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Congrilait - Milchprodukte, Ern&hrung
und Gesundheit

Robert Sieber

Eidgendssische Forschungsanstait
filr Milchwirtschaft (FAM),
Ligbefeld,

CH-3003 Bern

Der Internationale Milchwirtschaftskongress fand Ende Septem-
ber 2002 in Paris zum 26. Mal statt und wurde von der franzési-
schen Milchwirtschaft unter dem Motto ,Plaisir et Diversité

des Produits Laitiers” organisiert. Dabei wurden in 250 Vortré-
gen die neusten Ergebnisse auf den verschiedensten Gebieten
der Milchwirtschaft (Milchproduktion, Wissenschaft und Techno-
logie, Em&hrung, Politik und Wirtschaft, Lebensmittel, Kommu-
nikation) vorgetragen.

Im Folgenden wird hier {iber einige Vortrage der Konferenz
JMilchprodukte, Erndhrung und Gesundheit" berichtet, in

der 30 Vortrdge zu den Themenkreisen ,Von den Milchnahrstof-
fen zur Gesundheit: ein Lagebericht”, ,Von den Milchprodukten
zur Gesundheit: neue Einblicke” und ,Von den Milchprodukten
zur Gesundheit und zur Emahrungsinformation* gehalten
wurden.,



Gesittigte Fettsduren sind einzeln zu
beurteilen

Die geséttigten Fettsduren werden
wegen ihrer angeblich serumcholeste-
rinerhdhenden Wirkung seit langer Zeit
negativ beurteilt. Nach Henry Dabadié
(Pessac, Frankreich) muss jedoch in
Zukunft vermieden werden, alle gesittig-
ten Fettsduren undifferenziert und pau-
schal zu verurteilen. Stattdessen miissen
die Wirkungen der Laurin-, Myristin-, Pal-
mitin- und Stearinséure unter physiologi-
schen Bedingungen studiert werden, wie
dies auch fir die Linol- und die a-Linolen-
séure gemacht wurden. In zwei Studien
erhielten 25 resp. 19 Ménche wahrend

5 Wochen unterschiedliche physiologi-
sche Myristinsduremengen verabreicht,
dabei wurde der Anteil an ungeséattigten
Fettsduren in Ubereinstimmung mit den
empfohlenen Mengen konstant gehalten.
Die Diat enthielt immer den gleichen
Energiegehalt und im ersten Falle einen
Myristinsduregehalt von 0,6 und 1,2 %
und im zweiten von 1,2 und 1,8 % der
gesamten Energie. Die Auswertung

der Daten ergab bei den drei Myristinséu-
regehalten von 0,6, 1,2 und 1,8 % folgen-
de Resultate: im Blut nahmen der Gehalt
an Total-Cholesterin, LDL (Lipoprotein
niedriger Dichte}-Cholesterin, Triglyzeride
{TG) sowie das Verhéltnis von LDL/HDL
{Lipoprotein hoher Dichte) und TG/HDL
ab, wahrend in der Gruppe mit 1,8 %

das HDL-Cholesterin zunahm. Auch fir
diese Fettsaure scheint also ein physiolo-
gischer Bereich wie fiir die Ol-, Linol- und
a-Linolenséure zu existieren. Aus diesen
Studien mit den Ménchen konnte fir

die Myristinsdure bei einer Linolsédurezu-
fuhr von 2,1 % eine U-Kurve mit einem in
Bezug auf die Serumcholesterinerhdhung
sicheren Bereich zwischen 1,2und 2,4 %
der gesamten Energie abgeleitet werden.
Bei einem Gehalt des Milchfettes von
ungefahr 10 g Myristinsdure pro 100 g
Milchfett entsprachen 2,0 % der gesam-
ten Energie bei einem Energiebedarf von
2400 kcal einer Milchfettmenge von 53 g.

