-
31.07.2020

01.07.2018-
31.12.2020

01.10.2018-
31.03.2021

01.07.2017-
30.06.2019

01.11.2017-
31.10.2019

01.03.2018-
03.09.2020

01.01.2019-
30.06.2021

01.10.2017-
31.09.2020

01.12.2017-
31.05.2020
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Titel

Restaktivitat und Funktionalitat exogener
Enzyme in Backwaren

Schwingungen wahrend der Milchfermentati-
on - Mechanismus und Potenziale zur Steue-
rung der MikrogelpartikelgréRe und -anzahl

Stoffliche und verfahrenstechnische Konzep-
tion veganer Wurstwaren

Zugabe von Nicht-Milchprotein zum ,Flavor
tuning® in gereiften Milchprodukten

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

Entwicklung eines neuartigen, anaeroben
Fermentationsprozesses mithilfe von inte-
grierten Schaumfraktionierungsmethoden
unter Verwendung eines genetisch minimier-
ten Bacillus-Stammes

Nicht-endosomale Funktionen von ESCRT-
Il in Hefe

SchlieRen von Grundwissensliicken zur effi-
zienten Surfactinproduktion

AllianzBiotenside: Funktionsoptimierte Bio-
tenside auf Basis von regional verfligbaren
Rohstoffen durch optimierte biotechnologi-
sche Verfahren

ValProWa - Prozesswasser aus thermoche-
mischen Prozessen der Biomasseumwand-
lung zur mikrobiellen Stoffproduktion

Aufnahme von Escherichia coliund Salmonella
enterica in Kulturpflanzen - Plant infect Teil 2

Technische Gewinnung von Lactoferrin aus
Sauermolke mittels innovativer Magnetse-
paration (LactoMag)

Drittmittelgeber

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

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

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

BMWi/AiF/FEI
FKZ: AiF 20776 N

DFG
FKZ:
SCHM 1360/11-1

DFG
FKZ: HA 7686/3-1

DFG
FKZ: KO 963/8-1

DFG
FKZ: HA 7686/4-1

Projekttrager
Julich
FKZ: 031B0469F

Projekttrager
Jilich

FKZ: 031B0673B
BLE

FKZ: 2819HS004

BLE
FKZ: 281A104216

Laufzeit

01.05.2017-
31.07.2020

01.03.2017-
29.02.2020

01.08.2016-
31.03.2019

01.10.2019-
31.03.2022

01.10.2017-
30.09.2020

01.10.2017-
30.09.2020

01.01.2017-
31.12.2019

01.06.2018-
31.05.2021

01.01.2018-
31.12.2020

01.11.2018-
31.10.2021

01.11.2019-
31.10.2022

01.07.2018-
31.08.2021
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Titel Drittmittelgeber Laufzeit

Die Identifizierung, die Charakterisierungund DLR 01.04.2017-
die Produktentwicklung von neuen mikrobiel- FKZ: 01DG17018  31.03.2021
len Tensiden als Biosurfactants fiir die kom-

merzielle Anwendung

iConsensus - Entwicklung eines sicheren, Horizon 2020 01.05.2018-
schnellen und kosteneffizienten Verfahrens FKZ:777397 30.04.2022
fir die Herstellung von Biopharmazeutika

Mikrobielle Verwertung von Lignozellulo- MWK 01.10.2018-
se-Hydrolysaten: vollstandige Konversi- FKZ: 30.09.2020

on von Holzzuckern zur Herstellung von 7533-10-5-186B
Rhamnolipid-Biotensiden

Rhamnolipide dritter Generation - hergestellt FNR 01.05.2015-
auf Basis von Xylose FKZ: 22004513 30.04.2019
Schweinefleisch- regional und Premium fir EIP 01.01.2019-
Metzgereien, die Spitzengastronomie sowie FKZ: . 31.12.2022

die Gemeinschaftsverpflegung EIP-AGRi 112018

ECOPACK: Finding solutions to enable con- EIT Food 01.01.2019-

sumers and retailers to pack on-the-goitems FKZ: ID 19163 31.12.2019
in grocery stores

Food Mio EIT Food 01.01.2019-
FKZ: 1D 19097 31.12.2019
SPOC: An intoduction to Food Systems: EIT Food 01.01.2019-

Scientific, Technical and Socioeconomic FKZ: ID 19150 31.12.2019
Principles to Facilitate the Creation of Food

Healthier tuber snacks with infused ingredients EIT Food 01.01.2019-
FKZ: ID 19047 31.12.2019

Food System Master EIT Food 01.01.2019-
FKZ: ID 19239 31.12.2019

Decoding aroma profile of mastic gum Beijing Technolo- 01.08.2018-

(Pistacia lentiscuc) from Greece gy and Business 30.07.2019
University

Selbst-assemble Nanodiscs und Hydrogele VDI Technologie- 01.10.2018-
als Metamembran-Komposite zur Présen- zentrum GmbH 30.09.2021
tation funktioneller Membranproteine: von
Nanostrukturen zu technischen Oberflachen
fur Proteinbiochemie und Pharmaforschung
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Das Institut fiir Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie hat im Jahr 2019
Drittmittel aus 6ffentlichen Forschungs-

Industrieprojekte

Im Rahmen von Industriekooperationen
wurden im Jahr 2019 diverse wissen-
schaftliche Projekte mit folgenden Firmen
durchgefihrt:

= Alfred Ritter GmbH & Co. KG
= Barentzymes AS

férderungen in Héhe von 3.087.949,10€
eingeworben.

= Herbstreith & Fox KG

= Nestec Ltd.

= Unilever Research and Development
Vlaardingen B.V.

Das Volumen der eingeworbenen

Industriemittel betrug: 418.687,31 €.



Gutachtertatigkeiten,
Mitarbeit in Gremien
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Gutachtertatigkeiten

Fischer
= Alexander von Humboldt-Stiftung Hinrichs
Hitzmann

= Bundesministerium fur Wissenschaft, Forschung

und Wirtschaft (Osterreich) Gibis

= Innovationsgemeinschaft der Europaische Union

(Europaisches Institut fur Technologie Food) Weiss

= Industrievereinigung fir Lebensmitteltechnologie
und Verpackung e. V. (IVLV)

Kohlus
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Mitarbeit in externen, nationalen und internationalen
wissenschaftlichen Gremien

Vorsitz

Wissenschaftlicher
Ausschuss

Wissenschaftlicher
Beirat

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)

Co-Chair fir ,Emerging Technologies II“ des
65th International Congress of Meat Science
and Technology 2019 (ICOMST), Berlin, (Gibis)
Fachgruppe Lebensmittelmikrobiologie und
-hygiene der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene
und Mikrobiologie (DGHM) (Weil)
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)

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

ProcessNet - eine Initiative von DECHEMA,
Vorstandsmitglied (Hinrichs)

Bund flr Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde (BLL) (Weiss)

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

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V,,
Sektion B.-W. (DGE B.-W.) (Hinrichs)
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Wissenschaftlicher
Beirat

Mitglied

Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnologie
e.V. (DIL) (Weiss)

DLG-Lenkungsausschuss der Zertifizie-
rungsstelle fur Sensorik (Gibis)

Fachgruppe Lebensmittelbiotechnologie im
Beirat der DECHEMA (Hitzmann, Zhang)
Fachgruppe Messen und Regeln in der Biotech-
nologie im Beirat der DECHEMA (Hitzmann)
Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V.
(FEI) (Fischer, Hitzmann, Kohlus, Schmidt, Weiss)
Milchindustrieverband (MIV) (Hinrichs)
ProcessNet - eine Initiative von DECHEMA
und VDI-GVC der Fachgruppen Lebensmittel-
verfahrenstechnik, Agglomeration und Schiitt-
guttechnik sowie Trocknungstechnik (Hinrichs,
Kohlus, Weiss)

Zentralinstitut fir Erndhrungs- und Lebens-
mittelforschung (ZIEL) der Technischen Uni-
versitat Midnchen (TUM) (Hinrichs)

Ausschuss VDI-Richtlinie 2595 Emissions-
minderung — Raucheranlagen (Gibis)
DECHEMA Gesellschaft fur Chemische Technik
und Biotechnologie e. V. (Zhang)

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

DLG-Kommission fiir Fleischwirtschaft (Gibis)
European Federation of Chemical Engi-
neering (EFCE), Member in the Section
Product Design and Engineering (Kohlus)
Institute of Food Technologists (IFT), International
Division Leadership Team (Loffler)

Society of Milk Science (Hinrichs)




Sachverstandige
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* DLG-Prifbevolimachtigte fir Kochwurst
und Kochpokelwaren (Gibis)

» Prufgruppenleiter bei den Qualitatsprifungen fir
Convenience-Produkte, Fleisch und Fleischerzeug-
nisse der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft
(DLG) (Gibis, Herrmann)
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Beratendes Mitglied der Studienkom-
mission der Fakultat Naturwissen-
schaften (Lutz-Wahl)

Chief Information Officer sowie in
dieser Funktion beratendes Mit-
glied des Rektorats und des Senats
(Hitzmann)

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

Mitglied des Fakultatsvorstandes
(Fischer)

Mitglied der GrolRgeratekommission
(Hinrichs)

Mitglied der Kerngruppe System-
akkreditierung (Fischer)

