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Donnerstag, 24. September 2026

08.30-10.00 Anmeldung und Anbringen der Poster

Raum 1

Eré6ffnung GDL Kongress Lebensmitteltechnologie 2026

10.00 - 10.15 Begrifung und Vorsitz
S. Hruschka
Prasident der Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen e.V., Stuttgart

10.15-10.25 GruRwort der Technischen Universitat Dresden
N. Modler
Technischen Universitat Dresden

10.25-10.50 70 Jahre Lebensmitteltechnik an der TU Dresden — Tradition, Wandel und Zukunft
A. M. Wagemans
Technische Universitat Dresden

10.50 - 11.15 Struktur trifft Funktion: Polysaccharide von der molekularen Charakterisierung zur technologischen Anwendung
D. Wefers
Martin-Luther-Universitat Halle-Wittenberg
11.15-11.40 Funktion trifft Kreislauf: Herausforderungen fiir die Lebensmittelverpackung
J. Majschak
Technische Universitat Dresden Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik und Verpackung IVV, Dresden
11.40-12.05 Bier und die Maillard-Reaktion und was die Bierhefe mit uns gemeinsam hat
T. Henle
Technische Universitat Dresden
12.05-12.30 Verleihung Nachwuchsférderpreis der Ulrich Florin Stiftung

J. Hamatschek




12.30 - 14.00 Mittagspause, Standbesuche und Posterschau

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 2: Prozess- und Produktinnovationen
Vorsitzender:

Themenkreis 3: AgriFoodTech-Allianz
Vorsitzende: Anja Wagemans

Themenkreis 4: Berufsperspektiven fiir Studie-
rende
Vorsitzender:

14.00 — 14.25

HeilRdampf fiir eine energieeffiziente Trocknung und
Agglomeration in der Wirbelschicht

G. Frohlich; C. Rieck; A. Teiwes; M.Jacob

Glatt Ingenieurtechnik GmbH, Weimar

14.00 — 14.25

Unternehmensnetzwerke als Katalysator fir Innovation
im Mittelstand — die AgriFoodTech- Allianz aus Mittel-
deutschland

R. Kittler', J. Palomino?

'PIC GmbH/BioZ 2Planteneers GmbH

14.00 — 14.25

LinkedIn Essentials — sichtbar auftreten und tber-
zeugen

T. Griiner

foodjobs Active Sourcing GmbH, Miinchen

14.25 - 14.50

Energieeffiziente und schonende Kondensationstrock-
nungstechnologie fir Lebensmittel aller Art

E. Baur

14.25 - 14.50

Ultrafrische Mikroalgen als neuartiger Lebensmittel-
Rohstoff mit Matrix-gebenden Eigenschaften

G. Hilpmann; L.Seibel; S. Zahn; J. Zuber; G. Miihlstadt

14.25 - 14.50

Karrierewege im Mittelstand

Chancen erkennen. Verantwortung Ubernehmen. Zu-
kunft gestalten

Harter GmbH, Stiefenhofen A. Paul
anona GmbH, Colditz
14.50 - 15.15 14.50 - 15.15 14.50 - 15.15

Modelluntersuchungen zur Stabilitat von Selenomethio-
nin im Brauprozess

Wenn Erfahrung in Rente geht — Wissensmanagement
mit Kl fir die Lebensmittelproduktion

Prozesstechnik aus Dresden flir den Kése dieser
Welt

S. Zeiler, M. Kéhler, J.F. Horneck, E.J. Schligtenhorst, L. Oehm D. Kontny

M. Hellwig LTH Dresden Niederlassung der ALPMA, Dresden
Technische Universitat Dresden, Professur fur Spezielle

Lebensmittelchemie

15.15-15.40 15.15-15.40 15.15-15.40

Schnelle und einfache Qualitatskontrolle mit dem CDR
FoodLab

T.L. Huber

BrewXpert, Fuchstal

Kreislauffahige Lebensmittelverpackungen aus Papier:
Innovative Materialien und Verpackungskonzepte
C. Westphal; R. Kleinert; R. Zelm; A. Pfriem

15.40 — 16.20 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

15.40 — 16.20 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

15.40 — 16.20 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 5: Digitalisierung und Ki

