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Ubersicht

* Milch und Einfluss der Futterung

Milch-Inhaltsstoffe

— Fettsauren
GumpensteinerVersuch zu Fettsauremuster von “"Milch-Herkinften"
Weitere Milch-Inhaltsstoffe

— Vitamine, Carotin, sekundare Pflanzenstoffe

Unterschiede in ,sichtbaren™ Eigenschaften von Milchprodukten

* Produkt- vs. Prozessqualitat
* Rindfleisch

- Wie erzeugt man hochwertiges Rindfleisch ?

— Hat Fleisch von Weide-Rindern eine andere Qualitat ?
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Milchkonsum in Osterreich

e Ernéhrungs-Empfethng Milch auelle: BMGF 2017, Osterreichischer Erndhrungsbericht 2017
- taglich 3 Portionen ,Milch und Milchprodukte" = 5oo g
- tatsachliche Aufnahme: < 300 g /Tag

 Selbstversorgungsgrad Konsummilch 164 % auvelle: statistik Austria 2018

[

@)

o
J

7714 Pro KopfVerbrauch

Milch/Milchprodukte 2017

o 00
o O
1

22,3

Menge in kg
N
@)

N
@)
1

8,0 5,4

P
R

@)
ase|
1911ng
Y3IIN
-SUPUO)

_|
3.
>

~
3.
o
>

wyey 's19q0

m’;\.
3
cC /
D
i e)
3 @
—_ 0
N C
S5

Quelle: Statistik Austria, AMA Marketing 2017 3



= HBLFA Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Raumberg-Gumpenstein Nachhaltigkeit und Tourismus

Landwirtschaft

Was heif3t Produktqualitat ?

Heutiger
Vortrag

= Innere Qualitat eines Produktes

Verarbeitung ALEIEE
= Ej = Gesundheitswert
= Eignungswert et
Haltbarkeit Ric _Stcfsln e,
etc Verunreinigungen
MILCHPRODUKTE Haltbarkeit
FLEISCHPRODUKTE

Quelle: Hofmann 1995
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Nahrstoffe von Milch

* Milch wichtige Quelle fur

— hochwertiges Eiweil3

— Energie
— Mineralstoffe (Ca, P)
— Vitamine A, B2, B12, D

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

4,5-4,9 %
Laktose <1%
36-4,8 % Mineral-
Fett stoffe,
Vitamine

2,6-3,6 %
Eiweild

Quelle: Vortrag Steinwidder A2-Milch
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Wozu Fett ?

Optimale Energiezufuhr
uber Nahrung

* Fett ist heutzutage oft unerwinscht 15

- ABER Fett ist Energielieferant, Geschmacktrager Eiweil3
50 %
- bei Rindfleisch fir Zartheit, Saftigkeit wichtig Kohlen
e hydrate

Fett

* Fett soll 2530 % der Gesamt-Energiezufuhr
Uber Nahrung ausmachen

DGE et al. 2016

* Fette sind chemisch Tri(acyl)glyzeride, die aus Glycerol und 3 Fettsauren
bestehen

* Fett sind in unserem Korper wichtig fur
- Energieversorgung
- Stoffwechselvorgangen
- Gewbes-Hormone

- Erhaltung und Erneuerung von Zellen/Zellmembranen
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Fettsauren in den Medien

,gesattigte Fettsauren erhohen Herzinfarkt-Risiko"
.Fleisch ist wegen vielen gesattigten Fettsauren ungesund"
,schadliche Transfettsauren in Fertigprodukten, Snacks, PopCorn etc."

,Omega-3 Fettsauren positiv fir unsere Gesundheit"

+Weide- und Almmilch sind gesunder"

»~der besondere Wert graslandbasierter Produkte von Rind, Schaf, Ziege"



= HBLFA

Raumberg-Gumpenstein
Landwirtschaft

Was sind Fettsauren (1) ?

* Fettsauren sind im Fett enthalten und chemisch

— Carbonketten unterschiedlicher Lange mit

Carboxylgruppe am Ende

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

Beispiel Buttersaure OH

H3C_CH2_CH2 C

N\

(mehr als eine Doppelbindung)

Kohlenstoff-Kette O
FETTSAURETYPEN Abbildung 1
(nach Anzahl Doppelbindungen) Beispiel fiir eine Omega-3- und eine Omega-6-Fettsdure
Linolensdure
2.
Gesattigt Het! = = = COOH
/\//\/\//\ (keine Doppelbindung) 1. 3. ¢ Omega-3
/\:/\/A\ Einfach ungesattigt Linole3ure
(eine Doppelbindung) 1. 3. 5.
- - H:ﬂ*
o e Mehrfach ungesattigt VAL VVVA COOH

2. 4. 6 < Omega-6

C* = Omega-C-Alom

Quelle: www.eufic.org

Quelle: www.der-arzneimittelbrief.de
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Was sind Fettsauren (2) ?

* Fettsauren
- sind im Fett enthalten
— haben ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Bedeutung

— in Milch ca. 400 verschieden Fettsauren, nur 15 Anteil > 1 %

Geséttigte FS einfach mehrfach  |Omega-3
(SFA) ungesattigte FS| ungesattigte FS| ,00q.6 ]
(MUFA) (PUFA)
CLA
Konjugierte

* Herkunft der Fettsauren _ 2
Linolsdure

- ,Bildung" in Pansen, Fettgewebe und Milchdrise

- Korperfett-Mobilisierung Fettsauren-Synthese ist ‘

sehr komplex !!

