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Programm




Donnerstag, 22. Oktober 2009

09.00 — 09.10 Uhr BegriiRung
Prof. Dr. Herbert J. Buckenhuskes
Prasident der Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V., Frankfurt

09.10 — 09.20 Uhr GruBwort
Landrat Friedel Heuwinkel, Lemgo

09.20 — 09.30 Uhr BegriRung
Prof. Tilman Fischer
Prasident der Hochschule Ostwestfalen Lippe, Lemgo

09.30 — 09.40 Uhr Grufl3wort

Prof. Dr. Helmy T. Omran
Egyptian Association of Food Science and Technology (EAFST), Kairo, Agypten

09.40 Uhr Plenumsveranstaltung

Themenkreis 1:

Ero6ffnungsvortrage
09.40 — 10.10 Uhr Bedeutung der Simulation in der Lebensmitteltechnologischen Forschung
Prof. Dr.-Ing. Heiko Briesen
Technische Universitat Minchen, Freising-Weihenstephan
10.10 — 10.40 Uhr Mechano-thermische Entkeimungsverfahren von pflanzlichen Materialien
Prof. Dr. Ulrich Mller
Hochschule Ostwestfalen Lippe, Lemgo
10.40 — 11.10 Uhr Regenerationsvermdgen und Belastungsgrenzen von leicht verderblichen und
physiologisch aktiven pflanzlichen Lebensmitteln nach Hochdruck- oder Plasmabehandlung
Dr. Oliver Schluter
Leibniz-Institut fir Agrartechnik Potsdam-Bornim e.V., Potsdam
11.10 — 11.40 Uhr Herausforderungen an eine zukiinftige Lebensmitteltechnologie mit Fokus auf Gesundheit

und Wohlbefinden
PhD Heribert J. Watzke
Nestec Ltd, Vevey, Schweiz

11.40 — 13.00 Uhr Mittagspause, Standbesuche und Posterschau




Themenkreis 2:
Verfahrenstechnik

13.00 - 13.30
Trubstoffcharakterisierung als
wesentliches Kriterium fir die Klarung
von flissigen Lebensmitteln

Jochen Hamtschek

GEA Westfalia Separator GmbH, Oelde

13.30 - 14.00

Die Ausdampfung aromatischer
Komponenten wahrend der
Bierbereitung

Hans Scheuren, Karl Sommer
Technische Universitat Miinchen,
Freising-Weihenstephan

14.00 - 14.30
Gegenstrominjektionsverfahren zur
Herstellung von Emulsionen

Ulrich Mller, Christina Triantafillaki,
Isabell Stegmann, Andreas Wolf
Hochschule Ostwestfalen Lippe, Lemgo

14.30 - 15.00

Aufbereitung eines organischen
Lésungsmittels mittels Nanofiltration
Lars Tilgner, Thomas Kleinschmidt
Hochschule Anhalt, Kéthen

15.00 — 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 5:
Ingredienzien |

16.00 — 16.30

Pektin, mehr als nur ein Gelierhilfsmittel
fur Konfitiren neue Anwendungen und
Potenziale

Thomas Kurz, Dundar Grof3, Hans-
Ulrich EndrefR

Herbstreith & Fox KG Pektin-Fabriken,
Neuenbirg

16.30 - 17.00

Naturfarben und farbende Zutaten fir
natdrliche Farbgebungen

Rainer Kriiger

Chr. Hansen GmbH, Nienburg

13.00 Uhr Parallelveranstaltungen

Themenkreis 3:
Verpackung

13.00 - 13.30
Lebensmittelverpackung fur éltere
Menschen Probleme und
Ldsungsansatze

Christian Gerhards, Jonas Leu,
Jacqueline Javor Qvortrup, Christine
Brombach

Zurcher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften, Wadenswil, Schweiz

13.30 - 14.00

Aktive und passive
Verpackungskonzepte zur gezielten
Einstellung einer definierten Gas- und
Wasserdampfdurchlassigkeit

Kajetan Miller, Sven Sangerlaub
Fraunhofer Institut fur Verfahrenstechnik
und Verpackung, Freising