Themenkreis 6: Verfahrenstechnik |
Vorsitzender: Knut Franke

Themenkreis 7: Milchalternativen und hybride
Lebensmittel
Vorsitzende: Susanne Struck

16.20 - 16.45

Digitales Prozessmodell am Beispiel Kollaborativer Ro-
boter fUr individualisierte Lebensmittel in der Produktion
von KMU — Chancen und Risiken

M. Weil3

Hochschule Hannover;

16.20 — 16.45

Mechanischer Energieeintrag beim Mischen — von der
Newtonzahl zur spezifischen mechanischen Energie
K. Ollesch

GLASS GmbH & Co. KG, Paderborn

16.20 — 16.45

Einfluss von Warmebehandlungen auf hybride Le-
bensmittel aus Milch und Ackerbohnen

Y. Chi; G. Verde; N. Raak

Department of Food Science, University of Copenha-
gen, Danemark




16.45-17.10
Digitaler Zwilling und Emulation in der Lebensmittelin-
dustrie

K. Beyer
2SimPlan AG, Hanau

16.45-17.10

Optimierung der fraktionierten Sterilisation von Karotten-
saft unter Berlicksichtigung von Sicherheit und Sensorik
— ein Transferprojekt zwischen Praxis und Wissenschaft

. Weishaupt; L. Katsch; M. Sokolowsky; J.Schneider

Institute for Life Science Technologies ILT.NRW / Tech-

nische Hochschule Ostwestfalen-Lippe

16.45-17.10

Fouling beim Erhitzen von haltbaren Haferdrinks —
Mechanismen, Zusammensetzung und Minimie-
rungsstrategien

P. Miiter; J. Hinrichs

Fachgebiet Milchwissenschaft und -technologie, Insti-
tut fir Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie,
Universitat Hohenheim

17.10-17.35

Digitalisierung und Kl bei der reinigungsgerechten Ge-
staltung von Maschinen

T. Klein

SMC Deutschland GmbH, Egelsbach

17.10-17.35

Ein neues experimentelles Konzept fir die Analyse dis-
sipativer Mechanismen beim Schneiden viskoelastischer

Materialien
D. Schab’; K. Friedrichs?; F. Dammaf32; M. Kéastner?; S.
Zahn'; H. Rohm'; A.M. Wagemans'

Professur fir Lebensmitteltechnik, Institut fir Naturstoff-
technik, Technische Universitat Dresden; 2Professur fir

Numerische und Experimentelle Festkdrpermechanik,
Institut fir Festkérpermechanik, Technische Universitat
Dresden

17.10-17.35

Haferdrinks als Milchalternative - was wollen Konsu-
ment:innen in Deutschland?

M. Sokolowsky, A. Steinmetzler, A.l. Oglou, C. S.
Groth, J. Hantke, J. Schneider

TH Ostwestfalen-Lippe (TH-OWL), Lebensmittel-
Kulturwissenschaften und Lebensmittelethik

17.35-18.00

Reduktion von Molkereiabwasser und Produktverlusten
durch die Vorhersage der Zusammensetzung von Stoff-
stromen durch kiinstliche neuronale Netze

C. Zscherpe; J. Behrens; S. Schawe; S. Schwermann;
C. Jantke

Hochschule Hannover

17.35-18.00

Kurze Prozesse — Chance auf Energieeinsparung und
hohe Produktqualitat bei der Lebensmittelherstellung
U. Miiller

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe, Lemgo

17.35-18.00

Strukturierung proteinreicher Kasealternativen mittels
Hot-Melt-Extrusion 3D-Druck

J. Seuring; A. Wendt; R. Fribus; A.R. Fahmy;
S.Paulik; M. Jekle

Universitat Hohenheim, Institut fir Lebensmittelwis-
senschaft und Biotechnologie, Fachgebiet Pflanzliche
Lebensmittel

19.00 Feier ,,70 Jahre Lebensmitteltechnik an der TU Dresden*

Freitag, 25. September 2026

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 8: Pflanzliche Proteine |

Themenkreis 9: Technologie von Backwaren

Themenkreis 10: Neue Bioressourcen und Novel

Vorsitzende: Anja Wagemans Vorsitzender: Foods
Vorsitzender:
09.00 — 09.25 09.00 - 09.25 09.00 - 09.25

