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1. Sterilisationsmethoden

· Sterilisation

· Pasteurisation

· Was macht Bacillus steathermophilus

· Druck/Temperatur Verhältnis von Wasser   Steuerung des Autoklaven ( mit Druck)

· Sporenresistenz / Zerstörung

· Beispiel Clostridium botulinum

Von da aus ging es über an die Pasteurisation von Bier, warum keimen die Sporen nicht aus

                pH – Wert

· Was bewirkt dieser in der Zelle

· Wirkung von H+ und OH- Ionen an Beispiel von Aminosäuren mit zeichnen

· Worauf beruht ph- Wert Toleranz bei Hefen 

· Warum sind Bakterien nicht so pH – Wert tolerant

2. Hefe in der Brauerei

· Belüftung  warum

· Crabtree  - Effect

· Herstellung von Backhefe erklären mit Hinblick auf Belüftung und Crabtree - Effect

· Diacetylbildung mit Zwischenprodukten und aus welchem Aminosäureweg

· Unterschied Diacetylbildung von obergäriger und untergäriger Hefe (Temperatur)

· Steuerung der Diacetylbildung und wann erfolgt der Abbau

·  Technologische Möglichkeiten zur Steuerung von Nebenproduktbildung bei   höheren Temperaturen  

