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Innovationsraum NewFoodSystems —
Forschung zu neuen Lebensmittelsystemen
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Entwicklung algenbasierter
bioaktiver Lebensmittel

NewFoodSystems
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Der regelmdaBige Verzehr von Mikroalgen ist in
Deutschland noch nicht weit verbreitet. Das liegt
unter anderem an der eingeschrénkten Verfigbar-
keit von Mikroalgen-Biomasse und an der geringen
Anzahl an verarbeiteten Produkten im Markt. Dabei
gibt es Mikroalgen, die aufgrund ihrer Inhaltsstoffe
sehr groBes Potenzial fUr die menschliche Erndhrung
mitbringen. Insbesondere die einzelligen SUBwas-
seralge Chlorella zofingiensis zeichnet sich durch
zahlreiche wertbringende Inhalisstoffe wie primare
und sekunddre Carotenoide und ein breites Spek-
frum an ungesattigten FettsGuren aus. Ein weiterer
Vorteil von C. zofingiensis ist, dass sie sowohl unter
photoautotrophen, mixotrophen als auch chemo-
heterotrophen Prozessbedingungen kultiviert wer-
den kann.
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Ziel des Vorhabens ist es daher, die dkonomische Ren-
tabilitdt der verschiedenen trophischen Prozessmodi
zu analysieren. Dazu werden sowohl ein Prozessmodell
entwickelt als auch eine techno-dkonomische Analyse
fUr verschiedene Herstellungsverfahren durchgefUhrt.
Zudem stehen neue, mdglichst schonende Aufarbei-
fungs- und Verarbeitungstechnologien mittels gepuls-
ter elekirischer Felder zur effizienten Exirakfion frischer
Algenbiomasse und einer entsprechend hohen Pro-
duktqualitfat und BioaktivitGt im Fokus weiterer Unter-
suchungen. AbschlieBend werden im Projekt Demons-
frationsprodukte aus C. zofingiensis entwickelt und
sensorisch analysiert. Das soll wichtige Erkenntnisse zur
Produktwahrnehmung und fur zukinftige Produkfent-
wicklungen liefern.
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——> Analyse des Einflusses der Produktionsmodi auf

die Produktqualitat

Bewertung unterschiedlicher Produktionsmodi
hinsichtlich der 6konomischen Rentabilitat

Aufbau analytischer Testverfahren zur
Ermittlung der Bioaktivitat von Extrakten aus
C. zofingiensis

Entwicklung schonender
Verarbeitungsverfahren zur Erhaltung
bioaktiver Inhaltsstoffe

Sensorische Analysen algenbasierter
Lebensmittel
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