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LTE Bachelor Lebensmitteltechnologie Version 2022
Pflichtmodul im 6. Semester

LTD Bachelor Lebensmitteltechnologie dual Version 2022

Pflichtmodul im 6., 8. und 10. Semester
startet jedes Wintersemester uber ein Semester

Es werden Grundlagenkenntnisse in Chemie, Biochemie, Thermodynamik und
Fluiddynamik empfohlen.
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Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten

Benotung und Berechnung

Prufungsleistung

Prufungsvorleistung

Das Modul wird benotet. Die Beriicksichtigung der Modulnote in der Gesamtno-
tenberechnung ist dem jeweiligen Priifungsplan zu entnehmen.

SCH120  Klausur im Umfang von 120 Minuten
I TNW Teilnahme an Praktika (Anwesenheitspflicht gemanR § 5 FPO) und

I AHA bestandene Erstellung eines Protokolls.
Uberpriifung erfolgt durch die*den Dozierende*n.
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Veranstaltungen und Arbeitsaufwand

I LTE.22.022.10

Il LTE.22.022.20

Industrielle Biotechnologie 32h
Vorlesung, 2 SWS

Industrielle Biotechnologie 32h
Praktikum, 2 SWS

Eigenstandige Vor- und Nachbereitung 86 h

Gesamt: 150 h
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Lehrpersonal
Unterrichtssprache

Inhalte

Prof. Dr. Michael Sandmann
Deutsch

Es werden Grundlagen der industriellen Biotechnologie, d.h. der Anwendung bio-
logischer Prozesse, Prinzipien und Systeme in technischen Verfahren industriellen
AusmalRes mit dem mit dem Ziel der Produktsynthese oder Stoffwandlung sowie
Einbringung von Dienstleistungen behandelt.

Schwerpunkte sind: Begriffe/Definitionen, Bedeutung der Biotechnologie, Grund-
lagen der Zellbiologie und Biochemie , Grundlagen der zellularen Energiegewin-
nung, industrielle Biotechnologie als Wirtschaftszweig und Verfahren der weil3en
Biotechnologie (Entwicklung in Deutschland Exkurs, Ubersicht {iber die Produkte
(essenzielle Zusatzstoffe, Ausgangssubstanzen, Wirkstoffe und Biokatalysatoren,
Verbrauchsguterindustrie, Enzyme), Spektrum maoglicher Vorteile der Biokatalyse,
Konkrete Beispiele zur biotechnologischen Umstellung des Verfahrens aus der In-
dustrie, Starterkulturen, Grundchemikalien, Natirlich vorkommende Biopolymere,
Bioplastik, nicht natirlich vorkommenden Polymere, Bioethanol Produktion, Ge-
nerationen von Biotreibstoffen, Wirtschaftlichkeit bei der Produktion von Grund-
chemikalien, Spezialchemikalien, Vitamine, Enzyme, Umsatzprognosen und Un-
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Lernziele/-ergebnisse

