rof. Dr. Ludger Figura stell-

te in seiner Begriifdsungsre-
de kurz die FH Osnabriick vor,
an der mehr als 8.000 junge
Menschen studieren. Drei Fa-
kultaten sind dort angegliedert:
Agrarwissenschaften und Land-
schaftsarchitektur, Ingenieur-
wissenschaften und Informatik
sowie Wirtschafts- und Sozial-
wissenschaften. Im Bereich
Agrarwissenschaften gibt es
seit 2008 den Bachelor-Studien-
gang ,Wirtschaftsingenieur-
wesen Lebensmittelproduktion®,
wo Figura mit den Schwer-
punkten Lebensmitteltechnik
und Lebensmittelphysik befasst
ist. Das sechsse-

GDL-Symposium ,Fleischtechnologie im Fokus III"

*$ "$H# S B(
H#(3" () $%"% 2 # *$

O HER(K(C D)),
(*$ *(##S 0™, (( *

R

#% 'S 1 ¢ 1))

heren“ — mit diesen Worten be-
griifdte er speziell eine Besu-
chergruppe von der Hoge-
school INHolland. Unter der
Moderation von Harald
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Fleischwarenindustrie ging er
vor allem auf Einsparmoglich-
keiten in diesem Bereich ein. In
den Vordergrund stellte er die
Kiltetechnik, gefolgt von elek-
trischen Antrieben

mestrige Studium
ist jeweils zur
Hiilfte auf Oko-
nomie und auf
Technologie aus-
gerichtet. Ver-
schiedene Inhalte
werden in Eng-
lisch angeboten.
Eine enge fachli-
che Kooperation
wird mit dem
Deutschen Insti-
tut fiir Lebensmit-
teltechnik (DIL)
im nahe gele-
genen Quaken-
briick gepflegt.
Auch GDL-Prisident Prof. Dr.
Herbert J. Buckenhiiskes hief3
die Teilnehmer willkommen.
,Goede morgen dames en
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Prof. Dr. Ludger Figura stellte kurz
die FH Osnabriick vor

i

Schweflinghaus (Florin GmbH,
Willich) startete der erste The-
menkreis mit dem Vortrag
yHaltbarmachung und Struktur-
beeinflussung von Fleischwa-
ren mittels neuartiger Techno-
logien“. Prof. Dr. Stefan Topfl
vom bereits erwdhnten DIL be-
richtete darin tiber die Hoch-
druckanwendung sowie die
Einsatzmoglichkeiten von
Stof3wellen und gepulsten elek-
trischen Feldern. Die zu Grun-
de liegenden Wirkmechanis-
men beruhen meist auf einer
Uberlagerung biologischer,
(bio-)chemischer und physika-
lischer Prinzipien. Die vorge-
stellten Prozesse sind weit ent-
wickelt. Sie bieten ein hohes
Potenzial zur Neugestaltung
von Prozessen und Produkten
in der Lebensmittelverarbei-
tung.

Auf Energy Consulting hat sich
Jonas Mey, Berlin, spezialisiert.
In seinem Vortrag iiber Ener-
giemanagement in der

Harald Schweflinghaus moderierte
den ersten Themenkreis

und der Warmwas-
serbereitstellung.
Zehn Schritte zum
erfolgreichen
Energiemanage-
ment wurden an-
schlieRend von ihm
erlautert, zu denen
u.a. die Schaffung
eines kontinuierli-
chen Monitoring-
sytems gehort.
Uber ,Foodborne
Viruses“ sprach
Prof. Dr. Barbara
Becker von der
Hochschule Ost-
westfalen-Lippe, Lemgo. Zu
den durch Lebensmittel iiber-
tragbaren Viren zihlen Noro-
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logische Gemeinsamkeiten.
Den meisten fehlt eine Virus-
hiille, was sie gegen Umwelt-
einfliisse besonders stabil
macht. Der Nachweis von Viren
in Lebensmitteln ist trotz zahl-
reicher Entwicklungen nicht
Routine. Becker stellte den
diesbeziiglichen aktuellen
Forschungsstand am Beispiel
der Noroviren vor.

Modified Atmosphere
Packaging

Mit dem Thema ,,Gaseanwen-
dungen in der Fleischwaren-
industrie” befasste sich Manfred
Kuhlmann (K2 Ingenieur- und
Handels GmbH, Billerbeck) in
seinem Vortrag. Im Mittelpunkt

J. Buckenhiiskes als Themenkreisleiter

virus, Sapovirus, Hapatitis A-Vi-
rus, Hepatitis E-Virus, Rotavi-
rus, Astrovirus, Enterovirus,
Adenovirus und Frithsommer-
Meningoenzephalitis-Virus (FS-
MEV). Diese haben morpho-

stand dabei das ,Modified At-
mosphere Packaging” (MAP).
In Kombination mit geeigneten
Verpackungsmaterialien und
Verpackungsmaschinen wer-
den hocheffiziente Schutzauf-
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gaben erfiillt, und zwar gegen
mikrobielles Wachstum, che-
mische Einfliisse, enzymatische
Reaktionen und physikalische
Veranderungen. Die MAP-
Verpackung ermoglicht es, die
Haltbarkeit von Lebensmitteln
bei hoher Qualitat signifikant
zu verlingern, teilweise sogar
ohne Einsatz jedweder Konser-
vierungsstoffe.

