Trenntechniken im Fokus der
Gemeinschaftsforschung

Bericht vom 15. FEI-
Kooperationsforum in Bonn

,Trenntechniken fur lebensmittel- und bio-
technologische Prozesse” war die Themen-
stellung des 15. Kooperationsforums, veran-
staltet vom Forschungskreis der Ernahrungs-
industrie (FEI). Prof. Dr. Ulrich Kulozik (TU

Minchen) moderierte die Veranstaltung.

Nach der BegriiBung durch Dr. Volker Haus-
ser (FEl), gab Prof. Kulozik eine Einfiihrung
mit seinem Vortag zu ,,Anforderungen an
Trennverfahren und Verfahrensoptionen fiir
das Fraktionieren komplexer Medien in der

Lebensmittel- und Biotechnologie®.

Abb. 1: Die Referenten des
% 16. FEI-Kooperationsforums
| (v.l.n.r.):Prof. Dr.Sonja
Berensmeier, Prof. Dr. Mirja-
na Minceva, Dipl.-Ing. John
Linkhorst, Prof. Dr.-Ing. Ul-
rich Kulozik, Prof. Dr. Ma-
thias Ulbricht, Prof. Dr. Dr.
Jorg Hinrichs, Dipl. Ing. Wolf-
‘ gang Steiger, Prof. Dr.-Ing.
Hermann Nirschl, Dr. Jorg

Zacharias. © LVT

Anforderungen

Auch bei den Trenntechniken stelle sich den
Lebensmitteltechnologen haufig typische
Fragen der Wertschopfung: Beim Fraktionie-
ren von komplexen Lebensmitteln und/oder
Prozessnebenstromen gehe es um die Ge-
winnung isolierter Komponenten mit gestei-
gerter Funktionalitat. Aus dieser Motivation
ergeben sich die Anforderungen an die
Trennverfahren fiir das Fraktionieren kom-
plexer Medien, wie z. B. hohe Spezifitat,
hohe Ausbeute, moglichst vollstandige Ver-
wertung (ohne Reststoff-
Verwertungsprobleme). Und das solle bei

der hohen Komplexitat biogener Stoffsys-



teme der Lebensmittel- und Biotechnologie
funktionieren. Die Antwort liege auf der
Hand: Einzelne Trennverfahren erfiillen die-
sen umfassenden Anspruch in aller Regel

nicht!

Der Referent vertrat die Hypothese, das
solche Anspriiche im Einzelfall méglicher-

weise zu erfiullen seien durch:

e die genaue Kenntnis stofflicher Ei-

genschaften der jeweiligen Systeme,

e die Modifikation des Ausgangsstoffs

zur besseren Trennbarkeit,

e das Zuschneiden des Mediums auf
die Leistungsfahigkeit einzelner

Trennverfahren,

e die Entwicklung neuer Trennverfah-

ren bzw. Trennmedien,

e die Kombination von Trennverfah-

ren.

Einen thematischen Schwerpunkt legte der
Referent durch Beispiele aus der Molkerei-
industrie. ,,Hartkdse ohne Nitrat und
Sporen: Das war unser erstes AiF Projekt”,

erinnerte sich Ulrich Kulozik.

Der Lebensmitteltechnologe nannte bei-
spielhaft das Fraktionieren von Molke-
Proteinen. So ziele etwa die Abreicherung
von B-Lactoglobulin fiir Babynahrung auf
eine an die humane Milch angenaherte Pro-
tein-Zusammensetzung mit erhohtem Anteil
essentieller Aminosauren bei gleichem kalo-
rischem Wert. Auch sei aus Sicht der Indust-
rie die Isolierung von Lactoferrin und ande-
rer Proteine als Functional Food oder als
,Food for special (Medical) Purposes” ein
interessanter Ansatz. ,,Milchunternehmen
kdnnen mit Molke-Proteinen heute mehr
Geld verdienen als mit Kase“, sagte Ulrich

Kulozik.



Industrielle Fischverarbeitung

Mit dem Thema ,Zentrifugale Trenntechnik
bei der Aufbereitung von Riickstdnden aus
der industriellen Fischverarbeitung” be-
schrieb Dipl. Ing. Wolfgang Steiger (Flott-
weg) innovative Trenntechniken zur Wert-
schopfung. Nach Angaben der FAO belaufe
sich die gesamte Produktion von Fisch und
Meeresfriichten aus Fang und Aquakultur
auf 160 Mio. t pro Jahr. Davon gingen 80%
in den Lebensmittel-Direktkonsum, sei es als
Lebend- oder Frischfisch bis hin zum Fischfi-
let, zu Fischol- oder auf Fischprotein basier-
ten Produkten. Die verbleibenden 20% der
160 Mio. t pro Jahr entfielen auf industrielle
Produkte wie Brennstoffe, Schmiermittel,
Silage oder Biogas. Auf der Seite des Le-
bensmittel-Direktkonsums boten Fischol,
Omega-3-Fettsauren, Surimi und Protein-
konzentrate fiir Saucen und Wiirzen profi-

table Ansatze zur Wertschopfung.

Speziell Surimi werde aus weisem Fischfilet
gewonnen. Im traditionellen Verfahren
wirden Schneckenpressen in der letzten
Stufe zur Abscheidung von Fasern aus dem
Waschwasser eingesetzt. In modernen An-
lagen seien jedoch Schneckenpressen durch

Dekanter ersetzt, was die Ausbeute an Fa-

sern erheblich steigere und zu einem Was-

sergehalt im Endprodukt von 80-82% fiihre.

