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= sEuropean
IGE Technology Platform*

« Gewahrleistung, dass die gesunde
Wahl auch die einfache Wahl fur
alle Verbraucher wird

Kommunikation,
Training &
Technologietransfer

» Bereitstellung einer gesunden
Ernahrung

Lebensmiftel- « Bereitstellung von Lebensmitteln
sicherheit - Py
mit hoher Qualitat

Lebensmittel &

Verbraucher e i TEE

Lebensmittel-  Entwicklung sicherer Lebensmittel,
cad.liifon denen Verbraucher vertrauen
konnen

* Erreichung einer nachhaltigen
Lebensmittelproduktion

 Management der Lebensmittelkette
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ﬁ Struktur des IGE ¥/}

ZG Zentrum fur innovative Gesundheitstechnologien
.

C P F Center for Preventive Foods

Zusammenschluss von zwei starken TU-Zentren zum Innovationszentrum

Mitglieder: 52 FG der TU Berlin
24 Partner von anderen Universitaten und
aulleruniversitaren Forschungsinstituten

Im Jahr 2009 wurden 20 Projekte mit einem Volumen von 9,5 Mio Euro
eingeworben.

Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur 4
16. April 2010 Gesundheit und Erndhrung IGE www.ige.tu-berlin.de



—
|GE Kooperationspartner des IGE ﬂﬁ
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IGE Ziele des IGE

* Bundelung der Kompetenzen
* |Integration von Wissenschaft,

Industrie und Politik

* Wissens- und Technologietransfer

Entwicklung der Region Berlin-Brandenburg

zur Modellregion fur Gesundheit und Ernahrung
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IGE Forschungsschwerpunkte
des IGE

Innovationszentrum
nologien fur Gesundheit und Erna

sundheits- mmunikati rnahrung u
chnologien Monitoring, priventive
esundhei Leb .
wirtschaft Eoensmi
und C

Lehre und Ausbildung
Wissens- und Technologietransfer
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P . -
IGE Impulse fur die
Ernahrungswirtschaft

)

In welchen Bereichen liegen die
Schwerpunkte der Forschungsaktivitaten?

»  Funktionelle Lebensmittel
» MaRgeschneiderte Lebensmittel

> Lebensmittelsicherheit
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P . -
IGE Impulse fur die
Ernahrungswirtschaft

Funktionelle Lebensmittel
» Darmgesundheit
> Gewichtskontrolle

» Gesundheitsfordernde Wirkung
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P . -
IGE Impulse fur die
Ernahrungswirtschaft

)

MaRgeschneiderte Lebensmittel
» gegen den Alterungsprozess

fur Personengruppen z.B. Kinder

die Denkleistung steigernd

die Schonheit fordernd

Gluten-frei / Allergen-frei

Zuckerfrei / Fettreduziert

V V V V V

Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur 10
16. April 2010 Gesundheit und Erndhrung IGE www.ige.tu-berlin.de



P . -
IGE Impulse fur die
Ernahrungswirtschaft

)

Lebensmittelsicherheit

» Bereitstellung von Lebensmitteln mit hoher
Qualitat

» Entwicklung sicherer Lebensmittel, denen
Verbraucher vertrauen konnen

» Schonende Verarbeitung bei maximaler
Sicherheit
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i~ Forschung des CPF entlang ﬂ
IGE der Wertschopfungskette | E

SiiBproteine G
Zielsubstanzen Verbindungen
y _ — Vitamine und
Fohvohens PUTH =

~ Produktionssysteme <«
a Wurzel- Zell- und Pflanzen Mikro-
c zellkulturen  Gewebekulturen und Algen organismen
h = = = P
w r
e Lebensmittelprozessierung o
- = 4—
i — und Analytik d
s Inhaltsstoffgewinnung Nacherntetechnik Prozessierung u
m — — — k
e = = = t
t i
h o
o n
d
e —
n —
| MaBgeschneiderte
Lebensmittel
Kommunikation
Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur

