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12 Fragen zum Problemkreis:

Rohmilch und Milcherhitzung

R. Sieber, E. Flickiger, M. Schéllibaum

In letzter Zeit wurde in den Medien iiber den Problemkreis
Rohmilch - erhitzte Milch berichtet. Ziel der hier verfassten
Arbeit ist es, jene Personen, die tagtiglich mit Milchkonsu-
menten ins Gesprich kommen, iiber die aufgeworfenen Fra-
gen objektiv und ausfiithrlich zu informieren.

Frage 1: Die Natur stellt uns rohe
Milch als Nahrungsmittel zur Verfii-
gung. Warum wird dem Konsumen-
ten aber immer wieder empfohlen,
die Milch vor dem Verzehr auf
75°C zu erhitzen oder zu kochen?

Die Milch ist dank ihrer komplexen
Zusammensetzung ein ausgezeich-
neter Nihrboden fiir niitzliche Mi-
kroorganismen, aber auch fiir die
meisten Krankheitserreger. Durch
die Tilgung des Bangs und der Tu-
berkulose bei den Kiihen in den
Jahren nach dem Zweiten Welt-
krieg wurde eine wichtige Voraus-
setzung fir die Produktion einer
hygienisch einwandfreien Milch ge-
schaffen. Es kann aber nie vollstan-
dig ausgeschlossen werden, dass
andere Krankheitserreger in die
Milch gelangen und sich dort ver-
mehren. Wird solche Milch roh ge-
nossen, stellt sie fur den Konsu-
menten eine gewisse gesundheitli-
che Gefahr dar. Diese Krankheits-
erreger werden durch die heute im
Gesetz erlaubten Erhitzungsver-
fahren sicher abgetotet. Eine er-
hitzte Milch kann deshalb ohne Be-
denken getrunken werden,

Frage 2: Warum ist in den Stidten
fast keine Rohmilch mehr zu fin-
den?

Da die Milch nicht unter sterilen
Bedingungen gewonnen werden
kann, gelangen unvermeidlich Bak-
terien in die Rohmilch. Diese Mi-
kroorganismen koénnen sich bei
Raumtemperatur in kurzer Zeit
sehr stark vermehren; dabei wan-
deln sie den Milchzucker in Milch-
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sdure um, die Milch wird sauer und
gerinnt schon beim Stehen oder Er-
hitzen. Rohmilch ist deshalb nur
beschrinkt haltbar.

Die heutige Verteilung unserer
Bevolkerung in den stidtischen
Agglomerationen steht aber einer
weitreichenden und schnellen Ver-
sorgung mit Rohmilch entgegen.
Diesem Problem kann nur mit ei-
ner Erhitzung der Milch begegnet
werden. Dabei werden neben all-
tilligen Krankheitserregern auch
die Milchsdurebakterien und ande-
re Verderbniskeime abgetttet. Die
Haltbarkeit der Milch wird anf die-
se Weise auf das fiir eine Qualitits-
erhaltung notige Mass verlangert.

Frage 3: Es wird dem Konsumen-
ten empfohlen, die rohe Milch vor
dem Verzehr zu erhitzen oder zu
kochen. Ist deshalb das Konsumie-
ren von Rohmilch gdnzlich abzu-
lehnen?

Der Konsument kann auf seine
eigene Verantwortung und auf sein
eigenes Risiko weiterhin Rohmilch
geniessen. Er muss jedoch wissen,
dass bei Durchfall ober bei anderen
unspezifischen Beschwerden der
Genuss von roher Milch die Ursa-
che sein konnte. Der Gesetzgeber
kann namlich nicht garantieren,
dass der Konsument vor einer
durch den Genuss von roher Milch
verursachten Infektion bewahrt
bleibt.

