wirtschaftlich und ressour-
censchonend auf den Markt zu bringen, ist es erforderlich, die
gesamte Wertschdpfungskette in den Blick zu nehmen: An den Techno-
polen Wieselburg und Tulln beschaftigen sich zahlreiche Einrichtungen
und Projekte mit verschiedenen Aspekten dieses Lebenszyklus.



Lebensmittel hoher Quali-
tat wirtschaftlich und ressour-
censchonend auf den Markt zu

bringen, ist es erforderlich, die gesamte
Wertschdpfungskette in den Blick zu neh-
men: Von der Produktion landwirtschaft-
licher Rohstoffe Giber deren Verarbeitung
zu wertvollen Zutaten, die Entwicklung
und Herstellung innovativer Nahrungs-
mittelprodukte bis hin zur sicheren Ver-
sorgung der Konsumenten und zum
verantwortungsvollen Umgang mit Rest-
stoffen und Abféllen.
An den und
beschaftigen sich zahlreiche Ein-
richtungen und Projekte mit verschie-
denen Aspekten dieses Lebenszyklus.
Wissenschaftliche Einrichtungen, Ausbil-
dungsstétten und Unternehmen wirken
Zu gegenseitigem Nutzen zusammen,
um die an den Standorten vorhandenen
Kompetenzen in Wertschépfung umzu-
wandeln. Die Mitgliedsunternehmen des

profitieren von der Kompetenz der Stand-
orte und konnen ihr Know-how in zahlrei-
che Projekte einbringen.

Hier werden Nutzpflanzen geziichtet
und Anbauverfahren verbessert, neue Ver-
fahren der Lebensmittelproduktion getes-
tet und Produkte auf die Bedirfnisse des
Marktes hin entwickelt. Qualitat und Sicher-
heit von Lebens- und Futtermitteln werden
Uber die gesamte Verwertungskette hin-
weg groRgeschrieben. Die Verwertung von
Reststoffen schlieltt die Wertschépfungs-
kette zum Kreis zusammen.

Bild: iStockphoto.com/ChristianJung

Lebensmittel-Wertschopfungskette star-
tet mit der landwirtschaftliche Urproduktion,
die pflanzliche und tierische Rohstoffe zur Ver-

fligung stellt. An der , einer Tochtereinrichtung der
Hoheren Bundeslehr- und Forschungsanstalt Francisco
Josephinum, quantifizieren Experten in enger Zusammen-
arbeit mit dem benachbarten (Institut fir Kul-
turtechnik und Bodenwasserhaushalt des Bundesamts
fir Wasserwirtschaft) die Beschaffenheit des Bodens
(als Grundlage des ,Precision Farming”), untersuchen die
Eigenschaften landwirtschaftlicher Rohstoffe und entwi-
ckeln mechatronische Konzepte fiir landtechnische Maschinen.

Am Technopol Tulln werden biowissenschaftliche Methoden
angewandt, um die Landwirtschaft fit fur aktuelle Herausforde-
rungen zu machen. Am , einem Department der Univer-
sitat fir Bodenkultur Wien (BOKU), kommen auf der Grundlage
eines gut ausgebauten Feldversuchswesens Methoden der mole-
kularen Genetik zum Einsatz, um mehr Uber jene Eigenschaften
zu erfahren, die Weizen, Mais oder Olkiirbis widerstandsfahig
gegen klimatische Veranderungen und Befall durch Schimmel-
pilze machen. Sowohl am IFA als auch in der Business Unit ,Bio-
resources” des werden
nltzliche Mikroorganismen erforscht, die Pflanzenschadlingen
entgegenwirken und das Wachstum von Nutzpflanzen erhchen.
Zudem entwickelt das AIT DNA- und Enzym-basierte Marker zur
Anwendung in der Pflanzenzucht und -selektion.

