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Berg + Schmidt: Futterenergie aus der Pflanze

Seit mehr als 50 Jahren gehort Berg + Schmidt in der Futtermittelindustrie zu den fiih-
renden Anbietern von pflanzlichen Vitalstoffen fiir eine gesunde und wirtschaftliche
Tierproduktion. Dabei konzentrieren wir uns auf drei wichtige Geschaftsfelder: Lipide
(insbesondere Fettpulver und konjungierte Linolsduren), Enzyme und Lecithin.

Unser Unternehmen gehdrt zur Stern-Wywiol Gruppe, die sich auf funktionelle Wirk-
stoffe fiir Lebensmittel und Tiererndhrung spezialisiert hat. Mit 11 Spezialbetrieben,
13 Auslandsbiiros und einer Vielzahl von Technologen und Branchenexperten bearbei-
ten wir nationale und internationale Markte.

Im Mittelpunkt unserer Aktivitaten steht die Anwendungsforschung in unserem
Ahrensburger Technologie-Zentrum.

Im Bereich der Futterfette fokussieren wir uns auf Palmfette, die vielfaltigen Mog-
lichkeiten ihrer Verarbeitung und deren Modifikation. So haben wir die weltweite
Entwicklung der Fettpulver — pansenstabile Fette wie auch hochverdauliche Energie-
trager fiir Monogastrier — maRgebend beeinflusst. Unsere Marke BergaFat ist zu einem
Synonym fiir reines Qualitatsfett in Pulverform ohne Tragersubstanzen geworden.

Lipide sind fiir uns nicht nur wichtige Energietrager, sondern auch wertvolle Hilfs-
mittel fiir andere Futterzusatzstoffe:

* Wir entwickeln und produzieren pansenstabile Spezialprodukte.

» Wir integrieren ausgewdhlte Komponenten in eine Fettmatrix, um eine
bessere Verfligbarkeit zu erzielen.

- Wir fraktionieren und verestern Fettsdauren zu neuen Fett-Compounds mit sehr
gezielten ernahrungsphysiologischen Eigenschaften.

« Wir arbeiten kontinuierlich an der Weiterentwicklung von pflanzlichen 0l- und
Fettfraktionen zur Verbesserung der Leistung und Gesundheit aller Nutztiere und
zur Erhéhung der Wirtschaftlichkeit. Im Fokus steht die Uberfiihrung der dligen
Fettphase in eine kristalline Pulverform durch neue Technologien.

Das Ergebnis sind kundenorientierte Losungen fiir mehr Wirtschaftlichkeit in der
Tiererndhrung.



Pflanzliche

Vitalstoffe

Pansenstabile Lecithinierte
Fettpulver fiir Fettpulver fiir Fliissigfette
Wiederkduer Monogastrier

* BergaFat F-100 » BergaFat HTL-306 » BergaFat CPO
* BergaFat F-100 HP * BergaFat HTL-316 * BergaFat KP
 BergaFat T-300 * BergaFat HPL-106

Konjugierte
Omega-6-
Linolsduren

* LodeStar CLA-1

* LodeStar CLA Lso0

* LodeStar CLA LP

* LodeStar CLAME-P20

Phospholipide

Entolte Lecithine,
Lecithinpulver,
fliissige Lecithine

* BergaPur

* BergaFit 60
* BergaThin
* BergaDust

Funktionale

E g
nzyme Lipide

NSP-Enzyme ' Sofortenergie

» BergaZym P * LipoVital C-92

* BergaPrime

Gecoatete
Wirkstoffe

Vitamine,
Aminosduren

* BergaMin Met
* LipoVital E-30



Fettsiiurezusammensetzung und typische Kennzahlen natiirlicher Fette und Ole’
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Vorwort

Von unserer Kundschaft wird immer wieder der
Wunsch geduRert, mehr iiber Ole und Fette in
der Tiererndahrung zu erfahren. Dies hat mich
angeregt, eine kurze Ubersicht zu diesem Thema
zu schreiben und in eine handliche Form zu
fassen. Diese Ubersicht soll kein Lehrwerk sein
und erhebt auch keinen Anspruch auf Vollstan-
digkeit. Jedoch soll sie mit der Zeit aktualisiert
und erweitert werden. Hierzu sind Anregungen

