Omega-3-Fettsauren im Milchfett
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Den (Omega)co-3 Fettsduren,
diein hoheren Konzentrationen
im Fischfett vorkommen, wer-
den einige bedeutsame biologi-
sche Wirkungen zugesprochen.
Neue Untersuchungen zeigen,
dass diese Fettsauren in héhe-
ren Konzentrationen in der
Milch von mit Gras gefiitterten
Kiihen vorhanden sind als in
Milch von Kiihen, denen Silage
aus Gras und Mais verabreicht
wurden.

Fette bestehen aus einer Verbindung
verschiedener Fettsduren mit Glycerin.
Fettsduren selber sind jedoch mannig-

+ faltig aufgebaut. Sie zeichnen sich da-
durch aus, dass sie eine Kohlenstoff-
kette besitzen, die aus einer unter-
schiedlichen Anzahl von Kohlenstoff-
atomen bestehen und an einem Ende
eine COOH-Endgruppe aufweisen. In-
nerhalb dieser Kohlenstoffkette kén-
nen zwei Kohlenstoffatome mit unge-
séttigten Bindungen verbunden sein; in
diesem Falle spricht man von einfach-
ungesittigten Fettsduren. Wenn zwi-
schen mehreren Kohlenstoffatomen
solche ungesittigte Bindungen existie-
ren, ergibt dies die sog. mehrfach-un-
gesittigten  Fettsduren.  Fettsduren
ohne solche ungesittigte Bindungen
sind als gesittigte Fettsiuren bekannt.
Die Fettsdauren weisen unterschiedli-
che biologische Funktionen auf.

Unterscheidung zwischen w-3-
und w-6-Fettsauren

Die ungeséttigten Fettsduren werden
nach der Position der ersten Doppel-
bindungen vom Methylende her in ®-
9-, w-6 und w-3-Fettsiurefamilien un-
terteilt. Bedeutendste Vertreter dieser
Familien sind bei der w-9-Fettsaurefa-
milie die Olsdure, bei der w-6-Fettsiu-

Gehalt an @-3-Fettsduren im Milchfett von Kiihen unterschiedlicher Fiitte-

rung (nach Hebeisen et al., 1993)

refamilie die Linol- und die Arachi-
donsdure sowie bei der w-3-Fettsdure-
familie die o-Linolen-, Eicosapen-
taen-, Docosapentaen- und Docosahe-
xaensdure (siche Abbildung). Beim
Menschen kann die w-Linolensdure
nur langsam in die Eicosapentaenséure
und diese in die Docosahexaensédure
umgewandelt werden. Dagegen trifft
dies beim Plankton in hohem Umfange
zu. Durch die Nahrungskette reichern
sich diese Fettsduren im Fettgewebe
von Kaltwasserfischen und -sdugetie-
ren an. Fische sind fiir den Menschen
die wichtigste Quelle an diesen Fett-
sduren. So konnen beispielsweise in
100 g rotem Lachs bis zu 3 und in 100
g Makrele bis zu 2 g Docosapentaen-
und Docosahexaensdure vorhanden
sein.

Wirkungen der w-3-Fettsdauren

Bei gronlandischen Eskimos und ande-
ren Volksgruppen, die viel Fisch kon-
sumieren, wurde ein geringes Auftre-
ten von Todesfillen an Herzinfarkt
gefunden und auf den hohen Verzehr
von @-3-Fettsduren enthaltenden See-
fischen zuriickgefiihrt. Diese Fettsu-
ren haben folgende Wirkung im
menschlichen Organismus:

— Bildung von weniger Lipoproteinen
mit sehr geringer Dichte (VLDL),

— Vorstufen fiir die Bildung wichtiger
Gewebehormone wie Prostaglandine,
Thromboxane und Leukotriene,

