In vitro - neue Form der
Fleischgewinnung
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Zell-basiertes Fleisch anti-
biotikafrei und tiergerecht

Proteinquellen fiir die Zukunft zur Ernahrungssiche-
rung im Einklang von Umweltvertraglichkeit, Tierwohl
sowie Ressourceneinsparung von Wasser und Energie

Eine Moglichkeit konnte die Verarbeitung von in vitro
Fleisch (zellbasiertem Fleisch, Fleisch aus dem Labor)
sein. Hierzu gibt es global steigendes Interesse und
weltweit suchen zahlreiche Start-ups und Forschungs-
institutionen nach geeigneten Losungen, um in vitro
Fleisch in grofRen Mengen herzustellen.

Ein Team des FBN (Forschungsinstitut fiir Nutztierbio-
logie) und der Hochschule Anhalt sowie weitere Partner
konnten zu dieser Thematik erfolgreich eine Forderung
Uber das BMBF (Bundesministerium fiir Bildung und
Forschung) zu Fragen der nachhaltigen Gewinnung von
Zellfleisch ohne Antibiotika und ohne das Toten von
Tieren einwerben.

Ziel des Teilprojektes der Hochschule Anhalt unter
Leitung von Prof. Dr. Schnéackel ist es, die techno-
funktionellen Eigenschaften der ,Zellhaufen“ sowie
primaren Gewebestrukturen hinsichtlichihrer Verarbeit-
barkeit zunachst in Mikromethoden zu erforschen und
Empfehlungen fiir die industrielle Verarbeitung zu
geben. Im zweiten Projektschritt soll mittels 3D-Druck
die Herstellung von ,naturnahem Fleisch“ ermoglicht
werden. Dabei ist ein ganz wesentlicher Aspekt die
Erforschung der biochemischen Verdanderungen im
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Produkt hinsichtlich ihrer Vergleichbarkeit mit einer
natiirlichen Reifung bei ,,Fleisch wie gewachsen®. Fleisch
von Tieren erlangt seine typischen Eigenschaften wie
Geschmack, Geruch oder Zartheit erst durch eben diese
Reifung. Was passiert diesbeziiglich im in vitro Fleisch?
Das ist eine Frage, die bisher nicht geklart ist.

Forderung
Projekt:

IBOM-07: CELLZERO Meat - Innovative Lésun-
gen zur Zell-basierten Gentechnik- und Anti-
biotika-freien Erzeugung von hochwertigem
tierischem Protein

GEFORDERT VOM

FKZ 031B1259D .
Laufzeit 7/2022 - 6/2024 ® o ot g
Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Prof. Dr. Wolfram Schnackel

M wolfram.schnaeckel@hs-anhalt.de
@ +49 (0) 3471 355 1194

© www.hs-anhalt.de/LEF




SufBwarenlabor
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Naturliche,

SufBwarenlabor -
vegane Fruchtgummis

Der Megatrend Gesundheit, Food-Trends wie ,,Ethic
Food“ und die Vegetarier-Bewegung kulminieren zu-
nachst im Veganismus, der nach wie vor die Entwick-
lung neuer SiiBwaren vorantreibt. Auch die Nachfrage
nach veganen Ersatzprodukten der bei Jung und Alt
gleichermallen beliebten Gummibonbons steigt von
Jahr zu Jahr.

Der Einsatz von Gelatine als Geliermittel oder ande-
ren Zutaten tierischen Ursprungs, wie Milchbestand-
teile oder Bienenwachs, ist bei der Herstellung veganer
Gummibonbons nicht gestattet. Alternative Geliermittel
pflanzlichen Ursprungs stellen Agar-Agar und Pektin
dar, die zu den Verdickungsmitteln zihlen. Das Uber-
zugsmittel ist ein weiterer notwendiger Zusatzstoff fiir
die Bereitung veganer Fruchtgummis. Anstatt Bienen-
wachs als eigentlicher Uberzug wird Zucker mit Zitro-
nensaure verwendet, um Gummibonbons gegen Aus-
trocknen und Farb- und Aromaverluste zu schutzen.
Im SuBwarenlabor der Professur Lebensmitteltechno-
logie pflanzlicher Produkte an der Hochschule Anhalt
wurde in verschiedenen Versuchsreihen der Einsatz
alternativer Geliermittel im Hinblick auf die sensori-
schen Eigenschaften in veganen Gummiwaren getestet.
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Fazit

Damit Vegetarier und Veganer nicht auf siiRe Frucht-
gummis verzichten mussen, werden mittlerweile
auch vegetarische und vegane Varianten hergestellt.
Diese werden mit pflanzlichen Geliermitteln erzeugt.
Unsere veganen Fruchtgummis weisen eine interessante
Konsistenz auf. Sie liberzeugen dabei durch ihren
aullerordentlichen Geschmack und besitzen einen
sauren Kick.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Jean Titze
Fachbereich Angewandte Biowisenschaften
und Prozesstechnik

M jean.titze@hs-anhalt.de
) +49 (0) 3496 67 2561
© www.hs-anhalt.de

Beatrix Parthey
Laborleitung SuBwaren

M beatrix.parthey@hs-anhalt.de
7 +49 (0) 3496 67 2554
© www.hs-anhalt.de




Technologieentwicklung 4.0

Rohwurstreifung 4.0

»Big Data“ basierte Steuerung mittels digital ver-
kniipfter Einzelsensoren und auf Grundlage der Ge-
wichtsabnahme

Hintergrund

Die Rohwurstherstellung erfordert ein hohes Mal} an
Wissen, Erfahrung und Aufmerksamkeit, denn Fehl-
fabrikate und mikrobiologische Risiken durch pathogene
Mikroorganismen sind eine standige Gefahr. Bisher ist es
schwierig, den gesamten Prozess hinsichtlich duflerer
Einflussfaktoren vollstéandig abzubilden, da essentielle
Prozess- und Produktparameter online nicht erfasst und/
oder durch Produktspezifika (Rezeptur, Kaliber) und
duBere Faktoren (Wetter) stark beeinflusst werden. So-
mit ist das Betreiben einer Reifeanlage trotz modernster
Technikausstattung und Steuerungstechnologie immer
noch stark konventionell gepragt (viel Handarbeit, empi-
risches Wissen zur Steuerung/Regulierung).