Stoffwechsel der Myristin- und Palmi-
tinséure

Auch zeigt sich mehr und mehr, dass die
geséttigten Fettsauren im Stoffwechsel
unterschiedlich umgesetzt werden und
entgegen ihres schlechten Rufes wichtige
spezifische Funktionen in den Zellen aus-
{ben. Nach Philippe Legrand (Rennes,
Frankreich) unterscheidet sich beispiels-
weise die Myristinsdure von den Palmitin-
s#éure in verschiedener Hinsicht. Sie wird
von den Zellen rascher aufgenommen
und schneller zu CQO- oxidiert als Pal-
mitinséure. Nur wenig wird in Form von
Triglyzeriden ausgeschieden und in der
Leber rasch zu anderen Fettsduren wie
der Palmitinsiure verléngert. Deshalb
hat es in tierischen Geweben nur geringe
Mengen an Myristinsdure. Die Palmitin-
séure wird jedoch nicht in der gleichen
Weise im Stoffwechsel umgesetzt. Sie
wird in den Glykolipiden abgelagert oder
als Bestandteil der Triglyzeride in den
Stoffwechsel gebracht. Auch zeigte sich,
dass die A6-Desaturase, ein Enzym,
dass an der Biosynthese der mehrfach-
ungeséttigen Fettséuren beteiligt ist,
durch die Myristinsaure aktiviert wird.

Eine wichtige Funktion der geséttigten
Fettsduren Myristin- und Palmitins&ure
im Stoffwechsel ist die Acylierung der
Proteine, die eine funktionell wichtige
Modifizierung der Proteine darstelit.
Diese Verdnderungen erlauben einem
Protein, sich in Membranen zu integrie-
ren. Dabei funktioniert die Myristinsdure
als hydrophober Anker. Im weiteren wird
die Konformation, Stabilisierung und kor-
rekte Faltung der Proteine beeinflusst.
Es wurden bereits verschiedene myristo-
ylierte Proteine identifiziert.



Trans-Fettsduren — unterschiedlich zu
beurteilen

Auch die Trans-Fettsduren kommen
mehr und mehr in die Diskussion. Zudem
sind in einigen L&ndern Bestrebungen
im Gange, diese Substanzengruppe in
die Nahrwertdeklaration zu integrieren,
damit der Verbraucher weniger davon
verzehrt. Diese Fettsduren entstehen bei
der Hydrierung von pflanzlichen Olen
{vor allem trans-Elaidinsdure) und dabei
werden die charakferistischen Eigen-
schaften des Oles verandert. Damit kén-
nen sie in andere Lebensmittel umgear-
beitet werden (Margarine). Auch bei

der Biohydrierung der ungesattigen
Fettsduren des Futters im Wiederk&uer-
Pansen entsteht als Trans-Fettséure
vorwiegend die trans-Vaccenséure.
Daneben kénnen auch bei der Deo-
dorisierung von pflanzlichen Olen und
wihrend des Bratens in Ol bei hohen
Temperaturen Trans-Fettsduren aus

den mehrfach ungesattigten Fetts&uren
entstehen. Insgesamt sind diese Fett-
séuren in der menschlichen Erndhrung
unterschiedlich zu beurteilen, auch wenn
es dazu noch zu wenige Studien am
Menschen gibt. Die Trans-Fettsduren von
hydrierten Olen kénnen die Konzentra-
tion von ,schlechtem” LDL (Lipoprotein
niedriger Dichte) erhdhen und die von
~gutem* HDL (Lipoprotein hoher Dichte)
erniedrigen. Der hohe Konsum an Trans-
Fettsduren wurde in einer prospektiven
Studie auch in einen Zusammenhang mit
dem erhéhten Risiko des Auftretens von
koronaren Herzkrankheiten gebracht.
Die Wirkungen der trans-monoungesét-
tigten Fettsdure Vaccensadure im Milch-
und Wiederkduerfett wurden weit weniger
untersucht und Studien an Hamstern mit
dem Resultat, wonach die Elaidin-, nicht
aber die Vaccenséure den Gehalt an
gesamtem Cholesterin erniedrigte, mus-
sen erst noch am Menschen Gberprift
werden (Ronald P. Mensink, Maastricht,
Niederlande).

