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Obwohl die konjugierten Linolséuren (CLA) schon seit den 40er-Jahren al. (1994) und Nicolosit al (1993) konn-
bekannt sind, haben sie erst in den letzten Jahren reges wissenschaftliches  ten bej Kaninchen und Hamstern eine pro-
Interesse gefunden. Dies ist in erster Linie ihrer krebshemmenden Wirkung  (ckiive Wirkung der CLA gegen die
zuzuschreiben. Dariiber hinaus traut man den CLA weitere positive Effekte 5 1\ iosklerose nachweisen. Coeikal
zu, so dass durch CLA-anreichernde Massnahmen die Qualitét von Milch 1993) und Milleret al (1994 .beobach-
und Fleisch weiter aufgewertet werden kénnte. ( ) unc i ) .

teten bei Mausen, Ratten und Hihnern

eine verbesserte Funktionstichtigkeit des
Nach 1978 hat das Team von M. W. Pariz&chritt durch spezifische biochemischdmmunsystems. Die gleichen Autoren
des «Food Research Institute» der UniverAblaufe definiert ist. Dieser Umstand hatweisen darauf hin, dass die CLA im Falle
sitat von Wisconsin in Madison (USA) dazu gefiihrt, dass man den CLA, die eineiner Immunstimulation die katabolen Ef-
eine Untersuchung Uber die wahrend deganze Reihe von biochemischen Prozedekte, das heisst Gewichtsverluste, verhin-
Grillierens gebildeten mutagenen Subsen beeinflussen, Uber die Krebshemdern. Weiter schreiben Chet al (1994)
stanzen in gehacktem Rindfleisch begonmung hinaus weitere erwiinschte Effektaden CLA eine wachstumsférdernde Wir-
nen. Zu ihrer eigenen Uberraschung sinduf den Gebieten Artheriosklerose, Im-kung bei jungen Ratten zu. West al
sie auf hemmende Faktoren gestossemunitidtund Korperzusammensetzung zuf1998) machten bei Mausen gerade die
Die Forscher vermuteten in diesentraut. umgekehrte Beobachtung, wahrend Dugan
Fleischextrakten krebshemmende WirDie seither an Tieren durchgefuhrten Veret al (1997) bei Schweinen Uberhaupt kei-
kungen. Von 1983 bis 1986 an Mausersuche bestdtigen diese Annahme. eee nen Wachstumseffekt aufzeigen konnten.
durchgefiihrte Versuche mit Fleischex-
trakten von grilliertem, gehacktem Rind-
fleisch bestatigten die Hypothese. 198ab. 1. Die wichtigsten an Tieren und Menschen nachgewiesenen physiolo-
konnte der antikarzinogene Faktor, diggischen Effekte der CLA
konjugierte Linolsaure, isoliert und iden- bei Tieren:
tifiziert werden. Seit 1990 nimmt die An- " hemmen bei Méusen das Wachstum von krebsartigen Tumoren (15 %) und von Hautwarzen (50 %)

) . (Ha et al. 1987; Ha et al. 1990)
zahl Versuche mit CLA weltweit expo- hemmen bei Ratten das Wachstum von krebsartigen Tumoren (74 %) im Grimmdarm (Liew et al. 1995)

nentiell zu. hemmen bei Ratten das Wachstum von Milchdriisenkrebs (20 - 60 %) (Ip et al. 1991 und 1994)
beim Mensch:
: hemmen bei In-Vitro-Versuchen die Vermehrung von Melanomen (18 bis 60 %), von Grimmdarm-
ChemISCh.e s'rl.’ktur krebszellen (45 %) und von Brustkrebszellen (54 bis 100 %) (Shultz et al. 1992)
und PhYSl°|°9lSChe Effekte hemmen die In-Vitro-Vermehrung von drei Krebszellenstémmen (Karzinome, 50 %), aber keine

Die Linolss ist eine Fettsa it 18Wirkung auf einen Stamm von Glioblastomen (Schonberg und Krokan 1995)
1€ Linolsaure IS em,e € ,Saure mi ) gemdss einer epidemiologischen Studie kénnten die CLA fir ein vermindertes Brustkrebsrisiko bei

Kohlenstoffatomen, die zwei Doppelbin- erhshtem Milchkonsum verantwortlich sein (Knekt et al. 1996)

dungen zwischen C9-C10 und C12-C13

aufweist. Im Gegensatz zur Linolséaure

liegen bei den CLA nur zwei C-Atome Linolsaure oder C18:2
zwischen den Doppelbindungen (Abb. 1).