Mitglied der Kommission fiir die Selbst-
kontrolle in der Wissenschaft (Schmidt)
Mitglied der Kommission fir das hoch-
schuleigene Auswahlverfahren im Stu-
diengang Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie (B.Sc.) (Hausmann,
Hinrichs, Hitzmann, Kélling, Lutz-Wahl)
Mitglied der Kommission fir das hoch-
schuleigene Auswahlverfahren im Stu-
diengang Food Biotechnology (M.Sc.)
(Fischer, Lutz-Wahl, Schmidt)
Mitglied der Kommission fur das hoch-
schuleigene Auswahlverfahren im
Studiengang Food Science and Engi-
neering (M.Sc.) (Fischer, Hinrichs,
Kohlus, Lutz-Wahl, Weiss)

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

Gremienarbeit an der Universitat Hohenheim

= Mitglied der Kommission fur den Mas-
ter-Studiengang Lebensmittelchemie
(Fischer, Zhang)

= Mitglied der Kommission der Fakultat
Naturwissenschaften fir die Landes-
graduiertenférderung (Schmidt)

= Mitglied der Kommission fiir Auslands-
stipendien (Weiss)

= Mitglied des Lenkungskreises Landes-
forschungsprogramm Biodkonomie
(Weiss)

= Mitglied des Promotionsausschus-
ses (Kolling, Kohlus)

= Mitglied des Prifungsausschusses
Bioeconomy (Lutz-Wahl)

= Mitglied des Prifungsausschusses
Lebensmittelchemie (B.Sc., M.Sc.)
(Zhang)

= Mitglied des Prifungsausschusses
Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie (Hitzmann, Lutz-Wahl)

= Mitglied des Senats (Hinrichs, Kohlus,
Schmidt)

= Mitglied der Senatskommission For-
schung (Hinrichs)

= Mitglied der Senatskommission Leh-
re (Fischer, Lutz-Wahl)

= Mitglied der Steuerungsgruppe Zen-
trum Biodkonomie (Hinrichs)

= Mitglied der Steuerungsgruppe der
Core Facility (Hinrichs)

= Mitglied der Studienkommission der
Fakultat Naturwissenschaften (Weil)

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



= Mitglied des Stipendienausschusses
zum Deutschlandstipendium (Kohlus)

= Mitglied des Verwaltungsrats des
Universitatsbundes Hohenheim e. V.
(Kohlus)

= Mittelbauvertreter im Fakultatsrat
der Fakultat Naturwissenschaften
(Lutz-Wahl)

= Stellvertretendes professorales Mit-
glied fir die Vertreterversammlung
des Studierendenwerks Tubingen-
Hohenheim (Hausmann)

= Studiendekan der Fakultat Naturwis-
senschaften (Fischer)

= Vertreter der Fakultat Naturwissen-
schaften in der Studienkommission
Bioeconomy (Hausmann, Hinrichs,
Loffler)
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Vorsitzender des Priifungsausschusses
Lebensmittelwissenschaft (Schmidt)
Vorsitzender des Priifungsauschus-
ses des Studiengangs Biodkonomie
(M.Sc.) (Hausmann)

Vorsitzender der Senatskommis-
sion fur Informationsmanagement
(Hitzmann)

Vorsitzender der Studienkommis-
sion der Fakultat Naturwissenschaf-
ten (Fischer)
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Lehre/Studium
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Das Institut fur Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie ist fliir 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 Biotech-
nology (22 Studienplatze) verantwortlich.

Zusatzlich wurde im Rahmen der EIT
Food von finf europaischen Universi-
taten ein gemeinsamer Masterstudien-
gang ,Food Systems* entwickelt, der an
der Universitat Hohenheim im Winterse-
mester 2019/2020 gestartet und im Ins-
titut angesiedelt ist.

Aktuell haben sich im Wintersemester
2019/2020 100 Studierende in den BSc
Lebensmittelwissenschaft und Biotech-
nologie ins 1. Fachsemester eingeschrie-
ben (bei insgesamt 404 Bewerbungen).
Es waren im Wintersemester 2019/2020
insgesamt 333 Bachelor-Studierende ein-
geschrieben. Im Masterstudiengang MSc
Food Science and Engineering waren im
Wintersemester 2019/2020 insgesamt
135 Studierende eingeschrieben und im
Masterstudiengang MSc Food Biotech-
nology insgesamt 65 Studierende. Im
neu eingerichteten MSc Food Systems
sind 10 Studierende eingeschrieben.

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 fiir
die Herstellung von Produkten fur die
Lebensmittel- und Gesundheitsbranche
auf universitdrem Niveau auseinander.
Absolventen und Absolventinnen die-

ses Studiengangs verfligen Uber eine
interdisziplinare, anwendungsorientier-
te, naturwissenschaftliche und ingenieur-
wissenschaftlich gepragte Ausbildung.
Sie beherrschen die anwendungsrele-
vanten Grundlagen aus den Bereichen
der Chemie, Biologie, Physik, Mathema-
tik und Verfahrenstechnik. Sie besitzen
Kenntnisse uber biochemische Reakti-
onen und kennen die Bedeutung von
mikrobiellen, molekularbiologischen und
analytischen Methoden flr technische
Behandlungsprozesse von nattirlichen
Stoffen. Zudem besitzen sie ein fundier-
tes theoretisches und praktisches Wis-
sen Uber grundlegende Prozesse und
technische Verfahren zur Be- und Ver-
arbeitung von biologischen Ausgangs-
stoffen sowie die damit verbundenen
rechtlichen, 6konomischen und qualitats-
sichernden Aspekte bei der Produkther-
stellung. Absolventen und Absolventinnen
des Studiengangs Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie kommen in
Forschung und Entwicklung, Produktion
und Qualitatssicherung in der Lebens-
mittel- bzw. der Biotechnologiebranche
unter. Weitere Betatigungsfelder liegen
im Bereich von Forschungsinstitutio-
nen, Verbanden, Fachjournalismus und
Unternehmensberatungen.

Im Rahmen der Systemakkreditierung
durchlief dieser Studiengang als Modell-
studiengang den Akkreditierungspro-
zess fir die Fakultat Naturwissenschaf-
ten. Als Resultat hieraus wurden u. a.
fur den Studiengang die Wahimdoglich-
keiten erhoht und ein Mobilitatsfenster
geschaffen, so dass die Studierenden
im 5. Semester die Moglichkeit haben,
ins Ausland zu gehen.
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Lehrbeauftragter apl. Prof. Dr. Kammerer halt eine Vorlesung fur Bachelorstudierende
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Der internationale Masterstudiengang
Food Science and Engineering ist for-
schungsorientiert ausgerichtet und
beschéaftigt 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 16sen zu kén-
nen. Sie werden zudem befahigt, sowohl
grundlagen- als auch praxisorientierte
Forschungs- und Entwicklungsprojek-
te eigenstandig zu planen, durchzufiih-
ren, zu prasentieren und zu publizieren.

Zu Beginn werden vor allem die techno-
logisch relevanten naturwissenschaftli-
chen und ingenieurwissenschaftlichen
Inhalte vertieft, iiber Praktika und Ubun-
gen gefestigt sowie die Fahigkeit zum ver-
netzten Denken geschult. Im Studienver-
lauf kdnnen individuelle Schwerpunkte
(,Food Processing“ und ,,Food Quality
and Safety“) gesetzt werden. Dies kann
durch Forschungs- und Entwicklungs-
praktika in Firmen erganzt und vertieft
werden. Neben flankierenden Themen
aus den Agrar- und Ernahrungswissen-
schaften sowie den Wirtschafts- und
Sozialwissenschaften ist es auch mog-
lich, Module an anderen Universitaten
im In- und Ausland zu absolvieren. Die
Projektarbeit im 3. Semester dient dem
Heranfiihren an das eigenstandige Bear-
beiten eines wissenschaftlichen The-
mas und bereitet auf die Masterthesis
vor, mit der das Studium im 4. Semes-
ter abschlief3t.

Der ebenfalls interdisziplinar angelegte
internationale Masterstudiengang Food

Biotechnology ist forschungsorientiert
ausgerichtet und beschaftigt sich schwer-
punktmafig mit der wissenschaftlichen
Erforschung und industriellen Verwen-
dung von Enzymen und Mikroorganis-
men im Bereich der Lebensmittelher-
stellung und der weif3en Biotechnologie.

Durch das Studium des Masterstudien-
gangs Food Biotechnology erwerben die
Absolventen einen umfassenden Uber-
blick Gber die weitreichenden Mdglichkei-
ten der Anwendung bio- und enzymtech-
nologischer Methoden im Allgemeinen
und daruber hinaus ihrer Anwendung in
der verarbeitenden Life-Science-Indus-
trie, schwerpunktmaRig Lebensmittelin-
dustrie. Es werden notwendige Schlis-
selqualifikationen in Theorie und Praxis
der Enzym- und Biotechnologie, Mole-
kularbiologie sowie den dazugehdrigen
qualitativen und quantitativen Analyse-
methoden vermittelt. Des Weiteren erhal-
ten sie ein griindliches Verstandnis von
pathogenen Mikroorganismen und die
Wichtigkeit von Hygiene fur die Lebens-
mittelproduktion. Die Absolventen erler-
nen somit sowohl grundlagen- als auch
praxisorientierte Forschungsprojekte
eigenstandig zu planen, durchzufiihren,
zu prasentieren und zu publizieren.

