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Obwohl die konjugierten Linolsäuren (CLA) schon seit den 40er-Jahren
bekannt sind, haben sie erst in den letzten Jahren reges wissenschaftliches
Interesse gefunden. Dies ist in erster Linie ihrer krebshemmenden Wirkung
zuzuschreiben. Darüber hinaus traut man den CLA weitere positive Effekte
zu, so dass durch CLA-anreichernde Massnahmen die Qualität von Milch
und Fleisch weiter aufgewertet werden könnte.

Nach 1978 hat das Team von M. W. Pariza
des «Food Research Institute» der Univer-
sität von Wisconsin in Madison (USA)
eine Untersuchung über die während des
Grillierens gebildeten mutagenen Sub-
stanzen in gehacktem Rindfleisch begon-
nen. Zu ihrer eigenen Überraschung sind
sie auf hemmende Faktoren gestossen.
Die Forscher vermuteten in diesen
Fleischextrakten krebshemmende Wir-
kungen. Von 1983 bis 1986 an Mäusen
durchgeführte Versuche mit Fleischex-
trakten von grilliertem, gehacktem Rind-
fleisch bestätigten die Hypothese. 1987
konnte der antikarzinogene Faktor, die
konjugierte Linolsäure, isoliert und iden-
tifiziert werden. Seit 1990 nimmt die An-
zahl Versuche mit CLA weltweit expo-
nentiell zu.

Chemische Struktur
und physiologische Effekte
Die Linolsäure ist eine Fettsäure mit 18
Kohlenstoffatomen, die zwei Doppelbin-
dungen zwischen C9-C10 und C12-C13
aufweist. Im Gegensatz zur Linolsäure
liegen bei den CLA nur zwei C-Atome
zwischen den Doppelbindungen (Abb. 1).
Von den Isomeren werden nur die CLA
des Typs cis-9, trans-11 und trans-10, cis-
12 als biologisch aktiv eingestuft, wobei
das Isomer cis-9, trans-11 mengenmässig
das bedeutendste ist.
Die wichtigsten an Tieren und Menschen
nachgewiesenen physiologischen Effekte
sind in Tabelle 1 zusammengestellt.
Eines der Merkmale der CLA besteht dar-
in, dass sie bei den Hauptschritten der
Krebsentstehung einwirken, wobei jeder

*Übersetzung: Annelies Bracher-Jakob, Neyruz

Tab. 1. Die wichtigsten an Tieren und Menschen nachgewiesenen physiolo-
gischen Effekte der CLA

bei Tieren:
 hemmen bei Mäusen das Wachstum von krebsartigen Tumoren (15 %) und von Hautwarzen (50 %)

(Ha et al. 1987; Ha et al. 1990)
 hemmen bei Ratten das Wachstum von krebsartigen Tumoren (74 %) im Grimmdarm (Liew et al. 1995)
 hemmen bei Ratten das Wachstum von Milchdrüsenkrebs (20 - 60 %) (Ip et al. 1991 und 1994)

beim Mensch:
 hemmen bei In-Vitro-Versuchen die Vermehrung von Melanomen (18 bis 60 %), von Grimmdarm-

krebszellen (45 %) und von Brustkrebszellen (54 bis 100 %) (Shultz et al. 1992)
 hemmen die In-Vitro-Vermehrung von drei Krebszellenstämmen (Karzinome, 50 %), aber keine

Wirkung auf einen Stamm von Glioblastomen (Schonberg und Krokan 1995)
 gemäss einer epidemiologischen Studie könnten die CLA für ein vermindertes Brustkrebsrisiko bei

erhöhtem Milchkonsum verantwortlich sein (Knekt et al. 1996)

Abb. 1. Chemische Struktur der Linolsäure und der CLA (konjugierte Linolsäuren).