Herstellung und Charakterisierung eines Ackerbohnen-
malzes

E.J. Schligtenhorst, M. Hellwig

Technische Universitat Dresden, Professur flr Spezielle
Lebensmittelchemie

Blatterteige mit mehr ungesattigten Fetten durch den
Einsatz von Bigelen anstelle von Ziehmargarine

C. Steinkellner’; K. Franke?

1 Universitat fir Bodenkultur (Boku), Wien

2 Leibniz Universitat Hannover, Institute of Food and
One Health

Ausgewahlte Aspekte bei der Herstellung von Le-
bensmitteln aus alternativen Bioressourcen

O. Schiiiter, M. Psarianos, L. Rossi Ribeiro, G. Rossi
Leibniz-Institut fir Agrartechnik und Biokonomie e.
V. (ATB), Systemverfahrenstechnik




09.25 - 09.50

Verfahrenstechnische Optimierung der Extraktion
pflanzlicher Proteine aus Leguminosen

S. Kleinschmidt; T. Kleinschmidt

Institut fiir Lebensmitteltechnik, Biotechnologie und
Qualitatssicherung ,Fritz Hoppler” e.V., Kéthen

09.25 -09.50

Ballaststoffangereicherte Brote zur Unterstitzung per-
sonalisierter Erndhrung bei Adipositasinterventionen —
NutriQuality Study

A. Franzen’; C. Heidt"2

"Hochschule Trier, University of Applied Sciences, Le-

bensmitteltechnik, Trier; 2 Universitat Miinster, Medizini-

sche Fakultat, Minster

09.25 - 09.50

Nutzungsmaoglichkeiten von Quallen fir die Lebens-
mittelproduktion

M. Psarianos’, L. Rossi Ribeiro?, O. Schliiter’, H.
Kiihnhold2

' Leibniz-Institut fiir Agrartechnik und Biotkonomie e.
V. (ATB), Systemverfahrenstechnik

2 Leibniz-Zentrum flr Marine Tropenforschung (ZMT)
GmbH, Kistenressourcen

09.50 - 10.15

Vernetzung und Gelbildung von kommerziellem Erb-
senprotein: Einfluss der Léslichkeit

E. Késter; A.M. Wagemans

Professur flr Lebensmitteltechnik, Institut fir Naturstoff-
technik, Technische Universitat Dresden

09.50 - 10.15

Hydrationsbasierte Reduktion von Acrylamid in Backwa-

ren: Balance zwischen Lebensmittelsicherheit und Pro-
duktqualitat

J. Swiacka; V. Zettel; M. Jekle

Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel, Institut fir Le-
bensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Universitat
Hohenheim

09.50 — 10.15

Auswirkung verschiedener Verarbeitungsschritte am
Beispiel von Insekten

G. Rossi’, T. Heinlein?, N. Stadermann?3, O. Schliiter1
1 Leibniz-Institut far Agrartechnik und Biodkonomie
e. V. (ATB), Systemverfahrenstechnik

2 membraPure GmbH, Henningsdorf

3 Maschinenfabrik Reinartz GmbH & Co. KG, Neuss

10.15-10.40

Gezielte Inaktivierung von Trypsininhibitoren in Linsen
durch Reduktionsmittel: Auswirkungen auf Struktur und
Funktionalitat von Speicherproteinen

P. Valerius; C. Hesch; P. Weihs; L. Etzbach; U.
Schweiggert-Weisz

Technische Universitat Minchen; School of Life Scienc-
es Plant Proteins and Nutrition

10.15-10.40

Sich verandernde Weizenmehlqualitaten und der Ein-
fluss von Sauerteig auf die Brotqualitat

M. Diisterberq’, J.A. Brown'; F. Longin?; M.J. Brandt
.Ernst Bécker GmbH & Co. KG, Minden; ? Landessaat-
zuchtanstalt, Universitdt Hohenheim

10.15-10.40

Optische Sensoren zur Erfassung von Qualitatspa-
rametern im Ernahrungskontext

E. Stiipmann, L. Lehmann, E. Ebert, E. Schulz, L.
Kruse, M. Moschall

Silicann Systems GmbH, Rostock

10:40 - 11:05

Einfluss von Rohstoff und Prozessfiihrung auf die Pro-
teinanreicherung durch Windsichtung und triboelektri-
sche Separation

