Mefibarkeit der biologischen Qualitit von Z\pfeln mittels P-Wertes in Abhiingigkeit
verschiedencr Diingemittel

Univ.Doz.Dipl.Ing.Dr. Keppel Herbert, Landwirtschaftliches Versuchszentrum Steiermark,
Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidegg, Ragnitzstralie 193, A-8047 Graz

Die Messung des P-Wertes 1st eine neue Methode der Moglichkeit zur Erhebung der inneren
Qualtitidt, wobel iiber den thermodynamischen Faktor dieser Messung ein Riickschlufl auf die
biologische Qualitdt von Nahrungsmittel moglich ist. Der P-Wert gibt eine objektive Aussage
iiber die Lebensmittelqualitdt und bietet als neuer Qualitdisparameter eine erweiterte
Dimension der Produktionsfiihrung und Qualitdtskontrolle. Als Beispiel dieser Méglichkeiten
wird nun ein Ergebnis des Diingemittelvergleichs des Landwirtschaftlichen Versuchszentrum
Sterermark, Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidegg aus dem Jahre 1997 dargestellt.

Material und Methode:

P-Wert:

Dieser Parameter ist ein abstrakter Formelwert, der sich aus dem pH-Wert. dem rH-Wert und
dem elekirischen Widcrstand, gemessen in der tliissigen Produktphase, ergibt. Dazu wird dic
Probe zerkleinert. zentrifugiert und die einzelnen Parameter aus dem Saft ermittelt. Der P-
Wert kann auch als Stref3faktor definiert werden, da aus mehrjahrigen Versuchen deutlich
hervorgeht, dafl mit zunehmender Hohe des P-Wertes die biologische Qualitit eines
Lebensmittels sinkt (bzw eine streflerzeugende Produktionsweise angewendet wurde). Der P-
Wert und seine Interpretation soll der Landwirtschatt helfen, Produktionsprozesse zu
begleiten und deren Auswirkungen auf das Produkt zu objektivieren.

Probenahme: Jeweils 3 Friichte wurden von jeweils 6 Bdumen aus dem mittleren Teil der
Diingerparzelle unter versuchstechnischen Identititsbedingungen entnommen und im
Kiihllager zwischengelagert.

Versuchsfrage: Verdndert sich der P-Wert der Apfel durch Anwendung verschiedener
Diingemittel?
Versuchsanstellung: Golden Dclicious, Klon Haidegg, Unterlage M9, 6. Standjahr. 14
Variaen, ¢ fache Wiederholung (P-Wert)

getestete Diingemittel:

2 = Harnstoff als Blattdinger 11 = Mulch (auf den Pflanzstreifen)
4 = Blattdiinger Folifert 12 = Kampost
S = Blattdilinger 5 13 = Vollkorn blau
6 = Blattdlinger 6 14 = Urgesteinsmehl Biolit
& = Bor Nitramoncal 15 = Einzeldiinger (NPK)
9 = Algenkalkpréparat 16 = Biosol (crstmals 1997)
10 = Kontrolle (Mulchmasse 17 = AgroBiosol (kaliarm, erstmals 1997)

bleibt liegen)

Statistik: Priifung auf Normalverteilung, Varianzanalyse, LSD-Test (o = 0,05)
Aufgrund der notwendigen Datentransformation wird der P-Wert in der Grafik
nur als ,,relativ (Kontrolle = 100%) angegeben

Ergebnisse:
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Signifikanztabelle:

Diinger Asgrob | Biosol | Komp | NPK | Biolit | Vollk |Folif |Harn |Alge |Bor
iosol. ost : orn ert- | stoff |nkal | Nitr
blau k |mon
cal
Agrobiosol
Biosol
Kompost X
NPK X
Biolit X
Vollkornblau X
Folifert X X
Harnstoff X X X X X
Algenkalk X X X X X
BorNitramon X X X X X X X X X
cal
Biattdiinger X 4 X X X X X X X
6
Mulch X X X X X X X X X
Blattdiinger X X X X X X X X X
5
Kontrolle X X X X X X X X X | X
Erkldrung:

Signifikanz: o = 0,05, die mit X bezeichneten Felder geben die signifikanten Unterschiede
zwischen den in den betreffenden Spalten/Zeilenfeldern stehenden Diinger an.

Diskussion:

Die niedrigsten P-Werte zeigen die beiden Diinger: Biosol und Agrobiosol, die auch nicht
unmittelbar in den Nahrstoffhaushalt eingreifen, sondern wesentlich am Aufbau des
Bodenlebens und Sicherung der Bodenstruktur beteiligt sind. Sie unterscheiden sich mit ihren
niederen P-Werten signifikant von allen anderen Diingern, ebenso die Diinger 15 (NPK-
Einzeldiinger),14 (Urgesteinsmehl Biolit) und 13 (Vollkorn blau).