Forscher der Veterindrmedizinischen Universitat, der BOKU
und der FH Oberdsterreich arbeiten im Rahmen des K1-Kompe-
tenzzentrums (Feed and Food Quality, Safety and Innova-
tion) mit Sitz in Tulln zusammen mit mehr als 30 Firmenpartnern
an Innovationen entlang der Lebensmittel-Wertschépfungskette.
Im Bereich der landwirtschaftlichen Urproduktion stehen dabei
etwa der Einsatz biologischer Pflanzenschutzmittel und die Qua-
litatssicherung auf dem Feld, aber auch innovative Konzepte
fur Tiergesundheit, Tiererndhrung und Herdenmanagement im
Fokus. Auf dem Gebiet der biologischen Pflanzenschutzmittel ist
auch die in Tulln ansassige Firma tatig.



werden aus den landwirtschaft-

lichen Rohstoffen Futter- und
Lebensmittel erzeugt. Der Technopol
Tulln hat sich als Forschungs- und Ent-
wicklungsschwerpunkt auf dem Gebiet
der Futtermittelsicherheit etabliert und
internationale Sichtbarkeit erlangt. Eine
zentrale Rolle spielt dabei die Firma

I n weiteren Verarbeitungsschritten

Biomin, ein Unternehmen der Erber Group, das sich schon friih
damit beschaftigt hat, wie Nutztiere vor Belastung durch Schim-
melpilzgifte (,Mykotoxine") geschiitzt werden koénnen. In enger
Zusammenarbeit mit dem [|FA-Tulln wurden Futtermittelzu-
Mikroorganismen und
Enzyme zum Einsatz bringen, um Pilzgifte zu binden oder ihre
Toxizitat zu reduzieren. Das Analytikzentrum des IFA-Tulln ist
darlber hinaus weltweit fihrend in der hochgenauen Bestim-

satze entwickelt, die Adsorbentien,

mung von Mykotoxinen in komplexen
Matrices.

Landwirte, die regionale Produkte wie
Grassilage oder Heu als Futtermittel ver-
wenden, sind mit einer hohen Variabili-
tat der Gehalte von Nahr- und Mineral-
stoffen konfrontiert. Um dennoch eine
gleichbleibende Futterqualitat zu ermdg-
lichen, ist es wichtig, die genaue Zusam-
mensetzung der Futtermittel zu kennen.
Eine solche Analyse bietet das am TFZ
Wieselburg angesiedelte Futtermittel-
labor Rosenau fir Grund- und Kraftfut-
termittel zahlreicher Nutztiere (Rinder,
Schweine, Gefliigel und Pferde) an. Dar-
Uber hinaus werden mikrobiologische
und mykotoxikologische Untersuchun-
gen durchgefiihrt. Dazu stehen sowohl
instrumentelle als auch nasschemische
Methoden zur Verfligung. m
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Aus Rohstoffen werden Lebensmittel
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Qualitat und Sicherheit in der Tiererndhrung

IMFO

Der Lebensmittel Cluster Niederdsterreich initiiert und
koordiniert interdisziplinare Kooperationsprojekte, in die
vielfach auch landwirtschaftliche Produzenten einge-
bunden sind. Dabei wird besonders auf die Erhéhung der
Lebensmittelqualitat, die Forderung von Regional- und
Bioprodukten und den effizienten Umgang mit Ressour-
cen geachtet.

Als Beispiel dafiir sei ein Branchenprojekt genannt, das
Methoden zur Bekdmpfung der Kirschessigfliege im Obst-
und Weinbau erarbeitet. Dieser aus Asien eingeschleppte
Schadling soll dabei sowohl durch verbesserte Fallen als
auch durch mineralische Substanzen und insektenscha-
digende Mikroorganismen eingedammt werden.