- aus dem Futter
10
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Fettsauren — Bedeutung fur den Menschen

* Omega-3, (CLA) — positive gesundheitliche Wirkung

- Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Hauterkrankungen, Rheuma, Entzindungen etc.

* Gesattigte Fettsauren (SFA) — negative gesundheitliche Wirkung
(bei zu hoher Aufnahme)

- Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Cholesterinspiegel, ,Gefal3verkalkung" etc.
_mehrfach ungeséttigte FS (PUFA) |

* Omega-3, CLA und Omega-6 mussen Uber Nahrung aufgenommen werden
- Omega-3in Fisch, bestimmten Olen, Milch/Fleisch von Wiederkauern
— CLA nur in Milch/Fleisch von Wiederkauern

* Verhaltnis Omega-6 : Omega-3 sollte in Erndhrung < 5:1 sein (tatsachlich >
10:1)

11
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Wie werden Fettsauren analysiert ?

Probenaufbereitung

GC-Analyse

23 g s8R EEBg 3B
58 o BB B 5,8 2 E 8B 88388888

Chromatogramm

Fertige Auswertung

Chemie-Labor der HBLFA Raumberg-Gumpenstein macht Fettsauren-

Untersuchungen von Fleisch und Milch im Rahmen von Projekten

Weiters gibt es bereits Gerat (z.B. MilkoScan, Fa. FOSS), die Fettsauregruppen und
Einzelfettsauren mittels FTIR-Schatzmodellen schatzen

12
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Fettsauren in verschiedenen Lebensmitteln

MUFA Omega-6 FS | Omega-3 FS
. SFA (einfach
LD b Fett (geséttigte FS) ungesittigte PUFA
FS) (mehrfach ungesattigte FS)
Reis 0,6 0,61 0,55 0,78 0,03 %l o >
=0 T
Apfel 0,6 0,21 0,02 0,20 0,04 v N %:
Zander 0,7 0,14 0,17 0,04 @ 223
@ iia
Bachforelle 2,7 0,57 0,79 0,26 @ — > -
. . o
Leinsamen 30,9 2,95 5,62 4,20 16,70) o 3 3
c
Haselniisse 3,94 46,02 8,50 0,11 o B o
Huhn - Brust mit Haut 6,2 1,91 1,96 1,25 0,26 o o
—+
Schweinefleisch - L g:)r
Schnitzel (Oberschale) 19 i U2 Es 0,03 § —~
Schaffleisch (Hammel, @ 6,02 519 0,31 0,16 o
Lamm) - Lende ™
Rindfleisch - Lende 4,5 1,94 2,00 0,18 0,05
Kuhmilch, 3,5 % Fett 3,5 1,99 0,94 0,06 0,03
Ziegenmilch 3,9 2,57 0,84 0,11 0,03 13
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Fettsauren in Milch/Fleisch vom Rind durch Futterung beeinflussen

* Grunlandbasierte Rationen (Weide, Heu, Grassilage) und wenig Kraftfutter
- 1 “gunstige" Omega-3, CLA und einfach ungesattigten Fettsauren (MUFA)
- |"“ungunstige" gesattigte Fettsauren (SFA)

im Vergleich zu intensiven Rationen (Maissilage, viel Kraftfutter)

 Grunlandfutter — Fettsauremuster abhangig von

- Anteil Graser-Krauter-Leguminosen, Pflanzenarten, Blatt-Stangel-Verhaltnis,
Vegetationsstadium/Erntezeitpunkt, Fettgehalt des Futters

* Artenreicher Bestand mit vielen Krautern/Leguminosen (= viel Blatt/wenig Stangel) —

~gunstige Fettsauren" 1

* Kraftfutter

- Menge, Komponenten, olhaltige Zusatze

14
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Milchfettsauren und Molkereien

* Fettsauren 2005 bis 2010 ein grol3es Thema fur
Molkereien

— Mehrwert von Grunlandmilch

ABER: ,,mehr gesunde Fettsauren” in Milch
durfen nicht deklariert werden wegen:

EU-Verordnungen ,, Health Claims“

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

Durchschnittliche N&hrwerte pro 100 ml
Energie 267 kJ/64 kcal
Fett 358
davon gesittigte Fettsduren 2,38
Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweip 338
Salz 0,13 8
Frische Vollmilch 3,5% Fett, pasteurisiert.
Ungedffnet und gedffnet bei max. 3-6°C
lagern. Nach dem Offnen innerhalb
weniger Tage verbrauchen.

Ungedffnet mindestens haltbar bis:
siehe Giebelpragung
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Health Claims — Milchfettsauren und “Auslobung"

ZUTATEN:

eragra chalcogramma) (59%), Rapsdl, Paniermehl
asser, Reisgrief, Stirke, Backpuiver (Backtrieb-

* EU-Verordnung Nr. 1924/2006: Angaben Uber
Lebensmittel

mittel. sphate um_j Natriumcarbonate, Weizenstirke), Senf (Wasser,
Senfsaat, Weingeistessig, Salz, Gewiirze), Zucker, Weizenstarke, Salz, f
SiRmolkepulver (enthalt Milch).

Trotz sorgféltiger Produktionsverfahren und Qualitatssicherung kénnen
in seltenen Fallen Griten im Produkt enthalten sein.

