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Ziegenmilch tut auch
den Menschen gut

Kuhmilch gehirt fiir viele zur tiglichen Ernihrung. Jedoch leiden
immer mehr Menschen unter einer Unvertréaglichkeit oder sind gar
allergisch gegen Kuhmilch. Ziegenmilch kann eine Alternative sein,
die nicht nur gut schmeckt, sondern auch gut vertriglich ist.

Schon die bekannten Comic-Gallier As-
terix und Obelix schwérten auf die po-
sitive Wirkung von Ziegenmilch. Sie tran-

Wissenschaftler schitzen, dass sich
der Weltbestand an Ziegen seit 1990 um
150 Prozent erhoht hat. Asien ist der Kon-
tinent mit der héchsten An-

ken diese sogar lieber als

Bier und Wein und stirkten Konsumenten zahl an Ziegen (514 Millio-
sich vor jedem ihrer K&mp- schitzen nen Ziegen im Jahr 2008),

fe mit der Milch dieses klei-
nen Wiederkduers. Heute
wird Ziegenmilch bei den
europiischen Konsumenten immer be-
liebter und als interessantes Geschmacks-
erlebnis bezeichnet. Dennoch sind die
Auswirkungen von Ziegenmilch auf die
Gesundheit des Menschen wenig geklart.

Ziegen gehiren zu den ersten Lebe-
wesen weltweit, die domestiziert wur-
den. Sie sind bekannt dafiir, intelligente,
unabhingige, agile und robuste Tiere
zu sein. Besonders ihre Fihigkeit, sich
schnell an verschiedenste Umwelibe-
dingungen anzupassen, erlaubt es ihnen,
sich in vielen Regionen der Welt anzu-
siedeln. Vor allem arme Menschen aus
lindlichen, unterentwickelien Regionen
profitieren von Ziegen im Hinblick auf
ihr Fleisch und ihre Milch.

den besonderen
Geschmack

gefolgt von Afrika (291
Millionen) und mit weitem
Abstand Siidamerika (21
Millionen} sowie Europa (18 Millionen).
Besonders die Linder China (149 Millio-
nen Ziegen im Jahr 2008), Indien (125

Millionen), Pakistan und Bangladesch (je
56 Millienen) sowie Nigeria (53 Millionen)
und der Sudan (43 Millionen) ziehen gros-
sen Nuizen aus diesen Lebewesen.
Weltweit produzieren Milchziegen pro
Jahr zirka 15,2 Mio. Tonnen Milch, welche
dann hauptsichlich zur Weiterverarbei-
tung zu Kise genutzt werden. Topprodu-
zent ist vor allem Indien (4 Mio. Tonnen
Milch), gefolgt von Bangiadesch (2 Mio.
Tonnen), dem Sudan (1,5 Mio. Tonnen),
Spanien und Frankreich {je 0,6 Mio. Ton-
nen) sowie Griechenland (0,5 Mio. Tonnen).
In der Schweiz erfolgt die Ziegen-
milchverarbeitung unterschiedlich - von
der Hofverarbeitung bis zur iiberregio-
nalen Milchverarbeitung. Ziegenkise
wird schweizweit vor allem in Form von
traditionellen, oft saisonal als Alpkise
hergestellten Halbhartkdsen angebo-
ten, aber auch als Weichkise mit Weiss-
schimmel sowie cremiger Frischkise.
Dabei schiitzen Konsumenten laut einer
dlteren Umfrage von ALP iiberwiegend

TABELLE 1: Chemische Zusammensetzung von Ziegenmilch im Vergleich
zu pasteurisierter Kuhmilch (Angaben pro 100g)

Ziegenmilch (n=165)}

X s,
Trockenmasseing 11,34 0,68
Proteining 283 0,24
Fetting 3,23 0,37
Laktoseing 4,22 0,18
Cholesterin in mg nicht bestimmt
Energie in keal 57
Energie in kJ 240

Kuhmilch (n=10)

X 8,
12,7 02
33 0,1
4,0 0,2
4,7 0,1
14,9 14
67 2
280 7
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{en besonderen Geschmack, die Ab-
wechslung, Natiirlichkeit sowie Gesund-
heit der Ziegenmilchprodukte.

