Vorgehen

Der Stand des internationalen Wissens
wird laufend erhoben, bewertet (Lite-
raturiibersichten, Metastudien) und an
die verschiedenen Interessengruppen
weiter kommuniziert. Auf der Grundla-
ge des internationalen Wissensstandes
und des Bedarfs der Interessengruppen
wird der Forschungsbedarf definiert
und ausgewahlte Forschungsfragen
wissenschaftlich bearbeitet. Die Fruher-
kennung wichtiger Entwicklungen steht
dabei im Zentrum.

Dazu baut Agroscope die Kompetenz
bei Erndhrung und Nutrigenomics so-
wie die Infrastruktur fur Erndhrungs-
forschung (Versuche mit Zellkulturen,
Tierversuche sowie Humanstudien)
weiter aus. Die Zusammenarbeit mit ex-
ternen Partnern wird gezielt angestrebt.
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Weitere Informationen zu Nutri-Scope
und aktuelle Publikationen finden sie auf
http://www.nutriscope.ch
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Ziele

Agroscope fuhrt im Rahmen des Ar-
beitsprogramms 2008-2011 fachuber-
greifende Forschungsprogramme in den
Bereichen konkurrenzfahige pflanzliche
Produktionssysteme im Talgebiet (Profi-
Crops), Produktqualitat und -sicherheit,
Gesundheit und Erndhrung (NutriScope)
sowie Entwicklung, Umsetzung und
Begleitung zukunftsfahiger Produk-
tions-systeme in montanen R&aumen
(AgriMontana) durch. Charakteristische
Merkmale sind die beschrénkte Laufzeit
mit klar definierten Zielsetzungen, die
interdisziplindre Ausrichtung sowie die
Zusammenarbeit mit Stakeholdern, wel-
che die Forschungsresultate direkt nut-
zen und anwenden.

Empfehlungen
zum gesunden und
genussvollen

Essen und Trinken
fiir Erwachsene
Lebensmittelpyramide

Taglich mit Mass

Zu jeder
Hauptmahlzeit

Ausgangslage

Die menschliche Erndhrung ist ein wich-
tiges gesellschaftliches, wirtschaftliches
und politisches Thema: Lebensmit-
telskandale, Folgeprobleme einer un-
angemessenen Erndahrung und ernah-
rungsbedingte Krankheiten belegen
dies.

Das Gesundheitsbewusstsein der Bevol-
kerung ist sehr stark gestiegen. Die Basis
fir die Erhaltung der Gesundheit bildet
eine ausgewogene und gesunde Ernéh-
rung gemass den Empfehlungen der
Uberarbeiteten Lebensmittelpyramide.
Dazu braucht es qualitativ hoch stehen-
de, sichere und gesunde Produkte.

Massvoll mit Genuss

Reichlich
iiber den Tag verteilt

Kommunikation

Die Ergebnisse werden in Form von wis-
senschaftlichen Publikationen, kunden-
spezifischen Informationen und neutra-
len Stellungnahmen offensiv und breit
kommuniziert, womit Agroscope von
allen relevanten Stakeholdern als kom-
petente und unabh&ngige Institution
wahrgenommen wird.

ALP science 2009, Nr. 529

Bioaktive Substanzen in Fleisch
und Fleischprodukten
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Milchkalzium gibt starke Knochen - Supplemente auch?
Barbara Walther, Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP, Bern

Schon lange wird die Frage diskutiert, ob Milchkalzium anderen Kalzium-
quellen vorzuziehen sei. Ein direkter Vergleich von Milchkalzium und Kalzium
aus Supplementen und deren Einfluss auf den Knochenstoffwechsel wurde
Jjedoch bisher kaum durchgefiihrt. Eine neue Studie an Ratten konnte jedoch
zeigen, dass es ein Vorteil sein kann, Kalzium tiber Milch aufzunehmen.

Um eine hohe Knochendichte zu erreichen und zu erhalten, ist es im Wachstum sowie
im Erwachsenenalter wichtig, neben Magnesium und Vitamin D vor allem gentigend
Kalzium aufzunehmen. Milch und Milchprodukte sind sehr gute Kalzium-Lieferanten.
Die Lebensmittelpyramide empfiehlt denn auch téglich 3 Portionen.

