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Liebe Angehorige und Freund*innen des Studiengangs Lebensmittel, Erndhrung, Hygiene,

das zweite Semester unter Pandemiebedingungen im Studien-
gang Lebensmittel, Erndhrung, Hygiene (LEH) geht seinem Ende
entgegen und trotzdem - oder gerade deshalb (?) - ist viel zu
berichten: Nahezu alle Lehrveranstaltungen fanden in Nicht-
Présenz bzw. online statt, diesmal allerdings bereits routiniert
und mit durchdachten Konzepten, wie Sie in ,,(Online-) Lehre
innovativ“ lesen konnen. Unser Schulprogramm wird weiterhin
angeboten und gebucht - statt in Prasenz nun eben online.
LEH ist zudem einer von 49 exemplarischen Studiengdngen
bzw. Studienfachern in Baden-Wiirttemberg auf der Studienin-
formationsplattform BW2- Beispielaufgaben aus dem Studium,
die ab September 2020 an Schulen startete.

Wie die Hochschule Albstadt-Sigmaringen feiert in diesem Jahr
auch unser Studiengang sein 50-jahriges Bestehen und ist mit
Funfzig jung genug fur zukunftsweisende Innovationen, wie ei-
nem Double Degree Abschluss, attraktiven neuen Wahlpflicht-
fachern, pauschalen Anrechnungen auRerhochschulischer

Leistungen, vielfaltigen Forschungsaktivitaten usw. Blattern
Sie einfach weiter und lesen Sie!

Wie immer bitte ich Sie, diesen LEH-Infobrief auch diesmal wie-
derin Ihren Netzwerken weiterzuleiten - vor allem an potenzi-
elle Studieninteressent*innen und diesmal insbesondere auch
an Sigmaringer Absolvent*innen.
Nun wiinsche ich lhnen, dass Sie
gesund und gut durch die Winter-
monate kommen und Freude und
Abwechslung beim Lesen dieser
LEH-Semester-Riickschau.

lhre
Gertrud Winkler,
Studiendekanin LEH
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LEH STUDIEREN: GUT ZU WISSEN

Die Bewerbungsphase fiir die 23 Studienanfangerplatze im
kommenden Sommersemester 2021 ist abgeschlossen. Das Be-
werbungsportal fir die 43 Studienanfangerplatze im nachsten
Wintersemester 2021/22 finden Sie unter https://www.hs-
albsig.de/studieninfos/bewerbung/bewerbung-an-der-hoch-
schule. Es wird in LEH keine Zulassungsbeschrankung geben.

Studienanfanger*innen mit den folgenden beruflichen Ausbil-
dungen kdnnen wertvolle Zeit sparen und sich auf Antrag pau-
schal Vorleistungen in folgendem Umfang anrechnen lassen:
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MTLA: 42,5 ECTS

Pharmakant*in;: 25,0 ECTS

PTA: 10,0 ECTS

Hauswirtschafter*in: 8,5 ECTS -

Fleischer*in: 6,0 ECTS -

Gebaudereiniger*in: 5,0 ECTS -

1 Koch bzw. Kéchin: 3,0 ECTS
1 Backer*in: 1,0 ECTS -
Konditor*in: 1,0 ECTS -

Auch Studienanfanger*innen mit an-
deren einschlagigen Ausbildungen
und beruflichen Weiterqualifikationen
konnen auf Antrag individuell Leistun-
gen angerechnet werden. Eine mogli-
che Anrechnung wird ziigig und un-
kompliziert gepriift.

LEH-Studierende konnen ab dem Wintersemester 2021/22
einen Internationalen Doppelabschluss als B. Eng. Food
Technology und B. Sc. LEH erwerben.

LEH-Studierende absolvieren dazu das 5. Semester im Ba-
chelorstudiengang ,,Food Technology“ an der ,,Faculty of Engi-
neering & Information Technology“ an der Swiss Germany Uni-
versity (SGU) sowie ihr Integriertes Praxissemester in Indone-
sien und kénnen so in einem die akademischen Grade B. Eng.
Food Technology der SGU und den B. Sc. LEH erwerben.

