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a. Dissertationen, Buchbeitrage

1. Hollmann, D.; Merrettig-Bruns, U.; Miller, U.; Onken, U.:
"Secondary Metabolites by Extractive Fermentation®, in: "Separations for Biotechnology 2%, p. 567, Pyle,
D. L. (ed.); Elsevier Applied Science; London, New York 1990

2. Miiller, U.:
~Extraktiv-Fermentation von Sekundarmetaboliten am Beispiel von Cycloheximid®
Dissertation, Universitat Dortmund, 1991

3. Mller, U.:
.Moglichkeiten der Gewinnung hochwertiger, mikrobieller Fette” in: ,Lebensmittelbiotechnologie - Eine
EinfGhrung®, S. 87 - 107, Hrsg: Czermak, P.; GIT-Verlag Darmstadt, 1993

4. Kurzhals, H.-A. (Hrsg.); Figura, L.; Kleinschmidt, T.; Kluge, C.; Linke, L..; Mdller, U.; Schallenberg, J.;
Scherer, R.:
Lexikon Lebensmitteltechnik, Bd 1 (A-K) und Bd 2 (L-Z), Behr’s Verlag Hamburg, 2003

5. Muller, U.:

»Haltbarmachungsverfahren - physikalische Verfahren®

in: ,Handbuch der Lebensmittelhygiene®, (Kap. V2), Fehlhaber, K.; Kleer, N.; Kley, F. (Hrsg.):
Behr’s Verlag, Hamburg 2005 und Neuauflage 2013

6. Lilie, M.:
~-Mechano-thermische Vakuum-Dampf-Vakuum-Entkeimung (mtVDV) am Beispiel bakterieller Sporen®;
Dissertation, Universitat Bielefeld, 2009

7. Miiller, U.; Jordan, V.:
"Alternative Solvents in Plant Extraction®, in: Bart, H.-J.; Pilz, S. (Hrsg.):
Industrial Scale Natural Products Extraction, p. 55-84, Wiley-VCH-Verlag, Weinheim 2011

8. Lange, H.:

”Ingredients, Morphology and Color Changes of Herbal Drugs and Spices after Mechanical Saturated
Steam Decontamination®; Diss. TU Brauschweig 2013 (Herausgeber Julius-Kiihn-Institut, Quedlinburg,
ISBN 978-3-930037-96-4); entstanden in Zusammenarbeit mit der HS OWL, Labor Verfahrenstechnik

9. Dammann, A.:
"Thermal impact on microorganism inactivation in flash pasteurization of beer under consideration of
residence time and temperature distributions®; Dissertation TU Berlin 2015

10. Pliske, R.:
.Beschreibung und Optimierung der dynamischen Gefriertrocknung®, Dissertation, Universitat Hohenheim
2018



b. Wiss, Fachzeitschriften/ scientific journals

1. Trager, M.; Miller, U.; Onken, U.:
~Einfluss erhohter Sauerstoff-Partialdriicke auf die Bildung von Gluconsaure durch Gluconobacter
oxydans®, Chem.-Ing.-Tech. 59 (1987) 939

2. Miller, U.; Trager, M.; Onken, U.:
"Selection of Solvents for Extractive Fermentation®; Ber. Bunsenges. Phys. Chem. 93 (1989) 1001

3. Muller, U.; Merrettig-Bruns, U.; Hollmann, D.:
.Polyethylenglykolderivate als Extraktionsmittel firr extraktive Sekundarmetabolitfermentationen®;
Chem.-Ing.-Tech. 67, 6 (1995) 783 - 786

4. Zarner, |.; Maller, U.; Malinka, J.; Niediek, E.-A.:
.Neue Aspekte bei der Sattdampfentkeimung von Drogen®; Pharm. Ind. 58, 7 (1996) 641 - 647

5. Lilie, M.; Wilhelm, P.; Miller, U.:
.Mechanische Effekte bei der Sattdampfentkeimung“; Chem.-Ing.-Tech.; 76, 10.(2004)1602-1605

6. Rumke, T.; Lilie, M.; Wilhelm, P.; Miller, U.:
»~Schonende Keimzahlreduktion von Arznei- und Gewurzpflanzen am Beispiel von Matricariae flos®
Zeitschrift fir Arznei- und Gewdrzpflanzen, (Z. Arzn.Gew.Pfl.), 11, 3 ( 2006)142-144