14.00 - 14.30

Charakterisierung von Alginat-
Hydrogelen und neue potenzielle
Anwendungsmaoglichkeiten als
Flachencoating-Material

Hanna Stechmann, Stefan Topfl, Ludger
O. Figura

Deutsches Institut fir
Lebensmitteltechnik e.V., Quakenbriick

14.30 - 15.00

Optimierung der Barriereeigenschaften
von Molkenproteinfilmen zur Anwendung
in Lebensmitelverpackungen

Markus Schmid, Florian Wild, Klaus
Noller

Fraunhofer Institut fur Verfahrenstechnik
und Verpackung, Freising

15.00 — 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

16.00 Uhr Parallelveranstaltungen

Themenkreis 6:
Berufsperspektiven fur Studenten

16.00 — 16.15

Einfihrung und Moderation des
Themenkreises

Ulrich Florin

GDL e.V., Frankfurt

16.15 - 16.40

Anforderungen an
Lebensmitteltechnologen aus der Sicht
der Industrie

Christian Fretter

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG,
Bielefeld

Themenkreis 4:
Kulturelle Aspekte

13.00 - 13.30

Fermentierte Kalamataoliven: Stand der
Technik warum so und nicht anders?
Walter P. Hammes

Filderstadt

13.30 - 14.00

Das DLG-Priifsystem im historischen
Wandel Rickblick und Ausblick
Gotz Hildebrandt, Britta Loewe-
Stanienda

DLG e.V., Frankfurt

14.00 - 14.30

Nahrungsmittel Lebensmittel: Eine
kulturgeschichtliche und terminologische
Standortbestimmung

Herbert J. Buckenhuskes

DLG e.V., Frankfurt

14.30 — 15.00

Die Jungen Wilden : welche
Anforderungen stellen die Baby
Boomer an Lebensmittel heute?
Einblicke aus der SWISS-AGILE-Studie
Christine Brombach, Alena Schuster,
Katja Ramseyer, Antje Scheffler,
Jeanette Worgt, Christian Gerhards
Zurcher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften, Wadenswil, Schweiz

15.00 — 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 7:
Technologie

16.00 — 16.30

Automatische Fehlerdiagnose bei
verketteten Verpackungslinien
Tobias Voigt

Technische Universitat Minchen

16.30 - 17.00

Design energieeffizienter
Produktionsanlagen zur Herstellung von
Convenience Food Produkten

Dorothee Klépping

Stephan Machinery GmbH, Hameln



16.00 Uhr Parallelveranstaltungen - Fortsetzung

17.00-17.30

Ent6lung von Lupinensamen
Auswirkungen verschiedener Lésemittel
auf die Qualitat von Proteinisolaten
Stephanie Bader, Jesus Palomino
Oviedo, Claudia Pickardt, Peter Eisner
Fraunhofer Institut fur Verfahrenstechnik
und Verpackung, Freising

17.30 - 18.00

Strukturelle Eigenschaften von
resistenter Starke Typ Il aus entzweigter
Maniok (Manihot esculenta Crantz)
Stérke

Christopher Mutungi, Calvin Onyango,
Felix Rost, Doris Jaros, Harald Rohm
Technische Universitét Dresden

16.40 - 17.05

Nach welchen Kriterien stellen sie ein?
Hildegard Grof3

GEA Westfalia Separator GmbH, Oelde

17.05-17.30

Personliche Erfahrungen  fiinf Jahre in
einem Lebensmittel-Konzern
Alexander Weil3

Unilever Schweiz GmbH, Thayngen,
Schweiz

17.30-17.55

Personliche Erfahrungen  Eintritt in das
Berufsleben - Karrierechancen

Hiltrud Rohenkohl

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG,
Bielefeld

17.55-19.00
Diskussion der Inhalte des
Themenkreises

17.00-17.30

Beitrag zur Modellierung der
Warmeleitfahigkeit von
Modelllebensmitteln unter Hochdruck
Franz Werner