16. April 2010 Gesundheit und Erndhrung IGE www.ige.tu-berlin.de



Cpp—— Ausgewsihlte
IGE Themenschwerpunkte ﬂs

» Nachhaltigkeit der Produktion und schonende
Verarbeitung von Lebensmitteln

» Analyse von Lebensmittelinhaltsstoffen entlang der
Wertschopfungskette

» Entwicklung und
Herstellung von
maligeschneiderten
Lebensmitteln
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|GE Glucosinolate

» Anreicherung in Pflanzen
und Wurzelkulturen

»  Optimierung des Glucosinolatprofils

»  Aufklarung molekularer Mechanismen
zu Bioverfugbarkeit und Bioaktivierung
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N
IGE Funktionelle Getrinke N /3

» Entwicklung von innovativen Gargetranken auf
Wurzebasis

» Anreicherung des Getrankes mit gesundheitsférdernden
Substanzen durch das Verfahren der Mischfermentation

» Einsatz alternativer Rohstoffe wie z.B. exotischen
Getreidesorten mit hohem Polyphenolanteil

\\"* \

/ E P . ' -:-.f:-\:“.? ‘ 3 < !
foes LRRARENNL P 1 11 /AR - 5008
N " ...:' b J;”

DR
.“.. t;‘_“' %

i N ,. \“I1 IH..L-\

Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur 15
16. April 2010 Gesundheit und Erndhrung IGE www.ige.tu-berlin.de



S Leguminosen als Basis fur 1
IGE mafRgeschneiderte Lebensmittel | E

» Charakterisierung von sekundéaren Pflanzeninhaltsstoffen wie
z.B. Flavonoiden, Saponinen und Glucosinolaten zur

ganzheitlichen Nutzung

» Prozessbedingte Beeinflussung physikochemischer und

ernahrungsphysiologischer Faktoren
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o Leguminosen als Basis fur
IGE mafRgeschneiderte Lebensmittelﬂﬁ

» Untersuchungen zur Bioaktivitat und Bioverfligbarkeit

» Reststoffverwertung — Nachhaltigkeit

» Okologische und 6konomische Evaluierung
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~ Darmmodell und
IGE funktionelle Lebensmittel ﬂﬁ

»  Entwicklung eines Bioreaktor-basierten
Darmmodells

|— Esophagus

»  Funktionalitat von pflanzlichen und
mikrobiellen Lebensmittelinhaltsstoffen

» Bewertung funktioneller Lebensmittel
in Bezug auf die Entstehung
bioaktiver Wirkstoffe im Darm
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VS
IGE Darmmodell und
funktionelle Lebensmittel

Magen Dunndarm Dickdarmbereiche
- Saurehydrolyse - pH-Neutralisierung - mikrobiologische
Fermentation
- enzymatische

Aufspaltung der Nahrung
in kleine Bestandteile
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—
IGE FriPlas-Projekt

Anwendung von Plasmaverfahren
zur schonenden Haltbarmachung
am Beispiel verderblicher
Lebensmittelprodukte in der
Nachernte (FriPlas)

Plasma: elektrisch leitendes Gas,
das aus freien Ladungstragern
(lonen oder Elektronen) besteht
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—
IGE FriPlas-Projekt

Ziele:
» Schonende Haltbarmachung leicht verderblicher

Lebensmittel
» Untersuchung der antimikrobiellen Wirkung von
nichtthermischen Plasmen (NTP)

»  Einfluss auf Qualitatsparameter pflanzlicher

Lebensmittelsysteme

»  Monitoringsysteme zur Prozess- und Qualitats-
uberwachung
» Langere Haltbarkeit frischer Lebensmittel und

verbesserte Sicherheit
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IGE Products

EmEE

CLASSAC

High Pressure Processed
Avocado

- USA
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IGE

Pathogens

Of E. Coliin Raw Sausage
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Ep— Thermo stability of
IGE enzymes under pressure ﬂﬁ