— Hintergrund: zunehmende Kennzeichnung und
Bewerbung nahrwert- und gesun{leitsbezogenen

Angaben definierte Werte mussen wissenschaftlich
eingehalten belegt sein

* EU-Verordnung Nr. 116/2010: nahrstoffbezogene

Angaben Von FQttSéUI'en (ZB Que”e an Omega'3 FS, mlt davon gesittigte Fettsduren .'
Kohlenhydrate
einem hohen Gehalt an Omega-3 FS) davon Zucker
TR
ABER: Milch/Fleisch aus osterreichischem [0 o P paiieuiers

lagern. Nach dem Offnen innerhalb

weniger Tage verbrauchen.

Grunland/Berggeb|et ISt Unter den deflnlerten/ Ungedffnet mindestens haltbar bis:

siehe Giebelprigung

notwendigen Gehalten
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Gumpensteiner Projekt
Fettsauren als Unterscheidungskriterium

fur Milch-Produktionssysten =88 . &

Milch von Alm, Weide,
Heu-, Grassilage-, Maissilage-Milch, |
osterreichische Trinkmilch
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Gibt es Fettsauren-Unterschiede zwischen Produktionssystemen ?

* Projekt, wo Milch folgender Herkinfte untersucht wurde:

— 13 Osterr. Almen Alm-Milch
— Tirol, Steiermark, Karnten
— vor, wahrend, nach Almperiode

— BioVollweide-Betrieb (Gumpenstein) Weide-Milch
—  Kurzrasenweide (+ Heu, kein Kraftfutter)
— vor, wahrend, nach Weideperiode

— 13 osterr. Trinkmilch-Marken (Vollmilch) Trink-Milch /Supermarkt-MiIch
— Billa, Hofer, Spar, Unimarkt
— Marz-Nov. 2011

— Gumpensteiner Exaktversuche
— Silomaisration (70 % Maissilage, 10 % Heu, 20 % Kraftfutter) Maissilage-MiIch
—  Heuration (80 % Heu, 20 % Kraftfutter) Heu-Milch®
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Welche Milch hat die niedrigsten gesattigten Fettsauren (SFA) ?

74
g
e
©
=
o
o 5
=
2 o4 A Almperiode Juni - Sept.
L
50 A
(g) Vollweideperiode Mai - Oktober
46 ! ! ! | | | |
3 4 ) 6 7 8 9 10 11
Monat
—o— Supermarkt —a—Alm -a-\ollweide
--e--Heu/KF —eo- Silomais/KF

e Bei SFA Unterschied zwischen Alm- und Nicht-Almperiode
e BeiOmega-3 kaum Unterschiede sichtbar

19
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Welche Milch hat die hochsten Omega-3 Gehalte ?

o

o
o

g Omega-3/100 g Milchfett

N

Vollweideperiode Mai - Oktober
Almperiode Juni - SEPt.~~ _
,I-"'""" .\\
—.—---.----l.‘—‘ \\
.-.-..ﬂA.-...ﬂ..-t..f..f.f..:.:.‘:.:...‘..?.rj
= N
......................... - P
3 4 5 6 7 8 9 10 11
Monat
—e—Supermarkt  —a=—Alm -a-\ollweide
--e--Heu/KF —e Silomais/KF

Kraftfutter-Einsatz auf Alm (durchschnittlich 3,2 kqg)

Alm-Milch Omega-3 | als Vollweide-Milch (Weide, Heu) —URSACHE: hohere

ABER: Almfutter haufig arten-, krauter-, blattreicher als Weiden im Tal und daher

Milch (oft) ginstigeres Fettsauremuster Quelle: Leiber et al. 2005

20
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Details zu Milchfettsauren auf der Alm

18 6sterreichische Almen (5 Privat-, 13 Gemeinschaftsalmen)
— 10Tirol, 6 Steiermark, 2 Karnten
— Tankmilchproben Mai — Nov. (Almperiode Jun.— Sept.)
— 1.100 —2.300 m Seehdhe
— FUtterung
— 50 % der Betriebe 23 Weidestunden/Tag, 5o % 12 Weidestunden
— 3,2 kg Kraftfutter (von 1-8 kg)/Tier und Tag

— Stallfuttermittel: Kraftfutter, Grinfutter, Heu
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Alm ist nicht gleich AlIm!

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

™M
3 m Omega-3 ¢ SFA
GCJGEJ :0:51’8_ 0 '624—:
< O G . o
[e) o do — — — e e — = — — —_—— e =
o O —t=14 1 ek 2ttt ok 45 Sl by =
L K 5}
S X o 58;
v o
2 5 2 S
0B« % 0.6 54 8
fU:)LL ('IG’ -~
N Jg— Q LL
D v o 0,2 - - 50
“¥© 10 ZseeuysIYRERELLES
S To R P T B =R FeR=p SR 3
¥xnn"Ppunant 11777777
-
Alm

e Grol3teil der Almen erreicht mind. 1,0 g Omega-3 und max. 60 g SFA /100 g
Milchfett (Achtung: Unterschiede zwischen Labors bei Fettsduren-Analytik)

* Viel Omega-3 nicht automatisch wenig SFA — mehr Fettsauren anschauen

22
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Trinkmilch aus dem Superm#§
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Welche Trinkmilch hat die besten Fettsauren (1)?

