47. Lemgoer Arbeitstagung Lemgoer Arbeitskreis
Fleisch + Feinkost Fleisch + Feinkost e.V.

Montag, 04.11.2024 Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost
B Tagungsort Der LAFF wurde 1977 von Vertretern des Fleischerhandwerks, der Fleischwa-
renindustrie, der Veterinarverwaltung und von Professoren der Technischen
PHOENIX-CONTACT Arena, Bunsenstr. 39, 32657 Lemgo Hochschule Ostwestfalen-Lippe gegriindet. Der Arbeitskreis ist als gemein- KREISLAUE PFLA
. . . niitzige Korperschaft anerkannt. Er hat sich die Aufgabe gestellt, das Studi- PRO A
(direkt gegentiber der Technischen Hochschule, um der Lebensmitteltechnologie an der TH OWL zu férdern, unter besonde- ZAR AT RAUCHERZEUGUNG
Parkmoglichkeiten in der Tiefgarage) rer Beriicksichtigung der Fleischwaren-, Feinkost- und Konservenherstellung. VERPA! MBELN . LISTERIEN

MIKROE rsTorf ERNAHRUNG

AuRer der Bereitstellung von Mitteln fiir anwendungsbezogene Forschung MA

. und wissenschaftliche Untersuchungen zur Férderung eines praxisorientier-
B Tagungsgebiihren . 4 2

ten Studienangebotes soll vor allem die Durchfiihrung von Fortbildungsver- ER o
o anstaltungen, von Tagungen und Vortragen unterstiitzt werden. AT
Mitglieder LAFF e.V.: 150,- € zzgl. 7 % MwSt. FASEﬁ)?llsl \NDEL RO RORWU RUNG
. . . STERILISIEREN RAUCHERN R NSOR
Nichtmitglieder: 210.- € zzgl. 7 % MwSt. S T - FLEISCHALTERNATIVEN gerLuceL REDUKTION NITRIT rino
Angehorige und : - EXTRUSION TRANSPARENZ scHLACHTUNG KONSERVIERUNGSSTOFFE
Studierende der TH OWL: - frei - Handwerks-, Industrie- und Zulieferbetriebe, Institute, Laboratorien, An- ZUSATZSTOFFE HOCHDRUCE%EHE&BM}\% FLiHW"iHAFT

waltssozietdten und dhnliche Gesellschaften, Verbande, Kérperschaften,
Institutionen privaten oder 6ffentlichen Rechts: 100,- €

B Tagungsanmeldung

e — —

Nattirliche Personen: 15,-€
Fiir die Anmeldung verwenden Sie bitte folgenden Link:

m AKTUELLES RUND U
M FLEISCH, FLEISCHERZEUGNISSE & KOST
www.laff-ev.de/tagung/anmeldung FEIN

Hohere Beitrdge nach Selbsteinschatzung sind jederzeit willkommen.

Die Anerkennung der Tagung als Pflichtfortbildung ge- Kontakt: 47. LEMGOER ARBEITSTAGUNG

maif der ATE-Statuten ist beantragt. In dem Beitrag sind LAFF e.V. Telefon: 05261 702 -3411 FLEISCH + FEINKOST
Mittagessen und Getrdnke eingeschlossen. Die Rechnungs- Campusallee 12 E-Mail: laff@th-owl.de Montag, 04.11.2024

stellung erfolgt nach Anmeldung, es erfolgt keine separate 2857 g Internet:  www.laff-ev.de
Anmeldebestitigung. Zur Erleichterung der Organisation
wird gebeten, Anmeldungen bis zum 20.10.2024 vorzu- Bankverbindung:

nehmen. Bei Absage nach dem 20.10.2024 erfolgt keine IBAN: DE 57 4825 0110 0000 118844

Erstattung der Tagungsgebiihr. BIC: WELADED1LEM
Bank: Sparkasse Lemgo

Fordern Sie durch Ihre Mitgliedschaft und lhre Spenden
das Studienangebot!

