8. Fruhjahrstagung des WIG




WIG Studienpreis

l/-\_J(G flr Bachelor- und Masterarbeiten mit getreide- oder backereitechnologischem Bezug

Fur die Praxis von morgen ist ein gut ausgebildeter und exzellenter Nachwuchs von
hdchster Bedeutung.

Ausgezeichnet werden:
Bachelor- und Masterarbeiten aus dem deutschsprachigen Raum mit Abgabe in 2018.

Arbeiten mit Bezug zu getreide- oder backereitechnologischen Themen.

Die eingesandten Arbeiten wurden von einem Komitee des
WIG Studienpreises vorevaluiert.

Preise:
1. Preis: 1000 €
2. Preis: 500 €
3. Preis: 300 €

Wir danken den O%C
Sponsoren arr ada Id rl n IhBrSaueneiggpgg

der Preisgelder: Bicker scit 1688 e Kornspit




Bewertungsschema WIG Studienpreis
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Finalistinnen des WIG Studienpreis 2019

Sophia Bonzel:

Optimierung von Weizenteigruhezeiten durch

forcierte Entspannung mittels Wechselspannungsimpulsen.
Masterarbeit, Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel,
TU Munchen

Markus Regner:

Effect of different Arabinoxylans on baking performance of millet and
buckwheat bread.

Bachelorarbeit, Lebensmittelwissenschaften und -technologie,
BOKU Wien

Melanie Riemschneider:
Einfluss von Amylasen auf die kristallinen und rheologischen
Eigenschaften von Teigen und Backwaren.

Masterarbeit, Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel,
TU MUnchen




Sie sind die Jury!
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WIG Studienpreis 2019

OO0
OO0

Sophia Bonzel
Thema: Teigentspannung

Markus Regner

Thema: Arabinoxylan

Melanie Riemschneider O O O
Thema: Amylasen

Jede/r Tagungsteilnehmerln hat 3 Stimmen (Kreuze), die
frei auf die Finalistinnen aufgeteilt werden kénnen.




Sie sind die Jury!

Sie haben 3 Stimmen,
die Sie frel auf die Finalistinnen verteilen kbnnen

Kriterien:

Darstellung der Zielsetzung und der Ergebnisse
(inkl. Einhaltung der Zeitvorgabe)
Methodik & Kreativitat
Praktische und wissenschaftliche Relevanz
Anspruch
Ihre ganz personliche Kriterien

Preisvergabe wahrend der Abendveranstaltung
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