« Pressure and temperature have a strong

influence on enzyme activity 1400 , — T
30 min |4
L (B oubtls) =]
i Temperature Stabl|lzatIOn |n IEI 1000 [B-Glucanase -
o | (Barley) _
a specific pressure range = 800 Gluco '\ 5
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N _Q'Amwa a
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« possible optimization and a 400 -7V - 4
B -Amylase ]
= (Barley)

acceleration of enzyme 200 - ’ u

catalyzed reaction under (e I -
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optimal p-T conditions Temperature [°C]

P-T plot for 95 % inactivation of different enzymes
after 30 min treatment time
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IGE STRUCTURE ENGINEERING “JF

1.063 ~0.863 0.798

Samples: Potato
(d: 12.5 mm, I: 40.0 mm)

5 o 8
[
@ | liquid
1: Untreated g_m;
4 0 2: Freeze - Thaw - Cycle at 320 MPa é—
- (directly after treatment) =29
Ice | lce Il N ‘
50 +— . —

Frozen at 320 MPa, Decompressed, BT, ) RS S  |
Thawed at 0.1 MPa (after 1 h) o

0 100 200 300 400 500
p [MPa]

Pressure [MPa]

s ves Unfolded state

AH>0
A V<O

Native
state

Pressure
A H<O denaturation
A V<o

pressure (MPa)

AH>Q

Cold AV>0

Heat
denaturation

denaturation

T

The relation between heat, cold and pressure denaturation of proteins

of wheat starch suspensions (5% w/w) treated for 15 min.
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IGE High Pressure N /3

Change of meat after 1 min at 0.1-600 MPa and 25°C
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IGE High Pressure
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Abb.7: 1.1 Ordnung Inaktivierungskinetiken won Avian Influenza Yirus (H7N7) in Hihnerfleisch bei
H0°C (links) und 60°C (rechts) und verschiedenen Dricken.
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Cop— Pressure Assisted
IGE STERILISATION ﬂﬁ

Centre Temperature in Cylindrical Package (10 cm Diameter)
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Mechanism of
Electroporation
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Electric field induces charges
compression and deformation
pore formation occurs

loss of physiological control
systems leading to cell death
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P Einfluss der Maische-
IGE vorbehandlung auf das
Anthocyanprofil im Saft

o
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IGE

PEF Aufschluss von Apfelmaische -

Charakterisierung des Pektin

o

Control

PEF

AIS (g/100 g)
Starch (g/100 g)
AlSscor (2/100 g)

13.40% + 0.11 x
3.41° + 0.03 x
12.07 = 0.11

13.37 £ 0.09 x
3.58 £ 0.09 x
11.93 = 0.10

DE (%)
Galacturonic acid (g/100 g)

79.89° + 0.48 x
76.88° + 2.54 x

79.99 £ 0.57 x
76.49 £ 1.76 x

Rhamnose (g/100 g)
Fucose (g/100 g)
Ribose (g/100 g)
Xylose (g/100 g)
Mannose (g/100 g)
Arabinose (g/100 g)
Galactose (/100 g)
Glucose (g/100 g)

1.40° = 0.151 x
0.11° = 0.001 y
0.04° + 0.001 x
1.45° + 0.012 x
0.21° £ 0.006 x
10.65° £ 0.074 x
6.92° + 0.021 x

548+ 0.012 y

1.62 = 0.083 x
0.13 £ 0.001 x
0.04 = 0.002 x
1.47 £ 0.015 x
0.20 = 0.004 x
10.12 £ 0.067 y
7.01 £ 0.026 x
5.63 £0.022 x

Intrinsic viscosity (dL/g)
Gelling units (GU)

5349+ 0.10 y
3,814° + 58 x

5.78 £ 0.09 x
3635+ 111 x

Characterization of pectin extracted from pomace of unprocessed (control) and
PEF-treated apple mash.
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PEF and juice production -
adaptation of processing steps
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EP— Particle size and
IGE cell disintegration index

cumulative frequency [%]
[<2]
o
o

ii i f.\\
400 T 7
A RS
/N /NN
20,0 L ey ST —
o 14 \Yﬂ VR
0,0 Dh'?”v'?“'f"“'\:"“srj["::l\;b\ & &

