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Chweizerische

V4 Forschung und Technik

Milch weist vielfaltige Zusammensetzung aut

bert Sieber, Eidg. L
yon RO . lag. Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM), Liebefeld, Bern. Eine Studie der FAM mit verschiedemen

1-hsorten zeigt, wel ichti . .
lchs 9 ch wichtigen Beitrag Milch zur Versorgung an den verschiedenen Nahrstoffen leisten

ein Liter Milch pro Tag den Bedarf der wichtigsten essentiellen Aminosauren.

der Milchstatistik wurden im Jahre
1997 in der Schweiz 93,2 kg Konsum-
nilch pro Person verbraucht. Davon wa-
enneben deroffen verkauften Milch 20,4
asteurisierte und 21,1 kg uperisierte
Vollmilch, 12,1 kg pasteurisierteund 11,5
kguperisierte standgrdrswrte Milchsowie
20kgals Trinkmﬂ(;h ver!(aufte Mager-
n;ilch. Dies entsPnCht einer taglichen
Menge von etwa einem Viertelliter Milch
und zeigt deren grosse Bedeutung fur die
menschliche'Eméihrung auf. ‘
Je10 pasteurisierte und ultrahocherhitzte
Vollmilch- und Milchdrink- sowie 10
Magermilchproben wurden im Juni und
November 1997 von verschiedenen
schweizerischen Molkereibetrieben und
Grossverteilern bezogen. Es wurden be-
Jimmt: Wasser, Total-Stickstoff, Fett,
.aktose, Phosphor, Kalzium, Natrium,
Kalium, Magnesium, Zink, Eisen, Kup-
for, Mangan, Jod und Selen, die Vitamine
AEB,B,B und B,,, C, teilweise auch
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Biotin, Folsiure, Niacin imd Pantothen-

sdure sowie die gesamten Aminosiuren
und das Cholesterin.

Wasser und Gehalt

Zw_ischen pasteurisierter und ultrahoch-
erhitzter. Vollmilch wie auch zwischen
pa_steurisiertem und ultrahocherhitztem
Milchdrink unterscheidet sich die Zu-
~sammensetzung nur geringfiigig. Der
Fettgehalt der Vollmilch entspricht dem
in den Milchleistungspriffungen fir die
Jahre 1996/97 ermittelten Fettgehalt von
~3,.98 fiir Braunvieh, von 4,12 fiir Fleck-
vieh und von 4,09 g/100g fiir Holstein-
vieh. Entsprechend dem verminderten
Fettgehalt im Milchdrink und in der Ma-
germilch ist auch deren Energiegehalt
erniedrigt.

In den verschiedenen Milchsorten wur-
den die gesamten Aminosduren be-
stimmt. Mit Ausnahme der ultrahocher-
hitzten Vollmilch unterscheidet sich der

[

Tab. 1: Vitamingehalt schweizerischer Milchsorten (n = 10'; Median; 1\g/100 )
S

Vollmilch

Vollmilch  Milchdrink Milchdrink  Magermilch
Vitamin past. UHT past. UHT UHT
Vit A 46 44 32 32 -2
Vit.E 112 131 .72 85 0
Vit. B, 20 20 20 21 21
Vit.B, 147 157 147 153 160
Vit. B, 28 29 21 25 28
Vit. B, 0,12 0,12 0,09 0,12 0,10
Biotin 22 2,1 nb nb nb
Folsiure 5,1 43 nb nb nb
Niacin 100 115 nb nb nb
Pantothenséure 440 " 475 nb nb nb
Vit.C 995 1010 565 488 590

nb=nicht bestimmt

' Ausnahmen: Volimilch UHT: Vit.B, und B, je 8 Proben;

Drink past.; Vit. B, 9 Proben,
Drink UHT: Vit. B, 9 Proben,

Magermilch UHT: Vit. A, E, B,, B, je 9, Vit. B,, 8, Vit. B, 7 Proben.

Tabelle 2: Gehialt an Mineralstoffen und Spurenelementen schweizerischer

Milchsorten (n=10; Angaben pro 100 g

Milchdrink

Parameter Einheit = Vollmilch  Vollmilch Milchdrink Magerm.

