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Medieninformation
Ergebnisprdsentation:

3 Jahre CSI fiir regionale Lebensmittel - Priifung von Qualitdat und Herkunft

Innsbruck, 23. Juli 2014:

Herkunft und Qualitdt von Lebensmitteln sind vielen Konsumenten wichtige Anliegen. In den
letzten Jahren ist es in Tirol und Siidtirol gelungen, einen Mehrwert fiir regionale Lebensmittel zu
generieren. Bei einem landeriibergreifenden EU-Projekt haben Partner aus Tirol und Siidtirol

drei Jahre intensiv an unterschiedlichen Methoden zur Herkunfts- und Qualitatsbestimmung von
regionalen Lebensmitteln geforscht und prasentierten nun ihre Ergebnisse.

OriginAlp: Landeriibergreifendes EU-Projekt

,OriginAlp ist ein linderiibergreifendes EU Projekt im Rahmen von Interreg IV Italien-Osterreich.
Diese Zusammenarbeit zwischen Forschung und Praxis ist wichtig und zukunftsweisend”, bringt es
LH-Stv. OkR Josef Geisler, Obmann der Agrarmarketing Tirol, auf den Punkt. ,Es freut mich sehr,
dass die EU, das Land Tirol und Siidtirol diese Forschungsarbeit unterstiitzen und so einen Schritt
zur einfachen und schnelleren Herkunftsbestimmung und Qualitatsbestimmung setzen. Die
Ergebnisse sind fiir Unternehmen und Konsumenten gleichermalRen wertvoll”, zeigt Geisler auf.
~Herkunftssicherung und Qualitdatsnachweis sind Kernthemen der Agrarmarketing Tirol.
Lebensmittel mit dem Giitesiegel ,Qualitdt Tirol’ tragen die Herkunftsgarantie ,gewachsen und
veredelt in Tirol’. Jeder Schritt, der zu mehr Sicherheit und Transparenz fiihrt, ist ganz im Sinne
der Konsumenten und schiitzt gleichzeitig die ehrlichen Produzenten®”, betont Geisler. ,Die
Agrarmarketing Tirol fiihrt die unterschiedlichen Forschungsbereiche zusammen und vernetzt. Ein
herzlicher Dank gilt allen Partnern, die in diesem Projekt involviert sind und in den letzten drei
Jahren intensiv daran gearbeitet haben, Herkunft und Qualitdt von regionalen Lebensmitteln
durch verschiedene Methoden zu bestimmen”, bedankt sich Geisler.

Nah-Infrarotspektroskopie

A. Univ.-Prof. Mag. Dr. Christian Huck vom Institut fiir Analytische Chemie und Radiochemie der
Universitat Innsbruck und sein Team haben sich auf die NIR Spektroskopie spezialisiert: ,Mit
dieser einfachen und schnellen Methode ist es mdglich, Lebensmittel eines Herstellers eindeutig
von anderen Produkten abzugrenzen. Beim Apfel konnten wir so beispielsweise innerhalb eines
Erntejahres Apfel aus der Region Tirol deutlich von jenen aus anderen Lindern unterscheiden”, ist
Christian Huck stolz. ,AulRerdem stellten wir mit Hilfe der Referenzmethoden vom Land- und
Forstwirtschaftlichen Versuchszentrum Laimburg Qualitatsparameter wie Zucker- und Sauregehalt



fest”, zeigt Huck auf. ,NIR steht fiir Nah-Infrarot und bedeutet, dass bei der Messung
ausschlieBlich Nah-Infrarotlicht verwendet wird. Diese Messung ist extrem schnell, kostengiinstig
und ungefahrlich”, weist Huck auf die Vorteile dieser Methode hin. ,,Nah-Infrarotlicht bringt die
chemischen Bindungen der Molekiile in Schwingung. Diese Schwingungen sind charakteristisch wie
ein Fingerabdruck und werden in einem Spektrum dargestellt. Prinzipiell konnen so jegliche
chemische und auch physikalische Parameter bestimmt werden”, erklart Huck.

Isotopenanalyse und Referenzmethoden

Das Land- und Forstwirtschaftliche Versuchszentrum Laimburg versteht sich als fiihrende
Forschungsinstitution fiir Landwirtschaft und Lebensmittelqualitat in Sidtirol. ,Fiir die
Kalibrierung der Nah-Infrarotspektroskopie in Bezug auf Qualitat sind Referenzmethoden
notwendig. Wir haben mit Hilfe von verschiedenen nasschemischen Untersuchungen den
Fettsdaurezusammensetzung der Milch, die Fruchtfleischfestigkeit im Apfel oder die
Nahrstoffzusammensetzung im Fleisch untersucht. Diese Ergebnisse dienten als Grundlage fiir die
weitere Forschungsarbeit der Nah-Infrarotspektroskopie”, freut sich Dr. Michael Oberhuber,
Direktor des Land- und Forstwirtschaftlichen Versuchszentrums Laimburg {iber die Zusammenarbeit
mit der Universitat Innsbruck. ,Neben NIR kann man die Herkunft von Lebensmitteln mit der
Isotopenanalyse bestimmen. Diese sehr zuverldassige Methode wurde in den vergangenen drei
Jahren an der Freien Universitat Bozen etabliert. Die Isotope ermdglichen einen
Herkunftsnachweis und geben gleichzeitig Informationen etwa iiber Anbauverfahren oder den
Einsatz verschiedener Diingemittel. So ist es beispielsweise moglich den Einsatz von
mineralischem und organischem Diinger zu unterscheiden”, erldutert Oberhuber die Methode, mit
der die Wissenschaftler an der Freien Universitdat Bozen im Projekt geforscht haben

Ergebnisse in Zukunft nutzen

~Diese Forschungszusammenarbeit zeigt neue Mdglichkeiten zur Herkunfts- und
Qualitatsbestimmung auf”, ist DI Wendelin Juen, Geschaftsfiihrer der Agrarmarketing Tirol, erfreut.
~Einiges wird in der Praxis umgesetzt. Auf der anderen Seite gibt es bei der Qualitats- und
Herkunftsanalyse noch viele Herausforderungen und groRRes Forschungspotential, das in Zukunft
weiter auszuloten ist”, blickt Juen zuversichtlich auf die Entwicklungen in den nachsten Jahren.
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