Wir freuen uns, damit den seit Jahren bestehenden Austausch
mit der SGU zu intensivieren, auf die ,Incoming®-Studierenden
aus Indonesien und die zunehmende Internationalisierung.
Ansprechpartnerinnen: Prof. Dr. Astrid Klingshirn (klings-

hirn@hs-albsig.de), Dr. Conny Bast (bast@hs-albsig.de )
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Die Deutschlandstipendiat*innen aus dem Studiengang LEH
im Forderjahr 2020/21 sind Luisa Beck (Férderer: Gips-Schiile-
Stiftung), Lena Eberle (Forderer: Dr. Schnell Chemie GmbH &
Co. KG), Alina Kleiner (Férderer Rommelag CMO) und Lisa
Schreiber (Férderer Carl-Zeiss-Stiftung).
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Sie mochten Férderer werden? Informationen zum Deutsch-
landstipendium gibt es unter www.hs-albsig.de/deutschland-

stipendium.

NEUigkeiten AUS DER FORSCHUNG

Das vierjdhrige EU-Verbundprojekt BIOn-

§ b t Top verfolgt das Ziel innovative Verpa-
L |0 n Op ckungskonzepte und Textilien mit mafige-

schneiderten Eigenschaften sowie neuen
End-of-Life Optionen auf Basis von bio-basierten Poly-
meren zu erforschen und zu entwickeln. Die Wissen-
schaftler*innen des Sustainable Packaging Institutes
(SPI) beschaftigen sich in diesem Projekt u. a. mit der
Entwicklung von biobasierten Barrierematerialien fiir Lebens-
mittelverpackungsanwendungen.
Dabei stehen die Entwicklung von Proteinbeschichtungen und
nanoskaliger Oberflachenfunktionalisierung mittels Pfropfung
von Fettsauren im Mittelpunkt. Proteinbeschichtungen werden
als Ersatz fuir petrochemisch basierte Ethylen-Vinyl-Alkohol-Co-
polymere (EVOH) verwendet, die zur Verringerung der Sauer-
stoffpermeation in der Verpackungsindustrie eingesetzt wer-
den. Die Ergebnisse des seit 20 Monaten laufenden Projektes
zeigten bereits Erfolge. Durch die Pfropfung mit Fettsduren
konnte die Wasserdampftransmissionsrate von Molkeprotein-
basierten Folien um Uber 79 % reduziert werden. Des Weiteren
konnte durch die Fettsaure-Pfropfreaktion eine wasserabwei-
sende Oberflache der Proteinoberflache erzeugt werden, wel-
che zu einer verbesserten Restentleerbarkeit, z. B. in ther-
mogeformten Bechern, oder fiir eine wasserabweisenden
Oberflache von Textilien, z. B. fiir Einkaufsbeutel oder Wrap-
Verpackungen, genutzt werden kann. Zusammenfassend lasst
sich sagen, dass vielversprechende Ansatze im EU-Verbundpro-
jekt untersucht werden - vor allem auch im Hinblick auf neue
End-of-Life Optionen. Die Forschungs- und Entwicklungsarbei-
ten am SPI sind in vollem Gange, um fiir verschiedenste Pro-
dukte biobasierte Packmittel als Alternative zu petrochemi-
schen Packmitteln nachhaltiger und kosteneffizient marktfahig
zu machen. (H2020.BBI-JTI-2018 GA 837761)

Thermogeformte Becher mit verbesserter Entleerbarkeit

(Foto: SPI)

Ansprechpartner*innen: Prof. Dr. Markus Schmid (schmid@hs-
albsig.de), Dr. Corinna Reichert (reichert@hs-albsig.de), Erik
Sauter (sauter@hs-albsig.de)

Forschungsprojekt Start Low - ein Projekt zur Reduktion
von Salz und Zucker sowie zur Optimierung von Fetten in
der Kita-Verpflegung

Das Projekt Start Low mochte im Bereich der Kita-Verpfle-

gung Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung (GV) dabei
unterstiitzen, MaBnahmen zur Reduktion von Zucker und Salz
sowie zur Reduktion und Optimierung von Fett zu entwickeln,

bereitzustellen und die Wirksamkeit zu tiberpriifen. Dafiir wer-
den:

1 Empfehlungen zu ndhrwertoptimierten Reformulie-
rungen von Standardrezepturen erarbeitet

1  NudgingmaRnahmen entwickelt, die die Akzeptanz
von ndhrwertoptimierten Speisen fordern

1  bestehende Rezepte Uiberarbeitet und fiir die Quali-
tatsentwicklung wird ein Instrument fiir Essensanbie-
ter*innen entwickelt, um den Einsatz von Salz, Zu-
cker und Fett zu beurteilen