* 13 Osterreichische Supermarkt-Milchmarken
— Probenziehung Marz, Mai, Juli, Sept. Nov. 2011

— Wo: Billa, Hofer, Spar, Unimarkt, regionale FIETT=RETE"
Backerei : N 5 E

— jeweils 1 Liter Vollmilch

A faire Milch Clever Ennstal Milch Heumilch Jal Naturlich
Karntner Milch Milfina Natur pur Nom Schardinger
Stainzer Xsundheitswelt Zurick zum Ursprung

24
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Welche Trinkmilch hat die besten Fettsauren (2)?

1,9
1,7-
1,57
1,3
1,1
0,97
0,77
0,5

0,3 T T T T
Marz Mai Juli Sept. Nov.
Monat
—=s—(0mega-33+ =<-0Omega-33- -4*0Omega-3DS

g Omega-3/100 g Milchfett

* Heumilch, Ja! Naturlich, Zurick zum Ursprung hochsten Omega-3 FS

* Bei SFA (= gesattigte FS) keine Unterschiede zwischen 13 Trinkmilch-
Marken
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Weitere Einflussfaktoren auf das Milch-Fettsauremuster

Rasse, Genetik ] Futterzusatzstoffe,
] - 0lhaltige Saaten

Tierindividuell

Laktationsstadium ] | FUTTERUNG |

Energiebilanz Tier )
9 ] ' Grundfutterart (Weide,

Graskonserven, Maissilage etc.)

Hohenlage
2 Kraftfuttermenge und -art
Jahreszeit :
Anzahl Pflanzenarten, Anteil
Wirtschaftsweise (Bio, Konv.) ' Krauter, Blatt-Stangel-Verhaltnis )
Milchverarbeitung keinen Einfluss (Ausnahme ev. Hartkase) ]

Quellen: SCHREIBER 2002, BERGAMO 2003, HERZALLAH et al. 20005, BISIG et al. 2007, REHBERGER et al. 2608
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Deckt 1 | Milch den Omega-3 Tagesbedarf ?

1| Milch Vollweide  Almen O. Trinkmilch Silomais-
4 % Fett = 40 g Fett (Mai - Sept.) Ration
3 ,besten" %) (20 % KF)
Bedarfsdeckung 43 % 31 % 34 % 28 % 12 %
g Omega-3 /100 g Fett 1,4 1,0 1,1 0,9 0,4
Weide Intensive StallfUtterung
0,2 kg Rindfleisch 15 % (2,5 % IMF) 5% (3,5 % IMF)

e Tagesbedarf Omega-3 FS Erwachsene: 1,3 g auelle: DACH et al. 2015

— Omega-3 FS sollen o,5 % der Energiezufuhr sein (Annahmen: Energiebedarf von
2.300 kcal, Fettanteil davon 25-30 %, entspricht 8o g Gesamtfutter)
Beispiel AlIm-Milch
100 g Fett enthalten 1 g Omega-3
11 Milch..... 40 g Fett enthalten 0,4 g Omega-3

27
0,4 g/1,3 g * 100 = 31 % => 1 | AlIm-Milch deckt 31 % des Tagesbedarfs
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Milchfettsauren bei Grunfutter-, Grassilage-, Heu-Futterung

e Futter von gleicher Flache und gleicher Erntezeitpunkt
e Milchvieh-FUtterungsversuch mit gleicher Kraftfuttermenge

Milch-FS in g/200 g FS SFA Omega-3 CLA
Grinfutter 72,9b 1,07 1,13X
Grassilage 75,7 4 % 1,25b )53 % 0,89y )27 %

Diff. Diff. Diff.
Heu 75,8a 1,64 0,98y

Quelle: Kiender et al. 2019

e Auch Konservierungsverfahren an sich und Fettstoffwechsel im Pansen
haben Einfluss

e Milch-FS-Muster zur Differenzierung von Heu, Grassilage,
Grunfutter-Milch IN DER PRAXIS NICHT geeignet

28
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Weitere Ruckschlisse vom Milch-Fettsauremuster

* Es gibt Hinweise, dass sich das Fettsauremuster
eignet um RUckschlisse zu ziehe auf

+Experten sehen Genauigkeit der Berechnungen und

FUTTERUNG
Methan-Emissionen
Tiergesundheit

Verdaulichkeit, Futtereffizienz

B Milchfettsduren:
o - Spiegelbild der Ration
e z.B.Artikel inTop Agrar 10/2017 - [t

| die Analyse in der Praxis angesehen. 1

Unabhangigkeit des Anbieters (Fa. milchblick) kritisch”

29
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FAZIT: Fettsauren als Qualitatsmerkmal fur Milch

* Milch vom Grinland/Berggebiet ist wegen Fettsauremuster
ernahrungsphysiologisch und gesundheitlich gunstig(er)
- weniger SFA, mehr PUFA, Omega-6: Omega-3 < 5:1

- es braucht zusatzlich
1) geringen Kraftfuttereinsatz ‘
2) artenreiche Weideflachen mit hohem Anteil an blattrefg

* Es gibt keine Fettsauren-Referenzwerte fir Milch (z.B. C nd

— zur Beurteilung des FUtterungssystems mehrere Fettsauren ans ,
Omega-3 FS und SFA)

* Auslobung am Produkt nicht erlaubt (Health Claims)
- ABER: bei Bewerbung auf Veroffentlichungen hinweisen

» Zusatzlich zu hochwertigem Produkt auch “Mehrwert (z.B.
Alm)" (= Prozessqualitat) bewerben
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Weitere Milch-Inhaltsstoffe a
Qualitatsmerkmale




= HBLFA Eine Einrichtung des Bundesministeriums fur
Raumberg-Gumpenstein Nachhaltigkeit und Tourismus

Landwirtschaft

Milch-Inhaltsstoffe zur Futterungs-Unterscheidung (1)
Vitamin E , Vitamin A, B-Carotin

* Vitamin E ( = a-Tocopherol)
- = Antioxidans ( fUr Zellschutz)
- wichtig fir: entzindungshemmend, Muskelstoffwechsel, Nervensystem etc.