Wenn der Konsument trotzdem
nicht auf den Genuss von roher
Milch verzichten will, empfiehlt es
sich unbedingt, die Milch so schnell
wie méglich in den Kihlschrank zu

stellen und so rasch wie moglich zu
trinken. Eine weitere Mdoglichkeit
besteht im Kauf von Vorzugsmilch,
bei der es sich nach der Lebensmit-
telverordnung um eine besonders
keimarme Rohmilch handelt. An
deren Gewinnung werden von sei-
ten des Gesetzgebers sehr hohe
Anforderungen gestellt, die sich
wesentlich auf den Preis der
Vorzugsmilch auswirken.

Frage 4: Welche Temperaturen
werden bei der Milcherhitzung an-
gewendet?

Die Lebensmittelverordnung er-
kldrt in Artikel 73 folgende Pasteu-
risationsverfahren als zuléssig:

a. die Dauerpasteurisation, bei
der die Milch wihrend mindestens
30 Minuten bei 65°C gehalten wird;

b. die Kurzzeitpasteurisation, bei
der die Milch wiahrend 15 bis 30
Sekunden bei 72 bis 75°C gehalten
wird;

c. die Hochpasteurisation, bei
der die Milch wihrend 4 bis 15
Sekunden bei 80 bis 90°C gehalten
wird.

Nach Artikel 11a der Lebensmit-
telverordnung wird im weiteren de-
finiert: als ultrahocherhitzt (UHT)
dirfen Lebensmittel bezeichnet
werden, wenn sie wihrend einiger
Sekunden auf Temperaturen von
130 bis 150°C erhitzt und sofort
abgekithit wurden.

Bei der  Ultrahocherhitzung
(UHT = Ultra-Hoch-Temperatur)
wird dabei zwischen direkten und
indirekten Erhitzungsverfahren un-
terschieden. Bei den direkten Ver-
fahren wie zum Beispiel bei der
Uperisation wird die Milch durch
direkte Dampfinjektion, bei den
indirekten Verfahren mit Hilfe von
Platten- oder Réhrenapparaten er-
hitzt, ohne dass bei letzteren Ver-
fahren zwischen Milch und Dampf
ein direkter Kontakt stattfindet,

Ein drittes Erhitzungsverfahren
ist die Sterilisation, bei der die
Milch auf 110 bis 120°C wihrend 10
bis 20 Minuten erhitzt wird.

In der Schweiz wird die Milch
mehrheitlich pasteuristiert (Kurz-
zeit- und Hochpasteurisation) und
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teilweise ultrahocherhitzt. Sterili-
sierte Konsummilch wird nicht her-
gestellt, weil die Milch bei diesem
Verfahren erheblich stdrker ge-
schadigt wird als bei der Ultrahoch-
erhitzung.

Frage 5: Wenn von der Milcher-
hitzung gesprochen wird, fillt im-
mer wieder das Wort Denaturie-
rung. Wird mit diesem Begriff nicht
etwas Negatives ausgesagt? Wird die
Milch beim Erhitzen nicht etwa ent-
wertet?

In der Meinung, die Produkte,
wie sie die Natur liefert, seien
schlechthin das Vorbild fiir unsere
Nahrungsmittel, wird in jedem
technologischen Prozess und damit
auch in der Milcherhitzung etwas
Entwertendes gesehen. Zur Erkli-
rung dieses unguten Gefiihls wird
gerne der Begriff Denaturierung
herangezogen. Dieser Ausdruck
wird aber in der Chemie zur Be-
schreibung von bestimmten Vor-
gingen bei der Erhitzung von Ei-
weiss verwendet. Durch die Wir-
mezufuhr wird das Eiweiss in seiner
rdumlichen Gestalt verdndert; sei-
ne gefalteten Ketten 6ffnen sich,
womit das Eiweiss von den Verdau-
ungssaften im Magen-Darm-Kanal
schneller angegriffen werden kann.
Beim Kochen von Eiern beispiels-
weise tritt dieser Vorgang auch fiir
den Konsumenten deutlich zutage.

Die Denaturierung des Milchei-
weisses ist also nicht gleichzusetzen
mit einer Verschlechterung des
Nihrwertes. Sie bringt vielmehr
Vorteile fiir die Verdauung.