Konjugierte Linolsduren

Konjugierte Linols&ureisomere (CLA)
entstehen im Pansen von Wiederkduern
durch die Wirkung von Bakterien, indem
Linolsdure (= mehrfach ungeséttigte
Fettsdure mit 18 Kohlenstoffatomen

und einer Doppelbindung am 9. und

12. C-Atom) in mehreren Schritten zur
Stearinsdure umgewandelt wird. Dabei
entstehen auch Trans-Fetts&uren wie als
wichtigstes Isomer das cis9,trans11-CLA
und die trans-Vaccenséure. Letztere wird
auch aus der g-Linolensdure, einer weite-
ren mehrfach-ungesittigten Fettsdure im
Futter, gebildet und kann in allen Orga-
nismen mit einer A9-Desaturase-Aktivitat
teilweise auch in CLA umgebildet wer-
den. In Tierversuchen wurden als biolo-
gische Aklivitdten der CLA festgestelit:
antimutagene Aktivitat, antikarzinogene
Aktivitat im Vormagen von Mausen, im
Dickdarm und in der Haut, Pravention
von Brustkrebs in Ratten, antiatheroge-
ne Aktivitat in Hamstern, Reduktion des
Kérperfettes, antidiabetische Wirkung

bei Ratten und Hemmung der Metastase
in M&usen. Mehr und mehr lassen sich
mdgliche Wirkungsmechanismen anhand
von biologischen Aktivititen erkldren.
Studien an Menschen mit CLA sind noch
nicht so zahireich wie Tierstudien. Aber
auch beim Menschen zeigen sich einige
bemerkenswerte Aspekte des CLA wie
Reduzierung der Kérpergewichismasse
bei (ibergewichtigen und fettsiichtigen
Personen, Erhéhung des Plasmaleptins!
und Emiedrigung des Kdrpergewichts bei
Diabetikern, Erhéhung der Immunant-
wort. Es zeigt sich, dass CLA vorteilhaft
sind zur Verh@tung einiger Krankheiten,
indem sie den Fetistoffwechsel und die
Immunfunktion modulieren. Auch wenn
es sich bei den CLA um Trans-Fetts&uren
handelt, von denen einige als geféhrlich
zu beurteilen sind, ist eine Begrenzung
der CLA nicht gerechtfertigt, da sie glins-
tige Wirkungen aufweisen (Sebastiano
Banni, Cagliari, [talien).

Tin der Fetizelle gebildetes Protein, signalisiert dem Zenlralnervensystem Uber die Blutbahn die Menge

des gespeicherten Fettes



Bioaktive Peptide

Auf dem Gebiete der Milchproteine
werden laufend neue Erkenntnisse zu
den bioaktiven Peptiden und Proteinen
gefunden. Die Kaseine gelten hauptséich-
lich als Quelle fir Aminosauren und unter
den Molkenproteinen spielen Immuno-
globuline, Laktoferrin und Lysozym eine
Rolle zum Schutz der jungen Séugetiere.
Neben der Verbesserung der Nahrstof-
absorption (Kasein, B-Laktoglobulin),
antikarzinogenen und Apoptose2-induzie-
renden (a-Laktalbumin) Eigenschaften
und dem Schutz vor pathogenen Mikroor-
ganismen {l-aktoferrin} stellen die Milch-
proteine dariiber hinaus auch Ausgangs-
substanzen fir bioaktive Peptide dar.

Zu den bioaktiven Peptiden, die aus

den Milchproteinen entstehen kénnen,
zahlen Opioidpeptide oder Exorphine,
Phosphopeptide, blutdrucksenkende

und antithrombotisch wirkende Peptide
sowie immunomodulierende Peptide.
Opioidpeptide entstammen aus den
Kaseinen und Motkenproteinen und wir-
ken auf den Verdauungskanal und das
zentrale Nervensystem. Auch spielen sie
eine Rolle bei Frauen in der Schwanger-
schaft und in der Laktation sowie bei
Neugeborenen. Man nimmt an, dass die
Phosphopeptide die Menge an Idslichem
Kalzium im Lumen des Verdauungska-
nals erhéhen und damit die Absorption
von Mineralstoffen verbessern kénnen.
Doch sind die Mechanismen, mit welchen
die Bioverfigbarkeit von Mineralstoffen
verbessert wird, noch unklar. Blutdruck-
senkende Peptide hemmen das Angio-
tensin3-Umwandlungs-Enzym. Letzteres
wandelt im Blut das inaktive Angiotensin