M Fachbereich
Life Science Technologies:

Weitere Informationen tiber den
Fachbereich und das Studienange-
bot erhalten Sie direkt bei der

TH OWL oder im Internet unter
www.th-owl.de/lifescience

OSTUESTEMLENATPPE ILT NRW

UNIVERSITY OF

APPLIED SCIENCES
AND ARTS



47. Lemgoer Arbeitstagung
Fleisch + Feinkost
Montag, 04.11.2024

B Der Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost an der Techni-
schen Hochschule Ostwestfalen-Lippe e. V. und das ILT.NRW
der TH OWL laden ein zur 47. Lemgoer Arbeitstagung
Fleisch + Feinkost.

Aktuelles rund um proteinbasierte Erzeugnisse und Feinkost

Als Auftakt widmet sich das Vormittagsprogramm der ak-
tuellen Tagung dem Zusammenspiel von Produkten und
Erndhrung in Bezug auf den Proteinbedarf. Die weiteren
Vortrige befassen sich mit dem Einsatz von Fasern bei der
Herstellung proteinbasierter Erzeugnisse: Sowohl technolo-
gische als auch rechtliche Aspekte werden beleuchtet.

Die technologischen Herausforderungen eines rechtlich zu
erwartenden, reduzierten Einsatzes von Nitrat und Nitrit
bei Rohwiirsten und bei erhitzten Fleischerzeugnissen wer-
den in zwei Vortrdgen adressiert.

Ebenfalls stehen mit Verfahren zur Produktion von kulti-
viertem Fleisch und zur Extrusionstechnologie Themenbe-
reiche auf dem Programm, die insbesondere fiir die Pro-
duktion von Fleischalternativprodukten von Bedeutung
sind.

Neue Erkenntnisse in Bezug auf die Tumbeltechnik wer-
den ebenso beleuchtet wie die Frage, ob eine friithzeitige
Erkennung der zu erwarteten Zartheit von Fleischstiicken
moglich erscheint.

B Tagungsleitung
Prof. Dr. Matthias Upmann
Technologie Protein-basierter Lebensmittel,
Technische Hochschule OWL

Programm [10:00 - 12:00 Uhr]

H BegriiBung

Prof. Dr. Jiirgen Krahl
Prdsident TH OWL

Prof. Dr. Thomas Gassenmeier
Dekan Fachbereich Life Science Technologies

Dipl.-Ing (FH) Karl-Heinz Kramer
Vorsitzender LAFF e.V.

m Vortrdge

B Moderation: Prof. Dr. Upmann

B Neue Erndhrungssysteme und Produkte im Kontext
des Proteinbedarfs
Prof. Dr. Hannelore Daniel
Technische Univ., Miinchen

B Texturierung mit Zukunft: Die innovative Anwen-
dung funktionaler Fasern in Fleisch- und Alternativ-
produkten
André Schindelhauer
HERBAFOOD INGREDIENTS GmbH, Werder/Havel

B Fasern im Fokus — Nachweis und rechtliche Bewer-
tung von Pflanzenfasern in Fleischerzeugnissen
Dr. Tanja Griinewald
Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicher-
heit, Erlangen

m Mittagspause

B Imbiss im Foyer der Phoenix-Contact-Arena

Programm [13:30 - 17:00 Uhr]

m Vortrage

B Moderation: Prof. Dr. Matthias Upmann

B Nitritreduktion bei der Herstellung von Rohwiirs-
ten - Moglichkeiten und Grenzen
PD Dr. Carsten Krischek
Tierdrztliche Hochschule, Hannover

B Alternativen zur Verwendung von Nitrat und Nitrit
in erhitzten Fleischerzeugnissen
Dominik Scheffer
M Food Group GmbH, Steinfeld-Miihlen

B Biotechnologische Ansitze zur Produktion von
kultiviertem Fleisch
PD Dr. Antonina Lavrentieva
Leibniz Universitdt, Hannover

m Kaffeepause

B Moderation: Prof. Dr. Susanne Struck

B Extrusion von Fleischanalogen: Flexible Prozesse
fiir die Herstellung der Lebensmittel von morgen
Janine Lange
Leistritz Extrusionstechnik GmbH, Niirnberg

B Trajektionsmischer - Kleine und groRRe LosgroRen
spontan inline hergestellt
Bernhard Hukelmann
hs-tumbler GmbH, Quakenbriick

B Schallbasierte Zartheitsdetektion: Ist eine friithzei-
tige Erkennung zarter Teilstiicke moglich?
Prof. Dr. Matthias Upmann
Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe, Lemgo



