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Die zur Tradition gewordenc Er-
nahrungswoche des Internatiena-
len Milehwirtschaftsverbandes fand
dieses Jahr in Dublin statt. Das Ziel
dicser Veranstaltung war, aktuclle In-
formationen zur Erndhrung auszutau-
schen und wissenschaftlich aufzuzei-
gen, wie Milchprodukte als Bestand-
teil ciner optimalen und ausgewogenen
Erndhrung in allen Lebensbereichen
das Wohlbefinden des Menschen stei-
gern kinnen. Dabei wurden verschie-
dene Vortriige zu den folgenden The-
menkreisen «Die Rolle von Milchpro-
dukten in verschiedenen Lebenspha-
sen», «Gesundheitswirkungen von
Milch und Milchbestandteilen» sowie
«Milchprodukte mit erpihrungsphy-
siologischem Nutzen» vorgetragen.

Uber die bedeutende Rolle von Kalzium
aus der Nabrung fiir die Knochenent-
wicklung wurde vonJ. Anderson (Chapel
Hill, USA) berichtet. Das Problem bei
Jugendlichen in den westlichen Lindern
besteht im sinkenden Milchverzehr, der
mit einem zunchmenden Verbrauch an
Softdrink, Sodagetrinken und anderen
Nicht-Kalzium-enthaltenden Getrinken
einhergeht. So nehmen in den USA nur
32 bezichungsweisc 12 % der 12- bis 19-
jahrigen ménnlichen und weiblichen Ju-
gendlichen die flir diese Altersgruppe
empfohlene tigliche Kalziummenge auf,
die seit 1997 auf 1300 mg festgelegt wur-
de. Zum Vergleich: nach den korzlich
erschienenen Referenzwerten der Deut-
schen und Osterreichischen Gesellschaft
fiir Erndhrung sowie der Schweizeri-
schen Geselischaft fiir Erndhrungsfor-
schung und der Schweizerischen Verei-
nigung flir Erndbrung wird eine Zufuhr
von 1200 mg Kalzium/Tag fiirdic Alters-
gruppe von 13 bis unter 19 Jahren emp-
fohlen. Eine Erndhrungsweise, bei der
wenig Milch und Milchprodukte verzehrt
werden und die dadurch eine geringe

Zufuhr an Kalzium aufweist, ist auch in
Bezug aufverschiedene andere Nahrstof-
fe kritisch. Eine solche suboptimale Er-
nidhrung wirkt sich auf eine gute Kno-
chenentwicklung negativ aus. Diese Ent-
wicklung kann in Zukunft zu einer stei-
genden Belastung des Gesundheitswe-
sens fiihren. Nach diesem Referenten
kdnnten deshalb die heutigen Teenager in
Bezug auf eine gute Skelettentwicklung
zu einer «verlorenen Generation» wer-
den.

Hinzu kommt, dass bei Jugendlichen, vor
allem bei jungen Frauen, die Angst vor
dem Dicksein wie auch die daraus sich
moglicherweise entwickelnden Essstd-
rungen schwerwiegende Konsequenzen
fur ihe spiiteres Leben ausiiben kénnen.
Denn gerade in dieser Lebensperiode ist
deren Organismus starken Verinderun-
gen in Bezug auf Gewicht, Grosse, Zu-
sammensetzung, Fettverteilung und Aus-
sehen unterworfen. In einer iiber drei
Jahre laufenden Studic an 15 Jahre alten
weiblichen Schulkindern in Dublin wur-
de von M.A.T. Flynn (Calgary, Kanada)
aufgezeigt, dass Jugendliche, dic Diiit
halten, stiirker gefihrdet sind, Essstérun-
gen zu entwickeln. Bei 3 % dieser angeb-
lich gesunden Frauen wurden eine Eisen-
mangelaniimie {Hamoglobin < 12 g/dl)
und bei weiteren 29 % cin Eisenmangel
{Serum-Ferritin < 12 ug/l) festgestellt.
Dies kann sich negativ auf ihre kérperli-
che und geistige Entwicklung auswirken.
Erschreckend ist, dass nur 25 % einen
optimalen Folatstatus (Folsdure in den
roten Blutkdrperchen > 400 ng/ml) auf-
wicsen. Sollten diese jungen Frauen
schwanger werden, kann dies bei ihren
Babys zu cinem erhdhten Auftreten an
Neuralrohrdefekten fiihren. Nicht zu
iibersechen ist, dass mit Essstérungen
auch das Risiko der im hohen Alter auf-
tretenden Osteoporose erhoht ist. Nach
dieser Referentin besteht deshalb ein

dringender Bedarf nach wirkungsvollen
Programmen zur Erndhrungserzichung.