Zielstellung

Die Gewabhrleistung einer reproduzierbaren hohen Pro-
duktqualitat durch eine intelligente Regulierung der
aulleren Parameter soll die Grundlagen fiir einen nach
Projektabschluss zu entwickelnden ,Selbstlerneffekt”
auf der Basis von KI-Steuerungsalgorithmen schaf-
fen. Im Projekt sollen neben einer Energieeinsparung
folgende Ziele erreicht werden:
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Hard- und Softwareentwicklung (Prozesssteuerung)
zur Rezepturstandardisierung

Prozessmodellierung und Anpassung an groftech-
nische Bedingungen

Sicherung einer gleichbleibend hohen Produkt-
qualitat und -sicherheit durch eine optimale Trock-
nung und Reifung auf der Basis einer Masseverlust-
Steuerung

Ableitung von Handlungsempfehlungen fiir die
Prozessautomatisierung als Voraussetzung einer
Rohwurstproduktion 4.0

Forderung
FKZ KK5170901LUO R | R

und Energie

Laufzeit  4/2021-2/2023

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Prof. Dr. Wolfram Schnackel

M wolfram.schnaeckel@hs-anhalt.de
7 +49 (0) 3471 355 1194

©& www.hs-anhalt.de/LEF
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Finde Deinen ,,Freund fur‘s Leben*

Mit der FindUs App findet wirklich jeder seinen Freund
flr‘'s Leben. Mithilfe unseres Matching-Algorithmus
gleicht die App Tierheim-Tiere mit Deiner Lebens-
situation ab und schlagt Dir nur Tiere vor, die wirklich zu
Dir passen. Anschlieflend kannst Du liber unseren Chat P
schnell und einfach den Kontakt mit dem Tierheim auf-
nehmen.

Du hast Dich schon immer gefragt, was Dich vor, wah-
rend und nach der Adoption eines Haustieres erwartet?
Wir helfen Dir in dieser Lebensphase und zeigen Dir,
worauf es ankommt und was Du alles beachten solltest.

Kontakt

Otto-von-Guericke-Universitiat Magdeburg
Institut far Technische und

Tier adoptiert - Und nun? LUt T )
Betriebliche Informationssysteme

Auch in der Zeit nach der Adoption stehen wir Dir

weiterhin beiseite und sind Dein personlicher digitaler findusapp GmbH

Assistent, wenn es um Dein Haustier geht. Egal ob Hannes Feuersenger

Ratgeber-Artikel, ein eigener Bereich fiir die Dokumente P4 hannes.feuersenger@ovgu.de

und Versicherungen deines Haustieres oder aber auch hfeuersenger@findusapp.de
Empfehlungen fiir Hundewiesen in Deiner Nahe - die 7 +49 (0) 173 469 3252

FindUs App istimmer fiir Dich und Deinen Vierbeiner da! @ http:/bauhaus.cs.uni-magdeburg.de

In Kooperation mit E E
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Prototyp Smoothie-Bike
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Leckere Smoothies

durch Pedalkraft Kontakt
Otto-von-Guericke-Universitiat Magdeburg
Im MakerLab der Otto-von-Guericke-Universitat Institut | Bildung, Beruf und Medien

IP-LogMo (Intelligente Prototypen fiir Logistik und Dr. Stefan Bramer

Mobilitat) haben Studierende die Méglichkeit, Protot‘y- 5 stefan.braemer@ovgu.de
pen zu entwerfen und zu bauen. In diesem Rahmen ist B +49 (0) 391 675 6937

das Smoothie-Bike entstanden: durch Pedalkraft wird
ein Mixer in Betrieb gesetzt, der gesundes Obst und Ge-
muse in leckere Smoothies verwandelt.

© www.iptb.ovgu.de

Otto-von-Guericke-Universitat Magdeburg
Institut fUr Logistik und Materialflusstechnik

Judith Zadek

P4 judith.zadek@ovgu.de
T +49 (0) 391 675 2240
@ http:/mww.ilm.ovgu.de

Das Smoothie-Bike steht im Mittelpunkt verschiedener
Lehr-Lernarrangements, die entwickelt wurden, um Stu-
dierende fiir das Lehramt Technik zu begeistern und um
Jugendliche flir Technik zu interessieren.

Aus Alt mach Neu

Aus diversen Alt-Radern wurde ein neues Fahrrad mit
Spezialfunktionen erstellt. Die Alt-Rader wurden im
MakerLab auseinandergenommen und in einzelne
Teile zerlegt, diese wurden gereinigt, neu lackiert und
zu einem neuen funktionstiichtigen Rad zusammen-
gebaut. Zusatzlich wurde ein Mixer installiert, der
durch Pedalkraft betrieben wird.

EUROPAISCHE UNION
* X % | —N il
* * - RTINS PROFESSUR FUR
% i il EFRhE o N IP LogMo ig VAN INGENIEURPADAGOGIK UND DIDAKTIK

SACHSEN-ANHALT ok ey ego.-INKUBATOR ") WESRISERTST DER TECHNISCHEN BILDUNG
HIER INVESTIERT EUROPA 4 o0 VoL G
IN DIE ZUKUNFT UNSERES LANDES. QE UNIVERSITAT M FAKULTAT FUR
www.europa.sachsen-anhalt.de " MAGDEBURG MASCHINENBAU
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Globale Lebensmittelmarkte

Hintergrund

Findung von Zielgruppen und Verbrauchertrends in
Ziellandern, Untersuchung von Konkurrenzprodukten
und -unternehmen ermoglichen es, gemeinsam mit
Unternehmen Szenarien fiir Vermarktungs- und Distri-
butionswege zu entwickeln.

