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Spezielle Biotechnologie

Advanced Food-Biotechnology

K. Zimmer (kl.zi@hs-nb.de) / L.-A. Garbe (garbe@hs-nb.de)

Non-Food-Produkte (Pflichtmodul), LM-Produktion und LM-Produki-Management (Wahlpflichtmodul)
Master of Science in Lebensmittel- und Bioprodukttechnologie

Wintersemester

2 SWS Vorlesung, 2 SWS Praktikum

6

mundliche Priifung, 20 min

Erfolgreiche Teilnahme an allen Praktika einschlieRlich der Anfertigung von Protokollen

Bachelor Abschluss in Lebensmitteltechnologie der HS NB oder vergleichbarer Abschluss einer
anderen Hochschule (Naheres regelt die Master-Priifungsordnung)

Vertiefte Kenntnisse ausgewahlter Wirkprinzipien, Methoden und Verfahren sowie spezieller
biotechnologischer Arbeitstechniken. F&higkeit, sich in der Berufspraxis selbstandig weitere
Spezialgebiete zu erschlieRen.

Vorlesung (2 SWS)

Die Vorlesungsinhalte nach Absprache mit den Teilnehmenden angepasst und drei der folgenden
Schwerpunkte gesetzt:

1) Einfiihrung in die Einsatzgebiete der modernen Lebensmittelbiotechnologie (Uberblick).
Schwerpunkte:  Fermentierte  Lebensmittel, Hilfs- und  Zusatzstoffe, ~Gérungsprodukte
(Stoffwechselprodukte), Anforderungen an Mikroorganismen fiir den Einsatz in Lebensmitteln (GRAS-
Status), Einsatz von Mikroorganismen in Lebensmitteln bei der Fermentation als Starterkulturen, bei
der Biokonservierung, als Schutzkulturen, zur Gesundheitsforderung als probiotische Kulturen.
Gentechnik in der Lebensmittelproduktion.

2) Ganze Zellen oder Zellbestandteile (Hefen, Bakterien, Schimmelpilze und phototrophe
Mikroorganismen/Algen). Schwerpunkte: Herstellung mikrobieller Biomasse bzw. mikrobieller
Proteine. Einzellerprotein SCP, ihr Einsatz in Human- und Tiererndhrung einschlieBlich
ernahrungsphysiologischer Aspekte, Sicherheit und Unbedenklichkeit, Modifizierung mikrobieller
Proteine. Hefereinzucht, Backhefe, Nahrhefe, Futterhefe. Sonderfall Verhefung von Erdélfraktionen.
Mycoproteine fir die Humanerndhrung und spezielle Nahrungsmittel daraus, fermentierte
Sojaprodukte. Aufbau und Funktionsprinzipien der wichtigsten dazu eingesetzten Bioreaktoren.

3) Stoffwechselprodukte, Stoffwechselleistungen (Hefen, Bakterien, Schimmelpilze und phototrophe
Mikroorganismen/Algen, pflanzliche und tierische Zellen). Schwerpunkte: Herstellung ausgewahlter
Stoffwechselprodukte, wie z. B. organischer Sauren (Essigséure/Essig). Aufbau und
Funktionsprinzipien der wichtigsten dazu eingesetzten Bioreaktoren.

4) Photo-Biotechnologie  (“Algenbiotechnologie). ~ Schwerpunkte:  Mikroalgenprodukte  und
Algenwertstoffe, Einsatz in Human- und Tiererndhrung einschlieBlich ern&hrungsphysiologischer
Aspekte, Kultivierungstechniken und spezielle Probleme. Aufbau und Funktionsprinzipien von
Photobioreaktoren.

5)  Kultivierung  pflanzlicher ~ Zellen.  Schwerpunkte: ~ Meristemkulturen,  Kalluskulturen,
Suspensionskulturen/Fermenterkulturen, hochproduzierende sekundarstoffbildende  Zellkulturen,
Kultivierungstechniken und spezielle Probleme. Aufbau und Funktionsprinzipien der wichtigsten dazu
eingesetzten Bioreaktoren.

6) Kultivierung tierische Zellen. Schwerpunkte: Dauerzell-Linien und —stdmme, Fermenterkulturen.
Impfstoffe und Immunseren, Hybridoma-Technik, monoklonale Antikdrper. Kultivierungstechniken und



Material:

Literatur / Netz:

spezielle Probleme. Aufbau und Funktionsprinzipien der wichtigsten dazu eingesetzten Bioreaktoren.

7) Aufbau, Funktionsweise und typische Einsatzgebiete von Bioreaktoren (Fermentern).
Schwerpunkte: ~ Submerskultivierung ~ (aerob  und  anaerob),  Mikrocarrier-Technik,  Zell-
Immobilisierungstechniken. Membranreaktoren, Hohlfaserbiindel-Reaktoren (hollow- fibre), Photo-
Bioreaktoren (PBR), ), Solidstate fermentation.

8) Proteomics/Metabolomics: Diese Themen sind eine wissenschaftliches Arbeitsgebiet, welches sich
durch die umfassende Charakterisierung von Proteinen bzw. Metaboliten in Lebensmitteln- bzw.
biologischen oder medizinischen Probenquelle beschéftigt. Dieses Arbeitsgebiet ist in jiingster Zeit
durch Fortschritte in der biochemischen Analytik, wie moderne Massenspektrometrie, hochauflésende
Trenntechniken und auch von der rasanten Entwicklung in der Bioinformatik befligelt worden.
Proteomics /Metabolomics ist ein Teilgebiet der funktionellen Genomforschung und hat als
wesentliche Aufgabe, die vielfaltigen Lebensfunktionen Uber die Erkenntnisse eines Proteoms oder
Metaboloms, d.h. aller in einem Organismus befindlichen Proteine / Peptide bzw. Metabolite zu
beschreiben. Das Arbeitsgebiet ist stark von modernen Technologien wie instrumenteller Analytik und
Computertechnik getrieben.

Weitere Themen oder andere Schwerpunktsetzungen auf Anfrage méglich!

Praktika (2 SWS)

Auswahl:

* Essigsaure-/Essigherstellung im Labor- und kleintechnischen MaRstab

* Kultivierung im Ruhrfermenter

* Kultivierung im Airlift-Fermenter

* Kultivierung im Photo-Bioreaktor

* Solide-state fermentation: Herstellung von Tempeh

* Gewinnung mikrobieller Lipide und Carotinoide unter Einsatz der Extraktion mit Uberkritischem CO2
* Metabolitanalysen mittels Massenspektrometrie

Weitere Themen oder andere Schwerpunktsetzungen auf Anfrage méglich!

Vorlesungsskripte, Praktikumsskripte und aktuelle Literatur werden iiber das On-Line System der HS
zur Verflgung gestellt. In allen Materialien werden englischsprachige Teile gleichberechtigt mit
deutschsprachigen verwendet.

Vorlesung und Praktika: (gekurzt)
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