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enstag, 05.04.2016

ab 13:00 Anmeldung

00 - 15:30

BegriiBung
Prof. T. Becker (TUM), Dr. M. Jekle (WIG)

Getreideforschung im den vergangenen und in den
néchsten 30 Jahren
Prof. M. Lindhauer

Die Bedeutung von Protein, Starke und deren
Interaktionen fiir die Backwarenherstellung
Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Kaffeepause
00 - 18:30
Aluminium in Laugengebick, Teil Il — Ergebnisse der

Projektarbeit von WIG und LGL
Dr. W. Hobel, C. Horeld (LGL), R. Gratzl, M. Roth,
Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Zusammenhange von Klebrigkeit und Verkeimung von
Garguttragern — vom Labor bis in die Praxis
R. Laukemper, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Kaffeepause

Bread pairing - Taste beyond Imagination
(Verkostung Brot & Wein)
I. Baltruweit, . Sariturk (Puratos)
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ittwoch, 06.04.2016

ab 08:00 Anmeldung

BegriiBung
Prof. T. Becker (TUM), Dr. M. Jekle (WIG)

Enzyme & Hefe — auf Zucker kommt es an?
R. Neumann (AB Enzymes GmbH)

Wieviel Gas vertragt der Teig — Zusammenhang
zwischen Teigeigenschaften und Gasbildungsrate
C. Verheyen, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Kaffeepause

Funktionalitat mechanisch modifizierter Starken
S. Jakobi, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Thermische und mechanische Modifizierung von
Weizenproteinen
C. Vogel, Prof. P. Kéhler (DFA)

Lasst sich Weizenteig durch Polymersysteme imitieren?
— Moglichkeiten, Grenzen und Anwendungsgebiete
S. Brandner, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

12:00 - 13:30 Mittagessen

Modellierung von Zusammenhangen zwischen Mehl-
analytik, Backprozesseinstellungen sowie physika-
lischen und sensorischen Gebéackeigenschaften

J. Huen (ttz Bremerhaven)

Einsatz von Chiagelen als Fettersatz in Kastenstuten
Prof. B. Hitzmann (Uni Hohenheim)

Vom Unsichtbaren zum Sichtbaren — Mikrostrukturen
von Backwaren effizient und praxisorientiert interpre-
tieren

I. Bernklau, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Kaffeepause

0-17:00

Evaluierung von Weizensorten fiir TK-Backwaren
Dr. S. D"Amico, J. Frauenlob, E. Hetebrij, M. Schiitte,
A. Mar, Prof. R. Schénlechner (Boku Wien)

Entwicklung eines verbesserten Mikrobackversuchs
zur Bestimmung der Backqualitat von Weizenmehlen
E. Miller, Prof. P. Kéhler (DFA)

Neue Projekte der Arbeitsgruppe Getreideverfahrens-
technik an der TUM
Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

zvorstellung neuer Doktoranden der TUM

Optimierung von Cleaning-In-Place Systemen in der
Béackereibranche
F. Licking, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

Hydratisierung von glutenfreien Rohstoffen wahrend
der Herstellung von Backwaren
R. Docx, Dr. M. Jekle, Prof. T. Becker (TUM)

ab 17:15 O’zapftis

ab 19:00 Gemeinsames Abendessen im
.La Petite France® in Freising