7. Lilie, M.; Wilhelm, U.; Muller, U.:
»~Anwendung der Flash-Verdampfung zur Entkeimung pflanzlicher Materialien“ Chem.-Ing.-Tech. 78(2006)
1243-1244

8. Lilie, M.; Hein, S.; Wilhelm, P.; Muller, U.:
"Decontamination of Spices by Combining Mechanical and Thermal Effects — An Alternative Approach For
Quality Retention® International Journal of Food Science and Technology, 42 (2007) 190-193

9. Miller, U.; Triantafillaki, C.; Jordan, V.:
sExtraktion mit Mesophasen — Auswahl geeigneter Emulgatoren zur Phytostoffgewinnung“ Chem.-Ing.-
Tech. 79, 9 (2007) 1363

10. Bart, H.J; Bischoff, F.; Jordan, V.; Miller, U.; Schilitter, K; Schneider, P.:
-Entwicklung eines Prozesses zur Phytoextraktion mit wassrigen Zweiphasensystemen® Chem.-Ing.-
Tech.; 80, 9, (2008)1292-1293

11. Lange, H.; Kruger, H.; Dammann, A.; Schwarzer, K.; David, R.; Mdiller, U.:
-Entkeimung von Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus L.) mittels ,Mechanischer Sattdampfentkeimung*
Z. Arznei- Gewurzpfla 15(2) (2010) 81-85

12. Schneider, P.; Bischoff, F.; Muller, U.; Bart, H.-J.; Schlitter, K.; Jordan, V.:
"Plant extraction with Aquaeus Phase Systems®, Chem. Eng. Technol. 2011, 34 (3), 452-458

13. Schneider, P.; Hosseiny, S. S.; Bischoff, F.; Mdller, U.; Bart, H.-J.; Schlitter, K.; Jordan, V.:
"Surfactant mediated extraction of triterpenes and their direct HPLC analysis from the micellar system®,
Instrumentation Science & Technology (2011), 39:5, 407-418

14. Dammann, A.; Schwarzer, K.; Miller, U.; Schneider, J.:
"Flash Pasteurization of Beer - a Critical Review*, Brewing Science Vol. 64, (2011) 32-40

15. Lange, H.; Dammann, A.; Schwarzer, K.; Miller, U.; Kriger, H.:
"Chemical, physical and sensory changes of herbal drugs after saturated steam decontamination®, Z.
Arznei- Gewdrzpfla 17(4) (2012) 174-181



16. Lange, H.; Schwarzer, K.; Dammann, A.; Muller, U.; Richert-Péggeler, K.-R.; Krtuger, H.:
"Effects of steam and vacuum administration during decontamination on essential oil content in herbal
medicines®, Journal of Applied Botany and Food Quality 85 (2012) 34-40

17. Schwarzer, K.; Dammann, A.; Lange, H.; Kruger, H.; Muller, U.:
-Mechanische Sattdampfentkeimung von Medizinaldrogen mit unterschiedlichen
Oberflacheneigenschaften®, Zeitschrift fur Arznei- und Gewurzpflanzen, 18 (3) (2013) 111-118

18. Dammann, A.; Schwarzer, K.; Muller, U.; Schneider, J.:
"Evaluation of the Acidic Sucrose Hydrolysis as Time-Temperature Integrator in Flash Pasteurizers®,
Brewing Sciences (2014) 67, 1/2, 10

19. Pliske, R.; Miller, U.; Kohlus, R.:
Luntersuchungen zur Steigerung der Trocknungsgeschwindigkeit der Gefriertrocknung“, Chemie-
Ingenieur-Technik 87, 7 (2015) 1006-1010

20. Dammann, A.; Schwarzer, K.; Muller, U.; Schneider, J.:
"Evaluation of the acidic sucrose hydrolysis as Time- Temperature Integrator in Flash Pasteurizers®,
Brewing Sciences (2014) 67, 10-17

21. Dammann, A.; Schwarzer, K.; Neubauer, P.; Schneider, J.:
"Effect of residence time distribution in flash pasteurizers on the thermal death of microorganisms®,
Brewing Sciences (2014) 67, 101-107