— Vitamin-E-Quelle: Lebensmittel mit hohem PUFA-Gehalt

* Vitamin A (= Retinol)
- wichtig fur: Haut, Schleimhaute, Augen etc.

- Vitamin-A-Quelle: Leber, Gemise mit hohem 3-Carotingehalt

* [3-Carotin (= Vorstufe von Vitamin A)
- orange-roter Pflanzenfarbstoff, sekundarer Pflanzeninhaltsstoff

— fur Produktfarbe 32
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Exkurs: Gelbes Fett bei Weiderindern (1)

* Beim Konsument ist bei Eiern (Dotter) und
Butter/Kase gelbere Farbe erwinscht — Merkmal
fur ,Freilandhaltung mit Weide"

* Bei (Rind-)Fleisch: helles, weil3es Fett erwinscht

— Gelbfarbung mit AltkGhen, ranzigem, verdorbenen
Fleisch in Verbindung gebracht

* [3-Carotin im Futter KANN zu gelberem Fett fihren
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Exkurs: Gelbes Fett bei Weiderindern (2)

* [3-Carotin im Futter KANN zu gelberem Fett fGhren

300 - Carotingehalt Futtermittel
= _
Z 250

150 -

Junges
Grunfutter hat
mehr [3-Carotin
als alteres

NoH

mg Carotin /kg
B N
u O o
o o O o
| | |
yolaiaselb
s
abe|isseln
abe|issie|n 1
915195

Quelle: Jeroch 1993

Gegenma@nahmen: letzten (1 bis) 3 Monate kein ,Grinfutter", stattdessen Heu 34
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Milch-Inhaltsstoffe zur Futterungs-Unterscheidung (2)
Sekundare Pflanzeninhaltsstoffe

* =in Pflanzen enthaltene Stoffe, Naturstoffe
- fur Pflanze nicht lebensnotwendig
— teilweise antioxidative Eigenschaften (=Zellschutz)

— teilweise aromatische Stoffe (— Einfluss auf Geschmack)

* Terpene

* (Poly)Phenole (z.B.Tannine)
* Carotinoide (3-Carotin)

* Flavonoide etc.

* Einsatz in Naturheilkunde (,Bioaktive Substanzen™) — gesundheitsfordernde

Wirkung 3
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Weitere Inhaltsstoffe zur Futterungs-Unterscheidung (3)

— Vitamin E, Vitamin A
- R-Carotin

- Sekundare Pflanzenstoffe (Terpene, Phenole, Flavonoide etc.)

* In GrUnfutter hohere Gehalte als in Kraftfutter, Maissilage
* Pflanzen auf der Alm (teilweise) hohere Gehalte als Pflanzen im Tal

— bewirken z.B., dass mehr ,ginstige" Omega-3 Fettsduren durch den Pansen
~geschleust werden" und in Milch/Fleisch ,landen™ Quelle: Leiber 2005

In griunlandbasiertem (mit wenig Kraftfutter produzierter) Milch / Fleisch
Gehalte hoher als bei kraftfutterreicher Futterung

Almprodukte hohere Gehalte als Weideprodukte aus dem Tal (?)

Forschungsbedarf vorhanden ! 3
3
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Anforderungen an Qualitat von Trinkmilch - Geschmack

Anforderungen an die Qualitat von Trinkmilch
Welche Anforderungen sind Ihnen in Bezug auf die Qualitdt von Trinkmilch wichtig?
Natiirlicher, nicht kiinstliche{Geschmack | 22 5 B
Keihe kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffe 21 10 ﬂ
Ein heimisches Erzeugnis 21 11 ZE
schmack 27 7 i
Besondere Frische 33 10 2(
Eine behordliche streng 29 13 3“
Aus kontrollierter artgerechter Tierhaltung 29 15 3 E
Maglichst unbehandelt und naturbelassen ki 18 4 E
Schones und appetitliches Aussehen 34 16 4 E
Kennzeichnung mit offiziellen Giitezeichen 32 21 5 n
Aus biologischer Landwirtschaft 26 7 n
Eine lange Haltbarkeit 30 9 n
Giinstiger Preis 33 9
Ein Markenprodukt von einem bekannten Hersteller 32 14 “
Mager und wenig Fett, Leichtprodukt 16 “
m sehr wichtig wichtig weder noch weniger wichtig m nicht wichtig
m Angaben in %, n=1.504 Befragte, Basis: verzehrt tierische Lebensmittel ’{tm
Quelle: RellAMA Mativanalyse 2016/ AMA-Marketing e

,

Vielfach Annahme der Konsumenten: Graslandbasierte, extensiv

erzeugte

Produkte haben mehr/besseren Geschmack

z.B. Obst / GemUse aus dem Hausgarten schmeckt tatsachlich oft ,besser™ 5,
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Schmecken extensiv erzeugte Produkte (Alm, Weide) anders ?