Fachhochschule Weihenstephan,
Freising

17.30 - 18.00

Energie aus Abwasser

Volker Oles, Thomas WeiRRer, Markus,
Engelhart

EnviroChemie GmbH, Rossdorf

Freitag, 23. Oktober 2009

Themenkreis 8:
Backwarentechnologie

08.30 — 09.00

Einstufige Herstellung von Panettone
Olga Harder, Hans-Gerhard Ludewig,
Markus J. Brandt

Ernst Bocker GmbH & Co. KG, Minden

09.00 - 09.30

Verwendung von Milchsaurebakterien zur
fermentativen Sauerung von glutenfreien
Mehlen und zur Herstellung glutenfreier
Brote

Eva Beierle, Benno Kunz

Universitat Bonn

09.30 - 10.00

Nacktgerste vom Korn zum Mehl und
dann?

Mathias Kinner, Karin Huber, Heinrich
Grausgruber, Susanne SiebenhandI-Ehn,
Emmerich Berghofer

Universitat fir Bodenkultur Wien,
Osterreich

10.00 — 10.30

Einfluss von Hefen und in der
Lebensmittelindustrie anfallender
Nebenstréme auf das Aroma von
Weizenteigen

Marion Seitter, Johanna Schmidgall,
Christian Hertel

Deutsches Institut fir
Lebensmitteltechnik e.V., Quakenbriick

10.30-11.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

08.30 Uhr Parallelveranstaltungen

Themenkreis 9:
Obst- und Gemisetechnologie |

08.30 — 09.00

Einfluss von Niedertemperaturplasmen
auf polyphenolische Verbindungen in
Feldsalat

Franziska Grzegorzewski, Eileen Schulz,
Sascha Rohn, Joérg Ehlbeck, Lothar W.
Kroh, Oliver Schltter

Leibnitz-Institut fur Agrartechnik
Potsdam-Bornim e.V. (ATB), Potsdam
und TU Berlin

09.00 - 09.30

Impact of pectin and pectic enzymes on
the texture quality of fruit and vegetable
products

Hassan Siliha

Zagazig University, Zagazig, Agypten

09.30 - 10.00

Analytische und sensorische Bewertung
von Direktséaften aus Tafelapfeln

Doris Jaros, Ines Thamke, Harald Rohm
Technische Universitat Dresden

10.00 — 10.30

Verlangerung der Lagerfahigkeit von
Zwiebeln

Silvia Henke

Linde AG, Linde Gas Deutschland,
Pullach

10.30-11.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 10:
Analytik

08.30 — 09.00
Anwendungsmaoglichkeiten der ESR-
Spektroskopie im Getranke- und
Rohstoffbereich

Frank-Jiurgen Methner, Thomas Kunz
Technische Universitét Berlin

09.00 - 09.30

Schnelle Feuchtegehaltsbestimmung in
Sauglingsmilchnahrung durch
Mikrowellenresonanztechnologie
Georg Merkh, Marion Dambacher,
Heinz Dieter Isengard

Universitat Hohenheim, Stuttgart

09.30 - 10.00

Charakterisierung unterschiedlicher
Lebensmitteldispersionen mittels
Ultraschallspektroskopie und
Stabilittsanalyse mit der
Mehrfachlichtstreuung

Uwe Boetcher, Christian Oetzel
Quantachrom GmbH, Odelzhausen

10.00 — 10.30

Ist der Einsatz von natlrlichen
Fettschutzmitteln beim Frittieren
sinnvoll?

Ulrich Gosele, Zainal Zainal, Heinz
Dieter Isengard

Universitat Hohenheim

10.30 - 11.00

Kaffeepause, Ausstellung, Poster




Themenkreis 11:
Ingredienzien Il

11.00-11.30

Membrangestutzte Herstellung von
Galacto- und fructooligosacchariden
Peter Czermak

Fachhochschule Giel3en-Friedberg

11.30-12.00
Materialeigenschaften von
Uberzugsmaterialien in der
Lebensmittelindustrie

Cornelia Grabsch, Sabine Griner,
Frank Otto, Karl Sommer
Technische Universitat Miichen,
Adalbert-Raps-Zentrum, Freising-
Weihenstephan