J. Rudzick; L. Wockenfuss; A. Juadjur; V. Heinz; V.
Lammers

DIL Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e. V.,
Quakenbriick

10:40 - 11:05

Was macht die Qualitat heller Brotkrume aus? Mecha-
nismen verstehen, um Verbraucher zu begeistern

A. Ramos

ttz-Bremerhaven

10:40 — 11:05

In vitro-Verdau von Insektenprotein

L. Nachtigall?, T. Grune’2, D. Weber!

1 Abteilung Molekulare Toxikologie, Deutsches Insti-
tut fir Ernahrungsforschung Potsdam-Rehbriicke
(DIfE) 2 Institut fir Erndhrungswissenschaft, Universi-
tat Potsdam

11.05 — 11.30 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

11.05 — 11.30 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

11.05 — 11.30 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 11: Verfahrenstechnik Il

Themenkreis 12: Verpackungstechnologie

Themenkreis 13: Produktion, Rohstoffe und Ne-

Vorsitzender: Vorsitzende: Sieglinde Stéhle benstrome |
Vorsitzender:
11.30 - 11.55 11.30 - 11.55 11.30 - 11.55

Combining non-thermal plasma technology with hygien-
ic design for food and water safety for fresh-cut lettuce
U. Schnabel’; C. Morath?; J. Stachowiak?; A. EIF; J. Eh-
Ibeck’

Papier als Verpackungsmaterialien — von Rohstoffen,
Barrieren bis Maschinengangigkeit

A. Harling
PTS — Institut flir Fasern & Papier gGmbH, Heidenau

Feinzerkleinerung alternativer Schokoladenrohstoffe
L. Seidel’; B. Forster?; K. Heinzelmann?; D. H. Nasa-
to?; H. Briesen?; V. Heinz'; X. Guo’

'DIL Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e. V.,




"Leibniz Institute for Plasma Science and Technology,
Greifswald; 2GARTENFRISCH Jung GmbH, Jagsthau-
sen; SKRONEN GmbH, Kehl am Rhein

Quakenbriick
2Technische Universitéat Miinchen, Lehrstuhl fiir Sys-
temverfahrenstechnik

11.55-12.20

Zeitaufgeloste Bestimmung des Quell- und Léslichkeits-
verhaltens lebensmittelbasierter Verschmutzungen mit-
tels Mehrfachlichtstreuung

C. Schmidt; N. Thamm; K. Eichelberger; C. Drechsel; K.
Hovorka; A.M. Wagemans; H.Rohm; S. Zahn
Technische Universitat Dresden, Institut fir Naturstoff-
technik, Professur fur Lebensmitteltechnik

11.55-12.20

Eintrag von kritischen Substanzen in den Papierkreis-
lauf, BPA/BPS, PFAS & Co. — Wo gibt es Aufgaben zu
I6sen? Ein Bericht aus Forschungsarbeiten

A. Harling
PTS — Institut fir Fasern & Papier gGmbH, Heidenau

11.55-12.20

3D-Druck von faserangereicherten Thermoplasten
aus pflanzlichen Nebenstrémen: Entwicklung na-
chhaltiger Biokomposite flir Verpackungsanwen-
dungen

P. Welzenbach; A.R. Fahmy; S. Schméckel; M. Jekle
Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel, Institut fir Le-
bensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Universi-
tat Hohenheim

12.20 - 12.45

Qualitative und quantitative Bewertung des L6slichkeits-
und Quellverhaltens lebensmittelbasierter Verschmut-
zungen im Kontext der Anlagenreinigung

K. Hovorka'; M. Helbig?, S. Kricke?; J.-P. Majschak?,
A.M. Wagemans'; H. Kéhler?; S. Zahn'

Technische Universitat Dresden, Institut flir Naturstoff-
technik, Professur fiir Lebensmitteltechnik, 2
Professur fiir Verarbeitungsmaschi-
nen/Verarbeitungstechnik

12.20 — 12.45

3D-Formung von faserbasierten Verpackungen flr Le-
bensmittel

Lena Berthold

Professur flr Verarbeitungsmaschi-
nen/Verpackungstechnik Technische Universitat Dres-
den