22. Pliske, R., Haase, M., Miiller, U., Kohlus, R.:
.Prozesscharakterisierung der dynamischen Gefriertrocknung in einem Feststoffmischer”, Chemie-
Ingenieur-Technik 88, 8 (2016) 1169-1176

23. Pliske, P., Muller, U., Kohlus, R.: ,Modellierung der Trocknungsdauer fir die dynamische
Gefriertrocknung (Modeling drying time of dynamic freeze drying)“, Chemie-Ingenieur-Technik 90, 8
(2018)1097-1103

24. Pliske, R., Isik, U., Weber, H., Ebbecke, J., Wienecke, A.-K., Miiller, U., Kohlus, R.:

sInfluence of dynamic freeze-drying on the survival rate and the lactic acid formation activity of
Pediococcus pentosaceus” eingereicht 2018 bei Food Science and Biotechnology

c. Nicht-wiss. Fachzeitschriften/ professional journals

1. Muller, U.:
»=Qualitatssicherung in der Fleischwarenindustrie®, Lebensmitteltechnik Nr. 1-2 (1994) 43

2. Miiller, U.; Nagel, M.:
.Biosensoren", Lebensmitteltechnik Nr. 7-8 (1994) 42

3. Zlrner, |.; Muller, U.: )
~sattdampfentkeimung pflanzlicher Materialien - Reduzierung der Verluste an atherischen Olen®; LVT 41,
1(1996) 22 - 26

4. Bindrich, U.; Rohenkohl, H.; Miller, U.; Zirner, I.: ,Gefrorene Eiprodukte - Vorteile, Herstellung und
Eigenschaften®; Lebensmitteltechnik Nr. 9 (1996) 50 - 55

5. Kohlus, R.; Miller, U.:
.Dampfdruckiiberlagerte Zentrifugation - Eine mogliche Prozessintegration in der Lebensmitteltechnik®;
Lebensmitteltechnik Nr. 1-2 (1997) 36 - 38



6. Mller, U.:
,vom Druck zum Signal gelangen - Grundlegendes zum Thema Druckmesstechnik®; Lebensmitteltechnik
Nr. 4 (1997) 14 - 15

7. Miller, U.; Bauch, A.:
,Mit Emulgatoren extrahieren- Einsatzmdglichkeiten in der Lebensmittel- und Biotechnologie®;
Lebensmitteltechnik Nr. 5 (1997) 46 - 49

Volker, L.; Mdller, U.; Zurner, 1.; Nagel, M.:

»Entkeimung von Gewiirzen“, Lebensmitteltechnik Nr. 9, 10 und 11 (1998)

8.. Teil 1: Grundlagen und Notwendigkeit (Nr. 9, S. 56 — 58),

9. Teil 2: Verfahrensprinzipien (Nr. 10, S. 56 — 58),

10.Teil 3: Entwicklungen bei (Satt-)Dampfentkeimungsverfahren (Nr. 11, S. 70 — 73)

Muller, U.; Heidemann, J.; Heine, M.; Humfeldt, M.:

»ZUr Prozessplanung in der Lebensmittelindustrie®, Lebensmitteltechnik Nr. 3 und 4 (1999)
11. Teil 1: Prozesse optimieren (Nr. 3, S. 43 — 45),

12. Teil 2: Mitarbeit von Vorteil (Nr. 4, S. 72 —74)

13. Wilhelm, P.; Miller U.:
»Mit Volldampf voraus — Wassersattdampf und seine Einsatzgebiete®; Lebensmitteltechnik Nr. 1-2 (2000)
56-57

14. Miller, U.; Dohmann, J.:
»Optimale Temperaturen — Entwicklungen in der Kaltetechnik®, Lebensmitteltechnik Nr. 10 (2000) 16-18

15. Hegerding, L.; Wilhelm, P.; Mdller, U.; Stiebing, A.:
"Decontamination of meat surfaces by a short-time saturated steam process®, Fleischwirtschaft 2005, 85
(3), 119-123.