IMFO

Lebensmittel Cluster Niederdsterreich

Im Kampf gegen die Fliege Kooperation und Qualifizierung

WSS
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enn Rohstoffe zu Nahrungsmit-
teln und Getranken verarbeitet
werden, kommt eine grofle Viel-
faltan Verfahren zur Anwendung. Am Techno-
pol Wieselburg ist das LMTZ — das Kompe-
tenzzentrum fUr Lebensmitteltechnologie
des Francisco Josephinum — auf diesem
von hoher Innovationsdynamik gepragten
Gebiet tatig. Hier werden Verarbeitungspro-

zesse optimiert, innovative Technologien erprobt und neuartige
Roh- und Hilfsstoffe eingesetzt. Im apparativ gut ausgestatteten
Technikum wird ein breites Spektrum von Lebensmitteln (Milch-
produkte, alkoholische und nichtalkoholische Getrénke, Obster-
zeugnisse, Desserts, StiRwaren, Feinkostprodukte, Fleischwaren,
Convenience-Produkte, ...) entwickelt, dabei kommen zahlreiche
Verfahren (Fermentieren, Emulgieren, Aufschaumen, Gefrieren,
Membrantrenntechnologien, Gefrier- und Sprihtrocknung,...) zur

Anwendung.

Auch am Kompetenzzentrum FFoQSI
beschaftigt man sich damit, die Verar-
beitung von pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln zu verbessern. In Area 1
(,Griine Wertschopfungskette”) steht dabei
beispielsweise die Vermeidung uner-
wiinschter Begleitstoffe wahrend der Spei-
seOl- und Fettraffination, die Verldngerung
der Haltbarkeit von Mohn und Mohnpro-
dukten und die Verbesserung von Sicher-
heit, Nachhaltigkeit und ernahrungsphysio-
logischen Eigenschaften von Backwaren
im Mittelpunkt. In Area 2 (,Rote Wertschop-
fungskette") geht es um Innovationen in der
Fleischverarbeitung, etwa durch verbes-
serte Erkennung und Bekdampfung mikrobi-
eller Belastungen oder Optimierung der in
der Fleischwirtschaft eingesetzten Gewdrz-
mischungen. m



Lebensmittelprodukte mus-
sen heute eine Fille von Anfor-
derungen des Markts erfiillen
und nutzen dazu zahlreiche technologi-
sche Innovationen. Am
der FH Wiener Neustadt werden im
Fachbereich Lebensmittelwirtschaft For-
schung und Lehre auf diesem Gebiet mit-
einander verbunden: In zahlreichen For-
schungsprojekten werden an die Kundenwilinsche angepasste
Lebensmittel entwickelt und Analysen ihrer Eigenschaften durch-
geflihrt. Ein besonderer Fokus liegt dabei auf der Verwertung von
Nebenprodukten und der Entwicklung von Lebensmitteln fir spe-
zielle Zielgruppen (etwa Allergiker). Diese Aspekte stellen auch
die Schwerpunkte des Master-Studiengangs Lebensmittelpro-
duktentwicklung & Ressourcenmanagement dar.

Am in Wieselburg ist spezielles Know-how zur Lebens-
mittelsensorik vorhanden. Fir sensorische Beurteilungen nach
genormten Methoden steht ein geschultes Prifpanel fir Quali-
tatsprifungen und Produktpramierungen
zur Verfligung.

Auch am Kompetenzzentrum
ist die Entwicklung innovativer Lebens-
mittel ein wichtiger Aspekt der angewand-

v

Zu den Leistungen des

Konsumenten und Gesellschaft sind Lebens-
mittelqualitdt und -sicherheit von entschei-
dender Bedeutung. Am werden diese

Aspekte Uber die gesamte Wertschépfungskette hinweg
betrachtet: Das reicht von der Bekdmpfung von Pflanzen-
schadlingen mithilfe umweltfreundlicher Mikroorganis-
men Uber die Reduktion des Pestizideinsatzes auf dem
Feld bis hin zur Identifizierung von Schadstoffquellen
angesichts von globalem Handel und Klimaerwarmung.
Im Bereich der tierischen Lebensmittel stehen Nachweis-
und Vermeidungsstrategien fir das Auftreten potentiell
qualitatsgefahrdender Keime bei der Verarbeitung von
Milch und Fleisch im Zentrum.

