Die Milch und ihre Fettsauren : ein
europaischer Vergleich

Autor(en): Baars, Ton

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Kultur und Politik : Zeitschrift fiir 6kologische, soziale und
wirtschaftliche Zusammenhange

Band (Jahr): 77 (2022)

Heft 2

PDF erstellt am: 24.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-981336

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-981336

» Gesundheit

Die Milch und ihre Fettsduren: ein europdischer Vergleich

Ton Baars.' Milchfettsduren im Blut sind
gute biologische Marker fiir den Konsum
von Milchprodukten. Zwischen bestimmten
Fettsduren, dem Body-Mass-Index und dem
Bauchumfang von gesunden Probanden
wurde eine negative Korrelation gefunden
(Pranger et al., 2019), dazu auch mit
Entziindungsmerkmalen und  Typ-2-
Diabetes. Unter den Kindern, die mit den
fettreichen Milchprodukten Vollmilch und
Butter aufgewachsen sind, zeigten sich
weniger Fiillen von Asthma, nicht aber bei
denen, die Margarine und Magermilch auf
dem Friihstiickstisch hatten (Wijga et al.,
2003).

MitBlick aufs Milchfett wurden Beziehungen
zwischen weniger Asthma- und Allergieféllen
mit mehr omega-3 (n3) Fettsdure und
konjugierter Linolsdure (englische Abkiir-
zung CLA) in der Milch gefunden. Miitter,
die sich wahrend der Stillzeit von Bio-Milch
erndhrten, gaben héhere Mengen an CLAs
an ihre Sduglinge weiter (Rist et al., 2007).
Zwei Jahre spiter zeigte die Gruppe mit dem
hochsten Biomilchkonsum die geringste
Erkrankungsrate an Ekzemen (Kummeling
et al., 2008).

Pflanzen6l und Butterfett

Der Hauptteil der n3-Fettsduren ist die
pflanzliche Alpha-Linolensdure. Kiihe
nehmen diese Pflanzenfette aus dem
Griinfutter auf. Schnell wachsendes Gras
ist reich daran. Eine andere wichtige
Fettsdure aus griinen Pflanzenteilen ist
Linolsédure. Im Kuhpansen wird der grésste
Teil (iiber 85 bis 95%) dieser mehrfach
ungesittigten Fettsdure (PUFA) gesittigt,
was zur Héartung der Fette fithrt. Bei den
mehrfach ungesittigten Fettsduren kénnen
die Kohlenstoff-Mehrfachbindungen an
unterschiedlichen Positionen sein, was sich
in den Namen als cis- und trans-FS zeigt.
Die sogenannte Trans-Fettsduren (tFA)
werden erndhrungsphysiologisch generell
schlecht bewertet, doch differenziert die
Wissenschaft da mittlerweile zwischen
industriellen tFA (t9 und t10-Reihe) und

solchen aus tierischer Herkunft (t11-Reihe).
In einem Versuch wurden Ratten grossere
Mengen einer CLA, die aus industriellen
Umwandlungen stammt, gefiittert: In der
Folge konzentrierte sich das Korperfett um
die Leber herum und das normale Kérperfett
der Muskeln von Armen und Beinen
verschwand (Jaudszus et al., 2010) — ein
typisches Bild des Fettlebersyndroms.
Doch zeigten Ratten, die 50% ihrer
Linolsdure-Einnahme aus fir Milch
typischen CLA Rumensédure hatten, eine
normale Korperfettverteilung und eine
gesunde rote Leber.

Mitzunehmen aus diesen Versuchen ist,
dass man sich bewusst ist, dass das Milchfett
eine Reihe an bio-aktiven Komponenten
enthilt, wie die fettlgslichen Vitamine A, D
und E und die mehrfach ungesittigten
Fettsduren. Viele dieser langkettigen und
besonderen  Fettsduren haben eine
gesundheitsfordernde Wirkung.

Gute Butter sollte deshalb weich und
kraftig gelb bis orange sein, weich wegen
der hohen Menge an mehrfach ungeséttigten
Fetten, gelb durch die hohen Gehalte an
Beta-Carotin. Zusammenhéngend damit
sind auch andere Gehalte erhoht, wie die
des fettloslichen Vitamins D3. Dies erreicht
man, wenn die Kiihe draussen weiden, in
der Sonne, und so ihre ganze Korperflache
Vitamin D3 bilden kann (Hymeller und
Jensen, 2010).

Fettsdure in Demeter-Milch - europaweit
Wie sieht es aus mit der Milchfettzusammen-
setzung aus biologisch-dynamischer Her-
kunft? Im Laufe verschiedener Projekte an
der Universitit Kassel wurden, verteilt iiber
West-, Mittel- und Nord-Europa, tiber 168
Milchproben von 41 Demeter-Betrieben
gesammelt (Baars et al., 2019).

Die Frage war, wodurch Unterschiede
innerhalb Demeter-Milch entstehen und mit
welchen Umweltfaktoren die Unterschiede
zu erkliren sind. Zusitzlich wurden 2x 10
gepaarte  Molkereimischproben  von
Demeter-Milch und konventioneller Milch

miteinander verglichen, wobei die Molke-
reien in dhnlichen Regionen ihre Milch
sammeln. Hier. war die Frage, ob sich
Unterschiede in der Zusammensetzung des
Milchfetts auch europaweit zeigen lassen.

Schlussfolgerungen

* Biologisch-dynamische Milch zeigt die
stirkste Differenzierung der Milchfett-
qualitdit durch Sommer- bzw. Winter-
futterung.

 Innerhalb der drei Hauptregionen
Nordwesteuropas (atlantisch, zentral und
voralpin) bestimmen die Hohenlage der
Betriebe, die Niederschlagsmenge und die
Sommertemperatur eine
Differenzierung der Milchfettqualitit. Hohe
Sommertemperaturen und  geringere
Niederschlagsmengen in den zentralen
Teilen Europas fiihren auf biologisch-
dynamischen Hofen zu einer verringerten
Grasaufnahme und deren Ersatz durch
andere Futterkomponenten, wie Silomais.
Die voralpine Milch bildet die giinstigste
Milchfettsiurezusammensetzung im
Hinblick auf die Gesundheitsforderung.
* Die biodynamische Milch wird in Vergleich
zu konventioneller Milch grosstenteils aus
Gras und Raufutter statt aus Silomais und
Kraftfutter gemolken. Dies zeigt das
Fettsduremuster. @
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