16. Muller, U.; Schulte, H.:
~Flexibilitat ist gefragt — die industrielle Umsetzung des Sattdampfentkeimungsverfahrens®,
Lebensmitteltechnik 1-2/2010, S.30-31

17. Schwarzer, K.; Schneider, J.; Muller, U.; Becker, B.; Wilhelm, P.:
"Lemgo Database for D- and z-values: useful for beverage spoilage micro organism®, Brauwelt
International V (2010), 252-256

18. Schwarzer, K.; Schneider, J.; Miller, U.; Becker, B.; Wilhelm, P.:
.Lemgoer Datenbank fir D- und z-Werte: Anwendung hinsichtlich getrankeschadlicher Mikroorganismen®.
Brauwelt 150 (2010), Nr. 18, S. 540-544

19. Miiller, U.; Schwarzer, K.; Wilhelm, P.; Dammann, A.; Schneider, J.:
.Lemgoer Datenbank fir D- und z-Werte“. Lebensmitteltechnik, Nr. 4 (2010)

20. Dammann, A.; Schwarzer, K.; Schneider, J.:
,Prufung von Pasteurisationsanlagen®, Brauwelt 154 (2014) Nr. 27/28; S. 821-825

21. Woest, H.; Cdlli, I.; Dammann, A.; Schwarzer, K.; Schneider, J.:
~Forschungsprojekt zur nachhaltigen und schonenden Getrankepasteurisation abgeschlossen®,
Brauereiforum 8, 2014, 10-11, 201x

22. Meyer, A., Von Industrie 4.0 zu Lebensmittel 4.0 und der Einfluss der Lebensmitteltechnologie,
Getreide Mehl und Brot 01/2019, Verlag Moritz Schafer Detmold



d. Forschungsberichte

1. Mdller, U.:

,Entwicklung eines Verfahrens zur mikrobiologischen Erzeugung hochwertiger Ole und Aromastoffe mit
Hilfe der CO2-Hochdruckextraktion®, Forschungsbericht, in: ,Indirekt-spezifische Férderung der
Biotechnologie®, S.225, Hrsg.: Forschungszentrum Julich (BEO) 1991

2. Miller, U.; Triantafillaki, C.; Jordan, V.; Schilitter, K.; Schneider, P.:
Bericht zum BMBF-FH3-Projekt Nr. 1773 A05 ,Entwicklung eines geeigneten Verfahrens zur
Phytoextraktion mit wassrigen Zweiphasensystemen®, Technische Informationsbibliothek, Hannover, 2009

3. Mdller, U.; Krager, H.:

2010 Final Report AiF Proposition: 15547 BG: ,Mechanische Sattdampfentkeimung® von Drogen.
Available at the office of the FAH (info(a)fah-bonn.de)

e. Reprints und veréffentlichte Abstracts von Vortragen

1. Mdller, U.; Trager, M; Onken, U.:
-Extraktive Fermentation von Antibiotika“; Dechema Biotechnology Conferences, Vol. 2, 1988

2. Miiller, U.; Merrettig, U.; Trager, M.; Onken, U.:
"In-situ Extraction of Secondary Metabolites“; Reprint: Dechema Biotechnology Conferences, Vol. 3,
(1989) 1089

3. Trager, M.; Buse, R.; Mller, U.; Onken, U.:
"Non-ionic Surfactants as In-situ Extraction Solvents for Hydrophobic Fermentation Products“ Reprint:
Dechema Biotechnology Conferences, Vol. 3, (1989) 1093

4. Muller, U.:
"Application of CO2-Supercritical Fluid Extraction for Microbial Products in Food Industry”, Preprint [V zum
4th World Congress of Chemical Engineering, Karlsruhe, 16.-21. Juni 1991, p. 10.3-2, (ed. DECHEMA)

5. Franke, H.; Pulz, O.; Springer, M.; Tietz, U.; Miller, U.:
"Polyunsaturated fatty acids from microalgae®, Proceedings of the 1st European Workshop of Microalgae
Biotechnology (10.-12. June 1992), p. 41, Bergholz-Rehbrucke/D (Inst. f. Getreideverarb.)

