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Pressemitteilung

Wissenschaft belegt die Bedeutung von Milchfett
-DGF-Fachgruppe ,,Lipide der Milch“ mit aktuellen Ergebnissen zum Milchfett-

Im Mittelpunkt der letzten Sitzung der Fachgruppe ,Lipide der Milch® bei der Deutschen
Gesellschaft fur Fettwissenschaft (DGF) standen Ausfuhrungen verschiedener Experten zum
Thema Milchfett. Die DGF ist das Deutsche Netzwerk fur die Wissenschaft und Technologie
der Fette, Ole und Lipide. Sie bringt Fachleute aus Wissenschaft, Technik und Wirtschaft
zusammen, um praktische und wissenschaftliche Forschungsarbeiten zu foérdern, die

Ausbildung zu verbessern sowie den Informationsaustausch zu erleichtern.

Die Fettsauren der Milch und ihre physiologische Relevanz

-Milchfett spezifisch betrachten-

Prof. Gerhard Jahreis von der Friedrich-Schiller Universitat Jena, Institut fur
Ernahrungswissenschaften, und Vorsitzender der DGF-Fachgruppe fuhrte aus, dass
im Allgemeinen gesattigte Fettsdauren als ungunstige Nahrungskomponenten in
Bezug auf die Entwicklung eines metabolischen Syndroms und speziell von Herz-
und Kreislauferkrankungen gelten. Das Milchfett bedarf einer spezifischen
Betrachtung hinsichtlich der Verteilung gesattigter Fettsduren. Neben den
klassischen, in pflanzlichen Olen vorkommenden geséttigten Fettsauren, enthalt das
Milchfett als spezifische Fettkomponenten kurz- und mittelkettige Fettsduren,
konjugierte Linolsduren, ungeradzahlige und verzweigtkettige Fettsduren. Das

Verhaltnis von omega-6- zu omega-3-Fettsduren ist optimal.



-Mittelkettige Fettsauren erh6hen das gute HDL-Cholesterin-

Mittelkettige Fettsduren des Milchfettes erhohen die Serumkonzentration an HDL-
Cholesterin. Ein niedrigerer Serumspiegel an HDL-Cholesterin stellt einen
wesentlicher Risikofaktor fur die Entstehung des metabolischen Syndroms dar.
Wiederkauer-typische gesattigte Fettsauren (C15:0 und C17:0 als Marker der
Milchfettaufnahme) sind negativ mit kardiovaskularen Risikofaktoren assoziiert.

-Anteil kardiovaskular relevanter gesattigter Fettsduren im Milchfett
vergleichbar mit pflanzlichen Streichfetten-

Das konventionelle Milchfett, das bis zu 70% gesattigte Fettsduren enthalt, kann
durch Umstellung der Futterungsbedingungen positiv beeinflusst werden. Weidende
beziehungsweise reichlich mit Grunfutter gefitterte Kilhe zeichnen sich durch einen
relativ geringen Anteil an gesattigten Fettsauren als auch durch einen erhéhten Anteil
an einfach und mehrfach ungesattigten Fettsauren sowie an konjugierte Linolsauren
im Milchfett aus. Im Mittelpunkt des Interesses bezlglich kardiovaskularer
Erkrankungen und Gefallveranderungen stehen die gesattigten Fettsduren
Laurinsaure (C 12:0), Myristinsdure (C 14:0) und Palmitinsdaure (C 16:0), die
summarisch in diesem Milchfett nur zu 40% enthalten sind. Damit ist der Anteil an
diesen drei gesattigten Fettsduren relativ niedrig und vergleichbar mit pflanzlichen
Streichfetten, wie zum Beispiel handelsiblicher Margarine. Unsere aktuellen
Analysen von 27 pflanzlichen Streichfetten ergaben im Mittel einen Anteil an diesen
drei Fettsdauren von 30%. Die Zusammensetzung der Margarine hat sich in den
letzten Jahren grundlegend verandert, sie enthélt heute weniger trans-Fettsauren.
Um aber eine Streichfahigkeit der Ausgangsotle zu erreichen, missen Fette mit

einem hdheren Anteil an gesattigten Fettsauren eingearbeitet werden.