. past. UHT past. UHT UHT
Natrium . mg 39,0 38,8 38,6 38,4 38,9
Calcium mg 122 120 123 122 126
Kalium mg 155 156 157 157 164
Magnesium  mg 10,4 10,1 10,3 10,4 10,8
Phosphor mg 92 91 90 94 97
Chlorid mg 96 95 9% 96 96
Zink ug 362 365 363 366 378
Eisen Mg 14,5 13,5 14,4 14,5 14,6
Kupfer pg 2.4 2.3 34 2.8 32
Mangan ug 2.1 2,1 19 2,0 1.8
Selen ug 0,84 0,90 0,84 0,85 0,91
Aluminium g 2,0 3,6 2.8 2.2 1,9
Jod Juni ug 2.8 33 22 3,6 3,7
Jod' Nov. ne 16,1 159 16,2 16,8 24
"Median (n = 5)

Kappakasein

Wieder einmal
Kappakasein

em. Wieder einmal wurde die Bedeu-
tung der Kappakaseintypen fr die Ka-
Sereipraxis nachgewiesen, diesmal in
Schleswig-Holstein in Deutschland.
Man bezog nach der Erbgutbestim-
Mung 2868 Kiihe mit den Genotypen
(Erbinformation) BB und AB in die
Untersuchung ein, nahm Milchproben
und stelite Tilsiter her. Wie erwartet,
entstand bei der Variante BB am wenig-
sten Kiisestaub, und ihre Labfhigkeit
War besser als bei der AB-Milch. Der
Kisebruch konnte frither geschnitten
Werden, was eine Zeitersparnis bedeu-
te, Geschmacklich waren keine Unter-
Schiede ~feststellbar. Anschliessend

folgt die Empfehlung, bei Bullen in

g isegebicten den BB-Typ zu bevorzu-
<n.

Archiv fiir Tiergucht 3/1998
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Proteineverluste

Gehalt der verschiedenen Aminosduren
nur geringfugig. Zu den essentiellen
Aminosauren zahlen Isoleucin, Leucin,
Lysin, Methionin, Phenylalanin und Ty-
rosin, Tryptophan (wurde nicht be-
stimmt), Threonin sowie Valin, neuer-
dings auch Histidin. Zur Proteinbewer-
tung kann ein ideales, von der FAO/
WHO festgelegtes Musteran essentiellen
Aminosiuren herbeigezogen werden.
Das Milchprotein iibertrifft mit Ausnah-
me von Methionin die fiir Vorschulkinder
definierten Bedarfswerte deutlich. Der
Cholesteringehalt betrug bei der Voll-
milch etwa 15 mg und beim Milchdrink
etwa 11 mg/100 g. Bezogen auf das Fett
wurde ein mittlerer Cholesteringehalt fiir
pasteurisierte und ultrahocherhitzte Voll-
milch von 3,8, fur pasteurisierten Milch-
drink von 3,4 und fir ultrahocherhitzten
Milchdrink von 3,3 mg/g gefunden. Im
Vergleich dazu war dieser in den beiden
fritheren Untersuchungen an Butter und
Rahm mit 2,9 mg/g Fett deutlich tiefer.

Vitamine und Mineralstoffe

Unter den verschiedenen Vitaminen wur-
den die Vitamine A, E, B, B,, B, B,..
C in allen Milchproben untersucht, die
Vitamine Biotin, Folsiure, Niacin und
Pantothensiure jedoch nur in der Voll-
milch. Da die erhaltenen Werte zum Teil
sehr stark streuen, werden die Resultate
in Tabelle 1 als Mediane dargestellt. Auf-
grund des Fettgehaltes vermindern sich
die fettloslichen Vitamine A und E von
der Vollmilch uber den Milchdrink zur
Magermilch, wahrend sich die wasser-
18slichen Vitamine nicht allzu stark von-
einander unterscheiden. Von den hitze-
empfindlichen Vitaminen B, B,. B,..
Folséure und C zeigte sich gegeniiber der
pasteurisierten Variante nur bei der Fol-
siure in der ultrahocherhitzten Vollmilch
sowie beim Vitamin C im ultrahocher-
hitzten Milchdrink ein tieferer Gehalt.