6. Czwalinna, R.; Wilhelm, P.; Lehre, G.; Miller, U.:

svergleich zweier Gefrierverfahren von Stutenmilch hinsichtlich der anschlieenden
Vakuumgefriertrocknung®, Kurzfassung, Proceedings zum GDL-Kongress Lebensmitteltechnologie 2001,
Berlin 8.-10.11.2001, GDL e.V.; Bonn, (ISDN 3-931678-04-0)

7. Barbe, S.; Wilhelm, P.; Mdller, U.:

.Nichtthermische Entkeimungseffekte bei der Sattdampfbehandlung von Oberflachen®, Kurzfassung;
Proceedings zum GDL-Kongress Lebensmitteltechnologie 2001, Berlin, 8.-10.11.2001, GDL e.V.; Bonn,
(ISDN 3-931678-04-0)

8. Kohlus, R.; Muller, U.:
"Steam enhanced centrifugation®; Reprint: World Congress on Particle Technology, 4, 21-25. July 2002,
Sydney, Australia



9. Miller, U.; Wilhelm, P.:
~Mechanische Entkeimung — geringe Wassersattdampftemperaturen bieten schonende Méglichkeiten®,
Lebensmitteltechnik 9/2002, S. 58-59

10. Mdller, U.; Wilhelm, P.; Barbe, St.:

»~Schonende Sattdampfentkeimung von pflanzlichen Materialien mit dem Lemgoer
Sattdampfentkeimungsverfahren®, Reprint zum GDL-Symposium ,Aktuelle Aspekte der Technologie von
Krautern und Gewdrzen 114, GieRen, 23.-25.09.02, GDL e.V.; Bonn, in Vorbereitung

11. Mller U.; Wilhelm P.; Lilie M.; Barbe St.:
"Mechanical decontamination effects during a steam treatment of foods“ Reprint (Langfassung) zum
International Congress on Engineering and Food (ICEF 9), Montpellier/F, 8.-11-03.2004

12. Wilhelm P.; Lilie, M. Barbe S.; Mueller, U.:

"Mild steam-decontamination of drugs and other plant material using mechanical effects; Reprint zum
"International Meeting on Pharmaceutics, Biopharmaceutics and Pharmaceutical Technology“; Nurnberg,
15.-17.03.2004

13. Wilhelm, P; Giefers, C.; Lilie, M.; Muller, U.:
~Kalkulation thermischer Abtétungseffekte — Unterstiitzung bei der Auslegung von Entkeimungsprozessen;
Langfassung des Vortrages®, Reprints, GDL-Kongress Lebensmitteltechnologie, Dresden 6.-8-10.2005

14. Gockel, S.; Ridder, M.; Wilhelm, P.; Mdller, U.:
~Dynamische Gefriertrocknung von Starterkulturen®; Kurzfassung zur ProcessNet-Jahrestagung 8.-
10.10.2009, Mannheim, Chem.-Ing.-Tech. 81 (2009) 1298-1299

15. Mdller, U.; Triantafillaki, C.; Stegmann, I.; Wolf, A.:
~Gegenstrominjektionsverfahren zur Herstellung von Emulsionen®, Kurzfassung ProcessNet-Jahrestagung
8.-10.10.2009, Mannheim, Chem.-Ing.-Tech. 81 (2009) 1156 - 1157

16. Lilie, M.; Burgemeister, S.; Flaschel, E.; Friehs, K.; Mller, U.:
.Nachweis mechanischer Entkeimungseffekte bei der mtVDV-Entkeimung®; Kurzfassung zur ProcessNet-
Jahrestagung 8.-10.10.2009, Mannheim, Chem.-Ing.-Tech. 81 (2009) 1174

17. Lilie, M.; Zakowski, M.; Schisnowski, D.; Bogdon, S.; Flaschel, E.; Friehs, K.; Muller, U.:
.Nicht-Isotherme Modellierung der thermischen Inaktivierung in einem mtVDV-Prozess*; Kurzfassung
ProcessNet-Jahrestagung 8.-10.10.2009, Mannheim, Chem.-Ing.-Tech. 81 (2009) 1265

18. Lange, H.; Kruger, H.; Dammann, A.; Schwarzer, K.; Muller, U.:

~Wirkstoffgehalte von Medizinaldrogen nach mechanischen Sattdampfentkeimungen® (Kurzfassung zum
Poster bei der ProcessNet-JT 2010), Chem.-Ing. Tech.; 82, 9 (2010) 1578-1579

f) Vortrage und Poster (Keine Abstracts, Reprints vorhanden)

