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Innovationsraum NewFoodSystems —
Forschung zu neuen Lebensmittelsystemen

ALGAE-MODULE 4.0

Verfahrensentwicklung zum Aufbau
einer modularen Produktionsanlage
fUr algenbasierte Lebensmittel

NewFoodSystems
L Neue Lebensmittelsysteme
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Der breite Einsatz von Mikroalgen in der deutschen
Lebensmittelwirtschaft wird heute vor allem durch
die Verfugbarkeit qualitativ hochwertiger Produkte
in ausreichender Menge limitiert. Angestrebt wird
deshalb die Entwicklung modularer Produktions-
einheiten, die im industriellen Umfeld in Lebensmittel-
fabriken betrieben werden kénnen und Biomasse
mit definierten Eigenschaften fUr lokale Wertschop-
fungsketten liefern. Das Projekt ,,ALGAE-MODULE 4.0
steht fUr die Prototypenentwicklung einer modula-
ren Produktionsplattform fUr hochqualitative und
reproduzierbare Lebensmittelzutaten aus Mikroalgen,
wie Proteine, natUrliche Antfioxidantien oder Farb-
stoffe.
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ALGAE-MODULE 4.0 untersucht dafur zwei Beispiel-
prozesse: die Produkfion des Cyanobakteriums
Arthrospira platensis sowie die nicht-konventionelle
Mikroalge Chlorella zofingiensis. Unter verfahrens-
technischen Aspekten wird ein Ubergang yom
state-of-the-art  Satzbetrieb zur kontinuierlichen
Produktion der Algenbiomasse entwickelt. Uber
spekiral verdnderliche Lichtquellen kann im konfi-
nuierlichen Prozess die Zusammensetzung der Bio-
masse eingestellt werden. Prozessintegrierte und
online-féhige Analyseverfahren, z. B. die Nahinfrarot-
Spekiroskopie, optische Detektion von Zelldichte
und Echtzeiterkennung von Kontaminationen sowie
ein digitales QualitGtsmanagementsystem erlauben
die EchtzeitGberwachung des Bioprozesses und
der Biomassequalitat.

Die Verarbeitung der Algen und die Gewinnung
unterschiedlicher Produktfraktionen erfolgt durch
die Nutzung innovativer Technologien, u.a. Pulsed
Electric Fields und neuen Losungsmitteln direkt
am Ort der Biomasseherstellung bzw. Biomasse-
nutzung. ALGAE-MODULE 4.0 fokussiert auf zwei
Produktfraktionen: algenbasierte Proteine sowie
wasser- oder fettldsliche Hochwertproduktfraktionen
(u.a. Phycocyanin, Carotinoide). Die funktionellen
Extraktfraktionen und die frische Biomasse werden
projektintern fur die Herstellung von Fleischalternativen
verwertet.
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