Spezifische Marktanalyse

Die Zielmarkte werden durch internationale Online-
Teams in Zusammenarbeit mit Partneruniversitdten und
deren Industrienetzwerk in den Ziellandern untersucht.
Bei der DESTEP-Analyse erfolgt eine differenzierte Be-
trachtung unterschiedlicher Komponenten, die fiir den
Erfolg des Exportgeschafts von Bedeutung sind. Hierun-
ter werden demografische, 6konomische, sozio-kultu-
relle, technologische, okologische, politisch-rechtliche
Aspekte der Geschaftsumwelt des Ziellandes aufgefiihrt.
Die Akzeptanz des Produktes wird mit Hilfe mehrerer
Verbraucherverkostungen getestet, Studierende der
Ziellander werden einbezogen. Die Strategien fiir die Ein-
flihrung eines Produktes werden im Rahmen der Portfo-
lioanalyse hinsichtlich Chancen und Risiken bewertet.

Exportorganisation

Aufbauend auf der Land- und Marktanalyse erfolgt die Ex-
portorganisation mit moglichen Markteintrittsstrategien,
Transport-und Zollabwicklung sowie der Preiskalkulation
und Wahrungswahl. Die Analyse betriebswirtschaftlicher
Kennzahlen einschliellich Investitionsberechnungen

In Kooperation mit

| |
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und Cash-Flow Szenarien ermoglichen ein Finanzierungs-
konzept fiir einen erfolgreichen Export.

Unser Leistungsangebot

Wir bieten Feasibility Studies einschlief3lich Chancen-
und Risikoabschatzung, auf das Produkt zugeschnittene
Marktanalysen, betriebswirtschaftliche Betrachtungen
einschlieBlich Investitionsberechnungen und Cash-Flow
Konzepten an. Um Besonderheiten von Zielgruppen fest-
stellen zu kdnnen, fiihren wir spezifische Verbraucherver-
kostungen durch. Wir unterstiitzen bei der Organisation
von Exportgeschaften einschliellich Transport- und Zoll-
abwicklung, Wahrungswahl und Partnersuche.

Wichtigste Partnerlander

Volksrepublik China
Niederlande
Tschechische Republik
Ukraine

USA

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Prof. Dr. Elena Kashtanova

M elena.kashtanova@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3471 355 1231

© www.hs-anhalt.de
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Nachhaltigkeit in
jeder Bohne
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Lebensmittellieferketten am
Beispiel von Kaffee

Lieferketten sind Netzwerke von Verkehrstragern und
Transportmitteln, die einen ununterbrochenen Trans-
port von Gutern vom Ausgangsort zum Zielort sicher-
stellen sollen. Laut Bundesministerium fiir wirtschaft-
liche Zusammenarbeit und Entwicklung (BMZ) fiihrt die
Globalisierung dazu, dass Unternehmen Produktions-
schritte in entfernte Lander verlagern oder Lebensmittel
Uber weite Wege transportiert werden. Demnach ist
~keine andere groRRe Industrienation so intensiv in inter-
nationale Lieferketten eingebunden wie Deutschland“ -
https://www.bmz.de/de/themen/lieferketten;. Neben
der Textil- oder Automobilindustrie hangt insbesondere
auch die Lebensmittelindustrie sehr stark von funktio-
nierenden Lieferketten ab.

0}

An der Hochschule Merseburg forschen wir an der Liefer-
kette , Kaffee”.

Globalisierte Lieferketten haben auch ihre Schatten-
seiten- unser Wohlstand und die wirtschaftlichen Chan-
cen der Entwicklungs- und Schwellenlander sind durch
Lieferketten eng miteinander verbunden. Das bedeutet:

Wir tragen eine Verantwortung!

Diese Verantwortung sehen auch die Konsument:innen
und machen ihre Kaufentscheidung zunehmend davon
abhdngig, dass Kaffeeanbieter:innen nachhaltige Liefer-
ketten einhalten und nachweisen. Doch hier kommt es
haufig zu Asymmetrien in der Informationskette.

www.forschung-fuer-die-zukunft.de
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Die Lieferkette am Beispiel von Kaffee zeigt, dass zahl-
reiche Akteur:innen in dieser zusammenwirken und
Informationen nicht immer vollstandig und korrekt
weitergegeben werden. Uber die Anzahl der einzelnen
Zwischenschritte konnen sich fehlende oder falsche
Informationen schlieBlich zu Asymmetrien summieren.

Diese anhand eines konkreten Beispiels zu analysieren
und darzulegen, ist Ziel unseres Forschungsprojekts.
Hierflr arbeiten wir eng mit Familie Alvarez zusam-
men. Sie betreibt eine Kaffeeplantage im Siidwesten
Antioquias (Kolumbien/Stidamerika) auf einer Hohe
von 1550-1650m. Das Familienoberhaupt Don Yayo
tragt hier noch die Verantwortung fiir den gesamten
Prozess. So soll eine Analyse der gesamten Lieferkette
im Hinblick auf Informationsasymmetrien ermoglicht
werden.

Kontakt

Hochschule Merseburg
Rektorat

Stefan Sprick
P4 stefan.sprick@hs-merseburg.de

Prorektorat fur Forschung, Wissenstransfer
und Existenzgrindung

Abdulaziz Mardenli

M abdulaziz.mardenli@hs-merseburg.de
@ +49 (0) 346146 - O

® www.hs-merseburg.de/forschen

© Pexels | Livier Garcia




Hanf als Rohstoff
der Zukunft
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Nutzhanf - Regionale Wert-

schopfungsketten

Hanf ist der Rohstoff der Zukunft - Anbau und Verar-
beitung kdnnen einen wichtigen Beitrag zum Klima-
schutz leisten.