I in Angiotensin Il um, das die glatten
Muskeln der Blutgefasse stark einengt
und die Natriumausscheidung tber

den Urin vermindert, es wirkt somit blut-

drucksteigernd. Gleichzeitig inaktiviert

es die gegenteilige Wirkung des Bra-
dykinins4. Bei Bluthochdruckpatienten
konnte mit einer fermentierten Milch, die
zwei Peptide mit einer ACES-hemmenden
Wirkung enthielt, eine deutliche Reduk-
tion des Blutdrucks erreicht werden.
Verschiedene Peptide aus den Kaseinen
und den Molkenproteinen kénnen auch
das Immunsystem beeinflussen. Nicht
unerwahnt bleiben sollen das Laktoferrin,
die Wachstumsfaktoren, die vor allem

im Kolostrum vorhanden sind, und das
Folsdurebindende Protein {Jean-Louis
Maubois, Rennes, Frankreich). Dem Lak-
toferrin, einem Eisenbindenden Protein,
wird auch eine antikarzinogene Wirkung
zugesprochen, daneben weist es eine
antioxidative, antimikrobielle und antivi-
rale Aktivitdt sowie eine immunostimu-
lierende Wirkung auf (Nico van Belzen,
Wageningen, Niederlande).

Protein- und Aminoséurebedarf

Die Proteinqualitét bezieht sich auf drei
Aspekte in der Erndhrung: 1. den Pro-
teingehalt mit dem Protein/Energie-Ver-
héltnis, um einen sicheren (minimalen)
Stickstoff- und Aminosauren-Aufnahme
zu erreichen, 2. den Gehalt an essentiel-
len {unentbehrlichen) Aminoséuren und
deren Bioverfigbarkeit, um den Bedarf
an diesen Aminos&uren zu erreichen und
3. andere spezifische metabolische und
physiologische Eigenschaften der Amino-
séuren und Proteine. In den 70er-Jahren
hat die FAO/WHO den menschlichen
Bedarf an essentiellen Aminoséuren als
Referenz fur die Bewertung der Protein-
qualitat definiert. Der minimale Proteinbe-
darf, der die Stickstoffbilanz sicherstellt,

2programmierter Zelltod: lebenswichliger Mechanismus fur die Entwicklung und Aufrechterhaltung eines

vielzelligen Organismus

3Gewebshormon mit Polypeptidstrukiur, blutdrucksteigernd
4 Gewebshormon, das an glatten Muskeln eine langsame Kontraktion auslést
5 Angiotensin 1-Converting Enzyme (Angiotensin-Umwandlungs-Enzym)



wurde kirzlich von der FAO/WHOQO mit
0,66 g Protein/kg/Tag fUr Erwachsene
und die sichere minimale Aufnahme

an Protein wurde als zwei Standardab-
weichungen héher auf 0,83 gegenilber
friher 0,75 g/kg/Tag neu eingeschétzt.
Auch der Bedarf an den essentielien Ami-
nosduren wurde durch die FAO/WHO/
UNO in den Jahren 2001-2002 auf Grund
verschiedenper Studien zur Aminosauren-
oxidation neu evaluiert und gegeniber
den Angaben aus dem Jahre 1985 wurde
das Referenz-Aminosiuren-Muster fiir
Erwachsene bei mehreren Aminosduren
erhoht (Tabelle 1). Bei Sduglingen bleibt
das Muster der essentiellen Aminosduren
in Muttermiich die Vorlage, deshalb fan-
den praktische keine Anderungen statt.
Flr 2-5 Jahrige wurden verschiedene
Anderungen vorgenommen. Mangels
Daten konnte fiir Schulkinder kein Refe-
renzprotein mehr vorgeschlagen werden.
Fir sie gelten nun die Werte fir Erwach-
sene.