Folsdure - eine Herausforderung
fiir die Lebensmittelindustrie

Nach J.M. Smith (Dublin, Irland) treten
bei Frauen, die im ersten Trimester der
Schwangerschaft einen Folsdurespiegel
am unteren Ende des normalen Bereichs
aufwiesen, bis zu 7 Fille von Neuralrohr-
defekten (Spina bifida) pro 1000 Gebur-
ten auf im Vergleich zu solchen am obe-
ren Ende mit einem Fall pro 1000 Gebur-
ten. Mit Folsduresupplementen oder mit
Folsdure-angereicherten Lebensmitteln
kann dieses Auftreten um beinahe 80 %
reduziert werden. Als guter biochemi-
scher Indikator des Folsdurespiegels hat
sich im Plasma der Gehalt der Aminoséu-
re Homocysteins erwiesen. Dessen Stoff-
wechsel wird durch zwei Enzyme kon-
trolliert, an denen dic Folsdure beteiligt
ist. Daneben zeigt sich mehr und mehr,
dass sogar ein geringer Anstieg des Plas-
ma-Homocysteins als ein unabhéngiger
Risikofaktor fiir koronare Herzkrankhei-
ten und Hirnschlag zu betrachten ist. Im
Weiteren zeigen Studien bei Patientinnen
und Patienten mit vermindertem Folat-
spiegel im Blut ein crhéhtes Risiko fiir
Dickdarmkrebs und Alzheimer. Neuer-
dings wird diskutiert, ob ein Folsiure-
mangel auch zu Depression fithren kann,
Angesichts dieser immer mehr gesicher-
ten Erkenntnisse kann man sich fragen,
ob nicht aus priventivimedizinischer
Sicht die Folsiure-Anreicherung ver-
schiedener Lebensmittel zwingend vor-
zusehen oder erforderlich sein sollte.

Erndhrung und Krebs

In den westlichen Landern ist Dickdarm-
krebs eine hiufige Todesursache. Die
Krebsentstehung ist dabei auf eine zeit-
abhiingige Anhiufung von Mutationen in
Genen zuriickzufiihren, die die Entwick-
lung der Darmepithelzellen kontrollie-



ren. Diese Mutationen entstehen durch
langfristiges Einwirken von Risikofakto-
ren aus der Umwelt wie der Ernidhrung.
Nach epidemiologischen Studien ist das
Risiko, an Dickdarmkrebs zu erkranken,
mit einem hohen Verzehr an rotem
Fleisch und einer geringen Aufnahme an
Kalzium und einem geringem Verzehr an
Gemiise verkniipft. Neben dem Kalzium
kénnen noch andere Bestandteile von
Lebensmitteln als Faktoren in Frage
kommen.

Kalzium: Dass Milch und Milchproduk-
te dank ihres Kalziumgehaltes eine Rolle
in der Verhiitung von Dickdarmkrebs
spielen kdnnen, wird von R. van der Meer
(Ede, NL} folgendermassen erklért: Se-
kundire Gallensduren und Héamstoff-
wechselprodukte kdénnen als grenzfla-
chenaktive Substanzen die Epithelzellen
des Dickdarms schidigen und eine iiber-
aus starke Vermehrung der Kryptzellen
verursachen, was wiederum endogene
Mutationen hervorruft und das Dick-
darmkrebsrisiko  erhoht. Kalzium
und Phosphat aus Milch und Milchpro-
dukten, die uim Dinndarm nicht absor-
biert werden, bilden im unteren Darm
eine unldsliche Verbindung. Diese fallt
die Gallenséuren und die Hamstoffwech-
selprodukte im Lumen des Darmes aus,
womit die zellschiadigende Wirkung im
Dickdarm vermindert wird. Kiirzlich er-
schienene Resultate von zwei klinischen
Langzeit-Studien belegen, dass beim
Menschen zusétzlich verabreichtes Kal-
zium wie auch Milchprodukte das Dick-
darmkrebsrisiko reduzieren.