6,30 5,00 4,50 4,00 3,35 3,15 2,50 2,00 1,60 1,40 1,25 1,00 0,80 0,71 0,63 0,50 0,15
mesh size [mm]

— 100
. . . . . X

Particle size distribution 5 :g

depending on grinding technology 2 5
s 60- [1PEF 12 kJ/kg
§ S0 W PEF 2 kJ/kg
g 40 O mechanical
€ 30
L 20 -
©
= 10 -
3 o

grinding 0.9 grinding 0.5 grinding 0.2




—~ _ - S
IGE Juice yield (apple juice) ﬂﬁ
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IGE ecanter processing conditions ﬂs
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Carrot juice

Apple juice



rG-E Juice composition ﬂﬁ
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25

20
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P
IGE Tresternutzung

&

Herbstreith&Fox

N

- Hohere Trestertrockenmasse

- Erhalt nativer Pektinqualtiat nach PEF-Behandlung

- Hohere Ausbeute bei der Pektinextraktion

Unbeh PEF
TS(%) 23,7 26,4
AlS (%) 13,9 16,1
Starke(%) 0,41 0,83
AIS-Starke(%) 13,8 16
Liers 0,20% 364 442
Liers 0,25% 564 618
Liers 0,30% 664 811
GE 0,2-0,25% 3741 4651
GE 0,25-0,3% 3878 4606
AIS n.Ent. (%) 75,3 80,5
VE (%) 79,0 78,2
Gal (%) 78,9 79,1
Meth (%) 10,2 9,9
VE° (HPLC)(%) 75,1 74,9




IGE

Sugar Beet Processing

o

CONTROL

SIZE
REDUCTION

|

THERMAL
TREATMENT
80°C, 10min

|
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SUGAR BEET JUICE EXTRACTION
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45°C, 65min

T

|
I
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

v

Tag der Ernahrungswirtschaft
16. April 2010

JUICE

% CONCENTRATION

[

PULP

[

PRESSING

[

[

CRYSTALLIZATION

,COLD“ EXTRACTION OF SUGAR BEETS

PULP

oo

Extraction (untreated)
- at70°C
« HELP + Extraction
at 60°C
« HELP + Extraction
at 50°C
« HELP + Extraction

1.1 tons os sugar beets
» Continuous HELP treatment, 120-130 kg/ h

7i7g:  Conventional

Key Results
» good extraction at

HELP+ 30°C ( residual
suger 1.9 - 2.4 %)

 dry matter of HELP
extracted cochettes
substantially higher
after pressing than
control

- few low molecular
weight substances in
juice after HELP *

« * approx 100% increase
of extractor capacity
after

« HELP

Innovationszentrum Technologien fur
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ﬁ Sugar Beet Processing ﬂﬁ

43,7
maize 50 1
kernels
40 -
=
30 4
% 235 2’ 289
> 23,2 !
drying 40-60°C 5
20 -
2] e (o] (2]
A 10
dry- milling-
process 0 : ! . .
reference 0.6 kV/icm 0.6 kV/icem 0.6 kV/icm 7.3 kV/icm
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(0.6 kV/cm, 2 Hz, meisture for 24 > dry|n29;4a;§:3rsc i
13 e 1 min) hours
1200 —
4 1001 1039
1000 929 —
gentle extraction |« — 900
= 785 o
0
g 800— e
r 2
3 coot1 ]
filtration/ %
destillaticn % (@] [=] B B
E 400+ |
200" |
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maize | |
germ oil T T T T T
reference 0.6 kV/icm 0.6 kV/icm 0.6 kV/cm 7.3 kVicm
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|GE of vegetable proteins -llﬁ