1 Schulungsmaterialien erstellt, die es Akteur*innen
der GV, aber auch Eltern und Multiplikator*innen er-
moglichen, die verschiedenen Aspekte eines gesund-
heitsférdernden Ernahrungsverhaltens umzusetzen

Das Projekt Start Low wird in Kooperation mit der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) und dem Unternehmen Pro
Care Management GmbH (PCM) durchgefiihrt. Die Férderung
des Vorhabens erfolgt aus Mitteln des Bundesministeriums fiir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) aufgrund eines Be-
schlusses des Deutschen Bundestages. Die Projekttragerschaft
erfolgt Uber die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernah-
rung (BLE) im Rahmen des Programms zur Innovationsférde-
rung. Die vorgesehene Projektlaufzeit endet im Oktober 2023.

Ndéhrstoffoptimierte Speisen in der Kita (Foto: Shutterstock)
Ansprechpartnerinnen: Prof. Dr. Astrid Klingshirn (klings-
hirn@hs-albsig.de; Prof. Andrea Maier-N6th (maiernoeth@hs-
albsig.de)

Projekt Coolfresh zur Entwicklung von international an-
wendbaren Priifstandards zur Bewertung der Frische-
performance von Kiihlgeraten erfolgreich abgeschlossen

Ziel des vom Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie in
der WIPANO-Forderrichtlinie geforderten Kooperationsprojek-
tes Coolfresh unter Beteiligung der Universitat Bonn, der Lieb-
herr Hausgerate GmbH Ochsenhausen und der Bosch und Sie-
mens Hausgerdte GmbH war die Entwicklung eines internatio-
nal anwendbaren und vergleichbaren Priifstandards. Er sollte
die Frischhalteperformance von Kiihl- und Gefriergeraten durch
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Einsatz von Lebensmittelsimulanzien oder mathematischen
Modellen reproduzierbar nachstellen. Die Projektpartner arbei-
teten gemeinsam an den Bereichen Kiihlen und Gefrieren, wah-
rend parallel dazu eine reprasentative Umfrage zum Verbrau-
cherverhalten durchgefiihrt wurde.

Im Projekt wurde ein Prifverfahren zur Analyse der Frischeper-
formance hinsichtlich der Feuchteriickhaltung von empfindli-
chen Lebensmitteln (Fokus Gemiise) erarbeitet und in eine
Norm umgesetzt (IEC 63169 - Electrical household and similar
cooling and freezing appliances - Food preservation). Des Wei-
teren wurde ein Normentwurf zur qualitativen Bewertung des
Kondensatmusters und der Kondensatintensitat in Kihlgeradten
sowie der Entwurf einer technischen Spezifikation zur Messung
des Gewichtsverlusts als Indikator fiir die Gefrierbrandbildung
entwickelt und bei der DKE im Rahmen des GUK 513.6 einge-
bracht.

Ansprechpartnerinnen: Prof. Dr. Astrid Klingshirn (klings-
hirn@hs-albsig.de), Dipl. Ing. Lilla Brugger (brugger@hs-
albsig.de)
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Kooperationsprojekt zur Analyse des Verbraucherverhal-
tens beim maschinellen Geschirrspiilen gestartet

Wie werden Geschirrspiilmaschinen im Alltag genutzt? Welche
Anschmutzungen und welche Schmutzmengen werden in Ge-

schirrspiiler eingebracht? Welche Geschirrgutteile werden ge-

reinigt? Diesen und weiteren Fragestellung geht eine Verbrau-

cherstudie zum maschinellen Geschirrspiilen nach. Zielist es,
Inputparameter zur Fortentwicklung der Norm zur Analyse der
Gebrauchseigenschaften von Geschirrspilmaschinen zu erar-

beiten. In Kooperation mit den Unternehmen Bosch und Sie-
mens Hausgerate GmbH, Henkel AG & Co. KGaA, Midea Europe

GmbH, Miele & Cie. KG und Reckitt Benckiser Global R&D

Ansprechpartner*innen: Prof. Dr. ( -
albsig.de ( -albsig.de)
klings-

hirn@hs-albsig.de brugger@hs-

— )
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