Kein Zusammenhang zwischen Milchverzehr und koronarer Herzkrankheit

Nach neuesten Metaanalysen besteht keine Uberzeugende Evidenz, dass die
Aufnahme von geséttigten Fettsauren aus Milch und Milchprodukten das Risiko fur
kardiovaskulare Erkrankungen erhoht. Mente et al. (2009) kamen anhand ihrer
Metaanalyse von funf Kohortenstudien zu der Schlussfolgerung, dass zwischen
Milchverzehr und koronarer Herzkrankheit kein signifikanter Zusammenhang besteht
(0.91; 95% CI 0.73, 1.00).



Tagliche Milchportion wichtiger Beitrag zur gesunden Ernahrung

Neben Fett enthalt Milch eine Reihe weiterer bioaktiver Komponenten (Phospholipide
bes. Sphingomyelin, Immunglobuline, Lysozym, bifidogene Glykomakropeptide,
fettlosliche Vitamine und Carotinoide) und ist reich an Kalzium. Die Wirkungen dieser
Komponenten Uberlagern méglicherweise mit ihren protektiven Eigenschaften die
negativen Effekte von langkettigen gesattigten Fettsauren.

Da Milch als Grundnahrungsmittel im Rahmen einer ausgewogenen und
abwechslungsreichen Ernahrung der Pravention von ernédhrungsmitbedingten
Krankheiten dient, gilt fir den Verbraucher nach wie vor, dass die tagliche Portion

Milch einen wichtigen Beitrag zur gesunden Ernahrung leistet.
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Milchfett hat antiallergische Effekte

Dr. Anke Jaudszus, Institut fur Ernahrungswissenschaften der Universitat Jena,
zeigte am Beispiel von zwei Fettsaurenklassen, den konjugierten Linolsauren (CLA)
und den omega-3 Fettsduren, Uber Erkenntnisse zum antiallergischen Effekt von
Milchfett. Ihr Forschungsthema ist das immunmodulatorische Potenzial von CLA. In
einem Mausmodell fur allergische Atemwegserkrankungen konnte sie fir die im
Milchfett enthaltene cis-9,trans-11-CLA einen praventiven entziindungshemmenden
Effekt zeigen (J Nutr. 2008 Jul;138(7):1336-42). Grundstein fur diese Arbeit legten
Erkenntnisse aus einer niederlandischen Studie, dass der regelméfige Konsum von
Vollmilch und Butter im Kindesalter allergisches Asthma verhiten kann. Fur ihre
Untersuchungen erhielt Anke Jaudszus den Fdrderpreis des Instituts Danone
Ernahrung fur Gesundheit e.V. 2009.



Identifizierung von Bio-Milch anhand der Lipidzusammensetzung

Dr. Joachim Molkentin vom Max Rubner-Institut in Kiel berichtete tber seine Arbeiten
zur ldentifizierung von Bio-Milch, deren Ziel analytische Verfahren zur
Echtheitsprufung auf Ebene des Einzelhandels sind. In einer 18-monatigen
Untersuchung von rund 250 Vollmilchproben zeigte sich, dass die aus den
Okologischen Richtlinien resultierenden Besonderheiten in der Milchviehfitterung zu
charakteristischen Unterschieden der Milchfett-Zusammensetzung im Vergleich zu
konventionell erzeugter Milch fihren. So sind bei Bio-Milch der a-Linolensauregehalt
signifikant erhoht und der Gehalt an dem stabilen Kohlenstoffisotop C-13 signifikant
erniedrigt. Durch Kombination der zwei unabhangigen Parameter kann ein Grof3teil
konventionell erzeugter Milch abgegrenzt werden. Urséachlich ist der unterschiedliche

Anteil von Weidefutter, Kraftfutter und Maissilage in der Milchvieh-Ration.

Weiterfihrende Links:

Pressemitteilung des MRI vom 17.03.2009
http://www.mri.bund.de/cln_045/nn_784742/DE/aktuelles/nachrichten/2009/biomilch.
html

vollstdndige Studie: Journal of Agricultural and Food Chemistry 57 (2009) 785-790
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jf8022029



