


~ TECHNIK & TECHNOLOGIE

Brauerei Forum - 4/2009

Prof. Dr. Frank-Jürgen Methner, TU Ber­
lin, informierte über Hopfen - ein Bei­
trag zur Geschmacksstabilität des

mechanisiert. Nach diesem Überblick
stellte der Referent die Oregon State
University näher vor, wo er selbst ge­
forscht und gelehrt hat. Im Einzelnen
erwähnte er Studien über Antialte­
rungseffekte von Hopfenpolypheno­
len. Diese Studien waren letztlich auch
der Grund für die Gastprofessur an der
TU Berlin (seit August 2008).

Prof. Dr. Peter Neubauer, TU Berlin, the­
matisierte Industrielle Bioprozesse
- Welchen Einfluss hat der Maßstab?
Bioreaktoren mit Inhalten bis über
100 m3 sind durch ausgeprägte Gra­
dienten biochemischer und biophy­
sikalischer Parameter geprägt. Diese
Gradienten existieren insbesondere
in nichtgerührten Systemen, wie sie
die Gärreaktoren darstellen. Selbst
in gerührten Reaktoren liegen die
Mischzeiten im Minutenbereich. Im
Gegensatz dazu liegt die Reaktionszeit
von Mikroorganismen aufUmweltver­
änderungen im Sekunden- und Milli­
sekundenbereich. Das Verständnis der
zeit- und ortsabhängigen Reaktionen
von Mikroorganismen in Großreakto­
ren ist ein wesentlicher Schlüssel für
die Optimierung von Bioprozessen
und ihre Simulation im Labormaß­
stab.
Hierzu stellte der Referent Untersu­
chungen vor, die bei verschiedenen
biotechnologischen Großprozessen
durchgeführt wurden. Dabei erläuter­
te er Möglichkeiten, die mit der Simula­
tion im Labormaßstab verbunden sind.
Abschließend berichtete er von dem
neuen Netzwerkzur Charakterisierung
und Kontrolle von biotechnologischen
Prozessen im Industriemaßstab.

(wird fortgesetzt)

Dr. Michael Voetz, VLB Berlin, stellte die
Klassisch-mikrobiologische Analytik
und Molekularbiologie - der Charme
kombinierter Ansätze zur Identifika­
tion ungewöhnlicher Keime zur Dis­
kussion. Der Vortrag erläuterte, wie
sich die beiden Analysenmethoden
miteinander verbinden lassen. Dabei
sah der Referent einige Möglichkeiten,
um DNA-Sequenzen zu identifizieren.
Durch eine Optimierung der Nach­
weisverfahren ist eine Halbierung der
erforderlichen Kulturdauer möglich.
Mit weiteren Untersuchungen sollen
nun Nachweisverfahren für Mischkon­
taminationen entwickelt werden.

ren. Letztere sind dadurch gekenn­
zeichnet, dass sie unerwünschte
Mikroorganismen ausschließen oder
unterdrücken. Eine Alternative zwi­
schen beiden Verfahren sah Stahl in
der kontrollierten Mischgärung. Diese
führe zu einem besseren Aroma, viel­
fältigen Inhaltsstoffen sowie Synergi­
en. Weitere Ausführungen machte der
Referent zum Wirkungsmechanismus
gesundheitlich relevanter Inhaltsstof­
fe, darunter die Gluconsäure sowie
die Probiotika. Für die Zukunft sagte
Stahl neue Verfahren mit angepassten
Mikroorganismen voraus, mit denen
gesundheitlich wertvollere Produkte
hergestellt werden können.

Beim dritten Vortragsblock am Nach­
mittag standen Mikrobiologische
Prozesse und ihre Kontrolle im Fo­
kus. Den Vorsitz hatte Prof. Dr. U1fStahl,
TU Berlin, der selbst den Weg Vom
Fermentationsprozess zum funktio­
nellen Lebensmittel skizzierte. Aus­
gangspunkt der Ausführungen waren
fermentativ gewonnene Lebensmittel
wie Backwaren, Joghurt, Sauerkraut,
Wein und Bier. Diese dienten als Bei­
spiele, um die Unterschiede zwischen
den einzelnen Fermentationsverfah­
ren zu erläutern. So verglich der Re­
ferent die spontane Mischgärung als
klassischem Fermentationsverfahren
mit modernen Fermentationsverfah-

Prof. Dr. Frank Rath, TUIVLB Berlin, er­
läuterte den Modifizierten Gushing
Test 2.0 (Vergleiche hierzu den Artikel
"Prognose von Gushing-Problemen
mit dem Modifizierten Carlsberg Test"
im BF 1/2009, 5.14-15). Darüber hin­
aus zeigte der Referent Filmsequenzen
von gushenden Flaschen, die an der
VLB mit einer Hochgeschwindigkeits­
kamera aufgenommen wurden. Die
Beobachtungen machten deutlich,
dass die Blasenbildung schlagartig
im gesamten Flaschenvolumen erfolgt
(Abb.l).

Bieres. Wie der Referent erläuterte,
wird die Geschmacksstabilität von Bier
positiv von mehreren antioxidativ wir­
kenden Substanzen beeinflusst. Dazu
gehört auch das Schwefeldioxid, das
während der Gärung gebildet wird.
Das Schwefeldioxid erhält seine be­
sondere Bedeutung dadurch, dass es
zunächst schädliche Radikale abfängt.
Diese antioxidative Wirkung wird auch
den Dicarbonylen zugeschrieben, die
im Rahmen der Maillardreaktion ent­
stehen. Weiterhin haben phenolische
Substanzen aus Hopfen und Malz eine
mehr oder weniger starke antioxidative
Wirkung. Um das anti radikale Verhal­
ten verschiedener Hopfeninhaltsstoffe
näher zu erforschen, führte Methner
Untersuchungen mit Hilfe der Elek­
tronen-Spin-Resonanz-Spektroskopie
(ESR) durch. Dabei wurde festgestellt,
dass die Radikalgenerierung im Laufe
der Kochzeit immer mehr zunimmt.
Ermittelt wurde außerdem, dass die
Hopfenbitterstoffe einen bedeuten­
den Beitrag zum antioxidativen Poten­
zial (EAP) des Bieres leisten.
Interessante Ergebnisse ergaben sich
außerdem aus umfangreichen Unter­
suchungen mit dem Institute of Che­
mical Technology, Prag. Demnach
nimmt das endogene antioxidative
Potenzial im Bier mit der Oxidation,
d.h. mit der Abnahme der Iso-ex-Säu­
ren, ab, so Methner.

Die Simulation
von Bioprozessen
setzt die genaue
Kenntnis der
biochemischen
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Ergebnisse lassen
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