Dies bestitigt frilhere Beobachtungen,
dass Vitaminverluste zwischen den bei-
den Erhitzungsverfahren nur in geringem
Masse auftreten. Im Vergleich zu frithe-
ren Resultaten sind fiir die Vitamine A,
B, B, und B, der hier ermittelte Gehalt
teilweise deutlich tiefer, wahrend der Nia-
cingehalt fiir die pasteurisierte Vollmilch
etwa vergleichbar ist. Auch wenn das Al-
ter der in dieser Studie untersuchten
Milchproben nicht bekannt war, konnen
diese Unterschiede nicht mit der Lage-
rungsdauer erklart werden, da bei diesen
Vitaminen die Verluste wihrend der La-
gerung nicht allzu gross sind. In 5 Proben
UHT-Vollmilch fand sich B-Carotin in
einer Konzentration von 17 pg/ 100 ml
(Median) und das Vitamin K, lag unter
der Nachweisgrenze von 1 pg/100 ml.

Euterentziindungen

7ellzahl beeinflusst
Ausbeute

em. Die Milch von acht Holsteinkiihen
mit tiefen Zellzahlen (durchschnittlich
83 000 Zellen/ml) wurde gesammelt und
daraus Cottage Cheese hergestellt. Dar-
auf infizierte man die Kiihe mit Strepto-
coccus agalactiae (1000/ml), und eine
Woche spéter wiederholte man das Gan-
ze mit nun hohen Zellgehalten (872 000
Zellen/ml). Das fithrte zu hoheren Prote-
inverlusten in Molke und Waschwasser
und zu mehr Kisestaub. Der Laktosege-
halt der zellreichen Milch warum 0,27%
tiefer, der Wassergehalt des Bruchs aber
um 1,06% hoher; die Ausbeute des
Bruchs war bei Cottage-Cheese aus zell-
reicher Milch um 4,34% tiefer als aus
zellarmer Milch. Dies bedeutet, dass
hohe Zellzahlen die Kiseausbeute ver-
ringern.  Journal of Diary Science 5/1998

~ der Meldungen unterdriickt. Insgesamt

Hygienische
Melkroboter?

em. Seit 1997 werden bei Hannover der
Einsatz von Melkrobotern und die dar-
aus entstehenden Hygieneprobleme
wissenschafilich begleitet. Insbeson-
dere die Erkennung von Euterentzin-
dungen mit Hilfe der Messung der
elektrischen Leitfahigkeit der Milchist
ungeniigend. Von 33 Fillen, die bei
Probenahmen auffielen, wurdennur 16
vom Roboter soO rechtzeitig gemeldet,
dass man die Milch hitte trennen kon-
nen. Die Grenzwerte fir Meldungen
kann der Landwirt selber einstellen;
bei zu hoher Einstellung wurden 70%

wiesen die Roboter-gemolkenen Kiihe
eine Zunahme der Euterinfektionen
auf. Dabei spielten aber auch Hygiene-
minge! in der Tierhaltung eine Rolle.

Werden die untersuchten Milchsorten
miteinander verglichen, sind praktisch
keine Unterschiede im Gehalt an Mine-
ralstoffen und Spurenelementen festzu-
stellen (Tabelle 2). Einzige Ausnahmen
bilden Aluminium und Jod. Uber die Tat-
sache. dass der Gehalt an Aluminium in
der Milch schwanken kann, wurde bereits
berichtet. Nach deutschen Untersuchun-
gen beeinflussen die Pasteurisierung und
Ultrahocherhitzung von Milch die Bio-
verfiigbarkeit von Eisen, Kupfer und
Zink nicht. Der Gehalt verschiedener In-
haltsstoffe der Milch kann sich ausser
dem Laktationsstadium auch im Laufe
des Jahres verandern. Die hier ermittelten
Werte fiir die im Juni erhobenen Milch-
proben wurden statistisch mit den No-
vember-Proben verglichen. Es zeigten
sich bei einigen Inhaltsstoffen Unter-
schiede. Insgesamt am ausgepragtesten
waren die Verhiltnisse beim Jod. Bereits
anfangs der 80er Jahre wurde in Kuh-
milch ein mittlerer Jodgehalt von etwa
3.0im Herbstund 12,0 im Frilhling sowie
Ende der 80er Jahre von 2.6 im Juni und
4.4 pg/100 g im November gemessen.
Der hier ermitteite Wert fiir den Monat
Juni stimmt gut mit den erwéhnten iiber-
ein, wihrend sich die Werte fiir den Mo-
nat November deutlich unterscheiden. Es
istjedoch zubeachten. dass fiir die vorlie-
gende Arbeit nur jeweils 5 Proben unter-
sucht wurden (Tabelle 2).