Die Bestimmung der Proteinqualitét
erfolgt heute meist mit dem so genann-
ten Protein Digestibility-Corrected Amino
Acid Score (PDCAAS). Dieser wird nach
folgender Formel berechnet:

PCDAAS (%) = (essentielle Aminosaure
im Lebensmittelprotein / dieselbe essen-
tielle Aminosaure im Referenzprotein) x
Verdaulichkeit

Aus dieser Formel ist ersichtlich, dass
auch die Verdaulichkeit des in Frage
kommenden Proteins in die Berechnung
eingeht. Deshalb wurde auch diese
einer Neubeurteilung unterzogen. Fir
ein einzelnes Lebensmittelprotein zeigt
der PCDAAS die Kapazitat an, die ver-
schiedenen essentiellen Aminosduren
zu liefern und die limitierende zu bestim-
men. Ein Wert unter 100 gibt an, dass
die entsprechende essentielle Amino-
séure begrenzend wirkt, d.h. sie kann
den Bedarf bei der minimalen sicheren
Proteinaufnahme nicht erfiillen, wenn

Tabelle 1: Referenz-Aminoséuren-Muster filr Erwachsene
{mg/g Protein)
Aminosaure FAO/WHO/UNO
2002 1985
Histidin 15 16
Iscleucin 29 13
Leucin 57 19
Valin 38 13
Lysin 45 13
Methionin + Cystin 20 17
Phenylalanin + Tyrosin 38 19
Threonin 23 9
Tryptophan 6 5
Total essentielle Aminos4uren 271 241

Quelle: Tomé D., Bos C., Mariotti F., Gaudichon €., Sciences des Aliments 22, 393 (2002)

dieses Protein die einzige Proteinquelle
in der Nahrung ist. Ein Wert von Ober

100 gibt an, dass bei dieser Aminosaure
die Proteinquelle andere mangelhafte
Proteinquellen ergénzen kann. Einige
Beispiele der PDCAAS-Bestimmung flir
einige Lebensmittelproteine zeigt Tabelle 2
(Daniel Tomeé, Paris, Frankreich).

Tabetle 2: Einige Beispiele der PDCAAS-Bestimmung

Waeizen Mais Soja
Verdaulichkeit % 91 87 91

PDCAAS % flr Erwachsene
Lysin 43 84 127
Methionin + Cystin 170 193 113
Threonin 102 151 137
Tryptophan 105 104 193
Phenylalanin + Tyrosin 153 170 189
Isoleucin 123 126 155
Leucin 108 173 126
Valin 101 135 113
Quelle: Tomé D Bos C. Mariolli F_ Gaudichon C.. Sci des Ali
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Bluthochdrucksenkung durch Milch-
konsum

Bereits vor 20 Jahren wurde zwischen
dem Auftreten von Bluthochdruck und
Kalzium in der Nahrung eine umgekehr-
te Beziehung in dem Sinne festgestellt,
dass je weniger Kalzium verzehrt wurde,
desto eher wurde Bluthochdruck beo-
bachtet. Auch andere Nahrstoffe wie
Natrium, Kalium, Magnesium kommen
als Risikofaktoren fir das Auftreten von
Bluthochdruck in Frage. Da aber nicht
die Aufnahme eines einzelnen Nahrstof-
fes ausschlaggebend ist, sondern eher
die Kombination mehrerer Nahrstoffe,
wurden vermehrt Untersuchungen
durchgefiihrt, welche die Auswirkungen
der gesamten Emdhrung zum Ziele
hatten. Eine solche klinische Studie war
die DASH (Dietary Approaches to Stop
Hypertension)-Studie des amerikani-
schen Nationalen Herz-, Lungen- und
Blut-Instituts. Wahrend acht Wochen
erhielt eine Gruppe eine ,typisch ameri-
kanische® Ern&hrung mit wenig Frichten,
Gemisen, Milchprodukten und viel Fett,
eine weitere als Friichte und Gemiise®
bezeichnete Gruppe 8 bis 10 Portionen
Frichte und Gemiise und eine dritte,
die s0 genannte DASH-Gruppe, zu den
Frichten und Gemilsen noch zuséatzlich
drei tagliche Portionen an Milchproduk-
ten. In der gesamten DASH-Gruppe
erniedrigte sich im Vergleich zur Kontroll-
gruppe der systolische® Blutdruck um

5 mm Hg und der diastolische” um

3 mm Hg, in der Gruppe mit erhdhtem
Blutdruck um 11,4 und 5 mm Hg. Mit
Frichten und Gemiise allein war im ers-
ten Falle die Blutdruckreduktion nur hatb
so gross wie bei der DASH-Gruppe.