Von den Isomeren werden nur die CLA —_— —_— COOH

des Typsis-9, trans-1Lindtrans-1Q cis- /\/\/_\/_WW c-9,c-12
12 als biologisch aktiv eingestuft, wobei

das Isomecis-9, trans-1Imengenmassig

das bedeutendste ist. .

Die wichtigsten an Tieren und Menschen konjugierte Linolsduren

nachgewiesenen physiologischen Effekte

sind in Tabelle 1 zusammengestellt. \ /= COOH

Eines der Merkmale der CLA besteht dar-\/\/\/\/——\/\/\/\/ c-9, t-11
in, dass sie bei den Hauptschritten der

Krebsentstehung einwirken, wobei jeder

COOH
AVAVANIA VAVAVAVAVS t-10 , c-12

*Ubersetzung: Annelies Bracher-Jakob, Neyruz Abb. 1. Chemische Struktur der Linolséure und der CLA (konjugierte Linols&uren).
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Es wird angenommen, dass die CLA deTab. 2. CLA-Gehalte von Lebensmitteln nach Chin et al. 1992 (Auszug)
Energiestoffwechsel in der Richtung be- Anzahl CLA <9, t-11
einflussen, dass daraus eine verminderte Analysen mg/g RL' %2
Korperfettmenge und erhdhte Muskelmasgjeisch

se resultiert, wie das bei Ratten und Huihfrisch gehacktes Rindfleisch 4 4,3 85
nern (Parizet al 1996) sowie bei Mausen Kalb i gz 2‘2"
. amm ’
(Westet al 1998)_ und Schweinen (Dugang e, 5 0.6 82
et al 1997) gezeigt werden konnte. Poulet 2 0,9 84
Die diesbezuglichen Mechanismen sindrisch gehacktes Trutenfleisch 2 2,5 76
bis heute noch nicht geklart, auch wenfische usw.
mehrere Hypothesen formuliert wurden lachs 4 03 n.n®
Darin riicken der Stoffwechsel der EicosasSeeforelle 3 0,5 n.n’
ide (Derivate der Arachidonsaurey . oo 2 0,6 nn
noi - ) ~Miesmuschel 2 0,4 n.n®
C20:4, die als Gewebshormone, wie dle,wI h ond Milchorodukt
. ilch un ilchprodukte
Pro;taglandm_e, Thromquane und IfeuMHch 3 55 99
cotriene, fungieren) und die Fettperoxidagutter 4 4,7 88
tionin den Vordergrund. In verschiedenenloghurt Vollmilch 2 48 84
Untersuchungen wurde die Dosis- und°9h‘l’1r,*dM°ge|2’,‘?'|°h 2 ;'5.71 2(3)
Zeitabhangigkeit der CLA-Effekte ge- o o oo e 7
zeigt. Erstaunlich ist, dass den CLA bisPflanzliche Fette und Ole
.. . . . onnenblume 2 0,4 38
heute Uberhaupt keine toxischen Wirkunzy. 5 02 47
gen angelastet werden kdénnen. Parad@rdnuss 2 0:2 46
xerweise ist die essentielle LinolsaureDistel 2 0,7 44
C18:2, der Vorlaufer der CLA, die einzige Kokosnuss 2 01 47
Fettsaure, die bei Ubermassigem Konsurandere
bei Ratten Krebs fordernd wirkt. Eigelb 2 0,6 82
'RL: Rohlipid
2wichtigste CLA-Isomer
CLA in Lebensmitteln *nicht nachweisbar