Die Analyse und Charakterisierung von Naturstoffen mit-
tels chromatographischer, spektroskopischer und molekularbio-
logischer Verfahren ist einer der Forschungsschwerpunkte am

der FH Wiener Neustadt. Die Uberpriifung der
Lebensmittelqualitat ist ein wichtiges Anwendungsgebiet davon.
Beispielsweise steht im Projekt ,AWIWE" die Erforschung
der Traubenwelke und des Schimmelpilzes Botrytis
cinerea in heimischen Erdbeeren und Weintrauben im
Mittelpunkt.

Um die Wertschopfungskette zu einem Kreis zu schlie-
Ren, gibt es in jiingerer Zeit verstarkt Bemthungen, die

ten Forschung. Im Bereich pflanzlicher
Lebensmittel geht es dabei etwa um die
Schaffung neuer Absatzwege und Pro-
duktveredelungs-Strategien oder die Ent-
wicklung diatetischer Bio-Fruchtsafte.
Ebenso sollen  gesundheitsfordernde
Technologien zur Zubereitung von tieri-
schen Lebensmitteln entwickelt werden,
in die ein wissenschaftliches Verstandnis
von Zubereitungsprozessen, die Abstim-
mung von Rohstoffen und Zubereitungs-
verfahren und neue Technologien fir
Klchengeraten einfliellen.

Vielen Konsumenten ist es wichtig, nicht nur Gber die
Qualitat, sondern auch Uber die Herkunft von Lebensmit-
teln Bescheid zu wissen. Aber ist der angepriesene Mar-
chfelder Spargel wirklich aus dem Marchfeld? Derartige
Fragen lassen sich durch Bestimmung der Isotopenver-
haltnisse beantworten, die oft charakteristisch fir eine
bestimmte Gegend sind. Am

, an der Abteilung fir Analytische Chemie der
(beide in Tulln), an der (Wieselburg) sowie am
hat man sich auf unterschiedliche

Techniken der Stabilisotopenanalytik spezialisiert.

gehort auch die Information Gber aktuelle Bran-
chenthemen und die Sensibilisierung gegentiber Heraus-
forderungen, die sich stellen. Ein Bespiel dafiir ist ein
Kooperationsprojekt zum Thema ,Food Fraud und Krisen-
kommunikation®, bei dem gemeinsam mit Experten fur
Qualitdtsmanagement und Medienarbeit Umgangsformen
mit Fallen von Lebensmittelfélschung trainiert werden. Im
Qualifizierungsprojekt ,Glaserne Produktion” wurden Pro-
duktionsbetriebe angeleitet, ihre Produktionshallen fir
interessierte Konsumenten zu 6ffnen und den potenziellen
Kunden so starker an das Unternehmen zu binden.

auf die Verwertung von Lebensmittel-Reststoffen und
-Abféllen abzielen. Am konnten
im Rahmen von Studentenprojekten Produkte entwickelt
werden, die Reststoffe aus der Herstellung von Sojage-
trdnken und Altbrot einer neuen Verwendung zuftihren. Im
Rahmen des Projekts ,AOLI", an dem auch viele Mitglieds-
betriebe des Lebensmittel Cluster Niederdsterreich betei-
ligt waren, wurde erhoben, wie viel an fertig produzierten
Lebensmitteln in der Industrie anféllt, die nicht ausgelie-
fert werden kdnnen. Am hat man Mdglichkeiten
untersucht, Lebensmittelreststoffe einer kaskadischen
Nutzung zuzuflhren, um sie fir die Erzeugung organi-
scher Verbindungen und Biogase zu verwenden.
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