12.00 - 12.30

Entwicklung eines Verfahrens zur
supplementierungsfreien Gewinnung
von Milchsaure aus Thermoquarkmolke
sowie -permeat

Lars Gorzki, Gerd Konrad, Thomas
Kleinschmidt

Hochschule Anhalt, Kéthen

12.30-13.30
Mittagspause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 14:
Technologie tierischer Rohstoffe

13.30 - 14.00

Einfluss des Fettgehaltes bei der
Fermentation von Fleisch auf die
Strukturbildung

Hanna Kastner, Bernhard Senge
Technische Universitét Berlin

14.00 - 14.30

Entwicklung eines Handgerates zur
Ketten Ubergreifenden
Qualitatsbestimmung basierend auf
Autofluoreszenzen in verschiedenen
Fleischarten

Jannina Saskia Wulf, Julia Durek,
Grace Jordan, Fredi Schwagele und
Oliver Schliter

Leibnitz-Institut fur Agrartechnik
Potsdam-Bornim e.V. (ATB), Potsdam

11.00 Uhr Parallelveranstaltungen

Themenkreis 12:
Obst- und Gemusetechnologie Il

11.00-11.30

Einfluss verschiedener
Trocknungstechniken auf Inhaltsstoffe
des Apfels

Babette Motscha, Isabelle Kélling-Speer,
Karl Speer

Technische Universitat Dresden

11.30-12.00

Verandert osmotische Hochdruck-
behandlung die Fettaufnahme von
Pommes frites?

Angelika Petrasch, Emmerich Berghofer
Universitat fir Bodenkultur Wien,
Osterreich

12.00 -12.30

Verbesserung der Destillation und der
Ausbeute von atherischen Olen
(Rosendl) mittels Behandlung von
gepulsten elektrischen Feldern

Filip Tintchev, Ana Dobreva, Hartwig
Schulz, Tefan Topfl

Deutsches Institut fir
Lebensmitteltechnik e.V., Quakenbriick

12.30-13.30
Mittagspause, Ausstellung, Poster

13.30 Uhr Parallelveranstaltung

Themenkreis 15:
Milchtechnologie

13.30 - 14.00

Unspezifische proteolytische Aktivitét von
Gerinnungsenzymen und deren Einfluss
auf die Kaseausbeute

Mandy Jacob, Doris jaros, Harald Rohm
Technische Universitat Dresden

14.00 - 14.30

Development of Kishk manufacture (A
traditional Egyptian fermented food)
Mohamed A. El-Nawawy

Ain Shams University, Kairo, Agypten

Themenkreis 13:
Hygiene

11.00-11.30
Lebensmittelhygieneverordnung aus der
Sicht des Maschinenbaus

Jirgen Hofmann

Hygienic Design Weihenstephan

11.30-12.00

Die neue EU-Maschinenrichtlinie
2006/42/EG und ihre Auswirkung auf das
hygienische Design von Maschinen und
Anlagen der Lebensmitteltechnologie
Jochen Brose

Sachverstandigenbiiro Dr. Brose,
Dortmund

12.00-12.30

Methode zur Messung des
Stoffiberganges zur Qualifizierung der
Reinigbarkeit

Manuel Ulmer, Jirgen Hofmann, Karl
Sommer

Technische Universitat Miinchen,
Freising-Weihenstephan

12.30-13.30
Mittagspause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 16:
Symposium Entkeimung |

13.30 - 14.00

Plasmabehandlung einer
Lebensmittelmatrix -
Inaktivierungskinetiken und
durchflusszytometrische Analysen von
vegetativen Bakterien

Antje Froéhling, Matthias Baier, Laslo
Baranyai, Martin Geyer, Jorg Ehlbeck,
Dietrich Knorr, Oliver Schliter
Leibnitz-Institut fur Agrartechnik
Potsdam-Bornim e.V. (ATB), Potsdam
und TU Berlin