12.20 — 12.45

Allulose in Backwaren: Auswirkung auf die Frischhal-
tung und Braunung

S. Wittland

Institute for Life Science Technologies, Technische
Hochschule Ostwestfalen Lippe

12.45 - 14.00 Mittagspause, Ausstellung, Poster

12.45 - 14.00 Mittagspause, Ausstellung, Poster

12.45 - 14.00 Mittagspause, Ausstellung, Poster

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 14: Verfahrenstechnik Ill

Themenkreis 15: Analytik und Qualitatssicherung

Themenkreis 16: Produktion, Rohstoffe und Ne-

Vorsitzender: Vorsitzende: Sieglinde Stéhle benstrome Il
Vorsitzender:
14.00 — 14.25 14.00 — 14.25 14.00 — 14.25

Einfluss der Verarbeitungsschritte auf die technofunkti-
onellen Eigenschaften von Raps-, Lein- und Hanfpress-
kuchen

C. Penaranda; S. Struck

Institute for Life Science Technologies, Technische
Hochschule Ostwestfalen Lippe

From Destructive Testing to Single-Sample Analysis: A
New Approach to Anisotropy in Meat Analogues

D.D. Oppen; M. Mundhenk; M. Landers; J.A.R. Agudo
Anton Paar Germany GmbH, Ostfildern

Optimierung der Olivendlproduktion durch Ultra-
schalltechnologie

C. Eichhorst

WEBER ENTEC GmbH & CO KG, Ettlingen

14.25-14.50

Milchproteine aus Prazisionsfermentation: Struktur und
funktionelle Eigenschaften im Vergleich zu Proteinen
aus tierischer Milch

S. Breunig; J.K. Keppler

Food Process Engineering, Wageningen University &
Research, Niederlande

14.25 - 14.50
Mineral Oil Residues in Food

Mandy Elias
SGS Germany GmbH, Hamburg

14.25 - 14.50

ULTRA-ROTOR-Technologie fiir die Verarbeitung
von Oliventrester

André Petzak

Altenburger Maschinen Jackering GmbH, Hamm




14.50 - 15.15

Enzymatisch quervernetzte Casein-Nanopartikel: Ein-
flussfaktoren auf die Gelrheologie

K. Eichelberger; T. Romisch; C. Schmidt; A.M. Wage-
mans; D. Jaros; H. Rohm

Professur fir Lebensmitteltechnik, Institut fir Naturstoff-
technik, Technische Universitat Dresden

14.50 - 15.15

Auswirkungen des PFAS-Verbotes auf die Lebensmittel-
industrie

S. Enge; T.J. Simat

Technische Universitat Dresden

14.50 — 15.15

Wertstoffgewinnung aus den Olivennebenstoffen
S. Hruschka

GEA Westfalia Separator Group GmbH, Oelde

15.15 — 15.55 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

15.15 — 15.55 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

15.15 — 15.55 Kaffeepause, Ausstellung, Poster

Raum 1

Raum 2

Raum 3

Themenkreis 17: Pflanzliche Proteine Il
Vorsitzende: Susanne Struck

Themenkreis 18: Fermentation und mikrobielle Exo-
polysaccharide
Vorsitzender:

Themenkreis 19: Erndhrungswissenschaft und
Gesundheit
Vorsitzender:

15.55-16.20

Anisotropes Strukturdesign mittels 3D-Druck: Einfluss
fibrillarer Strukturen auf die Textur pflanzlicher Fleisch-
alternativen

R. Fribus; F. Kiihnel; A.R. Fahmy; M. Jekle

Universitat Hohenheim, Institut fiir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie, Fachgebiet Pflanzliche Le-
bensmittel

15.55-16.20

Influence of partial methylation and acetylation on the
solubility and properties of water-insoluble a-1,3-glucans
C. Noack'?; A. M. Wagemans?; C. Nachtigall?; D.
Wefers!