Frage 6. Hdufig hort man, dass
die Vitamine der Milch beim Erhit-
zen geschidigt werden. Trifft dies
zu und in welchem Ausmasse?

Unter den bekannten Vitaminen
sind in der Milch die meisten Vit-
amine ausgesprochen hitzebestin-
dig. So werden die fettldslichen
Vitamine A, D und E sowie die
wasserloslichen Vitamine B, (Ribo-
flavin), Pantothensiure, Biotin und
Niacin durch die Hitzebehandlung
praktisch nicht beeinflusst. Gerade
den Vitaminen A und B, in der
Milch kommt insofern eine grosse
Bedeutung zu, als zu deren guten
Versorgung, wie dies auch im
Zweiten Schweizerischen Ernih-
rungsbericht (1984) bestitigt wur-
de, eine gentigend hohe Milchzu-
fuhr erforderlich ist; zudem weisen
diese beiden Vitamine der Milch im
Organismus eine hohe Verfiigbar-
keit auf. Einzig bei den folgenden
finf Vitaminen B, (Thiamin), B,

Tabelle: Prozentuale Vitaminverluste in der Milch bei verschiedenen Erhitzungsverfahren

Erhitzungsverfahren B, By B, Folsdure C
Pasteurisierung <10 -8 <10 <10 10- 25
Ultrahocherhitzung 0-20 <10 5- 10 5-20 5- 30
Kochen 10-20 10 20 15 15- 30
Sterilisierung’ 20-50 20-50 20-100 30-50 30-100

< bedeutet weniger als

nach E. Renner: Milch und Milchprodukte in der Erndhrung des Menschen, Miinchen

(1982)

'n der Schweiz wird die Sterilisation fiir die Trinkmilch nicht angewendet, im Gegensatz zum Ausland ist
bei uns deshalb sterilisierte Milch im Handel nicht erhdltlich.

(Pyridoxin), By, (Cobalamin), Fol-
sdure und Vitamin C (Ascorbinsiu-
re) treten Verluste in Abhéngigkeit
von der angewendeten Tempera-
tur-Zeit-Behandlung auf, die in der
Tabelle zusammengefasst sind.

Das haushaltsméssige Kochen
der Milch fiihrt also zu etwas héhe-
ren Verlusten als die Pasteurisation
und Ultrahocherhitzung.

Frage 7: Es wurde fesigestellt,
dass durch die Pasteurisation und
Ultrahocherhitzung der Milch nur
bei einigen Vitaminen Verluste von
0 bis 20 % und beim Vitamin C bis
zu 30 % entstehen konnen. Wird
unsere Versorgung an diesen Vit-
aminen dadurch nicht unzurei-
chend, da doch die Milch zu den
Grundnahrungsmitteln zihlt?

Die Milch gehort zwar zu den
Grundnahrungsmitteln, das heisst
aber nicht, dass nur sie eine ausrei-
chende  Vitaminversorgung ge-
wihrleisten kann. Vielmehr ist es
so, dass sich die verschiedenen
Nahrungsmittel in dieser Hinsicht
erginzen konnen. An einem Re-
chenbeispiel soll erklart werden,
welchen Stellenwert diese Vitamin-
verluste in unserer Erndhrung
haben.

Nach den Berechnungen des
Schweizerischen Bauernsekretaria-
tes in Brugg verzehrte der Schwei-
zer im Jahre 1983 durchschnittlich
87,2 Liter Vollmilch und 26,8 Liter
standardisierte Milch (Milch mit
2,8 % Fett). Mit den Milchmengen,
die noch fiir die Joghurtherstellung
verwendet werden, ergibt das etwa
130 Liter Milch, was im Tag unge-
fahr 3,6 dl Milch ausmacht. Durch
diese Milchmenge werden
151 pg Vitamin B,

173 png Vitamin By

1,6 wpg Vitamin B, und

6,5 mg Vitamin C

zugefithrt. Werden nun fiir die Vit-
aminverluste, die bei der Ultra-
hocherhitzung der Milch entstehen,

die in der obigen Tabelle erwihn-
ten Extremwerte verwendet, so er-
niedrigt sich die prozentuale Vit-
aminzufuhr bezogen auf den emp-
fohlenen tdglichen Bedarf

beim Vitamin B,

von 10,8 auf 8,6 %,
beim Vitamin By

von 9,6 auf 8,7 %,
beim Vitamin B,

von 32,4 auf 29,2 % und
beim Vitamin C

von 8,7 auf 6,0 %.

