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Seminarinhalt

In den letzten Jahren sind zahlreiche innovative, nachhaltige und gesunde Lebensmittel entstan- zutreiben. Dieses Seminar gibt einen Uberblick zu den bestehenden Lebensmittelprodukten
den. Es wurden insbesondere viele Analogprodukte als Alternativen fur Fleisch, Milch und Fisch und -technologien und den Analysemdoglichkeiten zur Charakterisierung der technofunktio-

entwickelt. Dabei stellen die technofunktionellen Eigenschaften wie Textur, Stabilitat, Struktur, nellen Eigenschaften dieser Matrizes. Der Fokus liegt dabei auf innovativen Produkten wie z.B.
FlieRverhalten und Gel-Eigenschaften noch immer eine groRe Herausforderung dar, da diese Fleisch- und Milchanalogprodukte. Zunachst werden in dieser Fortbildung die Grundlagen zur
meist noch nicht originalgetreu nachgebildet werden kénnen. Einerseits sind die Strukturbil- Materialcharakterisierung der unterschiedlichen Lebensmittelgruppen (Gele, Schaume, Emul-
dungsmechanismen noch nicht komplett erforscht, andererseits kann haufig die notwendige sionen, etc.) erarbeitet und anschlieBend erweiterte Methoden und neue Anwendungen aus
Materialcharakterisierung nicht realisiert werden, um so die Lebensmittelinnovationen voran- verschiedenen Lebensmittelbereichen diskutiert.

17. September - Grundlagen 18. September - Anwendungen

09:30 Uhr  Registrierung 09:00 Uhr Rheologie, Neutronen und Lebensmittel
Prof. Peter Fischer, ETH Zirich
10:00 Uhr  BegriiRung und Vorstellung
Prof. Anja Wagemans, TU Dresden und Michael Schaffler, Anton Paar Germany GmbH 09:30 Uhr Selbstoptimierende Lebensmittelverarbeitung durch aktives Lernen und Automatisierung
Deborah Becker, Société des Produits Nestlé S.A.
10:30 Uhr  Lebensmittel(analog)produkte und -technologien
Prof. Anja Wagemans, TU Dresden 10:00 Uhr Bedeutung und Design von Mikrostrukturen in getreidebasierten Lebensmitteln
Dr. Ahmed Fahmy, Uni Hohenheim
11:15 Uhr  Extrusion im LabormaRstab: Grundlagen, Anwendungsbeispiele und Potenzial in der
Lebensmittelindustrie 10:30 Uhr Kaffeepause
Stefan Jansen, Anton Paar TorqueTec GmbH
11:00 Uhr Mikroverkapselung von funktionellen Additiven in Lebensmitteln

12:00 Uhr  Mittagspause Dr. Thomas Heidebach, AMD Wild
13:00 Uhr  Apparativ gestiitzte Sensorik 11:30 Uhr Gesund, lecker und nachhaltig — Texturierungsldsungen mit pflanzenbasierten,
Prof. Cornelia Rauh, TU Berlin funktionellen Zutaten

Dr. Alain Graf, Stidzucker
13:45 Uhr  Grundlagen der Rheologie in Rotation, Oszillation und DMA mit Anwendungsbeispielen
Michael Schaffler, Anton Paar Germany GmbH 12:00 Uhr Rheologie von veganen Kasealternativen
Dr. Monika Brickner-Glihmann, Formo Bio GmbH
14:30 Uhr  Unkonventionelle & innovative rheologische Charakterisierung von Lebensmitteln
jenseits der Standard-Scherrheologie 12:30 Uhr Mittagspause
Dominic Oppen, Anton Paar Germany GmbH
13:30 Uhr Rheologie von Fleischanalogen unter Druck

15:15 Uhr  Kaffeepause Dr. Lucas Boni, Planted Food
15:45 Uhr  Einsatz von Pflanzenproteinen in Emulsionen und Gelen 14:00 Uhr Vegane Vielfalt - Stoffliche und verfahrenstechnische Konzeption pflanzenbasierter
Prof. Stephan Drusch, TU Berlin Alternativen mit Briihwurst- und Rohwurstcharakter

Dr. Nino Terjung, DIL
16:30 Uhr  Rheologie von Biomaterialien
Prof. Andreas Wierschem, Friedrich-Alexander-Universitat Erlangen-Niirnberg 14:30 Uhr Verfahren zur Erzeugung fleischahnlicher Strukturen aus pflanzlichen Rohstoffen
Soéren Rossmann, Rigenwalder Mihle
18:00 Uhr  Abendevent
15:00 Uhr Abschlussdiskussion

15:30 Uhr Ende des Seminars
| |



