Gefordert durch: Gefordert durch:
Ul '; | % Bundesministerium % Bundesministerium
flir Wirtschaft fiir Forschung, Technologie
und Energie und Raumfahrt

NEUE WEGE. SEIT 1607

Prozessoptimierung der Fermentation von Biertreber mit L
dem Basidiomyceten Meripilus giganteus mittels DOE

Jonas Baake?, Marco A. Fraatz?, Holger Zorn?@
anstitut fur Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie, Justus-Liebig-Universitat Giel3en, Deutschland

Hintergrund
Um dem weltweit steigenden Proteinbedarf gerecht zu werden, bei gleichzeitiger Reduktion von kritischen Faktoren wie

Wasserverbrauch, Flachennutzung sowie Treibhausgas-Emissionen, sollten zirkulare Lebensmittelsysteme angestrebt
werden!ll. Eine Moglichkeit diesem Ziel ndher zu kommen, ist die Fermentation von agroindustriellen Nebenstromen zur
Produktion von Mycoprotein!?l. Einen solchen agro-industriellen Nebenstrom stellt Biertreber dar, welcher im Rahmen des
Forschungsvorhabens ,,MaltFungiProtein“ in einem Screening mit 144 Basidiomyceten fermentiert wurde!3!. Dabei zeigte die
Fermentation mit Meripilus giganteus ein schnelles Wachstum, ein neutrales bis herzhaftes Aroma sowie hohe

Proteingehalte.

Experimentelles Design

Die Pilz/Treberkombination wurde in Submerskultur, nach
ersten Optimierungen mit Hilfe einer one factor at a time-
Methode, mittels design of experiments (DOE) unter Wahl

eines central composite designs im Bioreaktor weiter
untersucht. Der Prozess wurde bei einer Kultivierung tber 96 sandaramedun Standardmediu Trebermedium

+ 2 h hinsichtlich der Fermentationstemperatur (°C), des

initialen pH-Werts des Mediums, der Trockenmasse (TM) an

Treber im Medium (g TM L) und des Volumens an Inokulum

(%) optimiert. Insgesamt wurden 46 Bioreaktorlaufe craosterolanalyti
durchgefuhrt. Als Marker fur das Pilzwachstum dienten der somasse

um den Inokulumsanteil bereinigte Ergosterolgehalt (mg L*)
sowie das kumulativ Uber die Fermentationsdauer in der

Abluft gemessene CO, (mmol). Ok Sty

Hauptkultur in
Trebermedium

2 e Temperatur: 22-32 °C
| e Konzentration: 5-40g TM L
' initialer pH: 3,5-8,0
e Inokulum: 2 -15%
e Dauer:96 h

CO,-Monitoring
Abluft

" Fermentat

Ergebnisse

Ein signifikantes reduziertes quadratisches
Modell zur Vorhersage des Wachstums in
Abhangigkeit der getesteten Faktoren
konnte abgeleitet und die Fermentations-
prozessparameter optimiert werden.
Unter diesen Bedingungen wurde der
Ergosterolgehalt auf 28 + 3 mg L und die
kumulierte CO,-Menge auf 75 + 7 mmol

or Coding: Actual
fer rate (mmol) 3D Surface Response: Ergosterol (Medium) excluding preculture... 3D Surface
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Ergosterol [mg L™'] =+20,02 - 3,23 A-0,0876 B- 1,04 C

maximiert, bei einem moglichst geringen Kumuliertes CO, [mmol] = +64,98 -~ 9,98 A+ 5,18 B~ 10,11 C
Bedarf an Inokulum (10,0%) +2,51D-3,52 AD + 3,02 BD — 5,08 A2 - 8,29 (2
,U70). \

+9,79D-9,43 AD + 8,30 BD — 19,52 A2 - 18,07 C>- 9,98 D?

|
Optimierte Bedingungen:
» Temperatur (A) = 25,2 °C
» Konzentration (B) =40 g TM L
» Initialer pH (C) = 5,42
» Inokulum (D) = 10,0%

Ausblick

Die optimierten Kultivierungsparameter werden im Rahmen des Forschungsvorhabens ,MaltFungiScale” genutzt, um die
Echtzeit-Prozesskontrolle mit Parametern wie dem pH-Wert, dem gelosten Sauerstoffgehalt und dem CO,-Gehalt in der
Abluft weiter zu optimieren, die Effizienz des Prozesses zu verbessern und Qualitatskontrollmalinahmen zu implementieren.
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