Die durch die Milcherhitzung
verursachten Vitaminverluste wir-
ken sich im ungiinstigsten Falle mit
ciner Verminderung von etwa 1 bis
3 % recht bescheiden aus. Diese
Verluste liegen im Rahmen der na-
tiirlichen und saisonalen Schwan-
kungen des Vitamingehaltes der
Milch.  Dieses  Rechenbeispiel
zeigt, dass die Erhitzung der Milch
keinen wesentlichen FEinfluss auf
die Vitaminversorgung hat.

Frage 8: Es wurde darauf hinge-
wiesen, dass das Vitamin C zwar
nicht in hohen Mengen in der Milch
vorkommt, dass aber die Vitamin-
verluste wegen der Stellung der
Milch als Grundnahrungsmittel bei
Kleinkindern Probleme verursa-
chen kann. Muss deswegen um die
Gesundheit unserer Kleinkinder ge-
bangt werden?

Es stimmt, dass die Milch nur
wenig Vitamin C enthélt. So sind in
1 dI Milch etwa 1,8 mg Vitamin C
enthalten. Die empfohlene tagliche
Aufnahme wird fiir Kinder von 1
bis 9 Jahren mit 60 mg angegeben.
Nach dem Deutschen Erndhrungs-
bericht 1984 verzehrt im Durch-
schnitt ein Kind von 4 bis 6 Jahren
203 (méannlich) resp. 116 (weiblich)
und ein solches von 7 bis 9 Jahren
238 (ménnlich) resp. 148 (weiblich)
g Milch und Milchprodukte im Tag.
Auch hier zeigt sich, dass die Milch
keinen bedeutenden Beitrag zur
Vitamin-C-Versorgung leisten
kann. Die Zufuhr an Vitamin C



muss deshalb (ber andere Nah-
rungsmittel, vor allem iiber Friich-
te, Fruchtsifte, Gemise und Kar-
toffeln gewihrleistet werden. Dies
gilt sowohl fiir Kinder wie auch fur
Erwachsene. Es ist also auch hier
auf eine vielseitige Erndhrungswei-
se zu achten.

Frage 9: Es wurde erklirt, dass
das totale Fehlen der Folsiure zur
Blutarmut fiihrt, und dass die Milch
ein wichtiger Lieferant sei. Auch
wurde gesagt, dass eine vierwdchige
Lagerung ultrahocherhitzter Milch
bei 25°C zu einem Verlust von ei-
nem Sechstel fiihrt. Wie sind diese
Aussagen zu beurteilen?

Die Folsdure ist ein Vitamin, das
in den Nahrungsmitteln in zwei
Formen vorkommen kann: in freier
und in gebundener Form. Die Ge-
haltsangabe erfolgt heute mit freien
Folsidureanteilen, wobei fiinf Teile
gebundene Folsdure einem Teil
freier Folsdure entsprechen. Die
empfohlene tégliche Aufnahme
wird fir den Erwachsenen in der
BRD mit 160 ug freier Folsiure
angegeben. Im Deutschen Ernih-
rungsbericht 1984 wurde die Her-
kunft verschiedener Nihrstoffe
nach Lebensmittelgruppen aufgeli-
stet. Dabei wurde bei den minnli-
chen Personen im Jahre 1980/81 ei-
ne tdgliche Aufnahme an Folsiure
festgestellt, die deutlich {iber dem
Bedart liegt. Prozentual waren die
wichtigsten Lebensmittel an der
Lieferung der Folsdure wie folgt
beteiligt:

Gemiuse 19,0%

Brot und Backwaren 16,2 %
Kartoffeln 9,8 %

Obst 8,0%

Fleisch 7,0%

Milch und Milchprodukte 6,1 %.

