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Die Forschung für Milch- und Fleischprodukte rückt näher zusammen.  

Dies ist eine der Konsequenzen, die die Reorganisation an der  

Forschungsanstalt Agroscope ALP mit sich bringt. 

Agroscope ALP

Forschung wurde neu organisiert

Magali Chollet und Helena Stoffers-Kneu-
bühler.* Die Forschungsanstalt Agroscope 

Liebefeld-Posieux (ALP) hat sich neu organi­

siert («Alimenta» 21/10). Der Forschungsbe­

reich Milch- und Fleischverarbeitung am 

Standort Liebefeld wurde dadurch in drei 

Forschungsgruppen aufgeteilt: Qualitätsfüh­

rerschaft von Schweizer Käse, Kulturen für 

fermentierte Milch- und Fleischprodukte 

sowie Milch- und Fleischprodukte für eine 

gesunde und nachhaltige Ernährung.

Die grössten Veränderungen ergaben sich 

bei der dritten Forschungsgruppe, die sich aus 

den ursprünglichen Projekten Milchverar­

beitung und Fleischverarbeitung zusammen­

setzt. Ihr oberstes Ziel ist es, zu zeigen, dass 

Milch- und Fleischprodukte einen berechtig­

ten Platz in einer ausgewogenen und gesunden 

Ernährung haben. Weiter setzt sich die 

Gruppe dafür ein, dass diese Produkte eine 

hohe sensorische und ernährungsphysiolo­

gische Qualität aufweisen und hinsichtlich 

Nachhaltigkeit optimiert werden. Durch die 

stärkere thematische Fokussierung wird es 

möglich, mehr Energie in die Entwicklung 

von neuen Analysenmethoden wie zum Bei­

spiel für die Prognostizierung der Lipidoxida­

tion zu stecken. 

Ernährungsforschung 
In den letzten Jahren wurde viel Forschung im 

Bereich von einzelnen Nährstoffen durchge­

führt, und deren Wirkung auf den mensch­

lichen Organismus ist teilweise bekannt. Die 

EFSA, die Europäische Behörde für Lebens­

mittelsicherheit, hat die Auslobung bestimm­

ter Wirkungen von ausgesuchten Nährstoffen 

wie Mineralien und Vitaminen auf die Ge­

sundheit (Health Claims) erlaubt. Ein Lebens­

mittel besteht aber aus verschiedenen Inhalts­

stoffen, und die Auswirkung dieser Kombina­

tion wurde bis jetzt nur wenig untersucht. 

Unklar ist zum Beispiel, ob die Einnahme 

eines künstlich angereicherten Nahrungser­

gänzungsmittels die gleiche Wirkung hat wie 

die Einnahme des Wirkstoffs über natürliche 

Lebensmittel. Ein Ziel der Forschungsgruppe 

ist die Erfassung der Bioverfügbarkeit von 

wichtigen Nährstoffen wie Vitamin D oder 

Kalzium von unterschiedlichen Milchproduk­

ten sowie Vitamin B12 in Fleischprodukten. 

Zusätzlich sollen der Einfluss der verschiede­

nen Verarbeitungsschritte auf die Absorption 

einzelner Nährstoffe aus Milch- und Fleisch­

produkten untersucht und Massnahmen zur 

Verbesserung der Aufnahme vorgeschlagen 

werden.  

In den letzten Monaten wurden verschie­

dene Gesundheitsanpreisungen bei Functio­

nal Food durch die EFSA abgelehnt, da sie als 

wissenschaftlich ungenügend gesichert einge­

stuft wurden. Meistens wird bemängelt, dass 

der Zusammenhang zwischen der Einnahme 

der Lebensmittel und der angepriesenen 

Wirkung nicht genügend begründet wurde. 

Wie beeinflusst der Salzgehalt das Aroma? • Comment la teneur en sel influence-t-elle l’arôme?
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basierend werden Massnahmen zur Reduk­

tion solch unerwünschter Prozesse und deren 

Produkte entwickelt.   

Wissenstransfer und Kundenprojekte
Auch für die neuen Forschungsgruppen ist  

es zentral, dass Resultate und darauf basie­

rende Empfehlungen direkt an die interes­

sierten Fachkreise gelangen. Mittels Praxisbe­

richten, wissenschaftlichen Publikationen 

und Weiterbildungsveranstaltungen werden 

die verschiedenen Fachleute stufengerecht 

informiert. Zusätzlich versendet ALP zwei bis 

drei Mal jährlich die Newsletters «Forschung 

Milchprodukte ALP» und «Forschung Fleisch­

produkte ALP» (Anmeldung: www.agro­

scope.admin.ch unter Newsletter). 

* Die Autorinnen arbeiten an der Forschungsan-

stalt Agroscope ALP in Bern-Liebefeld.

Agroscope ALP

Recherche réorganisée

Le secteur de la recherche sur la transforma­

tion du lait et de la viande à Liebefeld BE sera 

dorénavant organisé en trois groupes: qua­

lité du fromage, cultures pour les produits 

laitiers et carnés fermentés, et produits lai­

tiers et carnés pour une alimentation saine 

et durable.