~ Veridnderung der Viskositit und
Verformbarkeit von Zellmembranen.
Die biologischen Wirkungen dieser
-3-Fettsduren konnen prophylaktisch
und therapeutisch bei zu hohen Trigly-
zeridspiegeln im Blut, bei Bluthoch-
druck, bei Neigung zu Thrombosen
(teilweiser oder vollstindiger Ver-
schluss eines Blutgefédsses durch orts-
stindige Blutgerinnsel) und bei Ent-
ziindungen vorteilhaft sein. Deswegen
sind Fischéle in aller Leute Mund, teils
als Wundermittel. Inzwischen hat sich

Fettsauren Verfﬁtterurg von frischem | Verfatterung von Silage
ras
Mittelwert Standard- Mittelwert Standard-
abweichung abweichung

in g/100 g aller
Fettsauren?
18:3 a-Linolensaure 2.31a 0.63 0.452 0.08
20:5 Eicosapentaensaure 0.242 0.04 0.082 0.03
22:5 Docosapentaenséure 0.38 0.15 0.14 0.06
22:6 Docosahexaenséure 0.01 0.07 0.00 0.00
in absoluten
Konzentrationen
mg/l Miich
18:3 a-Linolenséure 381 174 114 20
20:5 Eicosapentaenséure 27 12 21 11

1 Fettsauren mit einer Kettenlange von mehr als 14 Kohlenstoffatomen
a statstisch signifikant verschieden (p < 0.01)

jedoch gezeigt, dass das tiefe Herzin-
farktrisko der Eskimos nicht allein mit
dem Verzehr an diesen hochungesit-
tigten Fettsauren iiber die Nahrung zu
erkldren ist und dass deswegen diese.
Fettsduren nicht unbedingt in konzen-
trierter Form konsumiert werden soll-
ten. Ein vermehrter Konsum von Fi-
schen ist dennoch aus ernghrungsphy-
siologischer Sicht zu empfehlen.

w-3-Fettsduren im Milchfett

Das Milchfett besteht aus einer Viel-
zahl von Fettsduren. So weist das
Milchfett mehr als 200 verschiedene
Fettsduren auf. Nach dem Buch von E.
Renner: Milch und Milchprodukte in
der Erndhrung des Menschen (Volks-
wirtschaftlicher Verlag, Miinchen,
1982) istim Milchfett die Linolenséure
in einer Konzentration von 1,4 (0,3 bis
2,9), die Eicosapentaensiure von 0,01
bis 0,07 und die Docosapentaensiure
von 0,02 bis 0,06 g/100 g Milchfett
vorhanden.

Hagemeister und Mitarbeiter (Hage-
meister H., Precht D., Barth C.A.: Zum
Transfer von Omega-3-Fettsduren in
das Milchfett bei Kiihen. Milchwissen-
schaft 43, 153 - 158) haben 1988 be-
richtet, dass langkettige, mehrfach un-
gesittigte Fettsduren aus marinen Olen
in das Milchfettiibergehen, wenn diese
Fettsduren bei der Verfiitterung vor der

Einwirkung der Pansenflora geschiitzt .

werden. Dies konnte beispielsweise
dadurch erreicht werden, dass solche
Ole eingekapselt werden oder indem
der sogenannte Schlundrinnenreflex
ausgenutzt wird. Bei diesem Versuch
von Hagemeister und Mitarbeiter wur-
den zwei Kiihen tidglich iiber Pansenfi-
steln 230 bis 420 g Fisch6l (Menhaden-
6l) in den Labmagen verabreicht. Die-
ses Ol enthilt hohe Anteile an Eicosa-
(15,7 g/100 g Fettsduren) und Docosa-
pentaensdure (2,6 g/100 g Fettsduren)
sowie an Docosahexaensdure (8,7 g/
100 g Fettsauren). Bei einer zugefiihr-
ten Menge vonr 420 g Ol stieg die
Summe der ®-3-Fettsduren (C18:4,