Anbau und Nutzung

Hanf (Cannabis sativa) gehort zu den altesten und viel-
seitigsten Nutz- und Heilpflanzen der Erde. Seit seiner
Wiederzulassung im Jahr 1996 dirfen bestimmte Nutz-
hanfsorten in Deutschland wieder auf landwirtschaft-
lichen Flachen angebaut werden.

Beim Nutzhanf konnen alle Bestandteile der Pflanze
(Blute, Samen, Blatter, Stéangel) genutzt und verarbei-
tet werden. Er enthalt eine Reihe wertvoller Inhalts-
bzw. Wirkstoffe wie Mineralstoffe, Spurenelemente und
Cannabinoide. AuRerdem liefert Hanf verspinnbare
Fasern und kann zu Bau- und Dammstoffen verarbeitet
werden.

& S
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Hanf und Nachhaltigkeit

Um das Nachhaltigkeitspotential von Nutzhanf beurtei-
len zu kdnnen, muss die gesamte Wertschopfungskette
vom Anbau bis zur Entsorgung in eine Lebenszyklus-
analyse einbezogen werden.

Nutzhanf ist sehr widerstandsfahig, anspruchslos und
bendtigt keine Pflanzenschutzmittel. Er ist ein schnell-
wachsender Rohstoff und speichert CO,. Die Pflanzen
bilden lange Pfahlwurzeln aus - so kommen sie mit
wenig Wasser aus und kdnnen die Bodenbedingungen
verbessern, indem sie den Humusaufbau unterstitzen.

Nutzhanf kann mit wenig wirtschaftlichem Aufwand
und 6kologischer Belastung (nahezu) tUberall angebaut
werden und gleichzeitig in vielen Industriezweigen Ver-
wendung finden. Mit modernen Produktionsmethoden
hat Hanf das Potenzial, zu einer tragenden Alternative
in den anstehenden strukturellen Wandelprozessen hin
zur Biookonomie zu werden.

Kontakt

Hochschule Merseburg
Fachbereich Soziale Arbeit. Medien. Kultur

Ivette Witkowski

P4 ivette.witkowski@hs-merseburg.de
© +49 (0) 3461 46 2254

& www.hs-merseburg.de/forschen
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Real Ocean Blue |
Naturlich blau
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Innovation in der Getranke-
industrie

Mit Hilfe von Algen haben Biochemiker und Lebens-
mitteltechnologen der Hochschule Anhalt ein Bier mit
einer auBergewohnlichen Farbe gebraut - feinherb
und erfrischend blau!

Clean Label als Mega-Trend

Die Ernahrungsindustrie steht vor neuen strukturellen
Herausforderungen: Okonomische und ékologische so-
wie gesellschaftliche und technologische Mega-Trends
beeinflussen den Blick auf unsere Lebensmittel. Einer
dieser Trends ist die gesellschaftliche Forderung nach
sogenannten ,Free from“-Lebensmitteln, da immer
mehr Verbraucher den Einsatz von Zusatzstoffen oder
Aromen ablehnen. Mit der Substitution eines Farbstoffs
durch ein farbendes Lebensmittel steigt die Wahrneh-
mung der Naturlichkeit beim Verbraucher.

Natiurliche Farben aus Algen

Der Spirulina-Farbstoff Phycocyanin kommt in der Na-
tur ausschlieBlich in Algen vor. Aufgrund der gesund-
heitsprotektiven (immunstimulierend, entziindungs-
hemmend, antikarzinogen) sowie intensiv farbenden
Eigenschaften wird dieser zugelassene Naturfarbstoff
(FDA, 2013) zunehmend zur Blaufarbung von Lebens-
mitteln eingesetzt. Die Herstellung erfolgt durch wéss-
rige Extraktion des Farbstoffes aus der Alge Arthrospira
platensis, die in Kéthen mit den GICON-Tannenbaum-
reaktoren produziert wird.

Competence
Center
% ALGAL

BIOTECH

www.forschung-fuer-die-zukunft.de
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REAL OCEAN BLUE

Garantie der objektiven Produktqualitat

Das gereifte Ergebnis in K&then ist ein Bier - oder bes-
ser ein alkoholhaltiges Getrank - das unter Verwendung
des Algenfarbstoffes Spirulina-Blau aus dem Zapfhahn
stromt. Die Forscher arbeiten derzeit daran, dass die
objektive Produktqualitat als unabdingbare Voraus-
setzung fiir ein erfolgreiches Lebensmittel eingehal-
ten werden kann. Dabei stellt die Produktstabilitat die
zentrale Bedingung flir Qualitdt dar. Die Garantie der
chemisch-physikalischen und mikrobiologischen Sta-
bilitdt sowie der sensorischen Stabilitat bilden hierbei
die Qualitatsgrundlage. Das Ziel: Ein stabiles Produkt.
Dieses verlangt noch einige Experimente, nicht nur zur
Farbe, sondern beispielsweise auch was den Schaum
und seine Konsistenz angeht.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Jean Titze
M jeantitze@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3496 67 2561

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.griehl@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3496 67 2526

© www.hs-anhalt.de
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Blau durch Naturfarbstoffe

Phycocyanine - forscht wird an der Verbesserung der Thermostabilitat
o der blauen Proteine, die bisher bei Temperaturen von
blaue Proteine aus dem Meer

Uber 45°C denaturieren. Extremophile Algen aus heif3en
Innovativ und gentechnikfrei produziert Quellen kénnten eine Losung liefern.

Das intensiv blaue Photosynthesepigment, das nur Fazit
in Algen vorkommt, ist als Lebensmittelfarbstoff
zugelassen und obendrein gesund: antioxidativ,
entziindungshemmend, antikarzinogen.

Phycocyanin liefert als gesunder Naturfarbstoff aus
Algen den seltenen Blauton fiir Speiseeis, Joghurt, siifte
Glasuren, Gummibarchen, Brot und Bier und weitere

Arthrospira platensis - “Spirulina” & Co. Produktideen.

