
Labor Verfahrenstechnik im FB 4 – Life Science Technologies der HS OWL 
 
Kontakt:  HS Ostwestfalen-Lippe, FB 4, Labor Verfahrenstechnik, Liebigstraße 87, 32657 
Lemgo, fb4vt@hs-owl.de, Tel. 05261-702-316, www.hs-owl.de/fb4/labore/vt (Prof. Dr. Müller 
oder Dipl.-Ing. P. Wilhelm) 
 
Personal (haupt- und nebenamtlich): 
Laborleiter (Prof. Dr.-Ing. Ulrich Müller, Dozent für Lebensmittelverfahrenstechnik): 
1 Laboringenieur Dipl.-Ing., 
5 wissenschaftliche MitarbeiterInnen (1 Dipl.-Biol., 2 M.Sc., 2 B. Sc.; z.T. teilzeitbeschäftigt) 
Master- und Bachelorabschlussarbeiter 
Lehrbeauftragte: Dr. S. Koch (für das Fach Fluiddynamik 9-FDY) 
Prof. Rainer Barnekow (für die Fächer Wärme- und Stofftransport 8-WST und 
Produktentwicklung 9-PEG)  
 
Service/Tätigkeiten: 
- Physikalische Analytik von Lebensmitteln, z.B. Rheometrie (Bestimmung der  
  Fließfähigkeit), Partikelgrößenverteilung per Siebanalyse oder Laserbeugungs- 
  spektroskopie, Farbmessung, Sorptiosisotherme, … 
- Trocknung: Sprüh-, Walzen-, Wirbelschicht- und Gefriertrocknung im Labor- und  
  halbtechnischen Maßstab 
- Versuchsentkeimung 
- Beratung bei der Auslegung von Entkeimungsverfahren, basierend auf Experimente und  
  Datenrecherche 
 
- Prozessplanung und Durchführung von Kursen: Prozessplanung für Lebensmittel-  
  technologen, in Zusammenarbeit mit der Gesellschaft Deutscher Lebensmitteltechnologen  
- jährliche Durchführung der Tagung „Lemgoer Nachmittag zu Entkeimungsfragen“ 
- Mitveranstalter des Paderborner Mischtechnik-Symposiums (1,5-jährlich) 
 
Forschungs- und Entwicklungsaktivitäten: 

1. Umweltschonende Extraktion von Pflanzeninhaltsstoffen (Aromastoffe, Farbstoffe, 
pharmazeutisch wirksame Substanzen, ...) mittels Tensid-Mesophasen 

2. Entwicklung effektiver und produktschonender Entkeimungsverfahren für 
Lebensmittel- und Pharma-Rohwaren auf Basis der Sattdampftechnologie – Lemgoer 
(Mechanisches)Sattdampfverfahren, inzwischen im industriellen Maßstab beim 
Kooperationspartner 

3. Minimal Processing bei der Getränkepasteurisation – Reduzierung der 
hitzethermischen Belastung, Zusammenarbeit mit Prof. Schneider innerhalb des 
gemeinsamen Arbeitskreises Getränkeverfahrenstechnik  

4. Erstellung einer Datenbank für D- und z-Werte (Entkeimungskinetikparameter, in 
Zusammenarbeit mit Kollegen des FB4) 

5. Gegenstrominjektionsverfahren zur Herstellung von Emulsionen (w/o, o/w) 
6. Dynamische Gefriertrocknung (in Feststoffmischer, für Starterkulturen) 

  
zu 1. zu 2. zu 5. 