Die iiber L ist, je nach und Emah-
rungsform, héufig ungeniigend. Es wird deshalb auf Supplemente zuriickgegriffen um
den Mangel auszugleichen. Die Frage, ob die Wirkung von solchen Nahrungsergéin-
z2ungsmitteln jener der Lebensmittel ebenbiirtig ist, wurde aber bisher kaum unter-

Zweiteilige Tierstudie
Wissenschaftler der Purdue University in Indiana (USA) haben daher eine zweiteilige

Tierstudie gestartet, um folgendes zu testen:

Teil 1: Die Wirkung von Kalzium aus fettfreiem Milchpulver und aus Kalziumkarbonat
(CaCO;) auf den Knochenaufbau und Kalziumstoffwechsel.

Teil 2: Der Einfluss der verschiedenen Kalziumgquellen im ersten Teil auf die Erhaltung
der Knochendichte wahrend einer Zeit mit Kalziummangel.

Studiendesign und Ergebnisse

« Vier Wochen alte Ratten wurden in 2 Gruppen eingeteilt. Beide erhielten ein ahnlich
2usammengesetztes Futter mit 4 g Kalzium/kg Futter, was eine optimale Kalziumver-
sorgung der Tiere wahrend des Wachstums gewahrleistete.

In der ,Milchgruppe” lieferte fettfreies Milchpulver das Kalzium, die ,Supplement-
gruppe” wurde iiber Kalzit mit dem notigen Mi

« Nach 10 Wochen, als das Rattenskelett ausgereift war, wurde an verschiedenen Pa-
rametern des Of der Einfluss der Kalzium-
quellen auf die Knochendichte, -stabilitat und -ausbildung gemessen. Es zeigte sich,
dass nach dieser Zeit die Tiere der Milchgruppe ein signifikant hoheres Kérpergewicht
aufwiesen als die Ratten, die mit CaCO; gefilttert wurden. Weder die Futteraufnahme-
menge noch die Fett-, Muskel- oder Weichteilgewebemasse unterschieden sich
zwischen den beiden Gruppen, sondern einzig der Mineralgehalt des Skelettes, die

Milchpulver

Produktion & Qualitit - Production & qualitd!

Weichmacher von Schokolade

Milchpulver ist eine Hauptzutat fiir die Herstellung von Milchschokolade.
In einer Studie ifgezeigt, dass

einen direkten Einfluss auf deren Viskositat hat.

beim Conchicren sowie auf die sensorischen
Eigenschaften der Schokolade wie Geruch und
Geschmack, Textur und Abschmelzverhal

Ziel der nachfolgend aufgefuhrien Arbei
war, den Einfluss des Denaturierungsrades
der Protein uf di theologischen Eigenschaf-
ten wahrend des Schokoladeherstellungspro-

basierte Methade fr die theologische Charak.
erisierung der Eigenschafien von Milchpulver

It Age
L, Die s0 herg sich

b beziglich des Durch
wirtschaft SHL, die Hochdorf Swiss Milk AG  Partikelgrosse, Viskositit und Flessgrenze ge-  satzes im Feinwalzwerk. Der Durchsatz war
und den Technologiepartner Buhler AG durch-  prUfi, und es wurden ein Abschmelztest und mit sprhgetracknetem Milchpulver mittl-
gefbr cine durchgefubrt.  hohen am hachsten.

Weiter warden die verschiedenen Produkte
Herstellung mit verschiedenen Milchpulvern  durch drei geschulie Pancls sensorisch beur-  leren
7 il

sprithgetrackente Mager

"
weitere Sprahpulver wurden analysiert und  Zur Entwicklung der Modellsuspension fur ~ Die Keinindustrill hergestllen Schokolade-
je nach Resultat auf die gewtnschien Eigen- die Charakierisierung von Milchpulver wurde tafeln zegten cin vom Milchpulvertyp ab-
schafien cingestelt (z.B. Zugabe von Butter- dieses mit Kakaobutter und Lezithin ver-  hingiges Abschmelzverhalten. Die - beiden
reinfet). Die Schokolademasse wurde auf
30-31°C

 homogenisiert, mit Puderzucker ver-  Schokoladen mit Walzenpulver wisen dic ge-
en rhalb der

Weiter streben die Mitglieder von
NutriScope eine aktive Mitarbeit in na-
tionalen und internationalen Experten-
kommissionen und wissenschaftlichen
Organisationen an.