14.00 — 14.30

Desinfektion durch hohe UV-C-
Bestrahlungsstérken fiir kurze
Verweilzeiten

Andreas Renzel, Stefan Richartz
uv-technik meyer GmbH, Ortenberg



14.30 Uhr Parallelveranstaltungen - Fortsetzung

14.30 — 15.00

Neue Mdglichkeiten zur
Verbesserung der
Emulgiereigenschaften von Eigelb
Waldemar Buxmann, Ute Brindrich,
Knut Franke

Deutsches Institut fur
Lebensmitteltechnik e.V.,
Quakenbriick

15.00 - 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 17:
Funktionelle Lebensmittel

16.00 — 16.30

Untersuchungen zur Stabilitét von
Olivenpolyphenolen im Hinblick auf eine
funktionelle Lebensmittelanreicherung
unter Berlicksichtigung relevanter
System- und Prozessparameter
Katharina Milz, Benno Kunz

Universitat Bonn

16.30 - 17.00

Untersuchungen zur thermischen
Stabilitat und antioxidativen Aktivitat von
Flavonoiden in Griinkohl

Michaela Zietz, Annika Weckmdiller,
Susanne Schmidt, Sascha Rohn, Monika
Schreiner, Angelika Krumbein, Lothar W.
Kroh

Technische Universitét Berlin

17.00 -17.30

Isolierung und physikalische
Stabilisierung antocyanreicher
Heidelbeerprotoplasten

Sonja Berg, Michaela Haase, Eva Maria
Hubbermann, Karin Schwarz
Christian-Albrechts-Universitét zu Kiel

17.30 - 18.00

Osmolalitatsstabilitét von Sportgetranken
Jan Schneider, Anette Radowski,
Tillmann Dérr

Hochschule Ostwestfalen Lippe, Lemgo

14.30 - 15.00

Isolierung von antibakteriellen
Molkeproteinen mittels
Expansionsbett-Chromatographie
Sandra Kupfer, Anja Heckel,
Thomas Kleinschmidt
Hochschule Anhalt, Kéthen

15.00 - 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

16.00 Uhr Parallelveranstaltungen

Themenkreis 18:
Rheologie

16.00 — 16.30

Die Texturanalyse in der
Lebensmittelindustrie am Beispiel des
Texture Analyser TA.XTplus

Jens Hannibal

Winopal Forschungsbedarf GmbH,
Ahnsbeck

16.30 - 17.00
Sol-Gel-Umwandlungsmechanismen von
Pektinen

Hanna Kastner, Bernhard Senge
Technische Universitét Berlin

17.00-17.30

Zur Messung rheologischer
Grenzflacheneigenschaften mit einem
2D-Doppelspaltsystem

Maik Nowak, Aly Franck

TA Instruments, UB der Waters GmbH,
Eschborn

17.30 - 18.00

Strukturierung und Prozessierung
kommerzieller Honige

Bernhard Senge, Hanna Kastner
Technische Universitét Berlin

18.15 -19.15 Uhr

14.30 - 15.00

Modellierung der Effekte bei der
mechano-thermi-schen Vakuum-
Dampf-Vakuum-Entkeimung

Markus Lilie, Magdalena Zakowski,
Daniel Schisnowski, Stephan Bogdan,
Erwin Flascher, Karl Friehs, Ulrich
Muller

Hochschule Ostwestfalen Lippe und
Universitéat Bielefeld

15.00 - 16.00
Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Themenkreis 19:
Symposium Entkeimung Il

16.00 — 16.30

Einfluss hoher Driicke und Temperaturen
auf den Inaktivierungsmechanismus von
bakteriellen Sporen

Kai Reineke, Alexander Mathys, Volker
Heinz, Dietrich Knorr

Technische Universitét Berlin

16.30 - 17.00

Haltbarmachung von Fruchtsaften durch
UV-C-Behandlung am Beispiel von
Apfelsaft und Scale-up Potenzial einer
Laboranlage

Volker Gréf

Max Rubner-Institut, Karlsruhe

17.00 - 17.30

Kombinierte Inaktivierung von Bacillus-
Sporen und Pixuna Virus durch
Hochdruck, Temperaturbehandlung sowie
chemische Reagenzien