Neben der Vermittlung und Vertiefung
der wissenschaftlichen Grundlagen in
den entsprechenden Bereichen kénnen
individuell gestaltbar Wahlmodule belegt
werden. Hervorzuheben hierbei ist, dass
die Anrechnung von Wahlmodulen flexi-
bel gehandhabt wird und auch Module
anderer Masterstudiengange der Uni-
versitat Hohenheim oder anderer Uni-
versitaten im In- und Ausland herange-
zogen und angerechnet werden kénnen.



Eine weitere Moglichkeit ist die Anrech-
nung von freiwilligen Industriepraktika
als Wahimodule. Innerhalb ausgewahl-
ter Pflicht- bzw. Wahlpflichtmodule fin-
den begleitend Exkursionen in relevante
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Industrieunternehmen statt. Die Projektarbeit
im 3. Semester dient dem Heranflhren an
das eigenstandige Bearbeiten eines wissen-
schaftlichen Projektes und bereitet auf die
Masterthesis im 4. Semester vor.
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Vorlesung ,,Lebensmittelrecht” 1986 bis 2019 — Eine Riickschau
von Hon.-Prof. Dr. Manfred Edelhduser, MR a.D.

1986 Erste Lehrveranstaltung ,Einflih-
rung in das Lebensmittelrecht* als fakul-
tative Zusatzveranstaltung

1987 Einflhrung von Leistungsnachwei-
sen auf freiwilliger Basis in Form einer
mundlichen Prifung

1990 Uberarbeitung der Studienordnung
Lebensmitteltechnologie. Das Fach ,Grund-
lagen des Lebensmittelrechts® wird ver-
pflichtende Grundvorlesung mit Klausur
und Bestandteil der Diplomprufung (ab
1992)

2009 erstmalig Vorlesung im neu gestal-
teten Studiengang Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie (Bachelor),
Pflichtmodul: Rechtliche Aspekte und Qua-
litatsmanagement (1505-020) mit Klausur

2019 33. und letzte Vorlesung im Win-
tersemester 2018/19.

Ab dem Wintersemester 1986/87 begann
fur die Studierenden im 5. Semester die
Woche montags um 8 Uhr mit meiner Vor-
lesung zum Lebensmittelrecht und zum
Ende des Wintersemesters 2018/19 ende-
te meine Lehrtatigkeit fir das Institut fur
Lebensmittelwissenschaft und Biotech-
nologie an der Universitat Hohenheim
nach 33 Jahren. In diesem langen Zeit-
raum hat sich das Lebensmittelrecht und
damit auch die Vorlesung sukzessive wei-
terentwickelt, in welch groRem Umfang
wird durch eine Rickschau ersichtlich.

Entwicklungen im Lebensmittelrecht

In den mehr als drei Dekaden von 1986
bis 2019 hat sich das Lebensmittelrecht
stetig und umfassend weiterentwickelt.

Die 80iger Jahre

1986 zu Beginn der Vorlesung war das
Uberwiegend nationale Lebensmittel-
recht gut (iberschaubar. Zum vollharmo-
nisierten europaischen Binnenmarkt gab
es erste Diskussionen in den damals 12
Mitgliedstaaten, europaische Vorschrif-
ten waren die Ausnahme, dafir war z. B.
das Hygienerecht auf Bundeslandere-
bene geregelt (in jedem Bundesland
anders!) und bei der Lebensmittelkenn-
zeichnung wurde in Deutschland das
Zutatenverzeichnis von den Verbrau-
chern als gro3e Neuerung begrufit. Die
80iger Jahre waren in Deutschland das
Jahrzehnt der vielen groRen Lebensmit-
tel- und Umweltskandale, die Umwelt-
bewegungen nahmen Fahrt auf, die
Verbraucherschaft wahnte sich durch



regelmaRiges mediales Trommelfeu-
er (Schadstoff der Woche) mehr oder
minder stark durch Lebensmittel vergif-
tet. Die Sensibilitat der Verbraucher hin-
sichtlich Sicherheit von Lebensmitteln
nahm deutlich zu. Offentliche Riickru-
fe von Lebensmitteln gerieten manch-
mal fast zur Staatsaffare (Fall Birkel mit
13 Mio. DM Schadenersatz durch das
Land Baden-Wirttemberg).

Der Gesetzgeber wie auch die Lebens-
mittelwirtschaft waren gefordert, das Ver-
trauen in die Sicherheit und Qualitat von
Lebensmitteln zu verbessern. Heute so
selbstverstandliche Begriffe wie z. B. Qua-
litdtsmanagement, HACCP, Globalisie-
rung oder Compliance, waren entweder
unbekannt oder wurden allenfalls erst in
kleinen Fachzirkeln diskutiert.

Die 90iger Jahre

Mit der Vollendung des Binnenmarkts
(1992, Vertrag von Maastricht) begann
der Prozess einer umfassenden europa-
ischen Harmonisierung des Lebensmit-
telrechts, dem dann die nationalen sog.
»Reinheitsgebote” (u. a. Bier in Deutsch-
land, Pasta in Italien) zum Opfer fielen,
was bei der betroffenen Lebensmittel-
wirtschaft und bei der Verbraucherschaft
gleichermalien auf dulRerste Kritik stiel3.
Gleichzeitig wurden auch die Ziele der
zukiinftigen europaischen Verbraucher-
schutzpolitik neu definiert: das EU-Lebens-
mittelrecht sollte ein hohes Schutzniveau
bieten und das Europaischen Parlament
wurde erstmals zur Mitentscheidung bei
der Gesetzgebung im Lebensmittelrecht
ermachtigt.

Neben der Schaffung des Binnenmarkts
mit einheitlichen Vorschriften in allen Mit-
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gliedstaaten, waren auch auf der euro-
paischen Ebene Lebensmittelskanda-
le der Ausloser fur die entscheidenden
Weiterentwicklungen des Lebensmittel-
rechts zum heutigen hohen Standard. In
den 90iger Jahren waren vor allem ver-
unreinigte Futtermittel die Ursache gro-
Rer Lebensmittelskandale (Dioxin, PCB,
BSE). Das Vertrauen der Verbraucher
war nachhaltig erschittert. Zum Schutz
der menschlichen Gesundheit und fiir das
reibungslose Funktionieren des Binnen-
marktes wurde es notwendig, Maf3nah-
men zu treffen, die gewéhrleisten, dass
keine nicht sicheren Lebensmittel in den
Verkehr gelangen und dass Systeme
vorhanden sind, mit deren Hilfe Proble-
me erkannt werden kénnen und hierauf
reagiert werden kann.

Die 2000er Jahre

Die durch die verschiedenen Krisen aus-
geldste neue europaische Politik fand im
sog. Weiltbuch zur Lebensmittelsicher-
heit ihren konkreten Niederschlag. Vor-
geschlagen wurde ein breit angelegtes
MaRnahmenpaket zur Férderung des
Gesundheitsschutzes der europaischen
Verbraucher durch die Einflihrung neu-
er Standards fiir die Lebensmittelsicher-
heit mit dem Ziel, dass in Europa entlang
der gesamten Lebensmittelkette (vom
Acker/Stall bis auf den Teller) die héchst-
moglichen Sicherheitsstandards gelten
sollten. Regulativ umgesetzt wurden die
neuen Grundsatze u.a. mit den neuen
EU-Verordnungen (Hygienepaket, FIAP,
Lebensmittelinformation, Health Claims,
Novel Food u.v.a.) und insbesondere in
der Basisverordnung zum Lebensmittel-
recht aus dem Jahr 2002:

» die Verantwortung der Unternehmen
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fir die Sicherheit, einschl. Riickruf
nicht sicherer Produkte,

» die Risikoanalyse,

» die Rickverfolgbarkeit von Futter-
und Lebensmitteln und ihren Zutaten,

» sowie die Anwendung des Vorsor-
geprinzips.

Der heute schon fast alltagliche Ruickruf
von Lebensmitteln geht auf diese neuen
Regelungsansatze zurtck. Dazu kamen
ein erhbhtes Transparenzgebot fiir die
Uberwachungsbehérden sowie die Schaf-
fung unabhangiger Lebensmittelbehor-
den fur die Risikobeurteilung (EFSA,
BfR). Dieser Paradigmenwechsel im EU-
Lebensmittelrecht war ein grof3er Erfolg,
messbar an einem seit Jahren anhalten-
den grofRen Verbrauchervertrauen (unab-
hangig von aller Aufregung bei aktuel-
len tatsachlichen oder vermeintlichen
Lebensmittelskandalen). Obwohl das
gesetzliche Regelwerk fur die Unterneh-
men zweifellos sehr aufwandig gewor-
den ist, verschafft es der deutschen und
europaischen Lebensmittelwirtschaft
einen Vorsprung im globalen Wettbe-
werb, da europaische Lebensmittel bei
den Kaufern auf allen Kontinenten beson-
deres Vertrauen geniefRen. Als weltweit
groflter Importeur und Exporteur von
Lebensmitteln setzt die europaische Uni-
on inzwischen im Bereich Lebensmit-
telsicherheit globale MaRstabe, die bei
bilateralen Abkommen nicht selten zu
groBeren politischen Problemen fiihren
(z. B. TTIP, Brexit).