Phycocyanin wird groRtechnisch aus der Mikroalge
Arthrospira platensis “Spirulina“ gewonnen, die zu den
prokaryotischen Cyanobakterien (,Blaualgen®) gehort,
die unseren Planeten seit etwa 3.8Mrd. Jahren besie-
deln und als Erfinder der oxygenen Photosynthese die
Sauerstoffatmosphare mit aufgebaut haben.

Als eine wertvolle und von Naturvélkern geschatzte Pro-
teinquelle enthalt Arthrospira platensis alle essentiellen
Aminosauren, ist mit einem Proteinanteil von iber 60%
das proteinreichste, natiirliche Nahrungsmittel liber-
haupt und wurde von der Weltgesundheitsorganisation Kontakt
(WHO) als ,Health Improving Agent*“ eingestulft.

Hochschule Anhalt
Verbesserung des Produktionsprozesses Fachbereich Angewandte Biowissenschaften

Jahrlich werden weltweit bereits mehrere Hundert Ton- und Prozesstechnik

nen Phycocyanin produziert. Auch in Sachsen-Anhalt Prof. Dr. Carola Griehl

wird an der Auswahl geeigneter Produktionsstamme D4 carola.griehl@hs-anhalt.de
und an der Etablierung kostengiinstiger Kultivierungs- O +49 (0) 3496 67 2526

und Aufreinigungsverfahren gearbeitet. Intensiv ge- © www.hs-anhalt.de
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Chlorella-Algen -
vielseitiges Lebensmittel

0}

In Photobioreaktoren kultiviert

Mikroalgen der Gattung Chlorella konnen von Bak-
terien synthetisiertes, bioverfiigbares Vitamin B12
aufnehmen und akkumulieren: antioxidativ, entziin-
dungshemmend, antikarzinogen.

Chlorella sp. - proteinreiche Griinalgen

Die einzellige Mikroalge Chlorella vulgaris enthalt einen
Proteinanteil von 40-50% (einschlieRlich aller essen-
tiellen Aminosauren) und ist reich an antioxidativ wirk-
samen Carotinoiden (Lutein, B-Carotin), ungesattigten
Fettsduren, Ballaststoffen, Vitaminen (C, K, B), Mineral-
stoffen und Spurenelementen. Eine Besonderheit ist der
teilweise hohe Gehalt an Vitamin B12. Das Coenzym mit
der komplexen Struktur wird nicht von der Alge selbst,
sondern von assoziierten Bakterien synthetisiert.

Naturliche Vitamin B12 Formen

Cobalamine (Vitamin B12) kommen fast ausschlieRlich
in tierischen Lebensmitteln vor. Vitamin B12 wird fiir die
Blutbildung, das Nervensystem und den Energiestoff-
wechsel bendtigt. Durch eine an der Hochschule Anhalt
etablierte massenspektrometrische Analysenmethode
konnte gezeigt werden, dass Chlorella vulgaris Giberwie-
gend bioverfligbare Cobalamine enthalt, dagegen kaum
die nicht bioaktiven Pseudocobalamine. Die Cobala-
min-Gehalte in Chlorella-Produkten variieren jedoch

In Kooperation mit
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stark, auch in Abhangigkeit der Kultivierungsbedingun-
gen. Bei einem durchschnittlichen Cobalamin-Gehalt
VoN 1UE/E s KONNte mit dem Verzehr von 3g Chlo-
rella-Biomasse der Vitamin B12-Tagesbedarf eines Er-
wachsenen (3 ug/d) gedeckt werden. Die Alge Chlorella
vulgaris ist eine vielversprechende pflanzliche Vitamin
B12-Quelle.

Fazit

Chlorella-Algen konnen einen wichtigen Beitrag zur ge-
sunden Erndhrung leisten und sind vielfaltig einsetzbar,
z.B. in Smoothies, Dips, Algenkeksen, Filinchen, Brot
und Nudeln.

- =w

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften

und Prozesstechnik

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.grienl@hs-anhalt.de
) +49 (0) 3496 67 2526
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Botryococcene - extra-
zellulare Kohlenwasserstoffe

Innovativ und nachhaltig produziert

Durch in-situ Extraktion aus Algen gewonnene Kohlen-
wasserstofféle werden als Energietrager der Zukunft
erforscht und sind schon heute als Silikon6l-Ersatz fiir
Kosmetika interessant: hautfreundlich, leicht einzie-
hend, nicht fettend.

Botryococcus braunii - Mehr Licht!

Botryococcus braunii ist eine Mikroalge, die zu den
Chlorophyta (,Griinalgen®) gehort und in Seen und
Teichen verbreitet vorkommt. Je nach Art synthetisiert
sie langkettige Kohlenwasserstoffe wie Botryococcene
und schleust sie aus den Zellen aus. Diese extrazellu-
ldre Matrix gibt den Kolonien Auftrieb in Richtung
Licht, das sie fiir die Photosynthese bendtigen.

Algentankstelle -
Extraktion aus lebenden Kulturen

An der Hochschule Anhalt werden die leistungsfahigs-
ten Botryococcus braunii Stdamme ausgewahlt und
unter optimierten Bedingungen kultiviert. Die Kohlen-
wasserstoffe werden durch in-situ Extraktion direkt aus
der Kultur gewonnen (Patent DE102014005372B4). Die
Algen wachsen weiter und konnen erneut ,,gemolken®
werden. In einem {iber 80 Tage stabilen Dauerversuch
wurde kontinuierlich Ol entnommen - ohne Vitalitéts-
verlust der Kultur.