DaB Agrobiosol die niedrigsten P-Werte ausweist kann damit begriindet werden, daf3 in
unseren Boden durch die Diingung rclativ hohe Kaligehalte verzeichnet sind und eine
zusitzliche K-Zufuhr durch Diinger sich im P-Wert negativ auswirkt, da K die
elektroencrgetischen Verhédltnisse in den Friichten verindern kann.

Aufgrund der in den Vorjahren erzielten P-Wert-Ergebnisse und der daraus gezogenen
Schluflfolgerungen der Anwendungszeitrauménderung der Blattdiinger zeigt Blattdiinger
Folifert bessere (streflarmere) Ergebnisse. Ob aufgrund der Vegetation des Berichtsjahres oder
wegen einsetzender Nahrstoffméngel der P-Wert der Mulchvariante (Mulchmasse auf den
Pflanzstreifen gegeben) steigt, kann erst nach dem heurigen Ergebnis begriindet werden. Den
eindeutig hdchsten P-Wert weist die seit 6 Jahren nicht gediingte Kontrolle (Mulch bleibt auf
der Gassc licgen) auf (= Néhrstoffmangelstref3!). Die relativ hohen P-Werte bei
BorNitramoncal deuten auf eine B-Problematik hin, da im Rahmen eines neuen
Bodenuntersuchungsverfahrens Hinweise gefunden wurden, daf B in Uberschufimengen im
Boden vorliegen kann, obwohl die herkémmliche Untersuchungsmethodik eine suboptimale
B-Versorgung ausweist. Harnstoff als Blattdiinger liegt innerhalb der hochsten P-Wertklasse




und wies (wie in vorangegangen Jahren) zusammen mit zwel anderen Blattdingem die
hochsten P-Werte auf.

Vermerkt wird noch, daf} aul dieser Test{liche die Bodenverbesserung . Methode SOLAR" fiir
eine gezielte Bodenstrukturverbesserung eingesetzt wird.

Der P-Wert - ein neuer Parameter bei der Qualititsbeurteilung

Univ.Doz Dipl.Ing.Dr. Keppel Herbert, Landwirtschaftliches Versuchszentrum Steiermark,
Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidegg, Ragnitzstralle 193, A-8047 Graz

Der Begriff “QUALITAT" kann in sciner Kilrze kaum seine Dimensionen umschreiben.
Man kennt heute in der Nahrungsmittelkunde als konsumentenbezogene Qualititsbegriffe
vorwiegend die legistischen Normen der Qualitdtsklassen, also die Umschreibung der dufieren
Qualitdt, Wohl beginnt man innerhalb der biuerlichen Kreise die Qualitdtsnormen um den
Begritf , Inhaltsstoffe’ zu erweitern. Seitens der Produktion ist man also der inneren Qualitit
auf der Spur und versucht den Qualitdtsbegriff umfassender zu sehen.

Die Latte wird {ur die Produzenten dadurch hochgelegt, da die kiinftige Zahlung der Erldse
fiir die bduerlichen Produkte von der erzeugten Qualitdt abhidngen kann. Damit ist aber den
Konsumenten und den Produzenten geholfen. Es wird sichergestellt, dal} beide
Bevolkerungsgruppen cine leistungsgemaBe Entlohnung bzw eine entsprechende Qualitit flir
das bezahlte Geld erhalten. Das Hauptproblem auf dieser Qualititsschiene ist, wie tiberhaupt
in der Landwirtschaft, der Erlos auf Basis Weltmarktpreis, der zu niederen
Einkommensquoten fitlirt und keine Riicksicht auf die mnnere (biologische) Qualitit nimmt.

Die objektive Erhebung innerer Qualitdtsparameter stellt {iber standardisierte Labortests
{Chemoanalyse) keine Schwierigkeiten dar, doch leidet die wissenschafiliche Forderung der
Reproduzierbarkeit der Ergebnissc, da dic untersuchten Produkte infolge der zerstérenden
Untersuchungsmethodik fiir eine Wiederholung unter den selben Testbedingungen verloren
gehen. Eine der Mdglichkeiten der Ergénzung der Chemoanalyse und der Objektivierung der
Qualitédtskriterien bietet die Elektrochemie. Sie kann auf raschem Weg die | biologische
Qualitat” eines Lebensmittel ergeben. Eine elektrochemische Methode zur Feststellung der
objektiven inneren Qualitdt bzw der ,,biologischen Qualitdt” stellt die Crmittlung des P-
Wertes dar. Diese Untersuchungen laufen seit mehr als 5 Jahren am Landwirtschaftlichen
Versuchszentrum Steiermark, Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidege, 8047 Graz.
sind dort bereits em Laborstandardverfahren und werden vom Verfasser als Mitglied der
Lnterationalen Arbeitsgruppe flir elcktrochemische Untersuchungen®™ betreut.

