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Eine Veranstaltung des Max Rubner — Instituts, Buné@sforschungsinstitut fir
Ernahrung und Lebensmittel zusammen mit der Gemeinshaft der Forderer und
Freunde der Milchforschung an der Bundesforschungsastalt fir Ern&dhrung und
Lebensmittel e.V. am 27. und 28. Mai 2008

mini-report

Authentizitat von Milch und Fisch — Erkennung von Boprodukten im Labor

J. Molkentin, Institut fur Sicherheit und Qualitéi Milch und Fisch, MRI - Kiel

Die Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln ist in Deulaot in den letzten Jahren stetig gestiegen. Séhezlsich
der Absatz von Bio-Trinkmilch in 2007 im Vergleidum Vorjahr erneut um 34 %. Aufgrund sporadischulre
tierender Lieferengpésse bei Bio-Milch aber audahedbeblichen Handelspreisdifferenz — wie z. Bbesonders
bei Bio-Lachs — besteht ein potenzielles RisikoFschdeklaration konventioneller Produkte als-Blare.

Zum Schutz von Verbrauchern wie auch Erzeugern evediher Verfahren zur Uberpriifung der Kennzeichr
bendtigt, die — in Ergénzung der betrieblichen Kolign — im Zweifelsfall eine Unterscheidung dkgikch und
konventionell erzeugter Lebensmittel auf Ebeneklegelhandels erlauben.

Die Zusammensetzung vom Tier stammender Leben$miitd weitgehend durch das aufgenommene F
bestimmt. Aufgrund des wechselnden Futterangebotsrliegt die Zusammensetzung im Falle von Mildh
somit auch jahreszeitlichen Schwankungen. Die inhnken unserer Arbeiten eingesetzten Labormeth
umfassten die gaschromatographische Analyse desdketnzusammensetzung sowie die massensp
metrische Bestimmung der Stabilisotopen-Verhalenism Kohlenstoff§*C) und Stickstoff §°N).

In einer 18-monatigen kontinuierlichen Untersuchung Vollmilch (n = 286) konnte gezeigt werden, slaineg
extensivere Haltung mit einem hohen Anteil an Whitler einschlie3lich Heu und Grassilage und geniam
Einsatz von Kraftfutter, wie sie fir den OkologieohLandbau typisch ist, zu einem charakterististiotgen|
Gehalt der Omega-3-Fettsure Linolensdure im Fett von Bio-Milch fuhrt. Ein her Maisanteil im Futter, wi
er vor allem in der leistungsorientierten konveméiten Milcherzeugung vorkommt, spiegelt sich dagem
einem ganzjahrig hoherefi*C-Wert des Milchfettes wider, da Mais als sogenar®4-Pflanze mehr schwer
Kohlenstoff enthalt als C3-Pflanzen wie etwa Grdsrdlee.

Anhand der vorliegenden Ergebnisse lassen sichjajaig gultige Schwellenwerte fur die Identifizieig von
Bio-Milch definieren. Danach sollte Bio-Milchfetiaht weniger als 0,52 %-Linolensaure enthalten und ein

8%C-Wert von maximal -26,5 % aufweisen. In Ausnahriefé kdnnen bei konventionellen ,Weidemilch“-

Projekten bzw. extensiver Grunland-Wirtschaft wieden Hochalpen aualiLinolensdure-Gehalte oberhalb ¢
Schwellenwertes auftreten. Dabei kann die Kenntles Produktionsdatums die Differenzierung aber
verbessern. Der Schwellenwert f8Y°C gilt dariiber hinaus nur fir Milcherzeugergebiéte denen Mais al
Futterpflanze eine Rolle spielt, da anderenfaltshdtonventionelle Milch darunter liegt.

In unseren Arbeiten zur Identifizierung von Bio-Btlachs der Art ,Salmo salar* wurden’C- und3™N-Werte
des Muskelgewebes sowie die Fettsauren des Lacfiddls - Hamburg) an 100 Fischproben aus Irland
Norwegen untersucht. Eine zuverlassige Unterschgidwischen konventionellem und 6kologischem Zaadis
sowie Wildlachs konnte schlieRlich iiber eine Korabion vond*°N-Wert und Linolséure-Gehalt erreicht werd
Die ermittelten Unterschiede lassen sich einersaifsdie Menge und Herkunft des Nahrungsproteingies
andererseits auf den Anteil an pflanzlichen Feitefrutter zuriickfiihren. Eine Uberprifung des Befuadhang
groRRerer Probenzahlen sowie gerducherter Warerstehtaus.

Fir Verfahren zum Nachweis von Bio-Produkten bidietKombination zweier unabhangiger Messgrof3enf-
der die hier vorgestellten Arbeiten basieren — dséitzlich eine erhdhte Sicherheit gegentiber desévdicher
Manipulation von Inhaltsstoffen. Dennoch werdenspréchende Methoden meist nur eine Erganzung we
Kontrollmechanismen sein kénnen.
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