TInstitute of Chemistry, Food Chemistry, Martin Luther
University Halle-Wittenberg; 2Chair of Food Engineering,
Institute of Natural Materials Technology, Technische
Universitat Dresden

15.55-16.20

Reinventing Choux: Citrusfasern als funktionelle
Komponente in gluten- und eifreien Systemen

O. Schmidt’; M. Bokelmann'; C. Heidt"?
"Hochschule Trier, University of Applied Sciences,
Lebensmitteltechnik, Trier; 2Universitat Miinster, Me-
dizinische Fakultat, Minster

16.20 — 16.45

Entwicklung proteinreicher Zutaten aus Ackerbohnen
durch Sortenauswahl und thermische Prozessierung
S.J. Arold; L. Irmer; I.Kalinke;, S. Bader-Mittermaier; L.
Etzbach; C. Dawid; P. Férst; U. Schweiggert-Weisz
Technische Universitat Minchen, School of Life Scienc-
es, Plant Proteins and Nutrition

16.20 — 16.45

Einfluss der Losemittelqualitat auf die Funktionalitat mik-
robieller Exopolysaccharide

F. Panetta’; J. Bechtner?; D. Jaros'; A.M. Wagemans';
C. Nachtigall’

'Professur fiir Lebensmitteltechnik, Institut fir Naturstoff-
technik, Technische Universitat Dresden;

2Department of Biological and Chemical Engineering —
Bioprocess Engineering, Aarhus University, Denmark

16.20 — 16.45

Integration von ballaststoffreichen Nebenstromen in
texturmodifizierte Lebensmittel fiir Dysphagiepatien-
ten mittels 3D-Druck

E. Wagner; A.V. Kattuparambil; A.R. Fahmy; M. Jekle
Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel, Institut fir Le-
bensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Universi-
tat Hohenheim

16.45-17.10

Prozessentwicklung zur Herstellung technofunktioneller

Haferproteinkonzentrate

A. Kloka; S. Dobrick; I. Hohme-Matthes; S. Kleinschmidt
Hochschule Anhalt Institut fur Lebensmitteltechnik, Bio-

technologie und Qualitatssicherung ,Fritz Hoppler* e.V.,

Kéthen

16.45-17.10

Fermentierte Fruchtkomponenten als natirliche Stabi-
lisatoren fur Fruchtzubereitungen

S. Festini; S. Neidhart; D. Zipori; H. Schmidt; M. Jekle
Fachgebiet Pflanzliche Lebensmittel, Institut fir Le-
bensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Universitat
Hohenheim

16.45-17.10

Simultane Visualisierung von Makrondhrstoffen in
komplexen Lebensmittelmatrizen mittels konfokaler
Laser-Scanning Mikroskopie

F. Kéning?’?; J. Huen3; K. Scherf>!

Technische Universitat Minchen, TUM School of
Life Sciences, 2ttz Bremerhaven; 3Leibniz-Institut fir
Lebensmittel-Systembiologie




17.10-17.35

Hitzeinduzierte Co-Aggregation pflanzlicher Proteinfrak-
tionen: Mechanismen und molekulare Wechselwirkun-
gen

J. H. Seibt; C.S. Hundschell;, A.M. Wagemans
Professur fur Lebensmitteltechnik, Institut fir Naturstoff-
technik, Technische Universitat Dresden

17.10-17.35

Enzymatische Aufarbeitung und Fermentation von Ha-
ferokara mit exopolysaccharidbildenden Essigsaurebak-
terien

F. Gutsche; M. Schéffmann; C. Nachtigall; D. Wefers; H.
Rohm; A.M. Wagemans; D. Jaros

Technische Universitat Dresden, Institut fir Naturstoff-
technik, Professur fiir Lebensmitteltechnik

17.10-17.35

Phycocyanin aus Cyanobakterien und Rotalgen:
Chancen einer naturlichen Blaufarbung und ihre An-
wendungen

J. Hille

Frankenforder Forschungsgesellschaft mbH (FFG),
Berlin

17.35-18.00

DLG-Insights 2026: Alternative Proteine

Perspektiven entlang der Wertschépfungskette: Land-
wirtschaft, Markt und Konsum

H. Buxel; S. Schiller

DLG e.V., Frankfurt

17.35-18.00

Mikrobielle Bildung und Struktur texturierender Exopoly-
saccharide von ausgewahlten Essigsaurebakterien
M.Schéffmann’; F. Gutsche?; C. Nachtigall?; H. Rohm?;
A.M. Wagemans; D. Jaros?; D. Wefers?