Wie aus Tabelle 2 hervorgeNt, er“halte%chaf durchgefiihrt. Die Rindfleischpro-tersuchung einbezogen. Die Analysener-

tierische Produkte, und vor allem Milch . . . L
) . N ._._ben stammen von Mastmuni der Schweigebnisse sind in Tabelle 3 zusammenge-
und Fleisch der Wiederkauer, am meisten . . : .
S : . zer Hauptrassen Fleck- und Braunviehfasst. Lammfleisch ist das Fleisch, wel-
CLA. Einige Pansenbakterien, wie zum

L LT S Aus verschiedenen Mastbetrieben ausgeshes im Durchschnitt am meisten CLA
BeispielButyrivibrio fibrisolvenssind im - N . S . .

. ) . wahlt, reprasentieren sie hinsichtlich der(cis-9, trans-1) pro Gramm intramusku-
Besitze der Linoleat-lIsomerase, ein En- . L S A . :
2vm. das die Linolsaure iiber eine Hvdrie Masteignung und Fleischigkeit eineldrem Fett enthalt. Mit 6,2 mg liegt nur

ym y Standardqualitat. Aus Vergleichsgrindereine Lammfleischprobe unter 10 mg CLA.

rung m_OI_saure_und Stearm_saure umWan\7vurde importiertes Rindfleisch in die Un- Es handelt sich um ein im Stall geméstetes
delt. Die in Fleisch und Milch vorkom-

menden CLA sind demnach Zwischen-
produkte, die der vollstandigen Biohy-
drierung entgangen sind. Pflanzliche Fette ¢ Braunvieh O Fleckvieh
und Ole enthalten nicht nur sehr wenig

CLA, auch der Anteil desis-9, trans-11 35

Isomers liegt unter 50 %. Die CLA sind also
natlrlich vorkommende Substanzen, die~ 30 &
die verschiedenen Verarbeitungsprozes
der Lebensmittel, besonders auch das Ke% 25
chen, unbeschadet Uiberstehen (Shagithai o
al. 1994; Chin et al. 1992; Hz al 1989). §7 20
- ®)
Lammfleisch besonders E’ 15
reich an CLA < 10 Q_QBQQ__Q
Die in der Literatur zitierten CLA-Werte 5‘ $° ®
fussen in erster Linie auf Angaben aus 5 O® o—*
den USA, wo die Produktionsbedingun- O
gen von unseren Verhaltnissen doch stark 0 ' T ' ' T
abweichen kénnen. Um diese Liicke zu 0.00 1.00 2.00 3.00 4.00 5.00 6.00
schliessen, haben wir eine erste Serie intramuskulires Fett (%)

Vf)n Analyse_n Im Rugkenmuskelqngls- Abb. 2. Anteil CLA cis-9, trans-11 in Schweizer Rindfleisch im Vergleich zum intramuskularen
simus dor9i von Rind, Schwein und Fettgehalt.
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Tier, das mit einer kompletten Mischrati-Tab. 3. Analysierte CLA(c-9, t-11)'-Gehalte von Schweizer Fleisch und Import-
on gefuttert wurde. Dieser Wert entsprichf'e'“h
der von Chluret al (1992, Tab. 2) angege- Anzahl CLA (c-9, +-11) Min.-Max.
benen Grossenordnung. Die anderen Analysen mg/g IMF2
Lammfleischproben stammen von Wei-—;

s . . Rind
demastlammern. Der Verzehr von Weidespweiz
gras erhoht offensichtlich die CLA-Men- - Roffleckvieh 20 4209 2,6- 6,2
ge im Fett und erklart zumindest teilweise Braunvieh 10 47+22 26- 97
die Variationsbreite der in Lamm- und importiert

Rindfleisch gefundenen CLA-Werte. Im - Argentinien 5 6215 4,5- 8,2
Vergleich zu amerikanischem Fleisch® Ems'll'e’)h g ﬁ'gf;'?, ‘2‘13' 13';
. .. ™ . - Frankreic 0TI, 97 ’

wurden in e_xrgentmlschem und brasiliani-_ USA 5 3611 26- 50
schem Fleisch um 70 % hohere CLA-

