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Gesundheit mit Milchprodukten

Am IDF-Kongress in Shanghai trafen sich
Milchfachleute zum Austausch. Eine dreitei-
lige Serie gibt einen Uberblick iiber die breit

gestreuten Themen.

HANS-PETER BACHMANN, BRITA REHBERGER,
ALEXANDRA SCHMID, BARBARA WALTHER *, Der
IDF World Dairy Congress in Shanghai fand vom
20. bis 23. Oktober 2006 statt und wurde von ca.
900 Teilnehmern aus etwa 55 Lindern besucht.
Der dritte und letzte Teil des Berichtes soll iber
die Bereiche Ernihrung und Gesundheit infor-
mieren. Es ging einerseits um den gesundheitli-
chen Nutzen von Milch und Milchprodukten und
andererseits um gesundheitsfordernde Milchbe-
standteile.

Seitens traditioneller Erndhrungsforschung wur-
den bisher vor allem die essenziellen Nihrstoffe
zur Bekdmpfung von Mangelerscheinungen un-
tersucht. Heutzutage konzentriert man sich ver-
mehrt auf nicht essenzielle Nihrstoffe, die den
Menschen weiteren Nutzen bringen, und auf die
optimale Zufuhr von Nihrstoffen. Pflanzen sind
hierbei keine guten Studienobjekte, da sie Schutz-
mechanismen vor dem Verzehr durch Menschen
entwickelt haben. Milch hingegen ist optimal auf
eine moglichst effiziente Nihrstoffzufuhr ausge-
richtet und sollte deshalb als Grundlage fiir Stu-
dien dies betreffend herangezogen werden.

Unterschiedliche Erndhrungsanspriiche

In der Ernihrung gibt es einen Trend zur Indivi-
dualisierung. Bevolkerungsbezogene Empfehlun-
gen sind nur eingeschrinke auf den Einzelnen
anwendbar, was neuere Forschung im Bereich
erndhrungsbezogene Krankheiten und auch die
Genforschung gezeigt hat. Die Industrie steht
nun vor der Herausforderung, Produkte fiir die
verschiedenen Bevolkerungsgruppen mit unter-
schiedlichen Anspriichen herzustellen, wobei die
Milchindustrie mit der bereits bestehenden gros-
sen Auswahl an unterschiedlichen Produkten

eine gute Position innehat. In einer weiteren Pré-
sentation wurde die Wirkung von Milch auf die
menschliche Gesundheit angesprochen. Dabei
wurde auf die positiven Effekte von Milch bei
Osteoporose, Bluthochdruck, Ubergewicht, Nie-
rensteinen und einigen Krebsarten eingegangen
und erwihnt, dass mit einer Erhchung des Kon-
sums auf 3 bis 4 Portionen Milch/Milchprodukte
pro Tag in Amerika in 5 Jahren 209 Mrd. Dollar
an Gesundheitskosten eingespart werden konn-
ten. Interessant waren aber vor allem die neuen
Forschungsergebnisse, die vorgestellt wurden.
Yakult (Japan) stellte ein neues Milchprodukt
vor, das die Milchsiurebakterien Laktococcus
lactis YIT 2027 und Laktobacillus casei Shirota
enthilt. Das Produkt wurde vor Kurzem in Japan
als Foshu (food for specified health use) aner-
kannt, da es einen blutdrucksenkenden Effekt

Résumé

zeigt. Beim Fermentationsprozess entsteht aus
Protein gamma-Aminobuttersiure (GABA), die
auf das sympathische Nervensystem wirkt und
dadurch den Blutdruck beeinflusst.

Erste Resultate der Transfact-Studie, die Unter-
schiede in den gesundheitlichen Auswirkungen
von industriell produzierter und natiirlich in Le-
bensmitteln tierischer Herkunft vorhandener
Trans-Fettsiuren (TFA) untersuchte, wurden vor-
gestellt. Es zeigte sich, dass nicht alle TFA die
gleiche Wirkung haben. Natiirliche TFA senken
das «gute» HDL-Cholesterin nicht, was positiv
ist. Die Wirkungen sind bei Frauen und Minnern
unterschiedlich.