* =Geschmack, Geruch, Konsistenz (Mundgefihl)

- Empfehlung Kleinkinder: Speisen wenig wirzen, damit ,Geschmacksknospen
nicht verkUmmern"

- Geschmacks-Vorlieben abhangig von Vorerfahrungen, Kulturkreis etc.

« Osterreicher bevorzugt geschmacklich anderes Fleisch als US-Konsument

* Ob sensorische Unterschiede feststellbar sind, auch davon abhangig, wie
grold Futterungsunterschiede zwischen Produkten sind

* Keine einheitlichen Ergebnisse: zum Teil intensiverer Geschmack,
Geruch (zum Teil mehr nach Gras, Krautern) und bessere Verkostungsnoten
bei extensiv produzierten Produkten

Quelle: Martin et al. 2005 33
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Weitere Einflussgrof3en auf Geschmack und Geruch

* Fettgehalt (z.B. Vollmilch vs. fettarme Milch: Fett ist Geschmackstrager)
» Haufiger werden ,nur" Fehlaromen, Fremdgeschmack wahrgenommen
— Bespiele
* Stallgeruch, ranzig

* Milch schmeckt nach Kohl, Zwiebeln, Knoblauch, wenn Pflanzen mit diesen
Aormastoffen gefressen wurden

* Haltbarmachen / Erhitzen (,Kochgeschmack von H-Milch™) o c//e-

* Verpackung (Glasflaschen: Lichtgeschmack, talkig) Camprodon 2007

* Nach Pasteurisieren Geschmacks-Unterschiede teilweise weniger stark
ausgepragt Quelle: Martin et al. 2005

* BeiKase sind sensorische Unterschiede auch stark von

,Kaseherstellung"™ (Technologie, Reifung etc.) abhangig
39
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Milch verkosten

Geruchssticks Fleisch

40
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“Sichtbare" Eigenschaften von Alm-/Weide-Produkten (1)

Im Vergleich zu intensiver Fitterung (Maissilage, viel Kraftfutter)

* Weichere Konsistenz (z.B. streichfahigere Butter, weicherer Kase)
- niedrigerer Schmelzpunkt
— Grund: mehr PUFA- (Omega-3, CLA, Omega-6), weniger SFA-Fettsauren

* Oxidationsstabilitat geringer bzw. gleich (?) ( = Haltbarkeit ranziges
Fett, ranziger Geschmack, Farbstabilitat Frischfleisch)

— Grund: mehr PUFA-Fettsauren in AlIm-Produkten senken Ox.-Stabilitat;
ABER: mehr Vitamin A und E erhohen Ox.-Stabilitat

* Gelbere Farbe
- Grund: mehr R-Carotin
- bei Butter und Kase starker ausgepragt als bei Milch

* Intensiverer Geschmack, Geruch (nach Gras, Krautern), be|Verkostung
teilweise bessere Bewertung OQvelle: Martin et al. 2005
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Wie lang halt der ,,Weide-Effekt / AIm-Effekt an ?

* In Fleisch langer als bei Milch

— Milch: nach 1 -2 Wochen nicht mehr nachweisbar

* Milchvieh-Fitterungsversuche nach Gruppenwechsel oft nach 1-2 Woche wieder

Datenerhebung

- ,Alm-Effekt geht auch in Fleisch zurick, aber langsamer als in Milch

* hangt auch mit Fitterungs-Intensitat nach Weide-/Almperiode zusammen

Kalbinnen- GS-H-KF  Weide+End- GS-MS-KF  Weide+End-
mast mast mast
Endmast, Mo. 3,9 3,3
SFA, g/io0g  »51a 47b 50 49
FAME

Omega-3 1,8b 2,8a 1,4y 2,0X

42
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Exkurs: A2-Milch — Bewerbung

 Aktuell haufig in den Medien

- Bezeichnung von ,A2 milk Company" patentrechtlich geschitzt S

* Nicht von Fitterung, sondern von ,,Genetik" beeinflusst
— Unterschied im Milcheiweil (3-Casein (A2A2 statt A1A2)

* Gesundheitlicher/ ernahrungsphysiologischer Nutzen NICHT
wissenschaftlich bewiesen

- A2-Milch Befirworter sagen: ,weniger Durchfalle, Blahungen etc.
* A2-Milch darf NICHT mit gesundheitlichen Nutzen werben
- neuer Slogan ,Feel the difference"
- Konsumenten-Videos, Kinder-Bilder oye/le: vortrag Steinwidder, A2-Milch
Weiterfihrender Link auf Homepage des Bio Institut Raumberg- Gumpenstein:

https://www.raumberg-gumpenstein.at/cms/de/forschung/forschungsbereiche/bio-
landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-

infos.html

43
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https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
https://www.raumberg-gumpenstein.at/cm4/de/forschung/forschungsbereiche/bio-landwirtschaft-und-biodiversitder-nutztiere/bio-news/5916-a2-milch-weiterfuehrende-infos.html
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Alm und Prozessqualitat als Vermarktungsargument (1)

* Prozessqualitat = Produktionsqualitat (# Produktqualitat)

- = Art und Weise wie ein Lebensmittel erzeugt wird

* FUrimmer mehr Konsumenten mit kaufentscheidend

* Beispiel fir Schlagworte: TIERWOHL, Haltungsform (Beschaftigung,

Umweltreize etc.), Alpung, Regionalitat, betriebseigene Futtermittel,
stressarme Schlachtung etc.
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Alm und Prozessqualitat als Vermarktungsargument (2)

1) ALM ="“Gut fur das landwirtschaftliche Nutztier"
(TIERWOHL, haben auch Weideprodukte)

2) ALM und ALMPRODUKTE = “Gut fur MICH"
Soziokulturelle Funktion der Alm
- Erholungswert
— ideeller Wert |
- gesellschaftlicher Wert Almwirtschaftliches

Basiswissen
Quelle: Almwirtschaft Osterreich, LFI Osterreich 2015, S- 50-51 Von der Bedeutung der Almen
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Alm und Prozessqualitat als Vermarktungsargument (3)

Gutes Image
nutzen!