Competence % Bundesministerium

Center fir Erndhrung
- -
% ALGAL

und Landwirtschaft
BIOTECH

Fazit

Botryococcene sind schonend aus Mikroalgen gewonne-
ne Kohlenwasserstoffe mit Squalen-ahnlicher Struktur
flir Anwendungen im Kosmetik- , Chemie- und Energie-
bereich.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.griehl@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3496 67 2526

@ www.hs-anhalt.de
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Omega-3-Fettsauren
aus Mikroalgen

Biotechnologisch produziert

Eicosapentaensaure EPA (C20:5) und Docosahexaen-
saure DHA (C22:6) sind erndhrungsphysiologisch
besonders wertvoll.

Essentielle Fettsauren

Mehrfach ungesattigte Fettsauren, wie die langkettigen
Omega-3-Fettsduren EPA und DHA, sind fiir den Men-
schen essentiell und missen mit der Nahrung aufge-
nommen werden. Sie sorgen fir die Fluiditat von Zell-
membranen, regulieren aber auch Entziindungs- und
immunologische Prozesse. Sie fordern die Entwicklung
des Gehirns und des Sehvermdgens, sorgen fiir eine ver-
besserte Durchblutung, stabilisieren Herzmuskelzellen
und verringern damit die Gefahr von Atherosklerose,
Rhythmusstorungen und Herzinfarkten.

Algendl statt Fischol

Gegenwartig stellen Fische, die EPA und DHA aus Mikro-
algen lber die Nahrungskette aufnehmen und an-
reichern, die wichtigste Quelle fiir Omega-3-Fettsduren
dar. Da die Ressource Fisch begrenzt ist und die Nach-
frage steigt, gewinnen biotechnologisch produzierte
Algenole an Bedeutung.

In Kooperation mit
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Fazit

Omega-3-Fettsduren aus phototroph produzierten
Diatomeen und Eustigmatophyceae finden Anwen-
dung in Nahrungserganzungsmitteln, Functional Food,
Pharmazeutika und Futtermitteln.

OH
Eicosapentaenséaure (EPA)

= = ES — — = OH

Docosahexaensaure (DHA)

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.grienl@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3496 67 2526
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Mikroalgen als EiweiBquelle

Biotechnologisch produziert

Mikroalgen sind reich an Proteinen und essentiellen
Aminosauren: natiirlich und ohne Gentechnik angebaut.

Proteinreiche Arten

Immer mehr Verbraucher schauen sich bewusst nach
gesunden und nachhaltig hergestellten Nahrungs-
mitteln um. Der Markt fiir Produkte mit nicht-tierischen
Proteinen wachst stetig. Mikroalgen kénnen einen
Proteingehalt von bis zu 60% der Trockenmasse auf-
weisen mit einem hohen Anteil an ernahrungsphysio-
logisch wertvollen essentiellen Aminosauren. Hinzu
kommen oft weitere gesunde Inhaltsstoffe wie mehr-
fach ungesattigte Fettsauren, Vitamine und Carotinoide.
In der EU sind fiir die Verwendung der gesamten Bio-
masse als Lebensmittel bisher folgende Mikroalgen zu-
gelassen: Chlorella sp. und Tetraselmis chuii (Grlinalgen),
Odontella aurita (Kieselalgen), Arthrospira sp. ,Spirulina“
und Aphanizomenon flos-aquae ,AFA-Alge“ (Cyano-
bakterien). Von weiteren Arten werden ausschlieBlich
Extrakte oder Ole gehandelt. Der Markt fiir Mikroalgen-
Produkte wird aktuell auf $771,3Mio. weltweit geschatzt
und soll bis 2026 mit einer jahrlichen Wachstumsrate
von bis zu 6,6 % auf $1,1 Mrd. anwachsen.
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Heterotrophe Produktion

Einige Mikroalgen wie Chlorella kdnnen sowohl mit
Licht und CO, als auch ohne Licht kultiviert werden. Die
heterotrophe Produktion ohne Licht und mit Glucose
als Kohlenstoffquelle ergibt eine farblos-gelbe protein-
reiche Biomasse (,,Golden Chlorella“).

An der Hochschule Anhalt soll u.a. die Anwendung von
Algenproteinen in einem neuen Forschungszentrum
(InFonal) fiir die nachhaltige Lebensmittelproduktion
untersucht werden.

Fazit

Mikroalgen sind als alternative Proteinquelle vielfaltig
einsetzbar, z.B. in Smoothies, Saften, Pasta, Backwaren,
veganen Fischstabchen und Wurst- / Fleischwaren.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.grienl@hs-anhalt.de
B +49 (0) 3496 67 2526

© www.hs-anhalt.de
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Carotinoide aus Mikroalgen

Biotechnologisch produziert

Die fettloslichen Pigmente schiitzen die Algenzellen vor
oxidativen Schaden und erweitern den fiir die Photo-
synthese nutzbaren Wellenldangenbereich des Lichtes.

Gelb, orange, dunkelrot und goldbraun

Mikroalgen sind vielseitige und fast tberall vorkom-
mende phototrophe Organismen, deren Artenreichtum
ebenso grol ist wie ihr Spektrum an bioaktiven Zell-
inhaltsstoffen. Hierzu zahlen die farbigen Carotinoide,
die die Absorption von Lichtquanten bewerkstelligen
und freie Radikale als Schutz vor oxidativen Zellschadi-
gungen binden kdnnen. Sie wirken als effektive Anti-
oxidantien, minimieren UV-bedingte Schaden und
unterstiitzen das Immunsystem.

Industrielle Kultivierung

Einige Carotinoide werden bereits industriell aus Mikro-
algen gewonnen. Sie sind als Lebensmittelfarbstoffe
zugelassen und auBerdem gesund: Das rote Astaxant-
hin (E161j) aus Haematococcus pluvialis ist ein starkes
Antioxidans. Das orangefarbene B-Carotin (E160a) aus
Dunaliella salina ist als Vitamin A-Vorstufe essentiell. Das
goldbraune Fucoxanthin aus Phaeodactylum tricornutum
wirkt antioxidativ und entziindungshemmend. Es regt
die Fettverbrennung an und wird als Wirkstoff zur Re-
duktion von Ubergewicht gehandelt. Fucoxanthin wird
ausschlieBlich von marinen Makro- und Mikroalgen ge-
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bildet. Aufgrund seiner besonderen Molekiilstruktur
wird es im Gegensatz zu anderen Carotinoiden nicht
chemisch produziert.

