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Liebe Mitglieder der Lebensmittelchemischen Ge-
sellschaft, liebe Freunde der Lebensmittelchemie,

Im Namen der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
und des Instituts flr Lebensmittelchemie der Univer-
sitdt Hannover méchte ich Sie ganz herzlich zu un-
serer diesjahrigen Regionalverbandstagung einla-
den, die in diesem Jahr unter dem Motto ,Food
Science meets Industry” stehen wird. Damit soll nicht
nur der fachliche und wissenschaftliche Gedanken-
austausch zwischen Hochschule, Industrie, staatli-
chen Uberwachungsstellen und Privatlaboren unter-
einander gestarkt sondern erstmalig auch der Aus-
tausch zwischen akademischen Nachwuchskraften
und den Unternehmen gezielt geférdert werden.

Mit insgesamt 27 Beitrédgen u.a. aus den Bereichen
Lebensmittelanalytik, Ergebnissen aus Lebensmit-
teluntersuchungen, Verpackung, Biotechnologie und
Kosmetik erwartet uns in diesem Jahr wieder ein
hochkaratiges wissenschaftliches Programm mit
vielen wertvollen Diskussionen. Zudem werden zwei
Firmen Einblick in ihr Unternehmen geben und sich
als potentieller Arbeitgeber vorstellen. Ausserdem
wird es eine Exkursion in das Lebensmittelchemi-
sche Institut Hannover geben und einen Einblick in
die neu gegriindete Hamburg School of Food Scien-
ce.

Raum far vertiefende Gesprache bietet das Get-
together am Abend im Restaurant ,Zwischenzeit zu
dem ich Sie ganz herzlich begriiBen méchte.

Ich freue mich auf viele interessante Beitrage, viele
wertvolle Gesprache und einen regen Austausch.

Anmeldung:

IAnmeldung bis spatestens 09. Marz 2012
auf beigefligtem Formular an:

Dr. Katrin Hoenicke

Neulander Kamp 1

21079 Hamburg

eMail: KatrinHoenicke@eurofins.de
Fax: 040 — 49294 99720

oder einfach per Internet :

http:/www.chemie.uni-
hamburg.de/lc/food-science-

meets-industry/Anmeldung.html

Die Tagung wird von der Zentralstelle fur
die Fortbildung von Lebensmittelchemi-
kern (ZFL) als Fortbildungsveranstaltung
anerkannt. Fir Teilnehmer, die am Zertifi-
zierungsverfahren der ZFL teilnehmen
wollen, ist eine Anmeldung obligatorisch




PROGRAMM

19. MARZ 2012

10.00-12.00

Exkursion Institut fiir Lebensmittelchemie

16.00-16.10

Lésungsmittelfreie Extraktion und
Thermodesorptions-Analyse von
Aromastoffen

Silke Schimanski, Universitdt Hannover

13.00-13.30

BegriiBung

Dr. Katrin Hoenicke

Vorsitzende RV Nord

GruBworte

Prof. Dr. Dr. Berger

Leiter Institut flir Lebensmittelchemie, LeibnitZ|
Universitdt Hannover

Dr. Ulrich Nehring

Vorstand LChG

16.10-16.20

Fraktionierung von Réstkaffeeextrakt
mittels High-Speed Countercurrent
Chromatography

Nils Kaiser, TU Braunschweig

16.20-16.30

Spiral Coil Countercurrent Chroma-
tography zur Fraktionierung von
Griinkaffeeextrakt

Nils Kaiser, TU Braunschweig

Plenarvortrag

16.30-17.00

Kaffeepause und Gesprédche an
Unternehmensstidnden

13.30-14.00 |Migration von NIAS: Herausforderung

tr Analytiker und Gesetzgeber
Dr. Ulrich Nehring, Institut Nehring

17.00-17.10

Metals in Beer Brewing
)Annika Burmeister, TU Braunschweig

Unternehmensprésentation

17.10-17.20

Advances in the analysis of the sub-
stituent pattern of cellulose ethers by
quantitative HPLC-ESI-MS

Julia Cuers, TU Braunschweig

14.00-14.20

Hamburg School of Food Science
Prof. Dr. Markus Fischer

14.20-14.40

Eurofins
Katrin Husmann

14.40-15.00

Mars
Dr. Héléne Cappe-Fontain

17.20 -17.30

Qualitative und quantitative Zusam-
mensetzung der Stratum corneum
Lipide der menschlichen Haut
KathrinTscherch, Universitdt Hamburg

15.00-15.30

Kaffeepause und Gesprédche an
Unternehmensstédnden

17.30 -17.40

Basidiomyceten, eine unterschatzte
Quelle vielseitiger Enzyme
Matthias Rheinheimer, Universitdt Hannover

Posterprédsentationen

15.30-15.40

Charakterisierung von Forellen aus
niedersachsischer Aquakultur mit
Hilfe der Fettsadureverteilung
Susanne Bocker, LAVES Oldenburg