Die daraus abgeleitete Information legte
jedoch vor allem das Gewicht auf den
Verzehr von Frichten und Gemisen,
was angesichts dieser Resultate als
irreflhrend zu bezeichnen ist.

Eine zweite DASH-Studie (DASH-
Sodium}, bei der die Auswirkungen der
DASH-Ernahrung in Kombination mit
einer reduzierten Natriumzufuhr unter-
sucht wurden, bestétigte die Resultate
der ersten DASH-Studie, namlich dass
bei salzempfindlichen Personen die
Mineralstoffe aus Milchprodukten die
negativen Wirkungen einer hohen Salz-
aufnahme auf den Blutdruck abschwi-
chen kdnnen. Eine weitere Studie (CAR-
DIA = Coronary Artery Risk Development
in Young Aduits) untersuchte die Auswir-
kungen des Verzehrs von Milchprodukien
auf das Insulinresistenz-Syndrom, auch
als Syndrom X bezeichnet. Mit diesem
Syndrom wird das Zusammentreffen
mehrerer Stoffwechselstrungen wie
Insulinresistenz, Glukoseintoleranz,
Hyperinsulindmie (vermehrte Abson-
derung von Insulin mit nachfolgend
erhthten Insulinwerten im Blut), erhdhte
Serumtriglyzeride, erniedrigtes HDL-Cho-
lesterin und zu hoher Blutdruck beschrie-
ben. Diese Untersuchung wurde bei
mehr als 3000 weissen und schwarzen
Mannern und Frauen im Alter von 18 und
30 Jahren durchgefihrt. Der Verzehr von
Milchprodukten steht negativ in Bezie-
hung zum Vorkommen aller Komponen-
ten des Syndroms X bei dbergewichti-
gen Personen (Kérpermasse-Index8 >
25 kg/m?2). In der Gruppe mit dem
niedrigsten Verzehr an Milchprodukten
{weniger als 10 Portionen/Woche) war
die Anzahl der Personen mit dem Synd-
rom X doppelt so hoch wie in der Gruppe
mit mehr als 35 Portionen/Woche. Nach
David A. McCarron (Portland, USA)
haben diese Studien emeut aufgezeigt,
dass der Verzehr von Milch und Milchpro-
dukten in einer qualitativ hochwertigen
Erndhrung einen wichtigen Platz ein-
nimmt.

Soberer Wert bei der Blutdruckmessung, also Druckverhaltnisse in der Arterie im Moment des Zusammen-

ziehens des Herzmuskels
Tunterer Wert

SMesszahl zur Beurteilung des Gewichts, auch als BMI (body-mass-index) bezeichnet



Kalzium hilfreich zur Gewichts-
kontrolle

In den letzten Jahren haben sich nach
Michael B. Zemel (Knoxville, USA} inter-
essante neue Erkenntnisse (iber die Rol-
le des Kalziums (Ca) in Milchprodukten
zur Gewichtskontrolle ergeben. in einem
klinischen Versuch tiber 24 Wochen
erhielten 32 Obergewichtige Personen
zuerst eine ausgewogene Erndhrung

mit 500 kcal/Tag. Danach wurden sie

fur sechs Monate in eine Kontroligrup-
pe (400-500 mg Ca/Tag und ergénzt

mit einem Placebo), in eine Gruppe

mit hohem Kalziumgehalt (Kontrolldiat
erganzt mit 800 mg Ca/Tag) und eine
Gruppe mit viel Milchprodukten (3-4 Por-
tionen fettreduzierte Milchprodukte/Tag =
total 1200-1300 mg Ca/Tag) aufgeteilt.
Die Personen in der Kontrollgruppe ver-
loren 6,4 % ihres Korpergewichtes, die-
jenigen in der Gruppe mit viel Kalzium
8,1 % und mit viel Milchprodukten