Fazit

Carotinoide aus Mikroalgen konnen als Naturfarbstoffe
mit gesundheitsfordernder Wirkung in Lebensmitteln
vielfaltig verwendet werden, in Séften, Smoothies, Olen,
Glasuren, Brotaufstrichen, Snacks und Backwaren.
Carotinoide finden auflerdem Anwendung in Nahrungs-
erganzungsmitteln, Kosmetika, Pharmazeutika und
Futtermitteln.

< .

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften

und Prozesstechnik

Prof. Dr. Carola Griehl

P4 carola.grienl@hs-anhalt.de
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Obstbau in Forschung
und Lehre
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1. Forschung

Die obstbauliche Forschung in Halle begann 1926 im
Rahmen des Institutes fiir Pflanzenbau und Pflanzen-
ziichtung unter Theodor Romer. Bereits 1931 flihrte
Kriimmel zahlreiche Unterlagen und Stammbildner Ver-
suche durch. Diese Versuche wurden 1935 von Friedrich
Hilkenbaumer als Direktor des 1947 neugegriindeten
Obstbauinstituts weitergefihrt.

Gerhard Friedrich wurde 1951 Nachfolger von Hilken-
baumer, der nach Bonn wechselte. Friedrich orientierte
die Arbeiten starker auf physiologische Fragestellungen
bei Assimilation und Transpiration. Die Versuchsstation
in Prussendorf wurde unter seiner Leitung zu einem
Zentrum des modernen Obstbaus entwickelt. 1964
wurde Gottfried Stolle zum Direktor des Institutes fiir
Obstbau und Gemisebau. Seit 1994 gehort der Obst-
bau wie vor 70 Jahren zum Acker- und Pflanzenbau. Die
heutige Forschung befasst sich vor allem mit Qualitats-
fragen.

Dabei waren zu nennen:

m Anbau- und PflegemalRnahmen bei allen heimischen
Obstarten

= Alternanzbrechung und regelmaRiger Ertrag

= Einfluss von Pflanzenstarkungsmitteln und Biostimu-
lanzien auf Ertrag und Fruchtqualitat

= Erhohung der Platzfestigkeit bei Siif3kirschen

www.forschung-fuer-die-zukunft.de

MARTIN-LUTHER-UNIVERSITAT
HALLE-WITTENBERG

2. Lehre

Eine Besonderheit stellt in Halle die Verbindung zwi-
schen Acker- und Pflanzenbau einerseits und dem Obst-
bau andererseits dar.

Die Etablierung des Obstbaues wurde mit dem Ziel ver-
folgt, dem offentlichen und wissenschaftlichen Inter-
esse zu dienen, das sich im Ballungsgebiet der Region
Leipzig-Halle natirlicherweise ergibt.

Es finden 120 Stunden Vorlesungen in der Bachelor- und
Masterausbildung statt.

Hierbei werden alle Fragen zum Anbau, der Pflege, Ernte
und Lagerung bei allen heimischen Obstarten umfang-
lich behandelt.

Kontakt

Martin-Luther- Universitat Halle-Wittenberg
Naturwissenschaftliche Fakultat Il

Institut fur Agrar- und Erndhrungswissen-
schaften

. Matthias Hinz
matthias.hinz@landw.uni-halle.de
+49 (0) 345 552 2642
www.uni-halle.de
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Algenbrot

Zusammen mit der Backerei Mohring aus Barleben
wurden zwei Produktrezepturen fiir Backwaren mit der
Alge Arthrospira platensis (auch Spirulina platensis ge-
nannt) entwickelt.

Als eine wertvolle und von Naturvolkern geschatzte
Proteinquelle enthalt Arthrospira platensis alle essen-
tiellen Aminosauren, ist mit einem Proteinanteil von
Uber 60% das proteinreichste, natiirliche Nahrungsmit-
tel Gberhaupt und wurde von der Weltgesundheitsorga-
nisation (WHO) als ,,Health Improving Agent“ eingestuft.

Charakteristisch fiir das Sauerteigbrot sind das aus-
gepragte Aroma und die grobporige Krume. Durch die
handwerkliche Herstellung weist jedes Brot eine indi-
viduelle krosse Kruste auf. Die geschmacksgebenden
Zutaten sind getrocknete Tomaten und Leinsamen.
Dieses Brot kann vielseitig verwendet werden. Es ist so-
wohl belegt, Giberbacken, als auch pur ein Geschmacks-
erlebnis.

AuRerdem wurde eine Baguette-Rezeptur mit der blau-
farbenden Spirulina-Alge entwickelt. Dieses Produkt
zeichnet sich durch sein handgearbeitetes, einmaliges
AuReres aus. Das Baguette weist eine gebacktypische
Krumenstruktur auf. Der Geschmack dieses Produktes
ist durch die enthaltenen Datteln, gerdsteten Mandeln
und das Gewiirz Ras el Hanout gepragt.

In Kooperation mit
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Das Baguette wird bevorzugt zum Friihstiick, nachmit-
tags zum Kaffeetrinken als Kuchenalternative oder zum
Grillen gereicht.