Entwicklung der Vorlesung

Anfang der 1980iger Jahre umfasste das
Lebensmittelrecht weniger als ein Vier-

tel der heutigen Paragraphen, war gut
lesbar formuliert und noch relativ leicht
beherrschbar. Im damaligen Studienplan
,Lebensmitteltechnologie“ war es eine
fakultative Lehrveranstaltung, die eher
ein Schattendasein fuhrte. Das Institut
fir Lebensmitteltechnologie (allen vor-
an Prof. Dr.-Ing. Karlheinz Gierschner)
wollte ab dem Wintersemester 1986/87
die Bedeutung des Lebensmittelrechts
in der Lehre mit einem neu konzipierten
Vorlesungskonzept starken, weil erkannt
wurde, dass die Diplom-Lebensmittel-
technologen in den (oft mittelstandisch
gepragten) Betrieben in immer grolRerem
Umfang auch lebensmittelrechtliche Ver-
antwortung ubernehmen mussen. Die
anfangliche Herausforderung fiir den
Lehrbeauftragten war die Frage, ob und
wie es gelingen kénnte, den naturwissen-
schaftlich orientierten Studierenden die
Rechtsmaterie in der erforderlichen Tiefe
nahe zu bringen. Eine wertvolle Unter-
stlitzung, um die Studierenden fir einen
Besuch der Vorlesung zu motivieren,
war nicht nur der herrschende Zeitgeist,
Lebensmittelthemen und Verbraucher-
schutz hatten angesichts vieler Lebens-
mittelskandale Hochkonjunktur (Tscherno-
byl, krebserregende Nitrosamine in Bier,
Fall Birkel, Tierarzneimittelriickstande,
DDT und PCB in Muttermilch ...), son-
dernv.a. auch die in den Lebensmittel-
betrieben gestiegene Nachfrage nach
Rechtskenntnissen. Den Studierenden
wurde ein Testat fir den erfolgreichen
Besuch der Vorlesung angeboten und
nach vier Jahren machte tiber 80 % des
Studienjahrgangs eine freiwillige miind-
liche Prifung, weil sich nachweisbare
Rechtskenntnisse in Bewerbungsgespra-
chen als vorteilhaft erwiesen.



Die Verkurzung der Regelstudienzeit von
10 auf 9 Semester machte 1990 eine
grundlegende Uberarbeitung der Studi-
enordnung erforderlich. Dieser Umge-
staltungsprozess fihrte auf Grund von
Stellungnahmen der Lebensmittelwirt-
schaft dazu, das Lebensmittelrecht im
Curriculum fur Lebensmitteltechnolo-
gen als verpflichtende Grundvorlesung
mit einstuindiger Klausur in der Studien-
ordnung fur die Diplom-Lebensmittel-
technologie hochzustufen. Die Aufgaben
der Lebensmitteltechnologie wurden in
der damaligen Studienordnung u. a. wie
folgt formuliert:

~Lebensmitteltechnologen und -techno-
loginnen tragen die Verantwortung fir
die Herstellung dieser Produkte, damit
sie einerseits einen mdglichst hohen
Genuss- und Gebrauchswert und wert-
volle erndhrungsphysiologische Eigen-
schaften aufweisen und andererseits fur
Hersteller und Verbraucher 6konomisch
tragbar sind. Ferner haben sie dartber zu
wachen, dass die Lebensmittel in toxiko-
logischer bzw. hygienischer Hinsicht und
insgesamt den lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen entsprechen.”

Angesichts der spateren Entwicklungen
des EU-Lebensmittelrechts (Verantwor-
tung der Unternehmen fir die Einhal-
tung rechtlicher Vorgaben) eine zukunfts-
weisende Entscheidung, die dann 2006
bei der Umstellung des Diplom-Studi-
engangs ,Lebensmitteltechnologie” auf
den Bachelor-Studiengang ,Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie” ihre
Fortsetzung im Pflichtmodul Rechtliche
Aspekte und Qualitdtsmanagement (1505-
020) fand, in dem die Facher Lebensmit-
telrecht und Qualitatsmanagement sinn-
vollerweise gekoppelt wurden.
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Die Zukunft des Lebensmittelrechts

Das Lebensmittelrecht hat sich die letzten
30 Jahre bezlglich Umfang und Rege-
lungstiefe erheblich weiterentwickelt.
Auch wenn in dem derzeit laufenden
Uberpriifungsprozess (REFIT Programm
des EU-Lebensmittelrechts) kein generel-
ler Anderungsbedarf festgestellt wurde,
darf man nicht von einem Stillstand der
Rechtsetzung ausgehen. Die Entwick-
lungen in diesem Jahrzehnt zeichnen
sich langst ab. Eine weiter zunehmen-
de Globalisierung des Warenverkehrs
trifft auf gleichzeitig zunehmende Regi-
onalisierungsbestrebungen. Das Waren-
angebot wird sich bedingt durch einen
harten Wettbewerb und Veranderungen
im Verbraucherverhalten weiter diversi-
fizieren. Transparenzanforderungen und
Verbraucherinformationen werden wei-
ter zunehmen; seien es erweiterte Nahr-
wertinformationen (Ampel, Nutri-Score
0.4.), seien es differenziertere Kenn-
zeichnungsvorschriften, z.B. Gber Her-
kunft, Zutaten, Art der Tierhaltung, Pro-
duktionsmethoden oder Transparenz der
Lebensmittelkontrolle. Die Warenstréme
werden von Datenstromen begleitet. Der
Weg zum (digitalen) Beipackzettel fur
Lebensmittel ist nicht mehr allzu weit.

Lebensmittel dienen in den Industrie-
staaten nicht mehr allein der Erndh-
rung, sie sind Bestandteil des Lifestyles
anspruchsvoller Verbraucher und mus-
sen immer mehr individualisierte Ver-
braucherwiinsche erflillen (geslinder,
nachhaltiger, 6kologischer, CO,~Foot-
print, sozial-ethisch vertraglicher, frei
von ...). Neuartige Lebensmittel (Flei-
schersatz, Insekten, Algen, etc.) erwei-
tern das Angebotsspektrum.
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Diese dynamischen gesellschaftlichen und
wirtschaftlichen Entwicklungen werden
sich auf das Lebensmittelrecht auswirken,
indem die Anzahl der Rechtsvorschriften
weiter zunehmen wird, und diese immer
noch komplexer und differenzierter wer-
den. War zu Beginn der Vorlesung das
Lebensmittelrecht noch vergleichswei-
se Ubersichtlich, sind Kenntnisse und
Beherrschung drei Dekaden spater eine
echte Herausforderung.

Fir die Lehre heilt das, die groRRen Lini-
en und Trends zu erfassen und den Pro-
zess des exemplarischen Lernens per-
manent an die neuen Entwicklungen
anzupassen. Denn eines durfte sicher
sein, die Bedeutung des Lebensmittel-
rechts wird fur die Lebensmittelwirtschaft
und diejenigen ihrer Mitarbeiter und Mit-
arbeiterinnen, die zukinftig lebensmittel-
rechtliche Verantwortung tragen, nicht
geringer werden, als es heute der Fall
ist, im Gegenteil.

In diesem Sinne wiinsche ich meiner
geschatzten Nachfolgerin Frau Dr. Ali-
na Unland, die mich bereits seit dem
WS 2010/11 engagiert und kompetent
unterstutzte und ihrem Kollegen Herrn
Dr. Ulrich Arzberger, viel Erfolg und auch
Freude bei der Unterrichtung des Lebens-
mittelrechts, wie auch immer es sich in
der Zukunft gestaltet.

Honorarprofessor Dr. Manfred Edelhauser
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Lehrbeauftragte, Referentinnen und Referenten

Dr. Ulrich Arzberger

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

Dipl.-Okon. Bianca Burmester
Dipl.-LM-Ing. Julia Denneler

Prof. Dr. rer. nat. Hans-Ulrich Endref3
PD Dr. Hartmut Grimm

Dr. Thrandur Helgason

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

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

Dr. Johannes Rauschnabel

Dr. Corina Reichert

Dr. Hartmut Rohse

LM-Chem. Martin Roth

Dipl. -LM-Ing. Matthias Sal®

Dr.-Ing. Johannes Schraml

Dr. Katrin Schiitz-Morsch

Dr. Martin Spraul

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

Dr. jur. Alina Unland

Dr. Benjamin Zeeb
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Bachelorarbeiten

Anker, Marvin

Bach, Anna

Bartmann, Laura

Bauer, Anna

Bauer, Felicia

Benz, Jessica

Bernhard, Denise

Bolle, Peter

Blhner, Fabian

Diehl, Simon
Diekobe Kweldi,
Matusala
Ebinger, Diane

Ewald, Lena

Fahrion, Hanna

Ermittlung von Garparametern durch Messung der volume-
trischen CO,-Produktion bei der Vergérung von StlRmost

Spharifizieren von direkt gesduerten Milchproteinen zum
Generieren neuartiger Texturelemente

Texturmodifikation von proteinreichem Joghurt mittels
Ultraschall — Einfluss der Beschallungszeit und -temperatur

Tritordeum-neuartige Getreideziichtung aus Weizen
und Gerste, Charakterisierung der Backeigenschaften

Quantitative Bestimmung der Aktivitat der zellwandgebun-
denen Proteinase PrtP von Lactococcus lactis in Abhan-
gigkeit des pH-Werts

