Mikroorganismen setzen Energie durch Garung frei

Futtermittel, Kosmetik und Medizin
Sauertei Brot

Biogas-Anlagen
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Elektrische Kontrollgerate
Enzyme, Bakterien, Hefepilze — _m?’” wird durch Gérung produziert
Leuchtbakterien werden mit einer Fotozelle verbunden \SBEISPICRBIOSCASOICH Beisniel Zi L ;70 % der Zitronensaure in der Lebensmittelindustrie
geringste Mengen an O geniigen zum Leuchten eispiel Atonensaue 20 % in der pharmazeutischen und der kosmetischen Industrie
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