Milch gegen Ubergewicht
In fritheren Studien zeigte sich ein inverser Zu-
sammenhang zwischen dem Milchverzehr und

Le dernier congres de la Fédération internationale
de laiterie (FIL) s’est tenu a Shanghai du 20 au 23
octobre 2006 et a réuni pres de 900 participants
en provenance de 55 pays. Ce troisieme et dernier
article concerne I'alimentation et la santé. A cet
égard, le lait a une place tres intéressante, puisqu’il
est par essence la pour procurer des apports nutri-
tionnels efficaces au contraire des plantes qui ont
développé des mécanismes de protection contre
leur consommation par les hommes.
L’alimentation tend vers I'individualisme. La firme
Jjaponaise Yakult a présenté un nouveau produit
qui contient les bactéries lactiques lactococcus
lactis YIT 2027 et les lactobacils casei Shirota.
Ce produit est commercialisé au Japon Sous
I'appellation Foshu (food for specified health use)
gréce a son effet réducteur sur la pression san-
guine. Ceci grace a la protéine d’acide gamma-
aminobutyrique qui se forme a la fermentation et
agit sur le systeme sympathique.

Différentes études cherchent a expliquer pourquoi
une consommation élevée de lait réduit le risque

Nutrition et sante par le lait

de surpoids. Il a été prouvé que le calcium lie
la graisse dans le tube digestif, celle-ci n’est
donc que partiellement absorbée. Une autre étude
montre I'effet réducteur du lait sur la pression
sanguine, méme s’il n’est pas encore prouvé si
ce sont les peptides bioactifs ou le calcium qui en
sont responsables.

L'intérét de la recherche pour les peptides et
leur effet anti-microbien a augmenté avec les
résistances toujours plus fréquentes aux médica-
ments. Une étude de cas montre I'évolution d’un
hydrolysat de protéine sérique riche en cystéine.
Le glutathion est un antioxydant important pour le
corps. Sa disponibilité est pourtant limitée par la
cystéine. La modification de la cystéine alimen-
taire se déroule dans le foie qui régule ensuite la
répartition de glutathion dans le corps. Cet anti-
oxydant aide au corps a se nettoyer ou permet de
réguler I'équilibre entre les différents pigments de
la peau lors d’exposition aux UV. Dans différents
essais sur les rats et sur I’homme, son effet positif
sur le stress oxydatif a pu étre prouvé. (alp)
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dem Auftreten von Ubergewicht, die Mechanis-
men sind jedoch bislang unbekannt. Verschie-
dene neue Studien zum Thema Kalzium und
Ubergewicht wurden nun am Kongress vorge-
stelle. Dabei wurde nachgewiesen, dass Kalzium
im Magen-Darm-Trakt Fett bindet, sodass dieses
nur teilweise absorbiert wird. Das fiihrt zu einer
negativen Energiebilanz und kann beim Abneh-
men helfen. In einer weiteren Studie wurde die
Wirkung von Milch und Milchprodukten auf das
Metabolische Syndrom und auf Erkrankungen
der Herzkranzgefisse untersucht. Die Resultate
ergaben keine Wirkung auf die Blutfette oder auf
das Gleichgewicht von Zucker und Insulin, je-
doch einen blutdrucksenkenden Effekt von
Milch. Welche Inhaltsstoffe ausschlaggebend
sind, ist noch unbekannt, moglicherweise sind es
bioaktive Peptide und/oder Kalzium. Milchpro-
dukte kénnen dadurch einen herzschiitzenden
Effeke haben und vorbeugend beim Metaboli-
schen Syndrom wirken. Eine Studie aus China
zeigt, dass zusitzliche Gaben von Milch wihrend
2 Jahren bei 10-jihrigen chinesischen Midchen
zu einem positiven Effekt auf das Wachstum, die
Mineralisierung des Knochens und den Kno-
chendurchmesser fiihrte.

