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MA Thema: Pflanzliche Milchalternativen angereichert mit Alaria esculenta
Der Konsum von pflanzlichen Milchalternativen (PBMAs) steigt. Zudem legen immer mehr
Konsumenten Wert auf Nachhaltigkeit und gute Inhaltsstoffe. Die Anreicherung von PBMAs
mit in der Nordsee wachsenden Algen bietet all dies. Ziel dieses Projektes ist
herauszufinden, welchen Einfluss verschiedener Milchalternativen auf die in A. esculenta
enthaltenen Phenole und deren mogliche Hemmwirkung von a-Amylase und o-Glycosidase
haben.

BA Thema: Vom Saft zum Punsch oder vom Wein zum Gliihwein

Gewtlrze sind reich an sekundaren Pflanzenstoffen, die durch ihre antioxidative Wirkung
verschiedene gesundheitliche Vorteile mit sich bringen. Doch entfalten die Gewilrze ihre
antioxidative Aktivitat auch in Getranken wie Punsch und Glihwein? Und welchen Einfluss
hat die Erwarmung bzw. das warmhalten der Getranke Uber einen langeren Zeitraum? Ziel
dieses Projekts ist es den Einfluss der thermischen Prozessierung auf verschiedene
Gewiirze und deren sekundaren Pflanzenstoffen zu evaluieren.

MA Thema: Optimierung der Qualitat von glutenfreien Brotchen durch Zugabe

von Algen

Glutenfreie Brotchen sind meist trocken, ballaststoffarm und haben eine eher kriimelige
Konsistenz. Um die Qualitat der Brotchen zu erhdhen sind oft viele verschiedene Zusatze
notig. Algen konnten hier eine Modglichkeit sein, da diese ballaststoff-, protein- und
nahrstoffreich sind und zudem viel Wasser binden kénnen. Ziel dieses Projekt ist es,
herauszufinden, ob und wenn ja welche Algen sich eignen, um die Produktqualitat zu
verbessern, ohne den Geschmack negativ zu beeinflussen.

Bei Interesse gerne melden!

Aber auch eigene Projekt-ldeen konnen gerne vorgeschlagen werden!
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