Erbsenprotein-Maltodextrin Konjugate aus elektrogespon-
nenen Fasern - Einfluss verschiedener Aufreinigungsver-
fahren auf die Technofunktionalitat

Klonierung, Expression und Reinigung der Subtilase Zyto-
toxin Untereinheiten SubA1-His S272A und SubA2-2His
S272A

Charakterisierung von zwei Glucose-Hexoseoxidasen fir
die Backindustrie

Cross-Flow-Filtration und Proteinanalytik von Sauermolke:

Membran-screening zur effektiven Anreicherung des Wert-
stoffes Lactoferrin sowie weiterer Molkenproteine

Einfluss von Rezepturkomponenten auf die Loslichkeit
von Proteinpulvern

Farinograph-Messungen zur Analyse der Wasseraufnahme-
kinetik vom Weizenteig

Untersuchung von Membran-Remodeling-Faktoren in
der Hefe

Charakterisierung und Isolierung von Milchsaurebakterien
aus Kimchi und Sauerkraut

Herstellung von verkiirzten Varianten des Subtilasegens
von pathogenen Escherichia coli



Fellendorf, Juliane

Feller, Natalie
Fischer, Christine
Fischle, Ulla
Fribus, Robert
Fritsch, Tillmann
Glauner, Alicia

Gobert, Sandra

Gortz, Lisa

Gotzmann, Lisa

Graule, Maria

Graw, Nicole

Grol3, Sophie

Gscheidle, Jana

Heller, Shari

Hofele, Miriam
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Quantitative Bestimmung der Aktivitat der zellwandgebun-
denen Proteinase PrtP von Lactococcus lactis in Abhan-
gigkeit von der Temperatur

Beliebtheit unterschiedlicher Sojagetranke: Sensorische
und instrumentelle Aromaanalyse

Deletion des axp1-und xpr2-Gens von Yarrowia lipolytica
durch CRISPR-Cas9 vermittelten Gen-Knock-Out

Charakterisierung des Aufléseverhaltens von Lebensmit-
telpulvern mittels FBRM-Messung

Online-Monitoring der Kultivierung von Saccharomyces
cerevisiae mit Gassensoren

Untersuchung der Backfahigkeit unterschiedlicher
Gerstenmehle

Einfluss von Mono- und Disacchariden auf technofunkti-
onelle Eigenschaften am Modell Spriihsahne

Quantitative Bestimmung der Aktivitat der zellwandgebun-
denen Proteinase PrtP von Lactococcus lactis in Abhan-
gigkeit der Proteinkonzentration

Veranderungen des intestinalen Mukus und deren Aus-
wirkungen auf die mukosale Barriere

Effect of traditional and non-traditional ingredients on the
ripening behavior of raw fermented sausages

Griinteefermentation mit Mycetinis scorodonius: Aroma-
profilanalyse und Pyrazinproduktion

Entwicklung eines antikdrperbasierten Nachweisverfahrens
(ELISA) von hitzestabilen Pseudomonas Endopeptidasen

Aromaverdinnungsanalyse eines fermentierten Sojage-
tranks mit Lycoperdon pyriforme

Funktionelle Untersuchung einer Punktmutante von
SubA1-His im Zytotoxizitatsassay

Isolierung und Charakterisierung von Milchsaurebakte-
rien aus Sauerkraut und Kimchi

Untersuchung der olfaktometrischen und antioxidativen
Eigenschaften von Grlinteegetranken fermentiert mit Poly-
porus umbellatus und Wolfiporia cocos
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Hottum, Ina
Jass, Chiara

Kapfer, Theresa

Kima, Laura

KleR, Stephanie
Konig, Maurice
Krayer, Mareike

Krell, Johannes

Kronauer, Andreas

Ladmann, Lukka
Martin, Janik
MeiRRner, Hanna
MeRmer, Marc
Muller, Katharina
Mdller-Welt, Carolin

Nies, Franziska

Screening von Basidiomyceten in Sauermolke: Aromaver-
anderung und Exopolysaccharidproduktion

Produktion, Reinigung, Charakterisierung und Anwendung
einer neuen Proteinglutaminase auf Flavobacterium sp.

Erhitzen von Magermilchkonzentrat mittels Mikrowellen-
technologie: Einfluss der Erhitzungsmethode und der Tro-
ckenmasse auf die Produkteigenschaften

Aufschlussoptimierung von Rohstoffen zur Second Gene-
ration Bioethanolerzeugung - PartikelgréRe ein wesent-
licher Parameter?

Expression von Chaetomium thermophilum Cellulasen
in Hefe

Emulsion gels as fat replacement in a vegan salami type
sausage

Emulgiereigenschaften von trockenfraktioniertem Linsenmehl

Einfluss der Raucherzeugungsart und -temperatur auf
das Aromaprofil des Raucherrauches und der Hiille von
Frankfurter Wirstchen

Fermentierte Milchprodukte aus Milchretentat: Einfluss
des R-Casein- und Calciumgehalts und der Starterkultur
auf die Bitterkeit

Konstruktion und Kultivierung verschiedener Bacillus sub-
tilis Stamme mit Zucker-Auxotrophie

Sensoanalytische Charakterisierung von Craft-Bierher-
stellung durch Einsatz von Aromahefen

Der Einfluss unterschiedlicher Muskelfaserstrukturen auf
den Effekt des Irisierens in Kochpdkelwaren

Parification of surfactin from Bacillus subtilis utilizing a
two-step ultrafiltration process

Ostwald ripening in oil-in-water emulsions stabilized by
plant saponins

Einfluss der Deletion der Gene hfq und hns auf die Bio-
filmbildung und Motilitat in Escherichia coli

Sauermolkefreie Herstellung von proteinreichem Jog-hurt:
Steuerung der Textur durch den pH-Wert und Nachbe-
handlungen mittels Ultraschall



Neudeck, Katrin

Neuwirth, Melanie

Nonnenmacher, Pia

Oberle, Sascha

Panetta, Fiona

Ried, Lena

Rupp, Laura

Scharfe, Markus

Scheuer, Laura
Schmidpeter,
Isabell
Schneider, Tim

Schofer, Benjamin

Seeberger, Claudia

Seitz, Sarah

Spiegel, Annika

Stadtmuller, Lucie
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Einfluss des osmotischen Drucks auf das Wachstum von
Anoxybacillus flavithermus

Innovative kontinuierliche Mikrowellenerhitzung: Potenti-
al einer Sporeninaktivierung von Geobacillus stearother-
mophilus in Magermilchkonzentrat

Isolierung und Charakterisierung von Milchsaurebakteri-
en aus Kimchi und Suan-tsai

Rekombinate Produktion von R-Galactosidasen aus
Paenibacillus Stammen

Fraktionierung von Caseinen — Anreicherung von
R-Casein mittels Dekanter

Experimentelle Untersuchung des FlieRverhaltens hoch-
konzentrierter Suspensionen in Abhangigkeit der nicht-
newtonschen Eigenschaften von Biopolymer-Losungen

Anisotropie in Pasta filata-Kase: Einfluss der mechani-
schen Beanspruchung wahrend des Stretchens

Wasserfreie Einschneckenextrusion von Pasta Filata-
Kase: Effekte der Dusentemperatur auf die Ausbildung
anisotroper Strukturen

Influence of texturized soy, pea and wheat protein on tex-
ture and sensory of dry-fermented sausage analogues

Spruhsahne ohne technische Emulgatoren — hydrolysier-
tes Casein als nattirlicher Emulgator

Impact of the concentration of dry-fractionated lentil flour,
centrifugal force, and temperature on the protein content
and yield of the water-soluble fraction

Einfluss von Erhitzungsparametern auf die mikrobiologi-
sche Haltbarkeit und den Fettverderb von veganen Olgelen

Untersuchung der biotechnologischen Produktion des
rekombinanten Membrane Scaffold Protein 1D1 mit einem
modifizierten Escherichia coli

Einflluss von Flohsamenschalen auf die Herstellung von
Weizenbroten

Mikrobiologische Statusbetrachtung eines
Technikumsprihturms

Thermo-rheologische Eigenschaften und Verhalten von
direkt-gesduertem Kéasebruch: Effekte von pH-Wert und
Calciumgehalt
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Stegemiiller, Lars

Wachter, Madlen

Waller, Mariko

Walter, Brite

Wild, Sarah Carolin

Woodward, Vincent

Ziegler, Denise

Ziegler, Lisa

Einfluss von Nitrit auf das anaerobe Wachstum von
Bacillus subtilis

Optimieren einer tribologischen Methode zum Charakte-
risieren neuartiger Fettreplacer-Systeme

Einfluss des Mediums auf die Arylsulfatasebildung bei
der B-Galactosidaseherstellung mit Kluyveromyces lactis

Untersuchung von Blutseren verschiedener Nutztiere auf
FSMW-Antikorper zum Abschatzen des Erkrankungsrisi-
kos beim Menschen

Spektroskopische Untersuchung von glutenfreiem
Reissauerteig

Aufbau und Untersuchung des Infusionsprozesses von
Mineralstoffen in Kartoffelchips

Optimierung eines faserangereicherten Weizenbrotes mit
dem simplex Algorithmus nach Nelder und Mead