Sphingolipide: Aber nicht nur Kalzium,
auch Sphingolipide sind im Zusammen-
hang mit dem Entstehen von Dickdarm-
krebs zu diskutieren. Bei den Sphingoli-
piden handelt es sich um eine vielfiltig
aufgebaute Gruppe verschiedener Ver-
bindungen, die als gemeinsamen Be-
standteil Sphingosin, einen Aminoalko-
hol mit langer Seitenkette, enthalten. Sic
kommen in Zellmembranen, Lipoprotei-
nenwie auch in Lebensmitteln vor, Milch
und Milchprodukte, die einen Sphingoli

pidgehalt von 100 bis 1700 pmol/'kg ent-
halten, tragen etwa 30 % zur tiglichen
Sphingolipidzufuhr von 0,3 g bei. Sphin

golipide und deren Verdauungsprodukte
wie Ceramide und Sphingosine sind schr
aktive Verbindungen, die auf die Zellre-
gulation einwirken. Diese Regulations-

mechanismen in Bezug auf Wachstum,
Differenzierung und Apoptose' sind im
Zusammenhang mit der Krebsentste-
hung verloren gegangen. In Untersu-
chungen von A.H. Merrill (Atlanta,
USA) wurde der Frage nachgegangen, ob
Sphingolipide der Milch inder Lage sind,
eine Apoptose in menschlichen kultivier-
ten Dickdarmkrebszellen zu induzieren
und ob damit die Krebsentstehung in
Tierversuchen unterdriickt werden kann.
Es wurde bei einer menschlichen Zellli-
nie festgestellt, dass Sphingosin und
Ceramid eine Apoptose induzieren. Im
Weiteren wurde Sphingomyelin, aus
Milchpulver erhalten, weiblichen Méu-
sen verabreicht, die mit giner Dickdarm-
krebs-verursachenden Substanz (1,2-Di-
methylhydrazin) behandelt wurden. Da-
mit wurde im Dickdarm das Auftreten
eines friihen Markers der Dickdarm-
krebsentstehung stark reduziert. Bei
MAausen mil einem genetischen Defekt,
der &hnlich demjenigen in vielen
menschlichen Dickdarmkrebsen ist, re-
duzierte die Verfutterung von Sphingoli-
piden die Anzahl an Tumoren.

Buttersdure: Eine weitere Substanz, die
im Zusammenhang mit Krebsentstehung
im Dickdarm von Interesse ist, stellt nach
JB. German (Davis, USA) die Butter-
sdure dar. Diese findet sich natiirlicher-
weise im Milchfett und entsteht im Dick-
darm aus der Vergérung von Nahrungsfa-
sern durch die Dickdarmflora. Es wird
angenommen, dass die Buttersdure ande-
re Wirkstoffe bei der Stimulierung der
Apoptose von Tumorzellen erginzt. Mit
der Kombination von Buttersdure und
Sphingosin nahm die Apoptose von
Dickdarmkrebszellen um den Faktor 10
zu. Die Butterséure wird nach der Auf-
spaltung des Milchfettes im Diinndarm
praktisch vollstindig absorbiert und steht
damit fiir die Vorgénge im Dickdarm
nicht mehr zur Verfiigung. Neuste For-
schungsergebnisse aus dem Labor dieses
Referenten an Leberzellkulturen haben
indes gezeigt, dass die Buttersiure auch
in der Leber die Apoptose wirkungsvoll
induziert.

! programmierter Zelltod, also cin Prozess. bei dem die
Zelle einer Reihe von biochemischen Vorgiingen unter-
worfen ist und der schlicsslich im Tod der Zelle endet

Konjugierte Linolsduren: In Tierversu-
chen haben sich die konjugierten Linol-
sduren (CLA), die vor allem im Fett der
Milch und anderer tierischer Lebensmit-
te! vorhanden sind, als eine Substanz-
gruppe erwiesen, die Brustkrebs, aber
auch andere Krebstypen verhiiten kén-
nen. Die meisten Studien zu konjugierten
Linolsduren und Krebs haben ein synthe-
tisches Gemisch der CLA-Isomeren ver-
wendet, obwohl in Lebensmitteln das
c9,t11-Isomer vorherrschend ist. C. Ip
(Buffalo, USA) berichtete iiber kiirzlich
publizierte Resultate, die die Wirksam-
keit von CLA in Lebensmitteln demon-
striertent. Dabei wurde an Ratten Butter
mit einem hohen CLA-Gehalt verab-
reicht und eine 50 %ige Reduktion von
Brustkrebs im Vergleich zu Kontrolltie-
ren festgestellt. Auch habensich die CLA
bei der Apoptose von Zellkulturen als
wirkungsvoll erwiesen. Um die Mach-
barkeit einer Interventionsstudie abzu-
kldren, ob CLA bei Menschen krebsver-
hiitend wirken, ist noch weitere For-
schung notwendig.

