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Liebe Mitglieder der Fachgruppen 
Qualitätsmanagement und Lebensmittelmikrobiologie, 

Das Programm unseres Fachgruppentreffen, das 
vom Donnerstag Freitag 13.9.24 jeweils mitags bei 
der Firma Novonesis in Pohlheim bei Gießen 
sta�indet, ist fast fer�g! 
Das Programm ist auf der Homepage einsehbar und 
wird dort immer wieder aktualisiert. Für eure 
schnelle Informa�on klickt einfach auf den QR-
Code! 

Wie versprochen möchte euch heute gerne ein paar 
inhaltliche Informa�onen zu dem 
Fachgruppentreffen geben, damit ihr bei euren 
Vorgesetzten bessere Argumente zur Anmeldung 
habt 😉😉! 
Bei zwei Vorträgen am ersten Tag handelt es sich 
um Pilze, mal im posi�ven, mal im nega�ven Sinne. 

Pia Bergmann (Justus-Liebig-Universität Gießen) wird in 
ihrem Vortrag mit dem Titel "Biotechnologie der 
Basidiomyceten“ eine Übersicht verschiedener 
Produkte aus Basidiomyceten geben insbesondere an 
denen sie in ihrem Ins�tut arbeitet, etwa Enzyme und 
Aromen. Eine Spezialität sind Farbstoffe, die für die 
Anfärbung von Lebensmiteln verwendet werden 
könnten. Weiterhin gibt sie einen Überblick über 
spezielles Mycoprotein und Myzel als Nahrungsmitel. 
Basidiomyceten werden mit anderen Pilzen verglichen; 
insbesondere über die Kul�vierungsmöglichkeiten und 
Nebenströme des Stoffwechsels bei der Anzucht. 

Das Fachgruppentreffen ist insbesondere sehr 
für Studierende geeignet, da viele Beiträge 
Übersichtsvorträge sind. Außerdem bietet sich 
die einmalige Chance, einen Industriebetrieb 
und die Arbeit dort „von innen“ kennen zu 
lernen und Fragen zum Arbeitsleben 
beantwortet zu bekommen! 

Die Anzahl der Teilnehmer*innen ist auf 25 
begrenzt! Ich empfehle, sich schnell anzumelden! 
Zur Anmeldung, siehe QR-Code oben!  

Viele Grüße von eurem Fachgruppensprecher 
Andreas Seiffert-Störiko 

Adetoye Adeyemo arbeitet als Doktorand am Max-
Rubner-Ins�tut in Karlsruhe. Sein Vortrag hat als 
Thema auf welchen Ebenen Pilze in Lebensmiteln 
gesundheitlich problema�sch werden können. Er 
geht dabei darauf ein, welche externen Faktoren, 
ausgelöst durch Ernte, Transport und Lagerung, 
einen Pilzbefall sowie damit einhergehend 
Mykotoxin-Kontamina�onen beeinflussen. In 
Bezug auf Mykotoxine wird er über deren 
Quan�fizierung, Toxizität und Verbleib bei der 
industriellen Verarbeitung in Lebensmiteln 
sprechen. 




