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Bier haltbarer machen: Forscher entwickeln nutzliches Poly-

mer

05.08.2009 - Viele Getranke verderben schnell, ver-
lieren ihren Geschmack oder werden triibe. Schuld
daran tragt unter anderem das Vitamin B2, auch be-
kannt als Riboflavin. Das kdnnte sich bald andern.
Denn Privatdozent Dr. Borje Sellergren und seinem
Team am Institut fir Umweltforschung (INFU) an der
TU Dortmund ist es jetzt gelungen, das Riboflavin
mit Hilfe eines neuentwickelten Polymers aus den
Getranken zu entfernen, um sie so langer haltbar zu
machen.

Getestet wurde die neue Methode an Bier, Milch und
Multivitamin-Séften. Dr. Sellergren erklart dazu in
der neusten Online-Ausgabe der "Chemical Tech-
nology", dass das am INFU entwickelte Polymer bis
zu 86 Prozent des Riboflavins in den Getranken ent-
fernen kann. Das sogenannte molekular gepragte
Polymer (MIP) wurde fir diesen Zweck so model-
liert, dass es in der Lage ist, kleinste molekulare Zie-
le auszumachen und einzuschlie3en. Bisher waren
mit herkdbmmlichen Polymeren maximal 47 Prozent
des Vitamins B2 entfernt worden.

Die Arbeitsgruppe um Boérje Sellergren ist sich si-
cher, dass gerade Lebensmittelhersteller in Zu-
kunft von dieser Entwicklung profitieren werden.
"Die Mdglichkeit, vollkommen wasserkompatible
MIP herzustellen, wird in Zukunft immer wichtiger
werden", sagt Sellergren in "Chemical Technology".

Unterstiitzung bekommt der Dortmunder Forscher
auch aus den USA: Nicholas Snow, Spezialist fur
"separation science" an der Seton Hall University.
Der US-Wissenschaftler ist sich sicher, dass das
Dortmunder Forschungsergebnis einen wichtigen
Ubergang fur MIPs darstellt, da sie nicht mehr nur im
Labor genutzt werden kénnen, sondern als Adsor-
bentien fungieren, die aus vielen alltaglichen Pro-
dukten ungewollte, schadliche oder stérende Stoffe
entfernen kénnen.
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