Vergleich der Zusammenseizung von
Ziegenmilch und Kuhmilch. Die in der
wissenschaftlichen Literatur verdffent-
lichten Angaben zu den Inhaltsstoffen in
der Ziegenmilch variieren, da sie stark
abhingig sind von der Rasse, Fiitterung,
Tierhaltung, Jahreszeit sowie dem Sta-
dium der Laktation. Von ALP durchge-
fiihrte Messungen verdeutlichen, dass
Ziegenmilch im Vergleich zu Kuhmilch
sehr dhnliche Gehalte an Makro- und
Mikronéhrstoffen aufweist. Daraus re-
sultiert auch ein vergleichbarer Energie-
gehalt fiir Ziegenmilch (Tabelle 1).

Allerdings sind die Proteine und Fet-
te der Ziegenmilch, verglichen mit den
Milcharten anderer Siugetiere, anders
|zusammengesetzt.

Proteine: Ein wesentlicher Unter-
schied zwischen Kuhmilch und Ziegen-
milch liegt bei der Kaseinfraktion asl,
denn Ziegenmilch besitzt je nach Ge-

bawaco ag

thr Anlagenbauer fur

die Lebensmititelindustrie

TABELLE 2: Spezielle Fettsduregruppen von Ziegenmiich im Vergleich

zu pasteurisierter Kuhmilch (g/100 g Fett}.

Fettsdure (Fs) Anzahl Ziegenmilch (n=je 15) Kuhmilch (n=je 15)
Kohlenstoffatome X April X Oktober % Winter X Sommer

T kurzkettige Fs C4-C1o:1 14,20 15,38 9,36 ' 8,90

a mittellangkettige Fs Ci12-Ci6:1c 37,08 42,55 47,80 41,26

o langkettige Fs C17-C22:6 37,63 30,02 31,84 37,46

 geséttigte Fs C4-C17,C18,C19, 60,67 63,41 63,10 56,99
(20, C22+iso+aiso

o geséttigte Fs C12,C14,C16 33,28 38,59 42,16 35,61

« ungesittigte Fs 28,10 2431 25,50 30,48

a einfach ungesittigte Fs 23,59 19,85 21,71 25,26

« mehrfach ungesattigte Fs 4,48 4,44 3,79 5,39

notyp kein asl-Kasein oder nur einen
niedrigen Gehalt. Dieser Aspekt ist wahr-
scheinlich verantwortlich fiir kiirzere
Kaseinkoagulationszeiten im Magen-
Darm-Trakt, geringere Hitzeresistenz
der Milch, einen hheren pH-Wert sowie
eine kleinere Ausbeute beim Produzie-
ren von Kise,

Fettsduren: Ein weiteres Charak-
teristikum der Ziegenmilch ist die Zu-

sammensetzung der Fettsiuren. Zwar
sind auch die gesittigien Fettsduren
in Ziegenmilch vorherrschend, jedoch
weist sie einen héheren Gehalf an un-
gesitiigten Fettsduren im Vergleich zur
Kuhmilch auf. Ahnlich wie in der Kuh-
milch dominieren mittel- und langkettige
Fetisduren; der Anteil kurzkettiger Fett-
siuren in der Ziegenmilch ist trotzdem
verhaltnismissig hoch (Tabelle 2). >
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Aus Ziegenmilch lassen sich auch Hart- und Weichkdse herstellen

TABELLE 3: Ausgewidhlte Gehalte an Vitaminen in Kuh- und Ziegenmilch pro 1009

Vitamin D A By B, Folséure
Kuhmilech 74ng  32ng 420 ng 90 ug 6.7 ug
Ziegenmilch 250 ng 68 pg 70ng 32049 0.8ug

P Kennzeichnend fiir Ziegenmilch
ist, verglichen mit der Kuhmilch, der
doppelt so hohe Gehalt an Caprinséure
(C10-Fettsiure), welche der Ursprung
fiir den typischen Geruch und Ge-
schmack der Ziegenmilchprodukte ist.
Zudem sind die Ziegenmilchfettsduren
im Vergleich zu den Fetten der Kuh-
milch in kleineren Fettkiigelchen ange-
ordnet, was eine giinstige Eigenschaft
fiir Menschen mit Ahsorptionsproble-
men ist.