Wolfgang Steiger prasentierte drei Flott-

weg-Innovationen:

1. Tricanter anstelle der Kombination
von Dreiphasendekanter und Sepa-
rator mit dem Vorteil nur einer Se-
parationsstufe mit hoher Trenn-

schirfe (98% Olausbeute).

2. Sedicanter zur Abscheidung ungelos-
ter Proteinen aus dem Leimwasser
steigerten die Proteinausbeute,
durch 80 —95% Abscheidegrad und
verursachten weniger Fouling in der
Eindampfanlage. Das bedeute lange-
re Standzeiten und geringeren Kos-

ten- und Reinigungsaufwand.

3. Dekanter zur direkten Entwdasserung
von Weil¥fischfleisch oder Riickge-
winnung von Muskelfasern aus
Waschwasser bei der Herstellung
von Surimi steigerten die Gesamt-
ausbeute an Surimifleisch und damit

die Wirtschaftlichkeit.



Weitere Themen

Kurze Zusammenfassungen der weiteren

Themen des 15. FEI-Kooperationsforums

finden interessierte Leser unter dem Stich-

wort Trenntechnik auf www.lvt-web.de. Das

waren im Einzelnen:

,Hygienisches Prozessdesign bei
Membranprozessen und Reinigungs-
strategien in der Wasseraufberei-
tung aus der Sicht eines Anlagen-
bauers der Getrankeindustrie”,
Referent: Dr. Jorg Zacharias, Krones
AG.

,Elektromembranfiltration: Scale-up
und Anwendungsperspektiven fiir
funktionelle Peptide”, Referent:
Prof. Dr. Dr. Jorg Hinrichs, Universi-
tat Hohenheim, FG Milchwissen-
schaft und -technologie.

,Neue Methoden zur Membran- und
Spacerherstellung” Referent: Dipl.-
Ing. John Linkhorst (in Vertretung fur
Prof. Dr. Matthias Wessling, RWTH
Aachen, Aachener Verfahrenstech-
nik, Lehrstuhl Chemische Verfah-
renstechnik). Dieser Vortrag prédsen-
tierte u.a. auch Forschungsergebnis-
se zu einem Lignin-Abbaureaktor zur

Gewinnung von Vanillin.

»In-situ-Beobachtung der Deck-
schichtbildung in Kapillarmembra-
nen zur Prozesskontrolle und als
Ausgangspunkt von Modulentwick-
lungen®, Referent: Prof. Dr.-Ing.
Hermann Nirschl, Karlsruher Institut
fir Technologie (KIT), Lehrstuhl Ver-
fahrenstechnische Maschinen.
»Oberflachenmodifizierung von
Membranen zur Erhéhung der
Trennselektivitat und zur Verlange-
rung der Standzeit von Produktions-
anlagen”, Referent: Prof. Dr. Mathias
Ulbricht, Universitat Duisburg-Essen,
Lehrstuhl fur Technische Chemie Il
»Magnetseparation oder/und Poten-
tial-kontrollierte Chromatographie —
neue Verfahren fir die Lebensmittel-
technologie?”, Referentin: Prof. Dr.
Sonja Berensmeier, TU Miinchen,
Fakultat Maschinenbau.

,Potentielle Anwendungen der Flis-
sig-FlUssig-Chromatographie in der
Lebensmittelindustrie”, Referentin:
Prof. Dr. Mirjana Minceva, TU Min-
chen, Wissenschaftszentrum Wei-

henstephan.


http://www.lvt-web.de/

Trophelia

Das 15. FEI — Kooperationsforum schloss mit der Preisverleihung an sechs Finalisten des Trophelia-Wettbewerbs. Der erste
Preis ging an ,,Eatapple”, einem essbaren Trinkhalm auf Fruchtbasis. , Eatapple” entwickelte ein Studententeam des KIT
bestehend aus Yvonne Schwegler, Mara Silber, Mareike Schmalz, Sabine Schneider, Felix Preiss und Nico Leister. Das Team

wurde durch Prof. Heike P. Schuchmann, Lea Koch und Andreas Leiter betreut.
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Abb. 2: Finalisten und Jurymitglieder des Trophelia-Wettbewerbs nach der Preisverleihung. © LVT




Fazit

Einmal mehr gelang es dem Forschungskreis
der Erndhrungsindustrie interessante Per-
spektiven der industriellen Gemeinschafts-
forschung aufzuzeigen. Wertvolle Impulse
auf dem Gebiet der Trenntechnik wurden
gesetzt. Prof. Dr. Ulrich Kulozik reslimierte:
»Trennverfahren haben sich in jlingerer Zeit
als maRgeblicher Innovationstreiber erwie-
sen und dabei neue Marktchancen erken-
nen lassen, deren Potential bei weitem noch
nicht ausgeschopft ist".

,,Fur mich hat sich der Besuch in Bonn wie-
der einmal gelohnt”, verriet eine Industrie-
vertreterin der LVT-Redaktion nach der Ver-
anstaltung und bewertete die Trophelia-
Preisverleihung zum Abschluss des Koopera-
tionsforums als ein belebendes Element:
,Die kreativen Produktideen der Studentin-
nen und Studenten inspirieren und machen
Mut. Auf solche Projektideen wird sich die

Industrie freuen.”

Autor: Dr.-Ing. Jurgen Kreuzig, LVT

A

Qe
\

Dr.-Ing. Jiirgen Kreuzig, LVT

Kontakt:
FEI Forschungskreis der Erndhrungsindust-
rie e.V.

Bonn

Daniela Kinkel

Tel.: +49 228/3079699 0
fei@fei-bonn.de
www.fei-bonn.de