Schritt durch spezifische biochemische
Abläufe definiert ist. Dieser Umstand hat
dazu geführt, dass man den CLA, die eine
ganze Reihe von biochemischen Prozes-
sen beeinflussen, über die Krebshem-
mung hinaus weitere erwünschte Effekte
auf den Gebieten Artheriosklerose, Im-
munität und Körperzusammensetzung zu-
traut.
Die seither an Tieren durchgeführten Ver-
suche bestätigen diese Annahme. Lee et

al. (1994) und Nicolosi et al. (1993) konn-
ten bei Kaninchen und Hamstern eine pro-
tektive Wirkung der CLA gegen die
Artheriosklerose nachweisen. Cook et al.
(1993) und  Miller et al. (1994) beobach-
teten bei Mäusen, Ratten und Hühnern
eine verbesserte Funktionstüchtigkeit des
Immunsystems. Die gleichen Autoren
weisen darauf hin, dass die CLA im Falle
einer Immunstimulation die katabolen Ef-
fekte, das heisst Gewichtsverluste, verhin-
dern. Weiter schreiben Chin et al. (1994)
den CLA eine wachstumsfördernde Wir-
kung bei jungen Ratten zu. West et al.
(1998) machten bei Mäusen gerade die
umgekehrte Beobachtung, während Dugan
et al. (1997) bei Schweinen überhaupt kei-
nen Wachstumseffekt aufzeigen konnten.
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Es wird angenommen, dass die CLA den
Energiestoffwechsel in der Richtung be-
einflussen, dass daraus eine verminderte
Körperfettmenge und erhöhte Muskelmas-
se resultiert, wie das bei Ratten und Hüh-
nern (Pariza et al. 1996) sowie bei Mäusen
(West et al. 1998) und Schweinen (Dugan
et al. 1997) gezeigt werden konnte.
Die diesbezüglichen Mechanismen sind
bis heute noch nicht geklärt, auch wenn
mehrere Hypothesen formuliert wurden.
Darin rücken der Stoffwechsel der Eicosa-
noide (Derivate der Arachidonsäure
C20:4, die als Gewebshormone, wie die
Prostaglandine, Thromboxane und Leu-
cotriene, fungieren) und die Fettperoxida-
tion in den Vordergrund. In verschiedenen
Untersuchungen wurde die Dosis- und
Zeitabhängigkeit der CLA-Effekte ge-
zeigt. Erstaunlich ist, dass den CLA bis
heute überhaupt keine toxischen Wirkun-
gen angelastet werden können. Parado-
xerweise ist die essentielle Linolsäure
C18:2, der Vorläufer der CLA, die einzige
Fettsäure, die bei übermässigem Konsum
bei Ratten Krebs fördernd wirkt.

CLA in Lebensmitteln
Wie aus Tabelle 2 hervorgeht, enthalten
tierische Produkte, und vor allem Milch
und Fleisch der Wiederkäuer, am meisten
CLA. Einige Pansenbakterien, wie zum
Beispiel Butyrivibrio fibrisolvens, sind im
Besitze der Linoleat-Isomerase, ein En-
zym, das die Linolsäure über eine Hydrie-
rung in Ölsäure und Stearinsäure umwan-
delt. Die in Fleisch und Milch vorkom-
menden CLA sind demnach Zwischen-
produkte, die der vollständigen Biohy-
drierung entgangen sind. Pflanzliche Fette
und Öle enthalten nicht nur sehr wenig
CLA, auch der Anteil des cis-9, trans-11
Isomers liegt unter 50 %. Die CLA sind also
natürlich vorkommende Substanzen, die
die verschiedenen Verarbeitungsprozesse
der Lebensmittel, besonders auch das Ko-
chen, unbeschadet überstehen (Shantha et
al. 1994; Chin et al. 1992; Ha et al. 1989).

Lammfleisch besonders
reich an CLA
Die in der Literatur zitierten CLA-Werte
fussen in erster Linie auf Angaben aus
den USA, wo die Produktionsbedingun-
gen von unseren Verhältnissen doch stark
abweichen können. Um diese Lücke zu
schliessen, haben wir eine erste Serie
von Analysen im Rückenmuskel (Longis-
simus dorsi) von Rind, Schwein und

Tab. 2. CLA-Gehalte von Lebensmitteln nach Chin et al. 1992 (Auszug)

Anzahl CLA c-9, t-11
Analysen mg/g RL1 %2

Fleisch
frisch gehacktes Rindfleisch 4 4,3 85
Kalb 2 2,7 84
Lamm 4 5,6 92
Schwein 2 0,6 82
Poulet 2 0,9 84
frisch gehacktes Trutenfleisch 2 2,5 76

Fische usw.
Lachs 4 0,3 n.n3

Seeforelle 3 0,5 n.n3

Crevetten 2 0,6 n.n3

Miesmuschel 2 0,4 n.n3

Milch und Milchprodukte
Milch 3 5,5 92
Butter 4 4,7 88
Joghurt Vollmilch 2 4,8 84
Joghurt Magermilch 2 1,7 83
verschiedene Käse 2,9 - 7,1 90

