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Verbesserung der Qualität, der Sicherheit und der Produktivität von 
schonend (low input) erzeugten Nahrungsmitteln 
Verbesserung der Wettbewerbsfähigkeit des Bio-Sektors
Nutzen für die europäischen Verbraucher und Bio-Landwirte

WP 5.3: Verarbeitungsstrategien

Partner von ALP im WP 5.3:
FiBL, Forschungsinstitut für biologischen Landbau (CH/D); Universität Kassel (D); Universität Helsinki (FIN); 

Industriepartner: Emmi AG (CH)

Ziele der Arbeiten von ALP innerhalb des WP 5.3: 

Ziel 3: “Neue Verfahren”
Des weiteren sollen Verfahren evaluiert werden, die es ermöglichen, CLA in Milchfett oder Milchprodukten gezielt und 

schonend anzureichern, mit dem Ziel, dieses Wissen der Lebensmittelindustrie zugänglich zu machen

Ziel 2: “Haltbarkeit”
In einem weiteren Schritt wird die Lagerstabilität von CLA-reicher Butter mit konventioneller Butter verglichen und die 

Veränderungen mit chemischen, sensorischen und sogenannten „ganzheitlichen“ Methoden überprüft. 

Ziel 1: “Zusammensetzung”
Wir werden in unserem Arbeitspaket die mögliche Auswirkung der Verarbeitung auf ernährungsphysiologisch wertvolle 

Milchinhaltsstoffe am Beispiel der konjugierten Linolsäuren (CLA) untersuchen. 
Es soll festgestellt werden, inwiefern die Verarbeitung einen Einfluss auf den CLA-Gehalt des Endproduktes hat.

Erstellen einer Review, die den Einfluss der Verarbeitung auf die FS-Zusammensetzung und den 
CLA-Gehalt verschiedener Milchprodukte aus verschiedenen Produktionssystemen aufzeigt.
Herstellung von Biobutter und konventioneller Butter (in Zusammenarbeit mit der Industrie). 
Vergleich der analytisch ermittelten CLA-Gehalte der Butterproben mit den rechnerisch aus dem 
CLA-Gehalt der Milch ermittelten Daten.

Evaluation:
Chemische Methode zur Erfassung der flüchtigen, aromaaktiven 
sekundären Oxidationsprodukte von Butter
Ganzheitliche Methode zur Bestimmung der Veränderungen in Butter 
während der Lagerung (Universität Kassel)
Sensorische Methode zur Erfassung der Oxidation von Butter
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Entwicklung einer Methode zur Bestimmung der freien CLA in fermentierten Lebensmitteln 
Evaluation physikalischer Trennprozesse zur Anreicherung von CLA:

Alpbutter wird in Zusammenarbeit mit der Industrie als Rohstoff zur Fraktionierung eingesetzt
Ideen für die Applikation von aus Alpbutter hergestellter CLA-reicher Milchfett-Fraktion