10,9 %. Unerwartete Resultate zeigten
sich auch bei der Verteilung des Kérper-
feties. Die Fettverluste in der Bauchregi-
on betrugen bei der Kontrollgruppe 19 %,
in der Gruppe mit viel Kalzium 28,5 %
und mit viel Milchprodukten 31,6 % der
gesamten Fetiverluste. Bereits Ende

der 80er Jahre wurde ein gleiches Resul-
tat bei Mannern in einer Bluthochdruck-
studie festgestellt. Diese Manner erhiel-
ten 2 Portionen von Joghurt, womit

die Kalziumzufuhr von 400 auf 1000 mg
erhoht wurde. Dabei verloren sie nach
einem Jahr ohne eine andere Anderung
der Emadhrungsweise durchschnittlich
4,9 kg Kérperfett. Die Rolle des Kalziums
kann mit der Regulation des Fettstoff-
wechsels in den Fettzellen (Adipozyten)
erkléart werden. Eine erhéhte Zufuhr von
Kalzium in der Nahrung vermindert die
Aktivitdt des 1,25-Dihydroxyvitamins D.
Letzteres reduziert den intrazelluldren
Kalziumgehalt der Fettzellen, womit

die Fettsduresynthese gehemmt und

die Lipolyse (= Mobilisierung kérpereige-
ner Fettbesténde) aktiviert wird. Wie

die zusatzliche Wirkung der Milchproduk-
te erkiart werden kann, muss noch unter-
sucht werden. Doch scheinen dafir

die bicaktiven Verbindungen der Milch
verantwortlich zu sein und diese zusétz-
liche Wirkung ist in der Molkefraktion

der Milch zu vermuten. Es ist méglich,
dass die Angiotensin-Umwandlungs-
Enzymhemmende Aktivitat aus der Molke
zur gewichtsreduzierenden Wirkung

der Milchprodukte beitragen kann.

Protein filr die Verhiitung der Osteo-
porose wichtig

For die Verhinderung des Auftretens

der Osteoporose (Erkrankung des Ske-
letts mit Verminderung der Knochenmas-
se} ist von der Kindheit bis ins hohe Alter
gine genlgende Zufuhr von Kalzium und
ebenso von Vitamin D wichtig. Man stell-
te namlich fest, dass éltere Personen
mit einer geringen Kalziumzufuhr auch
eine reduzierte Vitamin-D-Produktion in
der Haut aufwiesen. Wenn deren Eméah-
rung mit Kalzium und Vitamin D ergénzt
wurde, reduzierte sich der Verlust

der Knochenmasse und das Risiko

von Osteoporose bedingten Knochen-
briichen. Nach verschiedenen experi-
mentellen und klinischen Studien ist
auch die Proteinzufuhr fir den Aufbau
der Knochenmasse wahrend des Wachs-
tums und die Aufrechterhaltung der Kno-
chenmasse wéhrend des Erwachsenen-
alters ausschlaggebend. So kann wéh-
rend des Wachstumsperiode eine gerin-
ge Proteinzufubr die Bildung und Aktion
des Insulindhnlichen Wachstumsfaktors
beeintrachtigen. Dieser Faktor stimuliert



die Proliferation (Vermehrung von Gewe-
be durch Wucherung oder Sprossung)
und Differenzierung der Knorpelzellen
(Chondrozyten) und die Knochenbildung
durch die Osteoblasten (knochenbilden-
de Zellen). Damit beeinflusst das Protein
den Kalzium-Phosphor-Stoffwechsel.
Eine ungeniigende Proteinzufubhr fihrte
bei Frauen mit ungeniigender Energiezu-
fuhr zu einem erhéhten Knochenverlust
und bei dlteren Frauen und Mannern zu
geringerer Knochendichte im Schenkel-
hals und zu Haftfrakturen (Knochenbri-
che des Oberschenkelhalses).

Nach Jean-Philippe Bonjour (Genf, CH)
sind Milch und Milchprodukte wichtige
Lieferanten von Kalzium und Protein fir
die Knochengesundheit wihrend des
ganzen Lebens.