 C’est le troisième groupe qui a connu 

les changements les plus importants. Celui-

ci a été développé à partir des projets 

d’origine «Transformation du lait» et «Trans­

formation de la viande». Ce nouveau groupe 

a pour objectif prioritaire de montrer l’im­

portance des produits laitiers et carnés dans 

une alimentation saine et équilibrée.

Un des sujets de recherche sera de savoir 

si les substances nutritives, telles que vita­

mines ou sels minéraux, contenues natu­

rellement dans les aliments ont le même effet 

que lorsqu’elles sont ajoutées artificielle­

ment. La biodisponibilité  de la vitamine D 

ou du calcium dans différents produits lai­

tiers ou de la vitamine B12 dans les produits 

carnés sera étudiée. 

ALP souhaite aussi recueillir plus de 

preuves scientifiques sur les effets positifs 

des produits laitiers et carnés. La stratégie de 

réduction de la consommation de sel lancée 

par l’Office fédéral de la santé publique 

(OFSP) a non seulement des conséquences 

sensorielles, mais concerne aussi la sécurité 

alimentaire et les propriétés technologiques. 

Le but du groupe de recherche est de mon­

trer les  possibilités et les limites d’une baisse 

de la teneur en sel dans divers produits et 

d’apporter son soutien à la branche dans 

l’application de cette stratégie.

Les qualités gustatives d’un produit sont 

souvent influencées négativement par des 

réactions d’oxydation. Il peut également en 

résulter des produits néfastes pour la santé. 

Grâce à des méthodes modernes ces pro­

cessus seront analysés plus précisément. Les  

résultats et les recommandations qui décou­

lent de ces travaux seront transmis directe­

ment aux milieu intéressés en function de 

leur besoins. ALP

Agroscope ALP

Dementsprechend möchte ALP mehr wissen­

schaftliche Nachweise über die positive Wir­

kung von Milch- und Fleischprodukten sam­

meln. In einer ersten Humanstudie bei ALP 

mit Milch und Joghurt wurden Hinweise ge­

funden, dass diese Produkte eine immunre­

gulierende Wirkung haben könnten. Weitere 

Studien werden durchgeführt, um diese Effekte 

besser zu verstehen. Diese Arbeiten sollen 

dazu beitragen, dass in der Zukunft genügend 

wissenschaftliche Informationen vorhanden 

sind, um positive Wirkungen von Milch- und 

Fleischprodukten hervorheben zu können. 

Gesund und lecker
Die Anforderungen an Lebensmittel, welche 

von Behörden, Organisationen, aber auch von 

Konsumenten definiert werden, nehmen stetig 

zu. Aktuell sind Milch- und Fleischprodukte 

beispielsweise von der Salzstrategie des Bundes­

amts für Gesundheit (BAG) betroffen, welche 

eine Salzreduktion in verarbeiteten Produkten 

anstrebt mit dem Ziel, den Salzkonsum der 

Schweizer Bevölkerung bis ins Jahr 2012 um 

bis zu 16% zu senken. Solche Ansprüche 

haben nicht nur sensorische Konsequenzen, 

sondern beeinflussen auch die Lebensmittel­

sicherheit und technologische Eigenschaften. 

Ziel der Forschungsgruppe ist es daher, Mög­

lichkeiten und Grenzen einer Salzreduktion in 

verschiedenen Produkten aufzuzeigen und die 

Branchen bei der Umsetzung der Ziele zu 

unterstützen. Ein weiterer Schwerpunkt der 

Arbeiten im kommenden Jahr ist die Zucker­

reduktion in Sauermilchprodukten. 

Taste is king! Insbesondere während der 

Lagerung laufen jedoch verschiedene che­

misch-physikalische respektive biochemische 

Prozesse ab, welche die sensorische Qualität 

sowie technologische Eigenschaften negativ 

beeinflussen und somit die Haltbarkeit limi­

tieren können. Eine zentrale Rolle spielen da­

bei Oxidationsreaktionen wie die Lipid- und 

Proteinoxidation. Neben den sensorischen 

Qualitätseinbussen können sich oxidative Ab­

bauprodukte wie Cholesterinoxide auch nega­

tiv auf die Gesundheit auswirken. Mit her­

kömmlichen, aber auch neuartigen Methoden 

sollen diese unerwünschten Prozesse daher 

genauer untersucht und die verschiedenen 

Einflussfaktoren identifiziert werden. Darauf 

Wie wirkt sich die Bioverfügbarkeit von Kalzium 
und Vitamin D auf die Knochenstabilität aus?  
Am Modell des Schweins wird die Bruchfestigkeit 
getestet. • Quel est l’effet de la biodisponibilité 
du calcium et de la vitamine D sur la stabilité 
osseuse? La résistance aux fractures est testée 
sur le modèle du porc. 

zv
g/

AL
P

19Alimenta  01/2011