Wachstum der Deletionsmutanten E. coli DH5a Ahfq
und E.coli DH5a Ahns - Einfluss von Gallensalzen und
Eisenmangel
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Studierendenzahlen in den Studienjahren 2008/2009 - 2019/2020
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Abkurzungen:
Diplom LT - Diplom Lebensmitteltechnologie

BSC - Bachelor -Studiengang Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie

Master FTB - Masterstudiengang Food Biotechnology

Master FSE - Masterstudiengang Food Science and Engineering
Master BE - Masterstudiengang Bioeconomy

Master FS - Masterstudiengang Food Systems

[
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Masterarbeiten

Almuhammad,
Mervat

Averweg, Sonja

Ayten, Renate

Bechtel, Anna

Beljo, Dario

Berning, Julia

Braun, Carina
Sophie

Detert, Katharina
Frank, Jennifer
Gall, Elena

Griener, Daniela

Hartlieb, Katrin

Happe, Janina

Hehnke, Saskia

Flavor migration of fermented soy drink: Aroma profile
analysis of unfermented and fermented soy drink by means
of stir bar sorptive extraction

Technical emulsifiers in model aerosol whipping cream -

Effect of compositional variations on techno-functional
properties

Influence of carrot and radish fiber on the structure and
properties of protein-polysaccharide gels

Investigations of the secretory production of three proka-
ryotic R-glycosidases in Pichia pastoris X-33

Effect of maltodextrin dextrose equivalent on the electro-
pinnability and the conjugation behaviour with pea protein
isolate

Chemical and morphological characterisation of fruits
from wild-growing Bactris guineensis (L.) H.E. Moore
palms from Costa Rica

Homologous recombinant production and characterization
of diamine oxidase in Yarrowia lipolytica PO1f

Identification of protein interaction partners of NanS-p1
by the yeast two-hybrid system

In- and off-line monitoring of powder mixing and wetting
using near-infrared spectroscopy

Method development for particle porosity of spray dried
systems based on sedimentation behaviour

Pea protein-maltodextrin conjugates from electrospun fibers

Influence of different chelators and calciumchlorid con-
centrations on strengh of alginate films and white efflo-
rescence on raw fermented sausages

Influence of the gas distributer design on fouling patterns
in a superheated steam spray dryer

Inactivation of thermophilic endospores in skim milk
concentrate by means of microwave technology: A
feasibility study



Heimbach, Julia

Heimler, Julia

Herz, Laura

Hettel, Melanie
Hetzel, Frank Hans
Keicher, Gloria

Kiefer, Dirk

Kinne, Till

Kleiber,Caroline

Kollemparembil, Ann
Mary

Koummarasy,
Sabine

Kratzner, Caroline

Kugele, Lukas

Kumthekar,

Harshel

Kurz, Lena
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Characterization and model-based interpretation of rheo-
logical behavior during food powder rehydration

Einfluss von Produkt- und Prozessparametern auf die
Kochsalzaufnahme und Kochsalzverteilung im Késeteig
am Beispiel von GroRlochkase

Development of plant-based (sliced) bacon analogues
containing texturized plant proteins and vegetable-fat
mimetics

Influence of sugar on interfaces stabilized by Quillaja
saponins

Investigation of the orotic acid production during bioreactor
cultivation of Yarrowia lipolytica

Influence of glycosylation on the surface active properties
of bovine caseinmacropeptide

Evaluation of acetate as alternative carbon source for
C. glutamicum and development of a novel high-efficiency
fed-batch process

Influence of protein binder type and concentration on the
textural properties of vegan salami analogues

Characterization of date kernel oil (Phoenix dactylifera L.)
with particular focus on their fatty acid and triacylglycerol
profile

Appling 2D-flourescence spectroscopy for the monitoring
of rice sourdough fermentation

Influence of antimicrobials on microbial growth and exo-
polysaccharide production of Lactobacillus ssp.

Technofunctional properties of mono- and diacylglyceri-
de emulsifiers of varying composition in model aerosol
whipping cream

Charakterisierung unterschiedlicher Weizengrasprodukte
unter Berucksichtigung ihrer lipophilen Inhaltsstoffe mit
Fokus auf Chlorophylle, Carotinoide und Tocopherolen

The influence of solid volume fraction on the flow behavi-
our of concentrated pastes during extrusion - a fit to the
Benbow Bridgewater equation

Susceptibility of contamination and cleanability of modified
Aluminium die-cast surfaces for the food sector
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Kussler, Alena
Maschke,

Ferdinand
Mayer, Nicole

Michel, Wiebke
Moll, Pascal

Moll, Sarah

Miucke, Lara

Nagel, Esther

Neqggach, Houssam

Niel3, Michaela

Rafaqgat, Rizwan

Riek, Gerrit
Sabuncuoglu,
Safiye
Sacharow, Julia

Schéfer, Sabine

Schmidt, Sarah

Senge, Julia

Biotechnological comparison of various $-galactosidases
for galacto-oligosaccharides production

Fluid bed coating of spray dried microcapsules and effect
on surface-oil and flowability

Development and validation of a quantification method
for key aroma compounds in soy drink

Process-oriented and sensorial influence of wet-texturized
proteins in raw fermented meat products

Influence of energy density on foamability and foam stability

Influence of citric acid, citrate and citric acid/citrate buffers
on the white efflorescence formation on dry fermented
sausages

Influence of ESCRT-III single deletions on the ESCRT-III
network

Thermal impact of steam atomization on enzymatic activity
of two hydrolases in spray dried media

Delaying the stailing of gluten-free bread

Structure development of agglomerated particles via
fines return during spray drying

Determining the volume fraction of concentrated fermented
dairy microgels using quantitative image analysis

Sensory and analytical quality of pork meat using geno-
types of Landrace crossed with Duroc or Iberian boars

The effect of double or triple plunger homogenization on
the particle size distribution of the model food emulsion

Ripening of semi hard model cheese by injection of starter
culture: Microbiological and biochemical characterization

Texture and sensory of plant-based composites composed
of protein suspensions, extrudates, and fat mimetics

Milchgelbildung unter Einwirkung mechanischer Schwin-
gungen — Untersuchungen von Ausbreitsungswegen sowie
Effekten auf die Gelstruktur

Setup and experimental validation of a FEM simulation
to investigate the particle size dependent residence time
distribution in spray drying



Stephan,
Anna-Lena

Tritschler, Daniel

Wolfangel, Timo
Yaacoub, Mirna

Yagishita, Manami

Zwinkmann,

Katharina
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Recipe design regarding ingredient properties influencing
processability of seasoning granules

Quantifizierung der chemischen Veranderung der Milch
bei der Hochtemperatur-Kurzzeittrocknung

Food emulsions stabilized by oat bran saponins

Einfluss von Ethyl-Lauroyl Arginate (LAE) auf das Wachstum
und die Exopolysaccharid-Bildung von Milchsaurebakterien
in Ndhrmedium mit Proteinzusatz

Identification of key aroma compounds and polyphenol
profile in green tea infusion fermented with enokitake
(Flammulina velutipes)

Characterization of natural flavors produced from green
tea waste with basidiomycetes by means of sensory and
gas chromatographic analysis
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Dissertationen

Supasuda Assawajaruwan

Development of an on-line process moni-
toring for yeast cultivations via 2D-fluo-
rescence spectroscopy

Tania Chacén-Ordéiiez

Bioaccessibility and bioavailability of
keto-carotenoids from mamey sapote
(Pouteria sapota Jacq.[L.] H.E. Moore
& Stearn) fruit as influenced by mat-
rix microstructure and food processing

Stefanie Feuerbaum

Funktionelle Charakterisierung von
9-0O-Acetylesterasen enterohamorrha-
gischer Escherichia coli

Lutz GroBRmann

Technofunctionality of extracted prote-
ins from microalgae for food applications

Jonas Hilbig
Investigation of in-situ exopolysaccha-
ride-producing lactic acid bacteria in
meat products

Beatrice Kuschel

Cellobiose 2Epimerases - an enzyme
class for the enzymatic production of
epilactose and lactulose

Veronika M. Lieb

Development and characterisation of
palm oil and palm fat substitutes of sus-
tainable resources

Nam Thi Hoang Nguyen

Assembly of a minicellulosome in the
yeast Saccharomyces cerevisiae for
cellulose utilization

Tobias Pohnl

Influence of varietal onion composi-
tion on yield and quality of onion juice
concentrate

Kristin Protte

Whey protein-pectin complexes as new
fat-replacers: process design, structure
analysis and application for fat-reduced
food systems

Nadja Saile

Molekularbiologische und physiologi-
sche Untersuchungen zur Bedeutung
phagenkodierter Sialinsaureesterasen
von enterohdmorrhagischen Escherichia
coli (EHEC)

Johannes Schifer

Fresh cheese made from concentrated
milk: Tailoring the calcium content of milk
retentates by means of microfiltration to
modulate the bitter taste

Wangler, Julia

Characterization of the rehydration beha-
vior of food powders



Wissenschaftspreise,
Stipendien
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Wissenschaftspreise

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

Baumann-Gonser-Gedenkmedaille des
Verbands der deutschen Fruchtsaft-
Industrie fir sein Lebenswerk und
seine herausragenden Verdienste und
Erkenntnisse im Bereich der garungslo-
sen Frichteverwertung.