1. Mdller, U. (Vortr.); Trager, M; Onken, U.:
.Extraktive Fermentation von Antibiotika“ Vortrag ACHEMA 08.06.1988

2. Miiller, U. (Vortr.); Trager, M.; Onken, U.:

"Selection of Solvents for Extractive Fermentation®; Vortrag bei der Diskussionstagung der Deutschen
Bunsen-Gesellschaft fur Physikalische Chemie ,Physikalisch-chemische Trennprozesse in der
Biotechnologie", Schwerte, 13.-15.05.1989

3. Miller, U.; Merrettig, U.; Trager, M.; Onken, U.:
"In-situ Extraction of Secondary Metabolites®; Poster 205 bei der DECHEMA-Jahrestagung der
Biotechnologen 1989, Frankfurt a. M.



4. Trager, M.; Buse, R.; Miller, U.; Onken, U.:
"Non-ionic Surfactants as In-situ Extraction Solvents for Hydrophobic Fermentation Products®; Poster 206
bei der DECHEMA-Jahrestagung der Biotechnologen 1989, Frankfurt a. M.

6. Muller, U.:
,Biotechnologisch gewonnene Fette und Ole“ anlasslich des Fett-Symposiums der Zentralfachschule der
deutschen SiuRRwarenwirtschaft, Solingen, 5.-7.11.1990

7. Miiller, U.:
"Application of CO2-Supercritical Fluid Extraction for Microbial Products in Food Industry®, Vortrag beim
4th World Congress of Chemical Engineering, Karlsruhe, 16.-21. Juni 1991, Session 10.3-2

8. Muller, U.:
»,Gewinnung hochwertiger, mikrobieller Fette“, FH GieRRen-Friedberg 25.06.1992, GielRen

9. Miiller, U.:
~Qualitatssicherungsaspekte in der Speiseeisproduktion” anléasslich des Fort- und Weiterbildungsseminars
~Speiseeis”, Quakenbriick, 9./10.03.1993

10. Mdller, U.:
,Emulgieren - Verfahren und Apparate” anlasslich des Behrs Seminars ,Disperse Systeme®,
Quakenbriick, 20./21.04.1993

11. Mdller, U.:
,Prozesskenntnis als Voraussetzung fur moderne Qualitétssicherung am Beispiel der
Speiseeisherstellung®, FH Lippe in Lemgo, 29.04.1993

12. Miller, U.:
.Moderne Technologien zur Herstellung von Desserts: Konsistenzgebung“ anlasslich des Behrs Seminar
.Moderne und zeitgemafRe Desserts®, Bad Honnef, 18./19.10.1993

13. Muller, U.:

.Bedeutung der DIN/ISO 9000 ff. fir Schlacht- und Zerlegebetriebe* anlasslich der Veranstaltungen
,DIN/ISO 9000 ff.-Zertifizierung fir kleine und mittlere Schlacht- und Zerlegebetriebe - Realisierung,
Kosten und Nutzen im Wettbewerb“ am 1.3.1994 und 10.3.1994, Quakenbrick

14. Maller, U.:
~-Homogenisierverfahren - Grundlagen und Einsatz am Beispiel der Herstellung von Speiseeis®, FH Fulda
08.03.1994

15. Mdiller, U.:
+Anforderungen an Biosensoren aus Sicht der Lebensmitteltechnik® anlasslich des FKB-Workshops
,Einsatz von Biosensoren in der Lebensmittelprodukt- und Prozesskontrolle®, Quakenbriick, 10.03.1994

16. Pottker, H. (Vortr.); Mller, U.:
.Fuzzy-Regelungstechnik fur Kristallisationsprozesse am Beispiel der Schokoladenvorkristallisation®, VDI-
GVC-Fachausschuss Lebensmittelverfahrenstechnik, Vlaardingen/NL, 23-25.03.1994

17. Maller, U.:
,Die Bedeutung der DIN/ISO 9000 ff. in der Lebensmittelindustrie“, FB Agrarwissenschaften der
Universitat Gottingen, Goéttingen, 09.05.1994

18. Mlller, U.:
»<Qualitdtsmanagement nach DIN/ISO-Normen: Die Herausforderung der Markte und Grundlage der
Wettbewerbsfahigkeit®, Seminar der Akademie fir Agrar-Marketing (Osnabrick), Wallenhorst, 17.06.1994