An cigenen Untersuchungsergebnissen liegen MeBwerte

im Obstbau z.B.von Apfelunterlagen, Diingemittel- und Spritzmittelvergleiche,
Gegeniiberstellung von Friichten aus konventioneller und , biologischer* Produktion,
energetisiertem Wasser, Abbauverhalten von Apfelsaft ,

im Weinbau von unterschiedlichen Rebunterlagen, verschiedenen Girhefen und Weinsorten,
sowie im Gemiisebau von einer Sortensichtung bei Freilandsalat (Batavia-Typen) und
Produktionsweisenvergleich bei neueren Tomatensorten vor.

Zur Beurteilung der Inhaltsstoffe gibt es viele relevante und begleitende Parameter. Doch die
Deflinition der inneren Qualitét ist schwierig. Zur Gewichtung der inneren Qualitit fehit die
objektive Bewertung der ,,biologischen Qualitit”. Darunter kann man die Zutrdglichkeit der
Nahrungsmittel auf den einzelnen Menschen verstehen. Es gilt heute als erweisen, daft die
Auswirkungen unterschiedlicher Lebensmittelqualitidten und -arten wesentlichen Anteil am




Gesundheitsstandard der Bevolkerung aufweisen. So ist im Rahmen der ., Globalisierung* der
Wirtschatt, des uneingeschrinkten Warenaustausches, der steigenden Verbraucheranspriiche.
dem intensivierten Gesundheitsbewulltsein der Bevolkerung , der verbreiteten Nahrungs- und
Genufimittelselektionen, den umfassenden Food-Designer-Trends und des Kostendrucks auf

die landwirtschafilichen Produkte das Emnrichten eines Qualitdtsmanagements fiir biaverliche

Produkte unabdinglich.

Der P-Wert als Qualitdtsmafistab

Um zum P-Werr zu gelangen, erfolgt aus der fliissigen Produktphase die Ermittlung der Werte
des Redoxpotentials, des elektrischen Widerstands und des pH-Werts. Uber eine
formelmafiige Verrechnung ergibt sich der P-Wert. Dieser stellt auch einen produktbezogenen
Strefmalfistab dar.

Die einzelnen Meliparameter driicken aus:

der pH-Wert: die Protonenaktivitit (= nutzbares Energiegefille)

das Redox-Potential: die reduktive Leistung (Wanderungsbereitschaft der Elektronen zur
Neutralisierung freier Radikale)

der elektrische Widerstand: die elektrische Leitfahigkeit (Maf fuir die Zellgesundheit)

So kann schon tiber die Mefwerte des Redox-Potentials (ausgedriickt in mV oder auch als rH-
Wert angegeben) bet flitssigen Lebensmitteln auf den Bearbeitungsgrad bzw auf die
biologische Aktivitadt (sinkt mit steigenden Redoxwerten (mV)) geschlossen werden.

Nach HEINRICH (siehe u.a.Literatur) weisen z.B.Muttermilch 23 mV, frische Kuhmilch 129
mV, H-Milch 162 mV, Fruchtsifte 150-168 mV, Rotwein 165 mV, Vollbier 177 mV,
zitrushédltige Sédfte 234 mV und Friichtetees 306 mV auf.

Die aus der Medizin stammenden Erkenntnisse, dall hohe P-Werte eine StrefSbelastung
ausdriicken, sind auch in die Landwirtschaft tibertragbar. Nur bedeuten hier die
streffausidsenden Einfliisse z.B.: Néhrstoffdisharmonie (-mangel), Hitze, Wassermangel usw.
Die fachbezogenen Bestimmungen bei Obst und Wein haben ergeben, daf die Hohe des P-
Werts auf auch auf Strefibedingungen im Obst, in der Rebe bzw im Wein schliefen 1i6t. Die
im Nahrungsmittel aufgezeichneten StreSbedingungen kénnen sich schliefilich durch den
Verzehr auf den Organismus {ibertragen.

Aus den mittlerweile umfangreichen Untersuchungen 1463t sich auch eine Bestdtigung der alten
benediktinischen Regel ableiten, die aussagt: ,,ernédhre Dich von heimischen
Nahrungsmitteln®™, da der Korper auf seinen energetischen Umgebungslevel eingestellt ist.

Es ist moglich, den P-Wert als Begleitung zur landwirtschaftlichen Produktion einzusetzen
und eventuell damit eine objektive Kontrolle abzuwickeln. Um dic P-Wert Methode der
Praxis als erprobt zu {ibergeben, sind noch Ergénzungsuntersuchungen hinsichtlich der
Standortsemtliisse und Erweiterung auf die in den Untersuchungsreihen noch fehlenden
Pflanzenarten zu tdtigen.

Im Buch ,, Vo Lebendigen in Lebensmitteln " (Herausgeber Manfred Hoffimann, Deukalion
Verlag, Holm, BRD, 1997), sind die Zusammenhinge der einzelnen Parameter, ihre Einfliisse
auf die biologische Qualitdt und Ergebnissc der Arbeiten der internationalen Arbeitsgruppe
elektrochemische Untersuchungen® umfassend dargestellt.:




