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Der Okolandbau

Systemanspruch mit geschlossenen Kreislaufen

Keine mineralischen N-Dunger oder Pflanzenschutzmittel
Keine Gentechnik

31 Mio ha weltweit, 0,8 Mio ha in Deutschland (4,5%)
Standards: Prozessorientiert (EU-VO 2092/91, Verbande)

15% Marktwachstum im Lebensmittelbereich pro Jahr
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Okologische Lebensmittelqualitat

orientiert sich am Systemanspruch, d.h.
ganzheitliche Betrachtung
= Auswahl an Methoden

Ist Produktqualitat 6kologischer Erzeugnisse
= Abbildung Prozess im Produkt

basiert auf verschiedenen Aspekten
= soll sein: gesund, lecker, authentisch, natlrlich
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Analytische und Ganzheitliche Methoden

= Sekundare = Biokristallisation
Pflanzenstoffe

= Sensorik
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Analytische Methode (HPLC)

Probenvorbereitung

Extraktion der Einzelstoffe

Chromatographie und
Detektion
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Canonical 2

Carotinoide Mais — DOK-Versuch
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Polyphenole in MGhren
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Sensorische Analyse

¢ Sensorische Beurteilung als wissenschaftliche
Methode

¢ \orgehensweise nach internationalen Normen
definiert

e ODbjektive Aussagen maoglich, statistische
Bearbeitung der Ergebnisse

¢ Unterschiedtests, Profilprifung oder einfache
Beschreibung
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Profilprtifung in der Sensorik

Okologischer und konventioneller Betrieb
im Vergleich
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Ganzheitliche Methoden
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Die Biokristallisation
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Das Prinzip der Biokristallisation

Bild-Erzeugung Bild-Auswertung
> <
Labor/ Sensorisch/
Klimakammer Computer
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Die Bilderzeugung
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Die Bildauswertung
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Biokristallisation, Ergebnisse Weizen und Mais
(DOK-Versuch)
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Biokristallisation, Ergebnisse Mohre
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Variable cluster prominence, ROI 40, Mischungsverhaltnis 115/90
Trennung in beiden Jahren statistisch signifikant, p<0,001
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ORGANIC FOOD QUALITY

Fazit

Im Okolandbau ist der Prozess, nicht das Produkt definiert
Bei der Produktqualitat gibt es u. a. die Aspekte Sicherheit und Qualitat

Fur die Bestimmung dieser Aspekte sind analytische und ganzheitliche
Methoden nétig

Ganzheitliche Methoden kdnnen wissenschaftlich untersucht und
validiert werden

Aufgabe: Authentizitatsprufung und Optimierung der Prozesse anhand
produkt- und damit konsumentenrelevanter Kriterien (nicht nur im

Okolandbau!)
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