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Mikrowellen kennen wir aus der Hochfrequenztechnik oder der Kiiche. Fast jeder Haushalt hat
heute einen Mikrowellenofen, der zum schnellen Aufwdrmen von Speisen eingesetzt wird.
Fast jeder Verbraucher kennt Vor- und Nachteile dieser Technologie aus dem Alltag. Im
Vortrag wird zundchst anhand einiger Grundlagen erklédrt, worauf diese spezifischen
Eigenschaften der Mikrowellen beruhen und wie man damit fir industrielle Anwendungen
umgehen kann. Vorgestellt wird auch, mit welchen Methoden Prozesse an spezielle
Anforderungen angepasst werden kénnen.

Der zweite Teil des Vortrags fokussiert auf neuere Anwendungen, die ein hohes Potential fir
die Anwendung von Mikrowellen in der Lebensmittelproduktion zeigen, wie z.B.:

- das Puffen von Obst- und GemUsestlicken oder Cerealien
- das Rosten von Kakaobohnen
- das Trocknen von Obst und Gemtse und

- das Trocknen von Starterkulturen

Anhand von neueren Forschungsergebnissen aus  Projekten der Industriellen
Gemeinschaftsforschung wird gezeigt, wie mit mikrowellenunterstlitzten Prozessen eine
hohere Produktqualitat sowie geringere Prozesskosten resultieren bzw. energetisch glinstiger
produziert werden kann.