Surface properties

Foaming Emulsifying
—— - 65+ -
activity activity
500-
60-
1
—_ ! =
22,400 ! =
g — ! S 55-
2 : 2
- ! S
£ 300- ' 2
3 Potato % 50 Potato
L [
3 ! E 5
? sovt \ peat - Syl | Peat
4 oy- ca- white ]
200 y-1 =« » ! 45- Soy-2 Pea-2 [55
Soy-2 Pea-2 i
I ass
-
100 : 40 L%t
Soy-1: Soy isolate ,,Supro 1711 (Fa. Protein Technologies International, Belgian)
Soy-2: Soy isolate ,,Supro 661 (Fa. Protein Technologies International, Belgian)
Pea-1: pea isolate ,,Pisane“ (Fa. Cosucra, Belgian)
Pea-2: pea isolate ,,Pisella HV*, (Fa. DENA, Diisseldorf) )
Results provided by Alexander Angersbach
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~~ PEF-treatment of
IGE Apple Juice

40kJ/kg

electrical energy

10°C 38kJ/kg 55°C 210kJ/kg
enthalpy influx Heat Tirosimemn
Exchanger Chamber
66°C 250kJ/kg
17°C 64kJ/kg 14kJ/kg
enthalpy outflux heat loss

Enthalpy of a PEF-treatment of Apple Juice with an inlet
temperature of 55°C and a specific energy input of 40kJ/kg. As
specific heat capacity 3,8 kJ-kg "K' was used, the heat loss in the

heat exchanger was estimated with 5%.
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IGE

Ultrasonics -I.E

Rarefactio

T

Compression

TFIDW

log (N/No)
T

Pasteurisationswert [min]
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Zenker, 2002
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P Inactivation of
|GE microorganisms 1/

Ultrasound + Heat — Thermosonication (TS)
Ultrasound + Pressure ——  Manosonication (MS)

Ultrasound + Heat + Pressure —— Manothermosonication (MTS)

E. coliK12DH 5 MTS Bacillus subtilis spores
TS (Zenker et al., 2004) (Raso et al., 1995)

[3,]

-O— 28°C 7 (40§gj>1"157“°um)
| —{— 60°C
—@— 60°C

log N [cfu/plate]

o
o -
=y
o
-
(3]
N
o

Time [s]

g Reduction of temperature and / or process time

) lower energy requirement, improved food quality )
Tag der Ernahrungswirtschaft nnovationszentrum Technologien fir

16. April 2010 Gesundheit und Erndhrung IGE www.ige.tu-berlin.de



~> Pre-extraction of
|GE rape seed protein

rape
seeds

l

water uptake

- ultrasound

)

moderate cell
disintepration

4= e

solid
separation ___, Mmatter
protein homogenisation
soluiion |
spray drying separation
| } } }
protein concentrate oil residue emulsion
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IGE Y ;

EXammple: Production of skinless sausage (Frankfurter type)

—— |

Transducer ™\ Frequency generator S ki n
formed by
denatured
proteins

Heated tubular
sonotrode
Raw
' emulsion
Au“a“tagﬂ: - Structure formation and pasteurization in one step

- No drip losses

- No casings
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N
|GE Critical point of water

e Temperature 374°C; Pressure 22.1 MPa

e Hot compressed water above 150°C

300 ¢
280 =
260 £
240 +
220 £
200 £
180 +
160 =
140 =
120 =
100 +
80 -
60 =
40 £

0 100 200 300 400 500
Temperature (°C)

80
70
60
50

upercritical

374°C
critical point

Pressure (bar)

liquid

a) 25°C; b) 250°C; d) 374°C (Brdll, 2008)
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—~
|GE Protein-Based Plastic

e biodegradable plastic

synthesized from BSA E
e T 250°C; t< 60s v
° Strong prOteIn network (1) Charging the reactor () The reaction stepand  (3) Disintegration and (4) Grinding of the product

with Liquid BSA getting the product drving of the product

by formation of disulfide bonds )
e brittle plastic with a v i B4
high tensile strength

