FORSCHUNGSKREIS DER . .
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. 11. FEI-Kooperationsforum am 17. April 2012

Enzymfabrik Speisepilz II:
Aromabildung, Entfarbung, Aufreinigung durch Schaumung

Prof. Dr. Holger Zorn
Universitat Giel3en, Institut fir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Die Klasse der Basidiomyceten umfasst ca. 12.000 Spezies, zu denen auch
zahlreiche Speisepilze zahlen. Als Saprophyten adaptieren Basidiomyceten an
wechselnde Kohlenhydrat- und Stickstoffquellen, wobei sie in Abhangigkeit vom
jeweiligen Substrat einen breiten Pool verschiedenster Enzymaktivitdten sekretieren
(,Sekretom*”). Dies erméglicht ihnen einerseits den effizienten Abbau von
Biopolymeren und andererseits die Biotransformation unterschiedlichster Substrate
zu wertvollen Verbindungen.

Erst klrzlich auf molekularer Ebene beschriebene Peroxidasen vom DyP-Typ aus dem
Knoblauchschwindling (Mycetinis scorodonius) eignen sich zur Freisetzung von
norisoprenoiden Aromastoffen aus Carotinoiden. In Kombination mit
Wasserstoffperoxid generierenden Enzymen kdénnen Pilzperoxidasen auch zur
Bleichung von Lebensmitteln — wie beispielsweise von bixinhaltiger Molke aus dem
Kasereiprozess — eingesetzt werden.

Eine neuartige Oxygenase aus Pleurotus sapidus transformiert den aus Orangendl
gewonnenen Precursor Valencen selektiv und effizient zu Nootkaton. Nootkaton ist
ein wesentlicher Bestandteil des begehrten Grapefruitaromas.

Aufgrund ihrer neuartigen katalytischen Eigenschaften, ihrer Herkunft aus essbaren
Organismen und ihrer z.T. auBRergewdhnlich hohen Prozessstabilitdt werden Enzyme
aus Basidiomyceten zunehmend Eingang in industrielle Prozesse finden. Eine
wesentliche Voraussetzung dafulr ist ein effizientes und kostengiinstiges Verfahren
zur Abtrennung der gebildeten Enzyme aus den Kulturmedien. Besonders
erfolgsversprechend ist hierbei die Schaumung von Enzymen. In Batch- und
kontinuierlichen Verfahren konnten bis zu 97 % der Enzymaktivitat extrazellularer
Pilzenzyme in den Schaum transferiert und dort mit hohen Reinigungs- und
Konzentrierungsfaktoren wiedergewonnen werden.
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Studium der Lebensmittelchemie an der Universitat Karlsruhe
Hauptprifung Teil A der Staatsprifung fir Lebensmittelchemiker
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Lebensmittelchemie der Universitaten Karlsruhe, Stuttgart und
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der Universitat Hannover

Privatdozent am Institut fir Lebensmittelchemie der Universitat
Hannover

Viermonatiger Forschungsaufenthalt am "Consejo superior de
investigaciones cientificas" (CSIC), Madrid, Spanien

Leiter der Arbeitsgruppe Technische Biochemie am Fachbereich
Bio- und Chemieingenieurwesen der Universitat Dortmund
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- Biochemie, Biotechnologie und Molekularbiologie der Bildung und
Biotransformation von Naturstoffen durch Basidiomyceten und mikrobielle
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