Rohstoffe
aus der Erbse

Erbsenrohstoffe und deren
Einsatzmoglichkeiten in Le-
bensmitteln stellte Hans-Jiirgen
Seitz von der Georg Breuer
GmbH, Konigstein, den Ta-
gungsteilnehmern vor. Die Erb-
se ist demnach eine natiirliche
Quelle fiir Starke, Protein und
Ballaststoffe. Sie entsprich den
Anforderungen des ,,Clean La-
belling“. Wegen ihres geringen
Allergiepotenzials ist sie dies-
beziiglich nicht kennzeich-
nungspflichtig. Die aus der Erb-
se mittel schonenden Verfahren
gewonnenen Rohstoffe haben
vorteilhafte technologische und

Im Foyer prasentierten sich einige Firmen — hier der Stand der Georg Breuer

funktionelle Eigenschaften.
Seitz erlauterte z.B. die Schritte
der Brithwurstherstellung
unter Zugabe von Erbsenpro-
teinisolat.

Auf die vielfaltigen Applika-
tionsmoglichkeiten von Trans-
glutaminase ging Frank Heu-

1. Texturverbesserung: Zu die-
sem Zweck findet Transgluta-
minase sehr breite Anwendung
in Brithwursterzeugnissen.

Die Maschinengiingigkeit von
Aufschnittrohlingen kann
damit optimiert werden, was
zur Reduzierung von Produkt-

In der anschlieBenden Kaffeepause erganzte Frank Heukeshofen (3.v.l.) seine

Ausfiihrungen iiber die Einsatzmdglichkeiten von Transglutaminase gegeniiber

interessierten Tagungsteilnehmern

keshofen von Ajinomoto, Ham-
burg, ein. Grundsétzlich sind
die Anwendungen dieses En-
zyms im Fleischbereich in
zwei Hauptsegmente aufgeteilt:

GmbH, Konigstein, mit Hans-Jiirgen Seitz (2.v.r.), der auf dem Symposium auch

einen Vortrag hielt
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verlusten und zur Steigerung
der Produktivitit fiihrt. Die
Scheiben lassen sich diinner
schneiden, die Packungs-
gewichte exakter steuern.

2. Bindungsfunktion: Diesbe-
ziiglich findet Transglutamina-
se starke Verbreitung bei der
Herstellung von Stangenware
im Bereich der Rohpokelwa-
ren. So ist es problemlos mog-
lich, angesalzene Produkte zu
aufschnittfreundlichen Forma-
ten zu ,,verkleben“. Dem Her-
steller werden damit grof3e
Einsparpotenziale geboten.
Ein Projekt zur Entwicklung
intelligenter Etiketten fiir die
Lebensmittelindustrie wurde
von Ewa Pacholewicz, TTZ
Bremerhaven, erliutert. Es
handelt sich dabei um Zeit-
Temperatur-Indikatoren. Die
Etiketten sollen nicht das Min-

desthaltbarkeitsdatum erset-
zen, sondern es ergianzen. Sie
zeigen den Frischegrad eines
Produkts an, basierend auf
seiner Zeit-Temperatur-Ge-
schichte. Auch die Verbindung
dieser Technologie mit RFID
und damit die kabellose Uber-
tragung der Information an
ein Auslesegerit ist moglich.
Den letzten Vortrag des Sym-
posiums bestritt Wilhelm Leurs
(Dr. Berns Laboratorium
GmbH & Co. KG, Neukirchen-
Vluyn) iiber ,,IFS — Anforderun-
gen und Losungsansitze*.

Er berichtete zunachst von
zehn K.o.-Punkten, die immer
wieder zu Reibungen im Audit
fithren. Diese reichen von der
Uberwachung der CCPs iiber
die Personalhygiene und das
Fremdkorpermanagement

bis hin zum Verfahren zum
Warenriickruf. Er betonte die
Verantwortung der jeweiligen
Unternehmensleitung und hob
die Wichtigkeit eines schliis-
sigen Kennzahlensystems fiir
die Qualitatssicherung hervor.
Zum Schluss seiner Ausfiih-
rungen ging Leurs auf den
Problempunkt ,,Verpackungs-
materialien“ ein, die fiir den
vorgesehenen Verwendungs-
zweck nachweislich geeignet
sein miissen.

Weitere
Themenbereiche

Auf der Tagung wurden da-
riiber hinaus Referate zu fol-
genden Themenbereichen
gehalten: Halal-Produktion,
Fleischverfarbung, Kulturen-
konzepte, Rontgeninspektion,
Mikrowellenbehandlung,
Funktionelle Fleischprodukte,
Ballaststoffe und Schnell-
messverfahren. St.
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