Thomas Wiezorek, Alexander Mathys,
Barbel Niederwdhrmeier, Hans-Jirgen
Marshall, Dietrich Knorr

Technische Universitét Berlin

17.30 - 18.00

Reduktion von Salmonellen auf
Kakaobohnen und Nissen bei
unterschiedlichen Réstparametern
Tamara Krapf, Walter Penaloza-lzurieta,
Diep Benjamin, Karl Benz, Corinne
Gantenbein-Demarchi

Zurcher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften (ZHAW), Wadenswil,
Schweiz

Jahresmitgliederversammlung der GDL

19.30 Uhr
Gemeinsames Abendessen



Samstag, 24. Oktober 2009

Themenkreis 20: Lebensmittelrecht

09.00 — 09.45 Kontaminantenmanagement bei Lebensmitteln - eine globale Herausforderung
Alexander Weil3
Unilever Schweiz GmbH, Thayngen, Schweiz

09.45 -10.30 Food Improvement Agent Package Neuerung fir die Verwendung von Enzymen in
der Lebensmittelverarbeitung
Klaus-Dieter Jany
Chair of the CEF-Panel; European Food Safety Authority (EFSA)

10.30 - 11.00 Kaffeepause

11.00 -12.30 Lebensmittelrechtliche Podiumsdiskussion
Diskussionsleitung: Sieglinde Stahle, BLL, Berlin
Tobias Teufer, Hamburg, LL.M. (UCL), KROHN Rechtsanwalte, Hamburg
Klaus-Dieter Jany, Chair of the CEF-Panel; European Food Safety Authority (EFSA)
N.N., Vertreter der Lebensmitteliiberwachung

12.30 Schlussworte

Mit freundlicher Unterstltzung von:
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Organisatorische Hinweise

Tagungsadresse Hochschule Ostwestfalen-Lippe
Liebigstral3e 87
D-32657 Lemgo

Anmeldung und Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V.
Kontakt Frau Sandra Buckenhiiskes

Eschborner Landstr. 122

60489 Frankfurt

Telefon 069 /90745187
Fax 069 / 90745196

E-Mail SandraBuckenhueskes@qdl-ev.org
qgdl@qdl-ev.org

EinAnmeldeformular finden Sie im Internet unter www.qgdl-ev.org. Gerne nehmen wir lhre
Anmeldung auch perE-Mail oder Fax entgegen.

Anmeldeschluss 12. Oktober 2009
Teilnahmegebuhr GDL-Mitglieder EUR 295,00
Nichtmitglieder EUR 395,00

Studentische GDL-Mitglieder EUR 25,00
Studentische Nichtmitglieder EUR 50,00

Nach dem Eingang Ihrer Anmeldung erhalten Sie Ihre Anmeldebestatigung und Rechnung.

Bei Stornierung der Anmeldung bis 7 Tage vor der Veranstaltung féllt eine Bearbeitungsgebuhr
von 50,- Euro an. Danach, bzw. bei Nichterscheinen des Teilnehmers, ist die gesamte
Teilnahmegebuhr zu entrichten. Die Nennung eines Ersatzteilnehmers ist moglich.

In den Teilnahmegeblhren sind enthalten:
Tagungsunterlagen, Vortrage, Besuch der Poster- und Foyerausstellung, Pausenimbiss und -
kaffee, Abendessen am Freitag, dem 23. Oktober 2009

Zimmerkontingente sind von der Tourist Information Lippe & Detmold vorreserviert und kénnen
Uber Frau Laube angefragt/reserviert werden. Ein Formblatt hierzu finden Sie auf unserer
Homepage.

Tourist Information Lippe & Detmold
Rathaus am Markt

32756 Detmold

Telefon: 05231 62-7968

Telefax: 05231 62-7969

E-Mail: S.Laube@lippe.de
Stichwort: GDL-Kongress

Alle Informationen sowie aktuelle Meldungen finden Sie auch iminternet unter: www.gdl-ev.org
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