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n einigen Lindern wird dem Mehl fiir die Brot-

- herstellung das Vitamin Folsdure heigemengt,
um die Wahrscheintichkeit von Fehibildungen

bei Neugeborenen zu vertingern. Visle Ver-

L
| braucher stehen aflerdings ciner solchen Bei-

2

und Milchverarbeitung, die Preise und Kosten
weiter zu senken, hilt unvermindert an. Bine der
Moglichkeiten, diesem Drack auszuweichen,
liegt in der Herstellung von Spezialprodukten,
die eine grossere Wertschdpfung erméglichen.
Ein solches Segment kénnten Produkte mit einer
gesundheitserhaltenden oder. -férdernden. Wir-

mengung kritisch gegeniiher, nicht zuletzi,

- weil es sich um «kiinstliche» Produicte handelt.
. Produkte mit natiirlicherweise erhiihteym Fol-

. siuregehalt witrden miglicherweise auf deut-

ich grissere Akzepianz stossen.
WALTER SCHAEREN, ISABELLE MOREL, UEL! BU-
TIKGFER*, Der Druck auf die Milchproduktion

kung sein. Mit Hilfe einer gezielten Fiitterung
der Milchkiihe lassen sich einige der potenziell
wertvollen Inhaltsstoffe wie z.B. Omega-Fettsiu-
ren, konjugierte Linolsiuren (CLA), Mineralstoffe
(Selen) oder Vitamine bereits in der Rohmilch
positiv beeinflussen. Damit wire auch ein Mar-
ketingvorteil, natiitlich gegeniiber kiinstlich zu-
gesetzt, geschaffen.

Im vierten Erndhrungsbericht der Schweiz (1998)
ist festgehalten, dass bei einem grossen Teil der

Bevolkerung lediglich 85% des tiglichen Bedarfs
von 300-400 Mikrogramm pro Tag an Folsiure
gedecke wird. Dabei spielt die Folsdure nicht nut
bei der Entwicklung des Embryos im Mutterleib
eine wichtige Rolle, sondern auch bei der Blutbil-
dung. Zusitzlich werden ihr vorbeugende Eigen-
schaften-bei-Kreislauf-und Krebserkrankungen
zugeschrieben.

Ein Tolsfurereicher Joghurt?
Auch wenn Milchprodukte nicht zu den wich-
tigsten Lieferanten von Folsiure gehren, konn-

ten sie dank ihrer breiten Akzeptanz und Beliebt-

heit eine wertvolle Erginzung bei der Versorgung
mit Folsiure darstellen. Daneben scheinen Dis-
ten mit Milch die Bioverfiigbarkeit von Folsdure
im Darm zu erhShen. Deshalb sind heute bereits

Mit Hilfe spezieller Fiitterungsein-
richtungen kénnen den Tieren unter-
schiedtiche Futterrationen zugetailt
werden. (Bitd: alp)

Gréce & des dispositifs d’alimentation
speciaux, if est possible de distribuer
aux animaux des rations différentes.
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Meme s les produits Ia/t/ers ne font pas pame
j nc;paux foum/sseurs daCIde foI/que I/S

l;que sym‘hethue (2 g par vache etp “Jat
-ration de fourrages.riches en aczde foltque a ont
montré une différence S/gmﬂca t/ve par rappon‘ au

s

[ limite de détection située a 25 g/kg. Par consé-

en acide folique par une alimentation ciblée des
vaches ne semble pas possible, d’autres pro-
cédés seront testés dans de fufurs essais. (alp)

contrble; Les teneurs etalent fnéme mfer/eures a

quent. une augmentation de la teneur du yogourf
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Gesamtfolatgehalte in Joghurt (frisch und nach 10 bzw. 21 Tagen Lagerung) aus Milch von Kiihen mit unterschiedii-
cher Fiitterung (——- Futter mit Zusatz synthetischer Folsdure, —Futter mit naturllcherwerse erhohtem Folsédurege-

halt, --~-- Kontrolle).

Teneurs en acidq foligue dans le yogourt (frais et aprés 10 respectivement 21 jours de stockage) issues de lait de
vaches affouragées avec différents aliments (——- fourrage avec adjonction d'acide folique, — fourrage avec teneur.

en acide folique natureflement élevée, ----- contrble).

diverse Produkte mit zugesetzter Folsiure auf
dem Markt erhiltlich. Unser Ansatz zielte aller-
dings dahingehend, dass ein hoherer Gehalt an

"Folsiure auf dem Weg einer modifizierten Filcte-
rung erreicht werden sollee. Die von uns gepriifte’

Ration basierte vor allem auf Trester und Lu-
zerne, welche nariirlicherweise einen hoheren
Gehalt an Folsiure haben. Als Vergleich wurde
anch eine Standardration mit bzw. ohne Ergin-
zang mit synthetischer Folsiure als Positiv- und
Negativkontrblle untersucht. An zwel Tagen in
der vierten Woche nach der Futterumstellung
wurde die Milch der Versuchskithe zu Joghurt
verarbeitet.

Leider night erfelgreich

Weder bei der Variante mit synthetischer Fol-
siure (2 Gramm pro Tag und Kuh) noch mit der
Ration «folsiurehaltige Futtermittel» war, im
Vergleich zur Kontrolle, eine statistisch signifi-
kante Zunahme der Folsiurevitamere festzustel-
len (Abbildung). Die Gesamtfolatgehalte lagen
bei 30-40 pglkg. Der Gehalt an freier Polsdure
war in allen Proben unterhalb der Nachweis-

grenze (25 pg/kg). Dass wir generell etwas tiefere
Werte fanden als von andern Autoren beschrie-
ben, diirfte auch auf die von uns verwendete
Nachweismethode, eine HPLC-Methode, zu-
ritckzufiihren sein.

Abklirungen mit den Lieferanten von Aromazu-
sitzen haben ergeben, dass eine deutliche Anrei-
cherung an Folsdurevitameren auch durch Aro-
mazusitze kaum méglich sein diirfte. Binerseits
haben die in Frage kommenden folsdurereichen
Zusitze (2.B. Weizenkeime) bereits in tiefen
Konzentrationen von 1-2% sensorische negative
Auswirkungen und andererseits enthalten z.B.
Fruchtaromen nur geringe Mengen an Folsiure.
Eine deutliche Erhghung des Folsduregehaltes im
Joghurt durch gezielte Fiitterung scheint deshalb
kaum mdglich zu sein. Das Potenzial des Binsat-
zes spezieller, folsiurebildender Kulturen oder
spezieller Anreicherungsverfahren wird im Rah-
men zukiinfriger Untersuchungen weiter abge-
klire.

*Agroscope Liekefeld-Posienx (ALP), 3003 Bern-Lie-
befeld