Pflanzliche Fette und Öle
Sonnenblume 2 0,4 38
Olive 2 0,2 47
Erdnuss 2 0,2 46
Distel 2 0,7 44
Kokosnuss 2 0,1 47

andere
Eigelb 2 0,6 82
1 RL: Rohlipid
2 wichtigste CLA-Isomer
3 nicht nachweisbar

Schaf durchgeführt. Die Rindfleischpro-
ben stammen von Mastmuni der Schwei-
zer Hauptrassen Fleck- und Braunvieh.
Aus verschiedenen Mastbetrieben ausge-
wählt, repräsentieren sie hinsichtlich der
Masteignung und Fleischigkeit eine
Standardqualität. Aus Vergleichsgründen
wurde importiertes Rindfleisch in die Un-

tersuchung einbezogen. Die Analysener-
gebnisse sind in Tabelle 3 zusammenge-
fasst. Lammfleisch ist das Fleisch, wel-
ches im Durchschnitt am meisten CLA
(cis-9, trans-11) pro Gramm intramusku-
lärem Fett enthält. Mit 6,2 mg liegt nur
eine Lammfleischprobe unter 10 mg CLA.
Es handelt sich um ein im Stall gemästetes

Abb. 2. Anteil CLA cis-9, trans-11 in Schweizer Rindfleisch im Vergleich zum intramuskulären
Fettgehalt.
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Tier, das mit einer kompletten Mischrati-
on gefüttert wurde. Dieser Wert entspricht
der von Chin et al. (1992, Tab. 2) angege-
benen Grössenordnung. Die anderen
Lammfleischproben stammen von Wei-
demastlämmern. Der Verzehr von Weide-
gras erhöht offensichtlich die CLA-Men-
ge im Fett und erklärt zumindest teilweise
die Variationsbreite der in Lamm- und
Rindfleisch gefundenen CLA-Werte. Im
Vergleich zu amerikanischem Fleisch
wurden in argentinischem und brasiliani-
schem Fleisch um 70 % höhere CLA-
Gehalte gemessen. Die Tiere amerikani-
scher Herkunft wurden in Feedlots auf
Maisbasis gemästet, während es sich bei
den argentischen und brasilianischen Tie-
ren ausschliesslich um Weidemasttiere
handelt. Der Einfluss von Weidefutter auf
die CLA-Gehalte der Milch wird von
mehreren Autoren belegt (Parodi 1997;
Jahreis et al. 1997; Stanton et al. 1997),
was die Bedeutung der Fütterung noch
unterstreicht. Im Gegensatz dazu weisen
Schweine- und Pferdefleischproben sehr
geringe CLA-Gehalte auf.
In Abbildung 2 ist die CLA-Menge von
Schweizer Rindfleisch in Abhängigkeit
des intramuskulären Fettgehaltes aufge-
zeichnet. Die Korrelation ist signifikant
und beträgt 0,76.

Einschätzung
des CLA-Konsums
In den westlichen Ländern ist die CLA-
Aufnahme im Verlauf der letzten Jahr-
zehnte insgesamt zurückgegangen. Zwei
Gründe haben zu dieser Entwicklung bei-
getragen: einerseits ein verminderter Ver-
zehr von tierischen Fetten, besonders das
von Wiederkäuern (Fleisch, Milch und
Milchprodukte) und anderseits die zuneh-
mende Verdrängung von Gras durch Mais
in der Wiederkäuerfütterung. Für eine the-
rapeutische Wirkung gegen Krebs, wie sie
an Tieren beobachtet wurde, genügt die
gegenwärtige Versorgung mit CLA über
die Nahrungsaufnahme nicht. Es bleibt
aber noch der Nachweis zu erbringen, dass
in Bezug auf CLA die Übertragung von
Befunden an Tieren auf den Menschen
korrekt ist. Die Dosis-Wirkung-Bezie-
hung der CLA ist belegt (Ip et al. 1994). Es
ist anzunehmen, dass die CLA schon in
geringen Mengen als Schutzfaktor wir-
ken. Die Erfolgsaussichten der Behand-
lung gewisser Krebsarten (Lunge, Brust,
Rachen, Bauchspeicheldrüse, Grimm-
darm, Blase, Prostata) bleiben weiterhin
ungenügend (Sporn 1996). So ist aus