Beitrag zur taglichen
Nahrstoffversorgung
Anhand der Zusammensetzung der pa-
steurisierten Milch soll im folgenden auf-

Tiglicher Milchkonsum ist gerade fiir Kinder wichtig. (Bild: zvg)

kann. So deckt

gezeigt werden, welcher Beitrag der Ver-
zehr von einem Viertelliter Milch an die
Nihrstoffversorgung leistet. Dazu wur-
den die Empfehiungen der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung berbeigezo-
genundein Nahrwertprofil erstellt. Es ist
zu erwihnen. dass sich die Angaben fur
Natrium und Kalium auf den tiglichen
Mindestbedarf beziehen. Mit einem
Nahrwertprofil wird ausgedriickt. wel-
cher prozentuale Teil des empfohlenen
Bedarfs durch die vorgegebene Menge an
Milch gedeckt wird. Durch einen Viertel-
liter Milch wird also 8.4% der fur eine
Frau im Alter von 25 bis 51 Jahren emp-
fohlenen Energiemenge von 2000 kcal
zugefuhrt.

Im weiteren lassen sich folgende Aussa-
gen machen: im Vergleich zur Energie
weisen die Nahrstoffe Protein, Fett, Vit-
amin A, B,, B ,, Biotin. Pantothensaure,
Natrium. Kalzium, Kalium und Phosphor
hohere prozentuale Anteile am empfoh-
lenen Bedarf auf. Durch eine Kombinati-
on mit anderen Lebensmitteln wie Friich-
ten oder Brot kann beispielsweise die
Versorgungan Vitamin B, oder C verbes-
sert werden. Insgesamt zeigt sich damit,
dass die Milch zur Versorgung an Néhr-
stoffen einen nicht zu unterschitzenden
Beitrag leisten kann. Dies gilt insbeson-
dere fiir die Kalziumversorgung, wie sich
dies auch in den Berechnungen fiir den
Vierten Schweizerischen Erndhrungsbe-
richt gezeigt hat,

— Ein umfassender Bericht ist als
FAM-Info Nr. 375 verfiighar.

Ernahrungsbedingte Krankheiten

Essen wie am Mittelmeer

em. Unsere «westliche» Erndhrungswei-
se wird fir den Anstieg erndhrungsbe-
dingter Krankheiten mitverantwortlich
gemacht. Es handelt sich in erster Linie
um Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
verschiedene Krebsarten wie Brust- und
Dickdarmkrebs, aber auch um Fettleibig-

- keit und damit das Risiko fiireine Zucker-

krankheit. Emihrungsfachleute empfeh-
len die Reduktion von Gesamtfett und
gesittigten Fettsduren in der Nahrung

und eine vermehrte Aufnahme von kom-’

plexen Kohlchydraten und ‘Ballaststof-
fen. Besonders interessant sind die asiati-
sche und die mediterrane Art der Ermah-
rung, die offenbar zur Vorbeugung ge-
nannter Krankheiten geeignet sind. Die
traditionelle mediterrane Erndhrung be-
steht aus viel Brot. Kartoffeln und Teig-
waren. dazu frisches Gemiise, Krauter
und Knoblauch. Gekocht wird haupt-
sichlich mit Olivendl, welches reich an

ungesittigten Fettsauren ist, und zum
Dessert werden Frichte gegessen. Ab
und zu kommen Fischund Gefliigel, Kdse
und Joghurt auf den Tisch, Fleisch und
Eier hingegen nur sclten.
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