19. Miller, U.:

,Die moderne Qualitdtsmanagementphilosophie®, Seminar im Rahmen des DIL-Seminars
»=Qualitdtsmanagement nach DIN/ISO 9000 ff. - Herausforderung fir die mittelstandische
Lebensmittelindustrie®, Quakenbriick, 16.06.1994

20. Miller, U. ,Praxisbeispiele fir Wassereinsparungen in der Lebensmittelindustrie®, Seminar
»~Wassereinsparung und Abwasserreinigung in der Lebensmittelindustrie“ des DIL, der Bundesstiftung
Umwelt und der niederséchsischen Fachkoordinierungsstelle fir Umwelttechnik, Quakenbriick,
20.09.1994

21. Maller, U.:
~Entkeimung von pflanzlichen Rohstoffen“ FH Weihenstephan, 12.10.1994, Freising

22. Miller, U.:
~Extraktion - Beitrdge zur Einflihrung neuartiger Extraktionsmittel in der Lebensmittel- und
Bioverfahrenstechnik® Hochschule Bremerhaven, 09.12.1994

23. Miller, U.:
»1rocknungstechnik - Anwendung fiir die Deponierung von Klarschlamm®; Hochschule Bremen,
13.12.1994

24. Muller, U.:
,Extraktion - Anwendung neuartiger Extraktionssysteme in der Lebensmitteltechnik und Biotechnologie®;
FH Lippe, Lemgo, 5.01.1995

25. Mller, U. (Vortr.); Zurner, I.:

,Untersuchung zur Verringerung der Verluste an &therischen Olen bei der hydrothermischen Entkeimung
von pflanzlichen Rohstoffen und technische Konsequenzen® VDI-GVC-Fachausschuss
Lebensmittelverfahrenstechnik, Stuttgart-Hohenheim, 29.-31.03.1995

26. Kohlus, R. (Vortr.); Muller, U.:
,Effekte bei der HeiRdampfbehandlung von Filterkuchen im Zentrifugalfeld“ VDI-GVC-Fachausschuss
mechanische Flussigkeitsabtrennung, Dresden, 29.- 31.03.1995

27. Miiller, U. (Vortr.); Zurner, I.
~Hydrothermische Entkeimung von pflanzlichen Rohstoffen unter Minimierung von Wirkstoffverlusten®;
GDL-Symposium ,Lebensmittel- und Biotechnologie®, Bremerhaven, 27.- 29.04.1995

28. Muller, U.:

.Lebensmittelemulgatoren als neuartige Extraktionsmittel fir die Lebensmittel- und Biotechnologie?*
Vortrag zu den VDI-GVC-Fachausschissen Grenzflachen und Lebensmittelverfahrenstechnik, Wirzburg,
4.- 6.03.1996

29. Mdller, U.:
.Lebensmittelemulgatoren als neuartige Extraktionsmittel fir die Lebensmittel- und Biotechnologie?*
Vortrag zum Fachbereichstag des FB 4, FH Lippe, 6.12.1996

30. Baumgarten, E.; Nagel, M.; Miller, U.; Tischner, R.:
»verminderung von Stickstoff- und Kohlenstoffverbindungen in Giille durch Algen und andere
Mikroorganismen*“ Poster zur 15. DECHEMA-Jahrestagung der Biotechnologen 4.-6.03.1997 Munster

31. Volker, L. (Vortr.); Lehre, G.; Miller, U.; Zlrner, I.:

LVorstellung einer Laborentkeimungsapparatur zur Sattdampfentkeimung pflanzlicher Materialien unter
Verwendung oszillierender Druck- und Temperaturbedingungen sowie erster Ergebnisse zu einer B.
subtilis-Reinkultur, GVC-Fachausschuss Lebensmittelverfahrenstechnik, Baden-Baden, 18.- 20.05.1998



32. Miiller, U. (Vortr.); Heidemann, J.; Heine, M.; Humfeldt, M.:
»Zur Prozessplanung in der Lebensmittelindustrie, Kolloquium des FB 4 der FH Lippe, Lemgo,
12.11.1998

33. Wilhelm, P. (Vortr.); Lehre, G.; Muller, U.:
LZur Sattdampfentkeimung einer mit B. subtilis-Sporen verkeimten Modelloberflache” GVC-
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