M. Sc. Sandra Ebert

Posterpreis der IFT 19 New Orleans,
Muscle Foods Division, Graduate Stu-
dent Research Paper, Poster Competi-
tion, New Orleans, USA.

Dr. Lutz GroRmann

Nestlé Young Scientist Award fir talen-
tierte Nachwuchswissenschaftler, ICEF
13, Melbourne, Australien.

Dr. Judith Hempel

Wissenschaftspreis des Universitatsbun-
des Hohenheim e.V. fir ihre hervorra-
gende Dissertation mit dem Titel ,Stu-
dies into carotenoid deposition forms in
plants and nutraceutical formulations
with special reference to their influence
on carotenoid bioavailability”.

M. Sc. Theresa Konschelle

Nachwuchspreis der Heinrich-Stock-
meyer-Stiftung flr ihre Masterarbeit , Ther-
mally induced milk fouling as a reservoir
for thermophilic spore formers: Survival
during cleaning and disinfection®.

M. Sc. Tobias Linke

Posterpreis der ProcessNet 2019 flir
das Poster mit dem Titel ,Thermische
Behandlung von Lebensmitteln durch
Sprihtrocknung mit Gberhitztem Dampf*
, ProcessNet in Essen.

Dr. Myriam Loffler

Institute of Food Technologists Internati-
onal Division Outstanding Service Award
(IFT 2019, New Orleans, USA).

M. Sc. Pascal Moll

Studienpreis der Landsmannschaft
Wirttembergia zu Hohenheim, verlie-
hen am 06.12.19. in Hohenheim durch
Altherrenverband der Landsmannschaft
Wirttembergia zu Hohenheim.

M. Sc. Pascal Moll

ELLS Prize for Excellent Master The-
ses 2019, verliehen durch Euroleague
for Life Sciences am 06.11.19, Uppsa-
la, Schweden.

Dr. Kristin Protte

Friedrich-Meuser-Forschungspreis des
Forschungskreises der Erndhrungsindus-
trie e. V. (FEI) fur ihre herausragende Dis-
sertation mit dem Thema ,Whey protein-
pectin complexes as new fat-replacers:
process design, structure analysis and
application for fat-reduced food systems®.



Christine Thomas

Vortragspreis der ProcessNet-Fachgruppe
2019 fiir den Vortrag mi dem Titel “Dyna-
mic aroma release from a foamed dai-
ry matrix monitored by headspace gas
chromatography-ion mobility spectrome-
try”, ProcessNet in Lausanne, Schweiz.
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M. Sc. Kathrin Vollmer

»Quality Juice Award 2019 anlasslich
des Juice Summitin Antwerpen, Belgien.
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Stipendien

Dr. Myriam Loffler

IFT Division Leadership Travel Grant
zur Teilnahme an der IFT 2019, New
Orleans, USA.

M.Sc. Ann-Kathrin Nedele

Promotionsstipendium, Ministerium fir
Wissenschaft, Forschung und Kunst
Baden-Wdrttemberg.

Marina Rigling

Stipendium zur Reisekostenunterstit-
zung ,Mobilitaten fir Anbahnungsrei-
sen zum Auf- und Ausbau von wissen-
schaftlichen Kooperationsbeziehungen
in China“ im Rahmen des vom BMBF
geforderten Projekts ,China-Kompe-
tenz in Hohenheim® (CHIKOH).

Preise fur herausragende Leistungen im Studium

Simon Diehl, Elena GrieBhaber,
Nathalie Kinting, Kristin
Stadelmeyer

Preistrager ,Collaudatio 2019 flr her-
ausragende Leistungen im Bachelor-
studiengang Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie (Sem. 4-6).

Annette Kohler, Maren Spiess

Preistrager ,Collaudatio 2019 fir her-
rausragende Leistungen im Masterstudi-
engang Food Science and Engineering.

Katharina Detert

Preistrager ,Collaudatio 2019 fir her-
rausragende Leistungen im Masterstu-
diengang Food Biotechnology.
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Preistrager ,Collaudatio 2019 aus dem Bachelorstudiengang (von links):
Prof. Dr. L. Fischer, S. Diehl, K. Stadelmeyer, N. Kinting, E. GrieRhaber, Prof. Dr. J. Hinrichs
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Preistrager ,Collaudatio 2019“ aus den Masterstudiengangen (von links):
Prof. Dr. L. Fischer, M. Spiess, A. Kohler, K. Detert, Prof. Dr. J. Hinrichs



Veranstaltungen
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Abschlussveranstaltung fiir Absolventinnen und Absolventen

Die Aula des Hohenheimer Schlosses
war bei der dreizehnten Absolventenver-
abschiedung des Instituts fur Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie am
28. Juni 2019 wieder einmal mit 123 Teil-
nehmern bis auf den letzten Platz belegt.
Die Absolventen mit Eltern und Freunden,
die Professoren und Lehrenden kamen
im festlichen Rahmen der Raume des
Hohenheimer Schlosses zusammen, um
gemeinsam den erfolgreichen Abschluss

des Studiums zu feiern. Das Programm
wurde durch die musikalische Begleitung
abgerundet, in diesem Jahr gestaltet
von Sarah Petzoldt und Felix Minch als
Klarinettenduo von der Hohenheimer
Concert Band.

Prof. Dr. J6rg Hinrichs begriRte die Absol-
venten und ihre Gaste. Es folgten die
Festreden des Studiendekans der Fakul-
tat Naturwissenschaften, Prof. Dr. Lutz

Die Absolventinnen und Absolventen der Masterstudiengange im Jahr 2019: M. Beicht, K. Braun, E.
Gall, K. Hartlieb, L. Heinisch, D. Heller, M. Hettel, S. Huber, S. Kaplan, T. Konschelle, C. Kratzner, M.
Krause, P. Lux, L. Michel, C. Michel, P. Moll, S. Moll, L. Mucke, E. Nagel, M. NieR, F. Ostertag, A. Roth,
E. Scheef, C. Treinen, K. Zwinkmann



Fischer, und des Geschéftsfliihrenden
Direktors des Instituts, Prof. Dr. Herbert
Schmidt und der Vertreterin der Absolven-
ten Michaela NieB3. Im Anschluss daran
erhielten sieben Studierende aus dem
Bachelor- und aus den Masterstudien-
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gangen Preise fir ihre herausragenden
Leistungen im Studium (Collaudatio). Nach
der Ubergabe der Masterurkunden an
die Absolventen wurde der erfolgreiche
Studienabschluss ausgiebig und bis tief
in die Nacht gefeiert.
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Internationale Konferenz Biosurfactants 2019

Der akademische Hohepunkt 2019 fiir
das Fachgebiet Bioverfahrenstechnik
war die Ausrichtung der ersten inter-
nationalen Konferenz zum Thema Bio-
surfactants. Insgesamt nahmen etwa
140 Personen aus 25 Landern an die-
ser Veranstaltung teil. Erfreulicherwei-
se traten international herausragende
Wissenschaftler auf diesem Gebiet als

Hauptredner auf. So hatten die Teilneh-
mer auch die Moglichkeit fur personli-
che Gesprache mit den renommierten
Experten. Zukunftig soll die Konferenz
als globale Plattform zur Vernetzung
und Diskussion im dreijahrigen Turnus
an der Universitat Hohenheim wieder-
holt werden.

Internationale Konferenz Biosurfactants 2019 an der Universitat Hohenheim
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2. Deutsch-Chinesisches Symposium

Das 2. Deutsch-Chinesische Sympo-
sium zu dem Thema “Functional and
healthy food ingredients: emerging in-
sights and technologies” fand vom 15.
bis 17. November 2019 an der Jiagnan
Universitat in Wuxi (China) statt. Orga-
nisatoren des Symposiums waren Herr
Prof. Dr. Bo Jiang (Jiangnan University)
und Herrn Prof. Dr. Lutz Fischer (Univer-
sitat Hohenheim). 32 Referenten von acht
chinesischen und sieben deutschen Uni-
versitaten stellten ihre aktuellen Arbeiten
vor und diskutierten diese gemeinsam
mit ihren Kollegen und Nachwuchswis-
senschaftlern am 15. und 16. November.
Wahrend dieser Zeit waren die Teilneh-
mer eingeladen das Synergetic Inno-
vation Center and History Museum der
Universitat Jiangnan zu besuchen. Das
Symposium flihrte zu einem Austausch
von Ideen und neuen Kooperationen.

Der letzte Tag des Symposiums war der
Erérterung von Forschungsliicken und
-bediirfnissen gewidmet. Folgende the-
matischen Gruppen standen im Fokus:

* Lebensmittel-Enzymtechnik
« Analytik, Authentifizierung und Sicherheit

 Lebensmittelmikrobiologische
Anwendung

* Proteine und Peptide

Innerhalb dieser Diskussionsgruppen
wurden vorlaufige Forschungsthemen
zusammengestellt, die als Grundlage fur
die geplante deutsch-chinesische For-
schungsagenda dienen sollen.

Ein Bericht des Symposiums wurde in
Fachjournal Trends in Food Science &
Technology veroffentlicht.!

"Mu, W., Zhang, Y., Fischer, L., Jiang, B. (2020) A report on the 2nd Chinese German Symposium: Functional and

healthy food ingredients; Emerging insights and technologies. Trends in Food Science & Technology 99:472-473.