Bioaktive Komponenten in der Milch

Die Milchindustrie kann nicht mehr allein davon
leben, die traditionellen Milchprodukte zu ver-
kaufen, es sind Innovationen gefordert. Gleichzei-
tig sind die Anspriiche der Konsumenten gegen-
iiber innovativen Produkten sehr hoch, sie miis-
sen nicht nur sicher und nahrhaft sein, sondern
zusitzlich natiirlicher, frischer, schonender verar-
beitet, praktisch, vorziiglich im Geschmack, um-
weltgerecht hergestellt werden und Gesundheit
und Wohlbefinden verbessern. Infolge dieser An-
forderungen wichst der «Functional Food»-
Markt vor allem im Bereich von bioaktiven In-
haltsstoffen (Nutraceuticals). Milch ist reich an
moglichen Nutraceuticals und deren Vorldufern
(Dairyceuticals), vor allem was die Proteine und
Peptide betrifft.

Neuste Studien mit verschiedenen Stimmen von
Milchsiurebakterien, die ACE-hemmende (und
damit blutdrucksenkende) und antioxidative Ak-
tivititen entwickeln, wurden prisentiert. Die
blutdrucksenkende Wirkung wurde an Ratten
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900 Teilnehmer und Teilnehmerinnen aus aller Welt nahmen am IDF-Kongress in Shanghai teil. (Bild: ALP)

900 participants du monde entier se sont rencontrés au Congres de la FIL a Shanghai.

bewiesen. Die antioxidative Aktivitit ist stamm-
spezifisch und hingt mit der Proteolyse und dem
Bakterienwachstum zusammen. Sie nimmt wih-
rend der In-vitro-Proteolyse zu. Die ACE-hem-
mende Aktivitit dndert sich je nach verwendetem
Bakterienstamm wihrend der Proteolyse. Mit ge-
netisch verdnderten Peptidase-Mutanten konnte
wihren der Fermentation eine hohere ACE-hem-
mende Aktivitit erreicht werden als mit dem
Wildeyp. Es konnten zudem zwei weitere ACE-
hemmende Peptide identifiziert werden.

Peptide gegen Mikroorganismen

Durch das vermehrte Auftreten von gegeniiber
Medikamenten resistenten Krankheitserregern
hat sich das Forschungsinteresse an Peptiden er-
hohe, die antimikrobiell wirken. Die Wirkung
der Proteine hingt von ihrer elektrischen Ladung
ab. In den meisten Fillen fiihrt eine Steigerung
der negativen Ladung oder der Wechsel der La-
dung im Molekiil zu einer besseren antiviralen
Wirkung. Auch chemische Verinderungen von
Molkenproteinen fithren zur Verdnderung ihrer
antiviralen Eigenschaften.

Eine Fallstudie zeigte die Entwicklung eines
Molkenproteinhydrolysates, das reich an Cystein
ist. Der Ausloser fiir diese Entwicklung ist die
Tatsache, dass Glutathion ein fiir den Kérper

wichtiges Antioxidans ist. Die Produktion von
Glutathion im Kérper ist durch die Verfigbar-
keit von schwefelhaltigen Aminosduren wie bei-
spielsweise Cystein beschrinkt. Die Umwand-
lung des Nahrungscysteins erfolgt in der Leber,
welche dann die Verteilung des Glutathions in
den Koérper reguliert. Zu den Aufgaben dieses
Antioxidans gehdren die Entgiftung des Korpers
oder die Regulierung des Gleichgewichts ver-
schiedener Hautpigmente bei UV-Exposition.
Das Produkt wurde in verschiedenen Ratten-
und Humanstudien getestet. Seine positive Wit-
kung bei oxidativem Stress konnte gezeigt wer-
den.

Eine weitere klinische Studie mit Milchphospho-
lipiden zeigte deren deutliche Wirkung bei
Stress-Verminderung und Senkung des «schlech-
ten» LDL-Cholesterins.

Ein aus Molke oder Magermilch isolierter Prote-
inkomplex forderte in Studien einerseits die Kno-
chenbildung durch die Osteoblasten und hemmte
andererseits den Knochenabbau durch die Osteo-
clasten, was zu einer signifikant héheren Kno-
chendichte und -widerstandsfihigkeit fiihre. In
Japan, Korea und den USA sind bereits verschie-
dene entsprechende Produkte auf dem Marke.
*Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posienx ALP,
3003 Bern-Liebefeld