Institut fir Chemie, Lebensmittelchemie, Martin-Luther-
Universitat Halle-Wittenberg; 2Professur fiir Lebensmit-
teltechnik, Institut fir Naturstofftechnik, Technische Uni-
versitat Dresden

17.35-18.00

Wenn die Psyche zuerst spricht — Psychische Symp-
tome als frihe metabolische Marker verstehen

D. Weber

Personalisierte Erndhrungskonzepte Dr. Weber, Vis-
perterminen, Schweiz

19.00 Gemeinsames Abendessen im Lohrmanns

Samstag, 26. September 2026

Achtung anderer Standort: Bergstrasse

Themenkreis 20: Lebensmittelrecht und Regulierung
Vorsitzende: Sieglinde Stéhle

09.00 - 09.40 Verbote ohne Ende
= Regulierung im Bereich Lebensmittelkontaktmaterial
= vom BPA-Verbot zum PFAS-Verbot
= Sachstand und Ausblick
S. Stéhle
Lebensmittelverband Deutschland e. V., Berlin
09.40-10.10 Die Regulation der Neuen Genomischen Techniken (NGT) — Was bringt sie fiir Anwender, Produzenten und Verbraucher?
K.-D. Jany
Wissenschaftskreis fliir Genomik und Gentechnik (WGG), Karlsruhe
10.10 - 11.45 Lebensmittelrechtliche Podiumsdiskussion
Diskussionsleitung: S. Stdhle
Lebensmittelverband Deutschland e.V., Berlin
12.00 - 13.00 Fihrung durch das Institut




Organisatorische Hinweise
Tagungsadresse/Tagungsbiiro
Technische Universitat Dresden

Donnerstag und Freitag
August-Bebel-Stralle 20, 01219 Dresden

Karte

Samstag

Bergstrafte 120, 01069 Dresden

Karte

Teilnahmegebiihr

Vortragende/Posteraussteller** EUR 150,00
Vortragende/Posteraussteller** EUR 200,00
Mitglieder* EUR 520,00
Nichtmitglieder EUR 580,00
Studentische Mitglieder* EUR 60,00
Studentische Nichtmitglieder EUR 100,00
Hochschulangehdrige der TU Dresden EUR 200,00
Studierende der TU Dresden EUR 70,00

*Studierende Vortragende/ Posteraussteller s. Studierende/Studierende Mitglieder GDL / Bitte Titel des Beitrags angeben
**GDL, SGLWT, V.O.L.B.

Anmeldung
Bitte melden Sie sich per E-Mail (Kongress@gdl-ev.org) mit folgenden Daten an. Vielen Dank!

Titel / Vorname / Name

Firma < Stral3e Nr.

PLZ / Ort/ Land (falls nicht Deutschland)
Telefon

E-Mail

Falls nétig abweichende Rechnungsadresse
Anmeldung als

o Vortragende/Posteraussteller

Mitglied einer der unter** angeflihrten Organisationen
Nicht-Mitglied

Studentisches Mitglied

Studentisches Nichtmitglied
Hochschulangehdrige der TU Dresden

O O O O O




o

@)
@)
@)

o Studierende der TU Dresden
o Gast der Feier "70 Jahre Lebensmitteltechnik an der TU Dresden"

Ich nehme an der Abendveranstaltung am Mittwoch (Selbstzahler) teil.
Ich nehme an der Abendveranstaltung am Donnerstag (Feier ,70 Jahre Lebensmitteltechnik an der TU Dresden®) teil.
Ich werde am Freitag am gemeinsamen Abendessen teilnehmen.

Ich bin damit einverstanden, dass meine Daten (Name, Firma, Ort, E-Mail Adresse) auf der Teilnehmerliste zuganglich gemacht werden.
Hiermit bestatige ich, dass ich die Teilnahmebedingungen zur Kenntnis genommen habe.
Hiermit bestatige ich, dass ich die Datenschutzbestimmungen zur Kenntnis genommen habe.

Anmeldeschluss 14. September 2026

Alle Informationen und Anderungen unter www-gdl-ev.org/

Eine Liste mit Ubernachtungsmaéglichkeiten finden sie ebenfalls auf unserer Webseite.

V.14.08.2026

Unsere Aussteller und wir freuen uns auf ihre Teilnahme!
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