Lehr-/Lernformen

Literatur

Weitere Informationen

ternehmen der Weifl3en Biotechnologie, Bioreaktoren (Definitionen, Mischer, Re-
aktortypen, Mischgiite und Mischzeit, Lokaler Leistungseintrag beim Ruhren, Sau-
erstoffeintrag in Rihrkesselreaktoren, Blasenkoaleszenz, Schaumprobleme, Ste-
rilisierbare Bioreaktoren, Sterildesign, Material- und Oberflachenqualitaten fir Bi-
oreaktoren, Stutzen flr Messwertgeber, Sterile Probenahmeventile, Abdichtung
von Ruhrerwellen), Kinetische Grundlagen Mikrobiologischer Prozesse (Wachs-
tum und Zellteilung, Vorgéange in den einzelnen Wachstumsphasen, Exponentiel-
les Wachstum, Wachstumsrate, Verdopplungszeit, Bestimmung der Zellzahl
(Coulter Counter, Zéahlkammer) , Bestimmung der Biomasse (gravimetrisch), Be-
stimmung der optischen Dichte einer Suspension mittels Lichtstreuung, Biopro-
zessmodelle, Satzbetrieb (batch), MONOD- Modell, Grafische Ermittlung der Kon-
stanten pmax und KS, Fed-Batch, Kontinuierliche Fermentation, D-X-S-P Dia-
gramm, Turbidostat, Erhaltungs-(maintenance)-Stoffwechsel, Ausbeute-Koeffi-
zienten), Einzelzellanalytik (Einfilhrung, Motivation, mégliche Griinde fur Einzell-
zelldynamiken in einer Zellsuspension, Macromolecular crowding, excluded vo-
lume* Effekt, biologische Regelkreise, Ausbildung von Gradienten im Bioreaktor,
Einzelzell-Analytik und Merkmals-Auspréagungen, Coulter counter, Durchflusszy-
tometrie, Fluoreszenz (Basics), Lichtstreuung (Basics), verschiedene Anwen-
dungsbeispiele aus aktueller Forschung, mdgliche Grenzen in der quantitativen
Durchflusszytometrie, Mikroskopie-basierte Zytometrie), Sauerstoffibergang (Ein-
fuhrung, Motivation, Modell des Sauerstoffiibergangs nach dem Zwei-Filmmodell,
Bedeutung kLa bei der Gestaltung von Bioprozessen, Methoden zur Bestimmung
des kLa, Einflisse auf den Sauerstofftransfer, Grenzen der vereinfachten Betrach-
tungen zur Zweifilm-Theorie und zum kLa), Produktaufarbeitung (Ernte, Zentrifu-
gation, Seperator, Decanter, Koagulation und Flockung, Flotation, Zellaufschluss,
Ruhrwerkskugelmihlen, Hochdruckhomogenisatoren, Mikrowellen, Enzyme, Pro-
duktaufreinigung, Fallung, Extraktion, HeiBwasserextraktion, Flissigphasenex-
traktions-Systeme, Superkritische Fluidextraktion (SFE), Integration von Pro-
duktaufarbeitungsschritten innerhalb der Bioraffinerie).

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul kénnen die Studierenden die verfah-
renstechnischen Grundlagen der industriellen Biotechnologie sowie die mikrobio-
logischen Anforderungen benennen und beschreiben. Hierzu gehéren biochemi-
sche, verfahrenstechnische und technologische Prozesse zur Kultivierung von
Mikroorganismen in Reaktoren und deren Aufarbeitung. Sie beherrschen mit er-
worbenen Spezialkenntnissen biotechnologische Arbeitstechniken, inklusive der
nétigen Analysemethoden sowie den Echtzeitbetrieb eines Bioreaktors im Techni-
kumsmafistab.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,Nachhaltige Lebensmittel-
produktion® spezialisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Erstel-
lung von Wasser-, Energie- und Reststoff-Bilanzen als Grundlage von Okobilan-
zen.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,vegetarische und vegane
Lebensmittel* spezialisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Be-
wertung der Biochemischen und technologischen Grundlagen sowie der eigentli-
chen Herstellung alternativer Produkte.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,Qualitatssicherung” spezi-
alisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Bewertung und Anwen-
dung von fir die Qualitatssicherung essenzielle Messtechnik. Dazu gehéren so-
wohl biochemische als auch physikochemische Verfahren, die sowohl in-line als
auch off-line Verfahren beinhalten.

Lehrvortrag, Praktikum, Gruppenarbeit, Diskussion, Problemorientiertes Lernen
(POL), Recherche, Literaturstudium, Exkursion

Die Begleitvorlesung ist in Lektionen eingeteilt. Zu jeder Lektion werden Uber eine
elektronische Lernplattform (Moodle) eine Zusammenfassung und weiterfihrende
Literatur bereitgestellt. Zum Laborpraktikum wird ein Skript zur Verfiigung gestellt.

Das Modul ist fiir eine Spezialisierung gemaR § 5a der Fachstudienordnung in den
Gebieten ,vegetarische und vegane Lebensmittel®, ,Qualitdtsmanagement® und
,2Nachhaltige Lebensmittelproduktion“ geeignet. Art und Umfang der Leistungen
werden zu Beginn des Semesters durch die*den Dozierenden bekanntgegeben.
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