Bicaktive Peptide: neue
Moglichkeit, die Gesundheit zu
fordern

Milchproteine sind nach H. Korhonen
(Jokioinen, Finnland) eine wichtige
Quelle von bioaktiven Peptiden. Dicse
entstehen durch enzymatische Hydrolyse
wihrend der Verdauung im Magendarm-
kanal oder bei der Vergéirung von Milch.
Als Vorlaufer der verschiedenen Peptide
mit opioidaktiver, Angiotensin-Um-
wandlungs-Enzym-hemmender,  anti-
thrombotischer, immunstimulierender
und antimikrobieller Aktivitidt sowie mit
mineralstoffbindenden  Eigenschafien
kommen sowohl Kaseine wie auch Mol-
kenproteine in Frage. Diese bioaktiven
Peptide, die giinstige physiologische
Wirkungen ausiiben, konnen auch aus
dem Milchprotein durch die Wirkung der
Starterkulturen wihrend der Herstellung
von fermentierten Milchprodukten und
Kise gebildet werden, In Milch, die einer
Pepsin-Trypsin-Behandlung - &hnlich
den Bedingungen im Verdauungskanal -
unterworfen wurde, konnten blutdruck-
erniedrigende, immunregulierende und
opioidaktive Peptide nachgewiesen wer-
den. In Sauermilch und gereiften Kasen
entstchen durch stark proteolytisch wir-
kende Kulturen blutdruckerniedrigende
Peptide. In Zukunft ist ein Einsatz dieser



bioaktiven Peptide aus dem Milchprotein
als Zusatzstoff zu funktionellen Lebens-
mitteln wie auch als Pharmapriparat
mdéglich.

Kise mit einer Ndhrwertaussage
vermarkten

Die Verbraucherinnen und Verbraucher
fordern heute gesunde Lebensmittel, die
Bestandteil einer ausgewogenen Ernih-
rung sind. Mitder Entwicklung von inno-
vativen Produkten wie fett- und energie-
reduzierte sowie zusatzstofffrete Le-
bensmitiel haben die Lebensmittelher-
steller diesem Verlangen entsprochen.
Kise wird von den Konsumentinnen und
Konsumenten dank seines Protein- und
Kalziumgehaltes als ein Lebensmittel
mit gesundheitlichen Vorteilen beurteilt.
Doch geht heute der Trend zu Kasepro-
dukten mit einem zusétzlichen Wert. Be-
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deutende technologische Herausforde-
rungen miissen iiberwunden werden, da-
mit Produkte entwickelt werden kénnen,
die die Erwartungen der Konsumentin-
nen und Konsumenten befriedigen. Zu-
dem zielendie Emdhrungsempfehlungen
aufeine Reduktion der Fettzufuhr ab. Da
fettreduzierte Kése in Bezug auf Textur
und Aroma nicht befriedigen, wird nach
M.G. Wilkinson im irischen Milchfor-
schungszentrum (Dairy Products Rese-
arch Centre, Moorepark, Fermoy) daran
gearbeitet, diese zu verbessern. Dazu
wird mit Fettersatz- und mit Fettaus-
tauschstoffen wie auch mit neuvartigen
Starterkulturen gearbeitet. Ein weiterer
Bereich ist die Entwicklung von Kiisen
mit probiotischen Mikroorganismen.
Dabei werden spriihgetrocknete Pulver
verwendet und es muss darauf geachtet
werden, dass die probiotischen Keime

Erndhrung mit Milchprodukten fiir
eine gesunde Zukunft. (Foto: FAM Bern-
Liebefeld)

am Ende der Reifungszeit noch vorhan-
den sind. Da konjugierte Linolsiuren
verschiedene physiologische Vorteile
bieten, wird auch versucht, den Gehalt
der Milch an diesen Substanzen zu erhd-
hen. Uber Weidehaltung wie auch iiber
die Verfiitterung von Olen kann dieses
Ziel erreicht werden. Somit sollte esauch
mdglich sein, Kase damit anzureichern.
Einweiteres Feld istdie Entwicklung von
konzentriertem Kdsearoma, das in klei-
nen Mengen als Zutat bei der Herstellung
verarbeiteter Lebensmittel eingesetzt
werden kann. Damit das Ziel, Kise mit
einer Nidhrwertaussage zu vermarkten,
erreicht werden kann, ist noch einige
Entwicklungsarbeit erforderlich.