Gegenpool
zum Alltag

Bewegung

Tradition
Freiheit

Fotos Breitfufs
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Rindfleisch -
Sind Ruckschlusse auf die Prod

(z.B. extensiv vs. intensiv) mog|
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Fleischkonsum und Fleisch-Inhaltsstoffe

* Fleisch (rotes Fleisch) haufig schlechten Ruf
- Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Bluthochdruck, Ateriosklerose etc.

— Grund: Fett- und Cholesteringehalt, gesattigte Fettsauren etc.

L -‘ 59 Afaa.08 B
- v p \\ 2. 2.44.08 ;
5 AT 139254609 |
i 4

dnalute
& 5 \

Mageres Fleisch enthalt
- 21%Eiweil}

1 % Mineralstoffe, Vitamine

2 % Fett

<1 % Kohlenhydrate

75 % Wasser Quelle: Elfamda et al. 2012/2013

* (Rind-)Fleisch ist wichtige Quelle fir
- Energie
- hochwertiges Eiweil3 (Aminosauren)

— Eisen, Zink, Vitamin B
49
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Wieviel Fleisch essen wir ?

Verzehr pro Kopf in kg

Sonstiges
\ 0,7

Geflugel
12,6

Innereien

o Rind und
'3 Kalb 11,8
Schaf und
Ziege 0,7
Schwein

37,2

Quelle: Statistik Austria 2018 — Veersorgungsbilanzen

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

Fleischverzehr pro Jahr
63,4 kg (leicht fallend)

Selbstversorgungsgrad
Rindfleisch 142 % (Export!),
Schwein 102 %, Gefligel 72 %

@ Osterreicher taglich
ca. 180 g Fleisch

- tatsachlich ca. 120 g

(Rest MUll, Haustiere)
Quelle: AMA 2017 — Alles Uber Fleisch

* Moderater Fleischkonsum ist meiner Meinung nach gesund

50
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Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir

Nachhaltigkeit und Tourismus

Ernahrungsgewohnheiten — Wie viele sind Vegetarier ?

Online-Befragung, n=1.000 Osterreicher, Selbsteinstufung

100%

80% A

60% A

40% -

20% A

0%

2012

2018

mVeganer
O Vegetarier
O Flexitarier

O Fleischesser

Quelle: RollAMA, AMA-Marketing, KeyQUEST Mahlzeit-Monitor
IN: Landwirt 8/2019

* WenigVeranderung in
Ernahrungs-
gewohnheiten

- Veganer 2 %

- Vegetarier 4 %

By
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Welches Rindfleisch will der Konsument ?

Eine Einrichtung des Bundesministeriums fir
Nachhaltigkeit und Tourismus

Imageprofil: Rindfleisch

Frage: Nach welchen Kriterien wiahlen Sie Rindfleisch aus?

737374 717372

2008
2012
82015

464746

n %, n=1.709 Befragte, Bas|

Angabe s: kauft Fleisch/Fisch zumindest ab und zu fiir den Haushalt

Quelle: RollAMA Motiv.

nalyse April/Mai 15/ AMA-Marketing

* Konsument weifl3, dass es bei Rindfleisch Qualitatsunterschiede gibt
* BeiRindfleisch redet jeder Gber ,Fleischqualitat®
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Wie erzeugt man Qualitats-Rindfleisch

Standort, Futtergrundlage

Haltungssystem
Tiergesundheit
Herdenmanagement

Stressarme Schlachtung

Schlachtalter und -
gewicht

Fleischreifung

Futterung ist 1 Punkt

Interesse [ Vorlieben des Landwirts

9ssey auobaleapury

Zubereitung in der Kiche

Vermarktungsmaoglichkeiten
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Bezahlung Rinderschlachtkorper / Rindfleisch

* Nach EUROP-Fleisch- und Fettklasse (5-teilige Skala) —
Schlachtkorperqualitat (= Beschaffenheit und Ausformung des
Schlachtkorpers, Muskelansatz und Fettansatz)

* Innere Produktqualitat nicht wirklich Thema (indirekt Uber Fettklasse)

AMA-Giitesiegel Jungstier

* Alter: junger 20 Monate
» Handelsklasse: E, U, R
« |Fettklasse: 2, 3

« Gewicht: 328,3 - 441 kg Schlachtgewicht kalt
- AMA-GUtesiegel Erzeugervertrag

AMA Gutesiegel Zuschlag (18-20 Mon):

Quelle: www.rinderboerse.at Stand Maj 2019
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3 Begriffe zu Rindermast, Rindfleisch und Qualitat

Schlachtkorperqualitat Prozessqualltat (Tell davon |st T|erwohl)

Fleischqualitat # Prozessqualitat

z.B. haufig magere/blaue Schlachtkorper, wenn
direkt von der Alm geschlachtet
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Fleischqualitat
* Beurteilung durch/
- Verkostung

- “Bewertungskarten® P 1
(Fleischmarmorierung USA etc.)