Gehalte gemessen. Die Tiere amerikanitamm 5 11,030 6,2-14,2
scher ngkunft__wurdenu in Feedlot_s anSghwein-" 10 0740, 07- 09
Maisbasis gemastet, wahrend es sich bei

den argentischen und brasilianischen TigBferd® 5 0602 03- 09

ren ausschliesslich um Weidemasttiere,; ;e cia-somer

handelt. Der Einfluss von Weidefutter auf2IMF: intramuskuléres Feft

die CLA-Gehalte der Milch wird von 3Werte unter der Nachweisgrenze der Methode
mehreren Autoren belegt (Parodi 1997;

Jahreiset al 1997; Stantoret al 1997),
was die Bedeutung der Fitterung noc
unterstreicht. Im Gegensatz dazu weise
Schweine- und Pferdefleischproben se
geringe CLA-Gehalte auf.

In Abbildung 2 ist die CLA-Menge von
Schweizer Rindfleisch in Abhangigkeit | bz
des intramuskularen Fettgehaltes aufge

zeichnet. Die Korrelation ist signifikant |
und betragt 0,76. |

Einschétzung
des CLA-Konsums

In den westlichen Landern ist die CLA-

Aufnahme im Verlauf der letzten Jahr-=5 77 =T
zehnte insgesamt zuriickgegangen. Zwe [ | ﬂ

Grunde haben zu dieser Entwicklung bei. | e i -
getragen: einerseits ein verminderter Ver ____.,__h-_J— e : o] = ]
zehr von tierischen Fetten, besonders de - - -‘-'m--!—!.‘ o ==

von Wiederkduern (Fleisch, Milch und
Milchprodukte) und anderseits die zuneh-
mende Verdrangung von Gras durch Mai¢
in der Wiederkauerfutterung. Fur eine the:
rapeutische Wirkung gegen Krebs, wie si¢
an Tieren beobachtet wurde, gentigt di
gegenwartige Versorgung mit CLA Uber
die Nahrungsaufnahme nicht. Es bleib
aber noch der Nachweis zu erbringen, da:
in Bezug auf CLA die Ubertragung von "
Befunden an Tieren auf den Menscherr

korrekt ist. Die Dosis-Wirkung-Bezie- Fleisch ist eine natiirliche Nahrungsquelle der Konjugierten Linolséuren (CLA). (Foto: M. Duperrex
hung der CLA istbelegt (gt al 1994). ES  posieux) 959 b9 »iroto: T Duperrex,

ist anzunehmen, dass die CLA schon in

geringen Mengen als Schutzfaktor wir-

ken. Die Erfolgsaussichten der BehandFachkreisen zu vernehmen, dass den iklart werden. Die Landwirtschaftist eben-
lung gewisser Krebsarten (Lunge, BrustNahrungsmitteln natirlich vorkommen- falls aufgefordert, ihren Beitrag zu dieser
Rachen, Bauchspeicheldriise, Grimméden Krebs hemmender Substanzen neiirebsbekampfungsstrategie zu leisten.
darm, Blase, Prostata) bleiben weiterhireine grosse Bedeutung bei der Krebsvomie Einflussfaktoren auf den CLA-Gehalt
ungeniigend (Sporn 1996). So ist aubeugung eingeraumtund eingehend abgén tierischen Produkten wie Milch und

_L-l'h. =

)
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Fleisch sind gezielt zu untersuchen. An: Miller C.C., Park Y., ParizaM.W. and Cook M.E., en CLA peutdonc &tretrésimportante. Elle laisse
reichernde Massnahmen wiirden die Prot994. Feeding conjugated linoleic acid to animalsentrevoir la possibilité d'influencer les teneurs
L . . partially overcomes catabolic responses due toenden CLA dans les aliments d'origine animale
duktequalitat von Milch und Fleisch auf- toxin injection. BiochemBiophys. Res. Commun. dqns la mesure ou les facteurs qui en détermi-
werten. 198 1107-1112. nent le taux seront encore mieux connus.
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