Projekt: Fettsaurespektrum von Heumilch und Heumilchprodukten
mit Schwerpunkt CLA und Omega 3 FS

Ziel des Projektes:

Ziel des Projektes war es, wissenschaftlich fundierte Daten iiber den Gehalt an Omega-3
Fettsduren und konjugierte Linolsduren (CLA) von Heumilch bzw. Heumilchprodukten aus
den Heumilchgebieten Osterreichs wihrend eines gesamten Jahresverlaufs zu erarbeiten.

Projektplan:

Wiihrend eines Jahres wurde das Fettsdurespektrum von Heumilch und Heumilchkise

aus den Bundesldndern Vorarlberg, Tirol, Salzburg und Oberosterreich bestimmt.

Neben der Heumilch wurden auch die beiden wichtigsten Heumilchprodukte — Emmentaler
und Bergkése — untersucht.

Zum Vergleich wurden Proben von pasteurisierter Trinkmilch aus dem Handel untersucht.
Laut BISIG und andere (2007) wird das Fettsdurespektrum durch die
Produktionsbedingungen bei Hartkédse bzw. die Pasteurisierung nicht verdndert.

Projektdauer: Jianner bis Dezember 2010

Projektleitung:
Dr. Wolfgang Ginzinger, fritherer Direktor der Bundesanstalt fiir Alpenlédndische
Milchwirtschaft in Rotholz

Untersuchte Proben:

108 Heumilchkise: vor allem Emmentaler und Bergkise
24 Heumilch: abgepackte Trinkmilch

12 Standardmilch: abgepackte Trinkmilch aus dem Handel

Durchfiihrung der Untersuchungen:
Universitit fiir Bodenkultur, Wien



Kurzfassung der Ergebnisse:

Omega — 3 Fettsduren:

Heumilch Standardmilch
Anzahl 132 12
Mittelwert : % der Gesamtfettsduren 1,02 % 0,56 %
Minimalwert: 0,75 0,48
Maximalwert: 1,47 0,65

Die Werte der Standardmilch entsprechen den Werten in der Literatur (MOLKENTIN, 2009;
EHRLICH, 2006). Alle Werte der Heumilch iiberstiegen den Maximalwert der

Standardmilch. Im Durchschnitt waren die Werte der Heumilch rund doppelt so hoch
(1,84 fach).

Konjugierte Linolsduren (CLA):

Heumilch Standardmilch
Anzahl 132 12
Mittelwert : % der Gesamtfettsiduren 1,12 % 0,59 %
Minimalwert: 0,60 0,52
Maximalwert: 1,97 0,77

Die Werte der Heumilch und der Standardmilch entsprechen der Arbeit von SCHREIBER
(2002). Wihrend bei der Standardmilch nur ein geringfiigiger Jahreszeitlicher Einfluss — auf
niedrigem Niveau — feststellbar war, stieg der CLA-Gehalt der Heumilch ab Mai stark an und
erreichte im Oktober / November den Hohepunkt.

Standardmilch. Im Durchschnitt waren die Werte der Heumilch rund doppelt so hoch
(1,89 fach).

Die Ergebnisse des Projektes werden im Rahmen einer Diplomarbeit ausgewertet und
verdffentlicht.

Dr. Wolfgang Ginzinger
2. Mirz 2011
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