(7) Hot pressing
(120 °C and 20 MPa for 30 min)

e blending 10% glycerin

increased elasticity

Tr—

T T

(8) Just after the hot pressing (9) Unfinished PBSA (10)Finished tensile test
specimen of PBSA

(Abdelmoez, 2007)

(Reineke, 2008)
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ﬁ Plasma - Introduction ﬂﬁ

3] =

lonization

northern lights fluorescent lamps
il a4 “ X \
: . Heat irradiation
o Electromagnetic
Evaporation field .
Visual light
® o Plasma - 'Y

- ‘ Charged irradiation
Melting particles o® u“\/\}‘
:z:: Radicals and stable

chemical compounds
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A

|GE Plasma effects on perishables ﬂs

Stress response indicated by F /F,

o.sj 0.8
, 07 N y 07 /;
w E 051 wE o0s]
I> 0.4 / I> 0.4- /+
0.3 J\i_/‘ 0.3 \+/ -
024 ! oy 0.2 e
oy 10 W5 min iy —
0'0 T L L) L) L L) /”' L L) L 0'0 L) L L) L) L L) I'I"2l0 L) 2 L
0 2 4 6 8 10 23 24 25 0 2 4 6 8 10 23 24 25
time [h] time [h]
0.8 —u—10s 0.8 —u—10s
— 0_71 30 Wz, ,_0.71 40 Wz,
—e—2 min
bt 0.6 1 1 0.6
£ 05 T —9.5
T ] - £
~. 0.4- L 041 /-\
L 5] —§\+\ 0.3 -
0.2- 0.2
0.1- T 01— ——— &
0.0 \i\'—,\? ’ 0.0 .’F ——s i— ; i : F /F. : maximum
0 2 4 6 8 10 23 24 25 0 2 4 6 8 10 23 24 25 viim:-
time [h] time [h] photochemical

efficiency
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P Aufbau einer
IGE Industrieplattform

» Serviceleistungen fur Unternehmen
» Wissens- und Technologietransfer
» Forderung von Kooperationen

» Markt- und bedarfsorientierte Aus- und
Weiterbildung

Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur
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ﬁ Ausblick ¥}

» Konzepte zur Herstellung praventiver Lebensmittel

» Beitrag zur Pravention ernahrungsabhangiger
Krankheiten

» Technologien fur Gesundheit und Ernahrung als
Innovationstreiber fur die Region

» Einbindung weiterer Partner aus Forschung und
Industrie

Tag der Ernahrungswirtschaft Innovationszentrum Technologien fur
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IGE

Water for life

Water for life

| People whose supplies are
& Relatively sufficient

- B Under stress

- [ scarce

Tag der Ernahrungswirtschaft
16. April 2010

accessible

fresh water

Where is our water?

Fresh water
2.5%

Easily

surface

) ater

within livin RiE .

organismg Atmospheric
1% water vapour

8%
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—
|GE Water use in agriculture ﬂﬁ

s T e T L e,

R B S R e = - i T T 1 e e Y W o T T 5

Product

1 litre wine’

1 kg maize‘

1 litre milk
1 litre citrus juice

1kg wheat'
1 kg white rice'

1 kg beefsteak &

Wool for 1.4 kg smt“ 485,000

e

g 0 4000 8000

= Litres of water

@ [total evaporation/transpiration]

(=)

- SURCE FORRES WACAZINE 195
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ﬁ Veranstaltungen ﬂﬁ

Symposium IGE-Konferenz

Frische Convenience / § _
Fresh cut Produkte Ernahrungswissenschaften

in Berlin und Brandenburg

Innovationspotentiale flr
Lebensmittel und Tierernahrung

16. September 2010

TU Berlin, Hauptgebaude

www.DLG.org/freshcut
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IGE Kontakt

Innovationszentrum
Technologien fiir
Gesundheit e Erndhrung

Geschaftsstelle

Dr. Edeltraud Mast-Gerlach
Dr. Hildegard Niemann

Dr. Birgit Rumpold

info@ige.tu-berlin.de
www.ige.tu-berlin.de
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