Vitamine und Mineralstoffe: In Be-
zug auf die Gehalte an Vitaminen ist
Ziegenmilch der Kuhmilch dhnlich. Ent-
sprechend der Néahrwerttabellen von
Souci, Fachmann, Kraut gibt es aller-
dings grdssere Unterschiede bei den
Konzentrationen von Vitamin D, A, B12,
B3 und Folsidure (Tabelle 3).

Der Mineralstoffgehalt der bei-
den Milcharten ist mit 0,74g/100g fir
Kuhmilch mit dem der Ziegenmilch
{0,79g/100g) vergleichbar und auch die
Mengenverteilung der einzelnen Mine-
ralstoffe ist sehr dhnlich.

Wirkung der Ziegenmilch im Men-
schen. Die «Milch des armen Mannes»,
wie Ziegenmilch auch genannt wird,
erlebt seit einigen Jahren eine Renais-
sance. Dafiir veraniwortlich ist zum ei-
nen ihr charakteristischer Geschmack,
der eine interessante Abwechslung zu

lichen Kérper leichter resorbiert werden
kdnnen als langkettige Fettsduren, gtinstig.

Ziegenmilch stand in der Vergan-
genheit im Fokus des 6ffentlichen Inte-
resses als Alternative zu Kuhmilch fiir
Erwachsene und Kinder, die an einer
Kuhmilchallergie leiden. Als Hauptaus-
lser einer Milchproteinallergie wird das
Molkenprotein b-Laktoglobulin angese-
hen, gefolgt von Kaseinen. Verschiedene
Versuche aus den 80er-Jahren haben ge-
zeigt, dass 40 Prozent der Kinder, die an
einer Kuhmilchallergie litten, sehr wohl
Ziegenmilch vertrugen beziehungsweise
die Einnahme von Ziegenmilch mit einer
Linderung ihrer Symptome einherging.
Die Vertriglichkeit von Ziegenmilch-
produkten fiir Milchproteinallergiker,
ist demnach individuell unterschiedlich
und sollte nur in Begleitung eines Arztes
iiberpriift werden.

Weiterhin wurden in den letzten
Jahren mehrere Studien durchgefiihrt,
um herauszufinden, ob Mineralstoffe wie
Kalzium, Magnesium und Eisen aus Zie-
genmilch besser aufgenommen werden
als aus Kuhmilch. Im experimentellen
Masssiab konnte tatséchlich eine bes-
sere Absorption der Mineralstoffe von’
Ziegenmilch beobachtet werden - aller-
dings bleiben die Mechanismen fiir die-
se Effekte ungeklidrt und weitere Studien
sind nétig, um diese Beobachtungen vor
allem im Menschen zu bestéitigen.

Fazit. Ziegenmilch und die daraus
hergestellten Produktie sind eine interes-
sante Alternative zu Kuhmilch und wer-

Kuhmilch darstellt, aber
auch das wiedererlangte
Bewusstsein, dass Ziegen-
milch ihren Platz in einer

einnehmen kann. In Bezug
auf die Wirkung von Ziegenmilch auf die
Gesundheit des Menschen sind im Ver-
gleich zu Kuhmilch wenige Daten und
Informationen vorhanden. ;
Immer wieder ausgezeichnet wird
Ziegenmilch durch ihre gute Verdaulich-
keit. Das liegt zum einen daran, dass ihre
Fettkiigelchen, verglichen mit denen der
Kuhmilch, kleiner sind und fetispaltende
Enzyme dadurch besser angreifen kénnen.
Zum anderen ist in der Ziegenmilch die
Verteilung der Gehalte an kurz- und mittel-
kettigen Fettsduren, welche vom mensch-

Ziegenmilch ist
eine interessante
Abwechslung zu
ausgewogenen Erndhrung Kuhmilch

den laut einiger Wissen-
schaftler in den néchsten
Jahren weiter an Bedeu-
tung gewinnen, besonders
in Entwicklungsldndern.
_ Sie versorgt den Menschen
ebenso wie die Kuhmilch mit wichtigen
Nihrstoffen und trigt somit zu einer ge-
sunden Ernidhrung bei.
Doreen Gille, Wissenschaftliche
Mitarbeiterin fiir Ernédhrung,
Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux, ALP B

Weitere Informationen:

Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP

www.alp.admin.ch

Quellenangaben kénnen bei der Autorin bestellt warden.