Dr. Roland Adelmann, Leiter
und Verbesserungsvorschldge von lhnen immer  rorschung und Entwicklung

willkommen. Berg + Schmidt GmbH & Co. KG
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Ole und Fette

Ole und Fette gehdren zu den wichtigsten Bestandteilen im Futter, da sie ne-
ben Energie auch essentielle Fettsduren und andere Bausteine liefern. So sind
Fette auch an der Konstruktion von Korperzellen und an diversen Hormonen
wie beispielsweise Prostaglandinen beteiligt.

1.1 Chemischer Aufbau von Fetten

Alle Fettmolekiile bestehen aus dem Grundgeriist Glycerin, an welches bis zu
drei gesattigte oder/und ungesattigte Fettsduren angelagert sind (Abbildung 1).
Der Sattigungsgrad und die Lénge dieser Fettsduren legen fest, ob ein Fett bei
Raumtemperatur fest oder fliissig ist.

Abb. 1: Beispiel fiir den chemischen Aufbau nativer Fette/0le

Glycerin

=]

/l\/\/\/\/\/\/\/\/ (16:0 Palmitinsaure
HC—0

— (18:1 Olsdure

=]

o

HC=0
|

12 1 . .
| /\/v\/\/g_j/—_\/s_j/w (18:3 a-Linolensdure
H(—0"

Eine Fettsdure kann mit folgender vereinfachter Formelschreibweise
definiert werden:

Ca:b
!—‘ |—I

na" gibt die Anzahl der in «b" gibt die Anzahl der
der Fettsdure enthaltenen Doppelbindungen an.
Kohlenstoffatome an.

Beispielsweise wird die Olsdure mit (18:1 beschrieben, sie enthilt 18 (-Atome
und 1 Doppelbindung.
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1.2 Ubersicht der Fettsdurezusammensetzung der wichtigsten Fette

Die wichtigsten
pflanzlichen Fette
+ Palmal

+ Sojadl

+ Sonnenblumendl

+ Rapsol

Die wichtigsten
tierischen Fette
+ Gefliigelfett

+ Schweinefett
* Rindertalg

* Fischol

Pflanzliche und tierische Fette enthalten zum groRten Teil Fettsauren mit Ketten-
langen von 14 bis 18 Kohlenstoffatomen, wobei in tierischen Fetten auch die
Fettsaure (16:1 Palmitoleinsdaure vorkommt, die in Pflanzendlen nur sehr selten
zu finden ist. Typisch fiir die Zusammensetzung der meisten tierischen Fette
ist, dass anteilsmaRig die Olsdure (18:1 an erster Stelle und die Palmitinsdure
an zweiter Stelle steht (Tabelle 1).

Tab. 1: Fettsdurezusammensetzung in pflanzlichen und tierischen Fetten (%)

S o e | aen | amo | o | csa | ons |
1 u5 - 38 10 1

- Palme 8

E Soja - 10 - L 21 56 8
f; Sonnenblume = 7 = 5 24 63 1
° Raps - 5 N 2 56 21 10
g Gefliigel 1 22 2 7 57 15 6
§ Schwein 2 27 L 11 13 9 1
& | Rind 3 26 L 20 40 5 1

Fat for Life 7



Eine Ausnahme bei den Fetten aus Olpflanzen sind Kokosfett und Palmkern-
fett. lhre Fette bestehen zu einem groRen Teil aus den mittelkettigen Fett-
sduren (8:0 bis Ci4:0, wahrend ihr Anteil an langkettigen Fettsauren mit 18
Kohlenstoffatomen im Vergleich zu den librigen Pflanzendlen reduziert ist
(Tabelle 2).