— durch Gerate / Untersuchungen
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Was hat Fett mit Fleischqualitat zu tun ?

* Fett bei vielen Konsumenten unerwinscht, ABER wichtig fir
— Zartheit, Saftigkeit, Geschmack

 Zuerst wird Auflagenfett gebildet

* Dannintermuskulares und zuletzt intramuskulares Fett (IMF) §

- IMF ideal bei Rindfleisch (2 — 4 %)
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Wieso ist Rindfleisch manchmal zah ?

 Zartheit/Zahigkeit hangt ab von
— Struktur, GrofRe, Dicke der Muskelfasern
- Anteil an Bindegewebe

* Einflussgrofen

— Geschlecht (Stierfleisch zaher als Ochse, Kalbin)

Alter (je alter, desto zaher)

- Fetteinlagerung (je weniger IMF, desto zaher)

Fleischreifung (bei Rindfleisch Edelteile 14 Tage)

— Zubereitung in der Kuche
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Warum muss Rindfleisch reifen / abhangen ?

* Muskel / Fleisch wird bei Schlachtung nach Eintritt der Totenstarre zah
* Fleisch-Reifungist notwendig fir gute Fleischqualitat (Zartheit)
* Reifung ist ein biochemischer, muskelzellinterner Vorgang
— abhangig von Muskelstruktur (Grol3e, Dicke) und Bindegewebeanteil
- jenachTierart unterschiedlich lang
* Gefligel < Schwein < Lamm/Kitz < Kalb < Rind
 Rindfleisch: Kalb < Jungrind < Kalbin < Ochse < Stier

* Alter und Fettgehalt haben auch Einfluss auf Reifedauer
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Landwirtschaft
Haben Weide/Alm-Rinder eine besser/andere Fleischqualitat ?

o Alm/Weide-Rindfleisch zum Teil

- dunkler (wegen hoherem Schlachtalter, langsamerem Wachstum, geringerer
Fetteinlagerung, mehr Bewegung derTiere etc.)

- (teilweise) weniger IMF, weniger saftig und zart (=fester) (hangt mit
Schlachtkorper-Fettabdeckung zusammen, Endmast!, Fleischreifung fur

Zartheit)
- anderer Geschmack (grasig, milchig, fischig, nach Wild) ~grain beef"
eher seifig Quel[?: Priolo et al 2001, Quelle:
Therkildsen et al. 2017
Daley etal.
* mehr IMF meist mehr typischer Rindfleisch-Geschmack 2010

- gunstigeres Fettsauremuster (Omega-6: Omega-3 <5:1)

- gelberes Fett (vom Konsumenten grof3teils unerwinscht; Grund: [3-
Carotingehalt im Gras) 60
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Wie erzeugt man hochwertiges Rindfleisch ?

* Landwirt
- Rasse, Kreuzung, Genetik, Geschlecht

- FUtterung (Grundfutter, Kraftfutter, Intensitat etc.)

— Schlachtalter und -gewicht
- Haltungssystem
- Tiergesundheit

- Management

* Rund um die Schlachtung

— SchonenderTiertransport

- Stressarme Schlachtung

- Kuhlung, Lagerung, Fleischreifung
* Zubereitung in der Kiche
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Rindfleisch-Erzeugung und Qualitat im Vergleich

Jungrind® Kalbin* Ochse?
FVxLI FVxCH FVxWagyu Stier3
Extensive  Kurzrasenwei CHxWagyu Fleckvieh
Mutterkuh- de+Endmast_ (Mittel-)Intensive  Intensivmast
haltung H-GS-2kgKF Mast
Mastendgewicht, kg 399 550 683 727
Tageszunahmen, g 1.360 993 930 1.450
Schlachtalter, Monate 8,7 16,9 22,4 17,4
Fettfarbe (je hoher, desto gelber) 9 9 162nderes Gerat -
Intramuskulares Fett, % 1 18 3 -
(Englischer ideal: 2,5 - 4,5) ! ! 13 !
Zartheit (Scherkraft_14T), kg (< 4 5 o X
annehmbar, < 3,2 ausgezeichnet) 19 3 3 3.7
Omega-3 Fettsauren, g/100 g FS 4,3 2,8 0,8 0,7
Gesattigte Fettsauren, g/100g FS 48 47 48 47
Omega-6 : Omega-3 Fettsauren 1,6 2,1 3,4 9,5

OTerler et al. 2014, Velik et al. 2013; 2Terler et al. 2015; 3Velik et al. 6915
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Take Home Message Fleischqualitat Rind

Fleisch ist in Mal3en ein wertvolles Lebensmitteln in unserer Ernahrung

* Fleischqualitat # Schlachtkorperqualitat # Fleischqualitat

* Rindfleisch wird in Osterreich in unterschiedlichen Produktionssystemen
(Stier, Ochse, Kalbin, Jungrind, Kalb, Altkuh) erzeugt

* Fleischqualitat (Fettgehalt, Zartheit, Saftigkeit etc.) wird von zahlreichen
Faktoren beeinflusst

— Tier, FUtterung, Umwelt/Management

— Landwirt, rund um Schlachtung, Zubereitung in der Kiche 63
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Danke fur's
Zuhoren!
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