Tab. 3. Analysierte CLA(c-9, t-11)1-Gehalte von Schweizer Fleisch und Import-
fleisch

Anzahl CLA (c-9, t-11) Min.-Max.
Analysen mg/g IMF2

Rind
Schweiz
- Rotfleckvieh 20   4,2 ± 0,9 2,6 -   6,2
- Braunvieh 10   4,7 ± 2,2 2,6 -   9,7

importiert
- Argentinien   5   6,2 ± 1,5 4,5 -   8,2
- Brasilien   5   6,0 ± 1,2 4,9 -   7,7
- Frankreich   5   5,5 ± 3,0 2,3 - 10,5
- USA   5   3,6 ± 1,1 2,6 -   5,0

Lamm   5 11,0 ± 3,0 6,2 - 14,2

Schwein3 10   0,7 ± 0,1 0,7 -   0,9

Pferd3   5   0,6 ± 0,2 0,3 -   0,9

1 wichtigstes CLA-Isomer
2 IMF: intramuskuläres Fett
3 Werte unter der Nachweisgrenze der Methode

Fleisch ist eine natürliche Nahrungsquelle der Konjugierten Linolsäuren (CLA). (Foto: M. Duperrex,
Posieux)

Fachkreisen zu vernehmen, dass den in
Nahrungsmitteln natürlich vorkommen-
den Krebs hemmender Substanzen neu
eine grosse Bedeutung bei der Krebsvor-
beugung eingeräumt und eingehend abge-

klärt werden. Die Landwirtschaft ist eben-
falls aufgefordert, ihren Beitrag zu dieser
Krebsbekämpfungsstrategie zu leisten.
Die Einflussfaktoren auf den CLA-Gehalt
in tierischen Produkten wie Milch und
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Fleisch sind gezielt zu untersuchen. An-
reichernde Massnahmen würden die Pro-
duktequalität von Milch und Fleisch auf-
werten.
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RÉSUMÉ
La viande, source alimentaire de CLA

Les acides linoléiques conjugués (CLA) repré-
sentent une famille d’isomères naturels issus de
l’acide linoléique. Leurs caractéristiques uni-
ques engendrent sur l’organisme des effets chi-
miques et physiologiques différents de l’acide
linoléique. Des propriétés antitumorales ont pu
être mises en évidence tant dans les modèles
animaux que in vitro sur des celllules cancéreu-
ses d’origine humaine. Les principales sources
alimentaires de CLA sont contenues dans les
matières grasses d’origine animale, en particu-
lier dans la viande et les produits laitiers. Pour
la viande, les quantités les plus élevées se
trouvent dans la viande des ruminants (agneau,
bœuf). La teneur en CLA de la viande de bœuf
suisse est en moyenne supérieure aux valeurs
américaines. L’ingestion d’herbe est un facteur
d’influence important. Elle favorise la produc-
tion de CLA dans la panse et en augmente la
teneur dans la viande. La variabilité des teneurs

en CLA peut donc être très importante. Elle laisse
entrevoir la possibilité d’influencer les teneurs
en CLA dans les aliments d’origine animale
dans la mesure où les facteurs qui en détermi-
nent le taux seront encore mieux connus.

SUMMARY
Meat is a valuable dietary source
of CLA

The conjugated linoleic acids (CLA) represent a
group of natural isomers which are derived
from linoleic acid. Because of their unique
characteristics they exert chemical and physio-
logical effects on the organism which differ from
those of linoleic acid. In animal models as well
as in in vitro models using tumour cells of human
origin, they have been shown to possess anti-
carcinogenic characteristics. Fat of animal ori-
gin, especially fat from meat and milk products,
is the most important dietary source of CLA.
Meat of ruminants is a richer source of these
compounds than is meat of nonruminant spe-
cies. Swiss beef contains on an average higher
amounts of CLA than American beef. The intake
of grass plays an important role since grass
favours the production of CLA in the rumen and
as a consequence increases their concentration
in meat. Variability of CLA concentration can
thus be quite high. Provided that the factors
which influence tissue concentration will be
better known, there is a potential to influence the
CLA content of foods of animal origin.

KEY WORDS: conjugated linoleic acids,
meat, milk