Tab. 2: Fettsdurezusammensetzung in Kokos- und Palmkernfett (%)

e oo oo oo | G0 |6 oo | om | o |
8 6 L7 18 9 - 3 7 3

Kokos

Palmkern L L L7 16 9 = 3 15 3

Bei tierischen Fetten muss man unterscheiden zwischen Fetten von Landtieren
und Fetten von Seetieren. Landtiere liefern Fette, die liberwiegend Fettsduren
mit Kettenlangen zwischen 14 und 18 Kohlenstoffatomen enthalten. Im Ge-
gensatz dazu enthalten die Fette von Seetieren auch betrachtliche Mengen an
ungesdattigten Fettsduren mit 20 und 22 Kohlenstoffatomen (Tabelle 3).

Tab. 3: FettsGurezusammensetzung in Seetierfett (%)

! B

Olpalmplantage in Malaysia Palmfriichte
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1.3 Herstellung von Fetten und Fettsduren

Pflanzliche Fette werden durch Pressen oder durch Extraktion aus den olhal-
tigen Samen gewonnen. Tierische Fette gewinnt man durch Ausschmelzen aus
den fetthaltigen Schlachtabfdllen, aber auch mittels Extraktion oder Kombina-
tion beider Verfahren.

Wenn frische Ware verarbeitet wird, erhdlt man keine freien Fettsauren, son-
dern nur komplette Fettmolekiile. Werden jedoch Ausgangswaren verwendet,
die schon angefangen haben, sich zu zersetzen, gewinnt man Fette, die neben
kompletten Fettmolekiilen schon einen Anteil freier Fettsduren enthalten. Im
Lebensmittelbereich sind diese freien Fettsauren unerwiinscht, und sie werden
mittels Raffination abgetrennt, so dass zwei Fetttypen entstehen: ein Fett aus
intakten Fettmolekiilen und ein Fett, das nur aus freien Fettsduren besteht.

Die Aufspaltung von Fettmolekiilen in Glycerin und Fettsdauren kann aber auch
gezielt erfolgen, um reine Fettsdurefraktionen mit erwiinschten speziellen
Eigenschaften zu erhalten

Abb. 2: Gewinnung von Rohol

[ Pflanzliche Olsaat J [ Tierische Schlachtabfalle J

]

Kaltpressung
50—170 °C
oder

Extraktion
Losungsmittel
(z. B. Hexan)
bei 60—140 °C

Ausschmelzung
und/oder

HeiBpressung
80—170 °C

Extraktion

Rohol/-fett Rohol/-fett

Raffination

Weiterverarbeitung
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1.4 Unterschied zwischen Triglyzeriden und Fettsdauren

In der Tiererndhrung werden neben den kompletten Fettmolekiilen auch die
einzelnen freien Fettsduren zu den Fetten gerechnet. Ein vollstandiges Fett-
molekiil ist aus einem Glycerinmolekiil und drei Fettsduren aufgebaut. Diese
Art von Molekiil wird als Triglycerid bezeichnet. Beim Zerlegen der Fettmolekiile
werden die einzelnen Fettsauren abgespalten, so dass am Ende aus einem
Fettmolekiil ein Glycerinmolekiil und drei einzelne Fettsdauren (ibrigbleiben.
Auch diese Fettsduren werden in der Tiererndhrung eingesetzt. Energetisch sind
sich Triglyceride und Fettsauren dhnlich. Der Unterschied ist, dass in einem
Triglycerid etwa 10 % Glycerin enthalten sind. Da Glycerin ein Alkohol ist, ent-
halten diese 10 % nur rund halb so viel Bruttoenergie wie eine Fettsdure. Folg-
lich ist der Bruttoenergiegehalt von Triglyceriden nur rund 95 % des Energie-
gehaltes von reinen Fettsduren.

Abb. 3: Unterschied Triglycerid/FettsGuren

Triglycerid Glycerin 3 Fettsduren
0
Il
ﬂ Hzlc —0—CTR H,C—OH R, —COOH
R,— C—0 —CH + 3 H20*
I —> HO—CH + R,—COOH
H,C —0—C+R, Hydrolyse
I H,C— OH R;— COOH

Esterbindung

*Bei R1 = R2 = R3:reine Triglyceride (Ausnahmen in der Natur)
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