" C20:5,C22:5,C22:6) im Milchfett von

einem urspriinglichen Wert von 0,3 g/
100 g Fettsduren auf maximal 8,4 g/
100 g Fettsduren bei Kuh 1 (nach 28
Tagen) bzw. 6,8 g/100 g Fettsduren bei
Kuh 2 (nach 21 Tagen) an, um dann im
weiteren Verlaufe des Versuches auf
5,9 g/100 g Fettsduren abzufallen. In
einem weiteren Versuch wurde in den
Labmagen von zwei Kiihen Leindl in-
fundiert (Hagemeister H., Precht D.,
Franzen M., Barth C.A.: w-Linolenic
acid transfer into milk fat and its elon-
gation by cows. Fett Wissenschaft
Technologie 93, 387-391, 1991). Die-
ses zeichnet sich durch einen hohen
Gehalt an -Linolensdure (* 55 g/100 g
Fettsduren) aus. Nach der Infusion
wurde in Abhéngigkeit der zugefiihr-
ten Leinolmenge im Mittel 49 bzw.
56% der Linolensdure in die Milch
tiberfithrt. Die Menge an Eicosapen-
taen- und Docosapentaenséure stieg
nur geringfiigig um 0,25 g/100 g Fett-
sduren an, die Docosahexaensiure da-
gegen wurde im Milchfett nicht gefun-
den.

Kiirzlich publizierte Untersuchungen
einer Forschergruppe der Universitit
Bern (Hebeisen D.F., Hoeflin F.,
Reusch H.P., Junker E., Lauterburg
B.H.: Increased concentrations of
omega-3 fatty acids in milk and platelet
rich plasma of grass-fed cows. Interna-
tional Journal of Vitamin and Nutrition
Research 63, 229-233, 1993) haben
nun wiederum gezeigt, dass Milchfett
diese @-3-Fettsduren enthdlt. Dabei
fanden sich diese Fettsduren in der
Milch von Kiihen, die auf einer Alp
weideten, in hGheren Konzentrationen
als im Milchfett von Kiihen, die im
Unterland gehalten wurden. Weitere
Abklirungen haben, jedoch gezeigt,
dass das Auftreten dieser w-3-Fettsdu-
renim Milchfett von der Artdes Futters
und nicht vom Standort abhingt. Die
Verfiitterung von Gras fiihrte zu hohe-
ren Konzentrationen, die Verfiitterung
von Silage aus Gras und Mais dagegen
erbrachte die geringeren Konzentratio-
nen im Milchfett. Bezogen auf alle
Fettsduren mit einer Kettenlidnge gro-
sser als 14 Kohlenstoffatome wurde im
Milchfett die in folgender Tabelle an-
gegebenen prozentualen Gehalte ge-
funden. Dabei waren die Konzentratio-
nen bei den Fettsduren -Linolensdure
und Eicosapentaensdure statistisch si-
gnifikant verschieden voneinander, in
absoluten Konzentrationen traf ein sta-
tistisch signifikanter Unterschied nur
fiir die Gehalte an -Linolenséure zu.

Schiussfolgerung

Das Vorkommen der w-3-Fettsduren,
Linolensdure, Eicosapentaensiure und
Docosahexaensdure im Milchfett ist
bereits seit lingerer Zeit bekannt. Uber
eine Verfiitterung von frischem Gras
kann der Gehalt an den @-3-Fettsduren
im Milchfett erhéht werden.

Aus .diesen Untersuchungen ergibt
sich, dass die Milch an die Versorgung
der ®-3-Fettsduren einen Beitrag lei-
sten kann. Nach den bernischen Auto-
ren entsprichtder tégliche Konsum von
einem halben Liter Milch von mit Gras
gefiitterten ‘Kiithen der Menge an ®-3-
Fettsduren, die in etwa zwei Fisch-
mahlzeiten pro Woche enthalten sind.
Es zeigt sich wiederum, dass eine viel-
seitige Zusammensetzung der Nah-
rung Gewihr fiir eine ausgewogene
Ernidhrung bietet.

Vertreter der w-3-Fettsdurenfamilie
(* Kohienstoffatom; = Doppelbin-
dung; H,C Methylgruppe)

a-Linolensaure (C18:3 o-3)

Eicosapentaensaure (20:5 o-3)
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Docosapentaenséaure (22:5 »-3)
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