17.40 -17.50

Charakterisierung einer rekombinan-
ten Lipoxygenase (LOX) aus Pleurotus
sapidus

Ina Plagemann, Universitdt Hannover

15.40-15.50

Aktuelle Untersuchungen zum trans-
Fettsauregehalt von frittierten Back-
waren aus backereihandwerklicher
Herstellung

Katharina Petersen, HAW Hamburg

15.50-16.00

Validierung einer Methode zur Be-
stimmung von Pflanzenschutzmittel-
riickstéanden in Kalbfleisch

Ab 19:00

Tina Huth, LAVES Oldenburg

Get-together im Restaurant

L,Zwischenzeit”

Verzehr auf eigene Kosten — um
Anmeldung wird gebeten

Im Werkhof
Schaufelderstr. 11
30167 Hannover

PROGRAMM

20. MARZ 2012

9.00-9.20

Neuwahlen des Vorstandes Nord

9.20-9.40

Entwicklung einer Schnellmethode zur|
DNA-Analytik ,,vor-Ort”
Franziska Vaagt, Universitdt Hamburg

9.40-10.00

Aptamerrezeptoren — eine neuer Weg
in der mikrobiellen Routineanalytik
von Lebensmitteln?

Jan-Hinnerk Jarck, Universitdt Hamburg

10.00-10.20

Analytik von Riickstanden allergener
Weinbehandlungsmittel
Carsten Carstens, Universitdt Hamburg

10.20-10.40

Multiallergenscreening mittels Mas-
senspektrometrie

Julia Heick,

Universitdt Hamburg / Eurofins Analytik

10.40-11.15

Kaffeepause, Postersession

11.15-11.35

MALDI-Imaging in der Kosmetikin-
dustrie - eine Methode zur Lokalisati-
on von endogenen und exogenen
Substanzen in ex-vivo Humanhaut
Bernd Enthaler,

Universitdt Hamburg / Beiersdorf AG

11.35-11.55

Identifizierung potentieller Metabolit-
Biomarker zu Diabetes mellitus mittels
UHPLC-UHR-QTOF-MS

Ernst MeiB, Universitdt Hamburg

11.55-12.15

Speisepilze im Solarium: Eine neue
Option zur Vorbeugung von Vitamin
D-Mangel

Maximilian Wittig, Universitdt Hannover

12.15-13.10

Mittagspause

Fir die Mittagspause steht die Haupt-
mensa Callinstr. / Am Schneiderberg zur
Verfigung




13.10-13.30

Olpest im Reis?- Analytik von Mine-
ralélkohlenwasserstoffen in Lebens-
mitteln

Dr. Annette Meyer, Eurofins WEJ Contami-
nants

ALLGEMEINE HINWEISE

13.30-13.50

Analyse und Verbreitung von gebun-
denem Glycidol (2,3-Epoxi-1-
propylester) und monochlorierten
Propandiolen (MCPD) in Lebensmit-
teln

Jan Kuhlmann, SGS Germany

Tagungsort

Institut fir Organische Chemie
Leibnitz Universitat Hannover
Schneiderberg 1b

30167 Hannover

13.50-14.10

Die Anforderung des Marktes an ana-
lytische Dienstleistungslabore: Ist
gute Analytik (gut) genug ?!

Jochen Riehle,

Eurofins Dr. Specht Laboratorien

14.10-14.30

Biotechnologische Erzeugung von
hochwertigen Aromastoffen aus Ne-
benstromen der Lebensmittelindustrie
Matthias Rheinheimer, Universitdt Hannover

14.30-15.00

Kaffeepause, Postersession

15.00-15.20

Entwicklung einer neuartigen
membranchromatographischen Me-
thode zur Isolierung von
Anthocyanen aus Heidelbeeren und
anderen anthocyanhaltigen Friichten
)Andreas Juadjur, TU Braunschweig

15.20-15.40

Proteomics revisited - Zweidimensio-
nale Hochleistungsdiinnschichtchro-
matographie mit massenspektro-
metrischer Detektion zur Analyse von
Proteinen

Kathrin Tscherch, Universitdt Hamburg

15.40-16.00

Bestimmung von antioxidativ wirksa-
men Verbindungen mithilfe des HPLC-
online-TEAC Assays

Caterina Hinniger, Universitdt Hamburg

16:00 -16.20

Aktivitats-geleitete Isolierung biolo-
gisch aktiver Resvertrol-Oligomere
aus Weinrebenextrakten (Vitis vinife-
ra) Sebastian Macke, TU Braunschweig

16.20-16.30

Verabschiedung

Anfahrt

Lageplan:

Per Bahn / S-Bahn:

Gehen Sie vom Hauptbahnhof aus zu FuB
durch die Innenstadt zur Station "Krépcke"
(ca. 5 Min. FuBweg). Nehmen Sie dort die
Stadtbahnlinie 4 Richtung Garbsen oder 5
Richtung Stécken bis zur Haltestelle
"Schneiderberg". Von der Haltestelle bis
zum Institut bendétigen Sie zu FuB ca. 2
Minuten.

hanno-

ver.de/de/service/wegweiser/anfahrtsbeschr
eibung/