Die bei der Erhitzung wie auch
bei der Lagerung der ultrahocher-
hitzten Milch auftretenden Verlu-
ste konnen sich zwar summieren,
sie kénnen aber keinesfalls zu Blut-
armut fihren. Dazu wére ein tota-
ler Ausfall der Folsdure in der Nah-
rung notwendig. Die Lagerung der
ultrahocherhitzten Milch mit Blut-
armut in Zusammenhang zu brin-
gen, ist unbegriindet. Die optimale
Folsdureversorgung  kann  nur
durch eine vielfiltige Auswahl un-
serer  Nahrungsmittel  erreicht
werden.

Frage 10: Bel der Folsiure treten
also wihrend der Lagerung von ul-
trahocherhitzter Milch weitere Ver-
luste auf. Treten auch bei anderen
Vitaminen Verluste auf?

Bei der Lagerung der Milch sind
vier Faktoren von Bedeutung, die
fiir die Verluste an Vitaminen ver-
antwortlich sind: Lagerzeit, Tem-
peratur, Lichteinwirkung und Vor-
handensein von Sauerstoff.

In der Lebensmittelverordnung
wird deshalb vorgeschrieben, dass
in der Schweiz ultrahocherhitzte
Milch nur in Packungen in Verkehr
gebracht werden darf, die keimfrei,
keimdicht und fiir Licht und Gase
undurchlissig sind. Dadurch spielt
also die Lichteinwirkung keine
Rolle. In nach dem indirekten Ver-
fahren ultrahocherhitzter Milch ist
noch Sauerstoff gelost. Nach dem
direkten Verfahren erhitzte Milch
ist dagegen nahezu sauerstofffrei.
In ersterer kann es wihrend der
Lagerung noch zu gewissen Verlu-
sten an Folsdure, Vitamin B, und
C kommen. Es ist deshalb zu emp-
fehlen, diese Milch nicht unnétig
lange der Wirme ausgesetzt aufzu-
bewahren.

Frage 11: Durch die Milcherhit-
zung wird das Milcheiweiss dena-
turiert und gewisse Vitamine geschd-
digt. Gibt es noch andere Milchin-
haltsstoffe, die durch dieses Verfah-
ren beeintrichtigt werden?

Die Bedingungen der Milcherhit-
zung haben keinerlei nachteilige
Wirkungen auf die erndhrungsphy-
siologischen  Figenschaften des
Milchzuckers, des Milchfettes so-
wie der Mineralstoffe und Spuren-
elemente. Einzig gewisse eiweiss-
und fettabbauende Enzyme werden
inaktiviert, was fir die Werterhal-
tung der Milch nur vorteilhaft ist.

Frage 12: Uberwiegen die Vortei-
le der Milcherhitzung, wie sie in der
Schweiz  gehandhabt wird gegen-
itber den Nachteilen?

Die heutigen Erkenntnisse in der
Lebensmitteltechnologie haben zu
verahrenstechnischen Fortschritten
gefiihrt, die diese Frage eindeutig
mit Ja beantworten lassen, Man hat
erkannt, dass die Eigenschaften der
Milch durch eine sehr kurze Erhit-
zung auf eine hohe Temperatur am
wenigsten verdndert werden, In der
Schweiz werden deshalb die Dauer-
pasteurisation und Sterilisation der
Trinkmilch nicht verwendet.

Ohne die Erhitzung wiirden sich
die Eigenschaften der Milch durch
bakteriologischen Verderb weit
stirker veridndern, zudem miisste
ein nicht tragbares, gesundheitli-
ches Risiko in Kauf genommen
werden. Mit Blick auf die Zukunft
kann festgehalten werden, dass die
Erhitzungsverfahren mit dem Ziel
weiterentwickelt werden, die In-
haltsstoffe der Milch moglichst zu
schonen.