~Arthrospira platensis 3

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Robert Hanauska

M robert.hanauska@hs-anhalt.de
@ +49 (0) 3471 355 1142

© www.hs-anhalt.de
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Leguminosenbrotchen

Hintergrund

In Zusammenarbeit mit Studierenden des Master-
studiengangs Okotrophologie wurde explorativ der
Einsatz von Leguminosenmehlen in Standard Weizen-
brétchen-Rezepturen analysiert. Dafiir wurden hydro-
lysierte Erbsenmehle und Ackerbohnenmehle aus
Deutschland verwendet. Hintergrund ist die Verbes-
serung der biologischen Wertigkeit der Proteinzusam-
mensetzung von Weizenbrotchen, die Veranderung
der physiko-chemischen Eigenschaften und die sen-
sorische Akzeptanz unter Bachelor- und Masterstudie-
renden des Studienganges Okotrophologie.

Durchfuhrung

Die Grundlage bildet eine Weizenbrotchenrezeptur mit
100 Teilen Mehl, 50 Teilen Wasser, 2% Salz und frische
Hefe. Die Leguminosenmehle ersetzen zu 10%, 20%
und 30% das Weizenmehl. Die Herstellung eines Vor-
teiges aus Leguminosenmehl und Wasser wird zu der
Weizenbrotchenrezeptur hinzugegeben.

www.forschung-fuer-die-zukunft.de

HOCHSCHULE
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Zukunft

Bei der Studie handelt es sich um einen explorativen
Ansatz, um einen moglichen Einsatz von Leguminosen-
mehlen in Weizenbrdtchen feststellen zu kdnnen.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Robert Hanauska

M robert.hanauska@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3471 355 1142

© www.hs-anhalt.de
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Biodiversitat erfolgreich
fordern

Artenvielfalt in Agrarlandschaften, dem o6ffentlichen
und privaten Bereich

Informationssystem fiir naturnahe Begriinungen und
Spenderflachenkataster Sachsen-Anhalt

Beweidungskonzepte

Wiederansiedlung und Forderung seltener Arten

Die Férderung der Biodiversitét betrifft uns alle. Eine Biodiversitdt in Solarparks und Agri-Photovoltaik

hohe Arten- und Lebensraumvielfalt ist die Grundlage
fur wichtige Okosystemleistungen, wie z.B. Bestau-
bung, Schadlingsbekdmpfung, Erosionsschutz, Humus-
bildung und Erholung. Biodiversitatsmalinahmen
lassen sich auf offentlichen und privaten Flachen, in
Gewerbegebieten und auf landwirtschaftlichen Flachen
sehr erfolgreich umsetzen. Bei der Anlage von arten-
reichen Bliihstreifen, Bliihflachen, Wiesen und Feld-
rainen ist der Einsatz von gebietseigenen Wildpflanzen
von grof3er Bedeutung, da davon besonders viele Tier-
arten profitieren. An der Hochschule Anhalt hat die
Arbeitsgruppe von Frau Prof. Dr. Sabine Tischew und
Frau Prof. Dr. Anita Kirmer sehr erfolgreich naturnahe
Methoden zur Forderung der Biodiversitat entwickelt
und erprobt und stellt auf der Webseite offenlandinfo.de Kontakt

zahlreiche Informationsmaterialien zur Verfligung. Hochschule Anhalt

Fachbereich Landwirtschaft, Okotrophologie,
Landschaftsentwicklung

Wichtige Themenbereiche

= Wiederherstellung und Aufwertung artenreicher Prof. Dr. Sabine Tischew

Griinlander Prof. Dr. Anita Kirmer

= Entwicklung artenreicher Sdume/Feldraine 54 mail@offenlandinfo.de

= Mehrjahrige Bliihstreifen und Bliihflaichen mit % www.offenlandinfo.de
gebietseigenen Wildpflanzen © www.spenderflaechenkataster.de
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Hochschulbrauerei
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Neuentwicklungen
in der Bierproduktion

Die Hochschule Anhalt fiihrt Innovation und Wissen-
schaft konsequent zusammen. Sie ist ein starker regio-
naler Technologietreiber. Auch die eigene Forschungs-
und Lehrbrauerei dient dazu, die Wirtschaft im Land
Sachsen-Anhalt voran zu treiben.

Um die regionale Kultur im Raum Kothen zu unterstiit-
zen, wurde ein Festival-Bier fiir die Kothener Bachfest-
tage entwickelt. Dieses Bier erfreute sich nach seiner
Vorstellung im Jahr 2020 und einer Neuauflage 2022
hoher Beliebtheit, die auch durch den zweiten Platz in
der Kategorie Biere im Landeswettbewerb ,Kulinari-
sches Sachsen-Anhalt“ 2022 zum Ausdruck kam.

Die Lehr- und Forschungsbrauerei der Hochschule An-
halt versteht es als wesentlichen Teil ihrer Aufgabe,
regionale, insbesondere kleine und mittelstandische
Unternehmen oder auch Start-Ups bei der Entwicklung
und Herstellung qualitativ hochwertiger Lebensmit-
tel zu unterstltzen. So wurden flr einige Gasthaus-
brauereien bereits Spezialbierrezepturen entwickelt.

Im Rahmen des jahrlich stattfinden Braukurses ,Bier
brauen und Bier verkaufen“ wird den Teilnehmern ge-
zeigt, wie sie Produkte noch innovativer entwickeln und
nachhaltig sowie ertragsorientiert vermarkten konnen.
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Eine weitere Aufgabe der Forschungs- und Lehrbrauerei
ist es, Studierenden die Moglichkeit zu geben, selb-
standig an komplexeren und praktischen Themen zu
arbeiten. Auch fiir diese Aufgaben ist die Lehr- und
Forschungsbrauerei technisch bestens ausgestattet.

Fazit

Die Lehr- und Versuchsbrauerei der Hochschule Anhalt
ist Ihr kompetenter Ansprechpartner, wenn es um spe-
zielle Brauvorhaben geht.

Kontakt

Hochschule Anhalt
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften
und Prozesstechnik

Prof. Dr. Jean Titze

P4 jean.titze@hs-anhalt.de
T +49 (0) 3496 67 2561
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Johannes Jeske

Technische Leitung Hochschulbrauerei
M johannes.jeske@hs-anhalt.de
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