129



130

| Jahresbericht 2019

Young Scientists Conference ,,Food Biotechnology“ 2019

Eine weitere Aktivitat des Fachgebiets
Biotechnologie und Enzymwissenschaft
war die Ausrichtung der DECHEMA Sum-
mer School Young Scientists Conference
,Food Biotechnology 2019* die von 23.09.
- 25.09.2019 in Hohenheim stattfand.
Die Summer School wurde von Herrn
Prof. Dr. Lutz Fischer und seinen Mitar-
beitern am Fachgebiet in enger Koope-
ration mit dem Forschungszentrum fir
Gesundheitswissenschaften (Universitat
Hohenheim) sowie der DECHEMA aus-
gerichtet. Die Schwerpunkte der Summer

School waren, funktionalisierte Lebens-
mittel und Inhaltsstoffe, Produktion von
Aromastoffen sowie Fermentationstech-
niken und personalisierte Ernahrung.
Insgesamt nahmen 32 Teilnehmer teil,
hiervon 24 Doktoranden/Postdocs und
8 Professoren sowie Experten. Insge-
samt wurden 5 Expertenvortrage und
22 Doktoranden/Postdoc Vortrage zu
den oben genannten Schwerpunkten
gehalten.
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Lebensmittelwissenschaftliches Kolloquium

Das Institut fir Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie hat im Jahr 2019 eini-
ge interessanten Gastvortrage im Rah-
men des lebensmittelwissenschaftliches
Kolloquiums angeboten:

Prof. Dr. Guy Della Valle von Institut Nati-
onal de la Recherche Agronomique in
Nantes, Frankreich hielt im April einen
Vortrag zum Thema ,Material science
approaches to cereal foods structure
design“. Dabei wurden die Methoden
zur Gestaltung der Struktur von Getrei-
denahrungsmitteln dargestellt. Einige
Aspekte wurden dabei besonders her-
vorgehoben, um einige Herausforderun-
gen zu bewaltigen, z.B. den Ubergang
von Protein zu Pflanzenprotein oder die
Verwendung von Vollkornmehl anstelle
von raffiniertem Mehl.

Uber die Entwicklung neuer Verarbei-
tungskonzepte in Zeiten des ,minimal
processing*“ hat Prof. Dr.-Ing. Henry Jager
von der Universitat fir Bodenkultur Wien
in seinem Votrag mit dem Thema: ,Ent-
wicklung neuer Verarbeitungskonzepte:
Prozess-Struktur-Funktion® berichtet. In
seinem Vortrag hat er mit drei Fallbeispie-
len Einblicke in Prozesse zur Gewinnung
von Lebensmitteln bzw. Lebensmittel-
inhaltstoffen, zur Haltbarmachung und
Stabilisierung sowie zur Formulierung
und Funktionalisierung ermdglicht.

Im Mai hatte das Institut fur Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie
Dr.- Ing. Oliver Schliter vom Leibniz-
Institut fir Agrartechnik und Biodkono-
mie e.V. in Potsdam, zu Gast. In seinem
Vortrag mit dem Thema ,Potenzial und

Herausforderungen bei der Anwendung
von Atmospharendruckplasmen fir die
Behandlung von pflanzlichen Lebensmit-
teln“ ging es um Einsatzmadglichkeiten von
Plasmatechnologien fiir die Konservierung
und Modifizierung von Lebensmitteln.
Prof. Dr. Luca Cocolin von der University
of Torino in Italien hielt im Juli einen Vor-
trag zum Thema ,The microbial ecology
of fermented foods: how the technology
development changed the way we inves-
tigate diversity“. Er berichtete Gber die
Entwicklung und Einsatzmdglichkeiten
von neuartigen Sequenzierungsmethoden,
mit denen die Vielfalt von Mikroorganis-
men und ihre Wechselwirkung in einem
sehr dynamischen Okosystem untersucht
werden kénnen.

Prof. Shai Barbut von der University of
Guelph in Kanada hielt im November
einen spannden Vortrag zum Thema
,Is industry 4.0 really changing our meat
industry?”.

Im Dezember hatte das Institut flr Lebens-
mittelwissenschaft und Biotechnologie
einen jungen Gastwissenschaftler,
Jun.-Prof. Dr. Alexander Griinberger
von der Universitat Bielefed, eingeladen.
Er hielt einen Vortrag mit dem Thema
,Microfluidic single-cell cultivation: Con-
cept and application in Life-Science”. In
diesem Vortrag wurde die mikrofluidische
Einzelzellkultivierung (MSCC) und ihre
Anwendung in der Mikrobiologie und
Biotechnologie dargestellt.

Alle Vortrage wurden von den Stu-
dierenden und Wissenschaftlern des
Instituts sowie der Universitat sehr gut
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aufgenommen. lhr grof3es Interesse zeig-
te sich an der regen Teilnahme in den
anschlieRenden Diskussionen. Gleich-
zeitig boten die Vortrage eine Plattform

fur regen Gedankenaustausch, der trotz
der spaten Stunde beim abendlichen
Beisammensein noch vertieft werden
konnte.

Prof. Dr. Bernd Hitzmann (von rechts) bedankt sich fiir den Vortrag bei Professor Dr. Guy Della Valle



Vereinigung zur Forderung der Ilebens-
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

Geschaftsflihrer:
Prof. Dr.-Ing. Jorg Hinrichs

Der Verein wurde 2006 von Studieren-
den, Mitarbeitern, Wissenschaftlern
und Professoren aus den Bereichen
der Lebensmittelwissenschaft und Bio-
technologie der Universitat Hohenheim
gegriindet, um die Forschung und Lehre
am Standort Universitat Hohenheim,
Stuttgart, zu fordern. Aktuell hat die
Vereinigung 262 Mitglieder. Sie verfolgt
ausschlieRlich und unmittelbar gemein-
nutzige Zwecke. Die Gemeinnutzigkeit
wird seit 2006 vom Finanzamt anerkannt.
Als vorrangige Ziele und MalRnahmen
sind in der Satzung niedergelegt:

Ziele

» Foérderung der Forschung und Lehre
in der Lebensmittelwissenschaft und
Biotechnologie

* Forderung des wissenschaftlichen
Nachwuchses

* Forderung und Unterstlitzung der
Ausbildungsstatten fur Lebensmit-
telwissenschaft und Biotechnologie
in Hohenheim

* Aus- und Fortbildung der Vereins-
mitglieder

» Pflege des Kontakts zwischen den Ver-
einsmitgliedern sowie den Studierenden
und Vertretern aus Lebensmittelwirt-
schaft und Biotechnologiebranche.

MaBnahmen

= Bereitstellung von Mitteln fur die
Verbesserung der Forschungs- und
Lehrsituation am Institut

= finanzielle Unterstiitzung fur die Durch-
fuhrung von Fachexkursionen

= Verleihung von Preisen an Studierende
fur hervorragende Studienleistungen
im Bachelorstudiengang und in den
Masterstudiengéangen (,Collaudatio®)

= Anregung und Unterstltzung von
Forschungsvorhaben

= Bereitstellung von Mitteln fur
Forschungsaufgaben

= Durchfliihrung von wissenschaftlichen
Veranstaltungen

= Unterstltzung und Durchflihrung von
Aus- und Fortbildungsveranstaltungen
jeder Art.

Im Jahr 2019 wurden nachfolgende
Maflnahmen und Veranstaltungen durch-
geflhrt:

=, Alumni meet scholar“: Eine Studien-
informationsveranstaltung am Gymna-
sium in Stuttgart am 24.05.2019 und
ein Schiler-Schnuppertag im Institut
am 17.09.2019

= Unterstitzung der GroRRexkursion
des Instituts (Eifel und Niederlande)
im Juni 2019

= Unterstlitzung der Abschlussveranstal-
tung fur den 10. Bachelor-dahrgang
und Sommerfest des Instituts am
27.06.2019

= Abschlussveranstaltung fur die Mas-
terstudiengange ,Food Science and



Engineering“ und ,Food Biotechno-
logy“ am 28.06.2019 mit insgesamt
125 Teilnehmern

= Verleihung des Preises ,Collaudatio®
fur herausragende Studienleistungen
an vier Studierende aus dem Bache-
lorstudiengang und drei Studierende
aus den Masterstudiengéangen ,Food
Science and Engineering“ und ,Food
Biotechnology*
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= Weiterfihrung des Promovierenden-
Programms im Institut:
= ein Doktorandentreffen (mit
Pizza-Event) am 21.08.2019
= ,Open Laboratories” flir Dokto-
randen und Postdocs, Thema
Sensorik (12.11.2019)
= Bewerbungstraining im Rah-
men der Vorlesung ,Rechtliche
Aspekte und Qualitatssicherung®.

Beitragsordnung (gemaR § 5 der Satzung)

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

Einzelmitglieder | Mindestbeitrag | € 50,00/Jahr

Mitgliedsbeitrag gestaffelt nach Umsatz

Kontakt

Vereinigung zur Forderung 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
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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 Pflanzliche Lebensmittel
(ehemalig:Technologie pflanzlicher
Lebensmittel)

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. Jorg 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: sekretar-150f@uni-
hohenheim.de

FG Lebensmittelmaterialwissenschaft
(ehemalig:Lebensmittelphysik und
Fleischwissenschaft)

Prof. Dr. Jochen Weiss
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