Miich und Krebs

Dem Verzehr von Milchprodukten wird
dank ihres Gehaltes an Kalzium und in
geringerem Masse auch von Vitamin D,
konjugierten Lincls&uren, Sphingolipiden,
Buttersédure, Laktoferrin, Molkenproteinen
und Fermentationsprodukten eine schiit-
zende Wirkung in Bezug auf das Auftre-
ten von Krebs zugeschrieben. Anderseits
sind Milchprodukte auch Quelle von

Fett und geséttigten Fettsduren, die das
Krebsrisiko erhéhen kénnten. Auf Grund
einer durchgefihrten Meta-Analyse?
kann ausgesagt werden, dass beim Dick-
darmkrebs ein hoher Konsum von Milch
und Milchprodukten das Risiko massig
emiedrigt. Beim Brust- und Prostatakrebs
sind die Resultate nicht eindeutig, indem
im ersten Falle in einer von vier Kohor-
tenstudie und in sieben von 14 Fall-Kon-
froli-Studien und im zweiten Falle in zwei
von acht Kohortenstudien und in keiner
von vier Fall-Kontroll-Studien ein méssig
erhdhtes Risiko nachgewiesen wurde.
Nahere Informationen zur Frage, ob
Milch und Milchprodukte zum Auftreten

oder Verhindern von Krebs beitragen,
erhofft man sich aus der seit 1996 in 10
europdischen Landern durchgefihrten
EPIC (European Prospective Investigati-
on on Cancer & Nutrition)-Studie. Dabei
fallten mehr als eine halbe Million Perso-
nen einen Fragebogen zu Emdhrungsge-
wohnheiten und Lebensstil aus und bei
etwa 400’000 Teilnehmern wurde noch
Blut zu Untersuchungszwecken genom-
men. Bis Mai 2002 traten mehr als 7500
Krebsfélle auf. Nach Elio Riboli (Lyon,
Frankreich) konnten noch keine klaren
Aussagen zur oben erwdhnten Frage
gemacht werden.

Von der Milch zu Functional Food

In der Entwicklung von gesundheitsfér-
dernden Lebensmitteln, den so genann-
ten Functional Food, erdffnen sich auch
fir Milch und Milchprodukte vielverspre-
chende Mdglichkeiten. Von Catherine
Stanton (Moorepark, Fermoy, Irland)
wurden unter den verschiedenen Strate-
gien, solche Lebensmittel zu entwickeln,
die CLA-Anreicherung der Milch und

die Verwendung von Probiotika in Milch-
produkten erldutert. Nach verschiedenen
Studien kann der CLA-Gehalt im Milch-
fett Uber die Verifiitterung von mehrfach
ungesattigten Fettsduren erhdht werden.,
Die gleiche Wirkung zeigt auch die Auf-
nahme von Gras durch laktierende Kdhe.
Andere Faktoren, die den CLA-Gehalt
beeinflussen, sind das Alter der Tiere,
die Jahreszeit und die Rasse. Doch kann
die Verfitterung von Olen zu Schwie-
rigkeiten bei der Verarbeitung von Milch
fuhren.

Unter den Milchprodukten, bei deren
Herstellung probiotische Bakterien
gingesetzt werden, sind Joghurt und
fermentierte Milch zu erwdhnen.

Der Verzehr von Probiotika enthaltenden
Lebensmitteln ist vorteilhaft bei der Pra-

erfahren, in welchem quantitative Untersuchungsergebnisse slalistisch zusammengefasst werden



vention und Behandlung von infektibsen
Durchféllen, kann den Ausbruch einer
Allergie beeinflussen und zum Manage-
ment von entziindlichen Darmkrank-
heiten herbeigezogen werden. Weitere
Milchprodukte, in denen probiotische
Bakterien Anwendung finden, sind Kase
und sprihgetrocknete Pulver. Cheddar
zeigte sich als geeigneter Trager flir eine
Vielzahl von probiotischen Stdmmen und
iiber dessen Verzehr ist ebenso wie bei
Joghurt garantiert, dass solche Stamme
in den menschlichen Verdauungskanal
transportiert werden. Fur den Einsatz von
lebensfahigen probiotischen Bakterien in
anderen Lebensmitteln ist die Verfligbar-
keit von spriihgetrockneten Milchpulvern
wiinschbar und zu deren Herstellung
missen verschiedene Faktoren beriick-
sichtigt werden. Um die Aktivitat der
getrockneten Bakterien zu erhalten,
missen die Stdmme beispielsweise mit
einem sublethalen Stress vorbehandelt
werden. So konnte die Lebensfahigkeit
von sprilhgetrockneten L. paracasei-Kul-
turen wahrend der Lagerung des Pulvers
verbessert werden, wenn diese Kultur vor
der Sprithtrocknung in einem Gemisch
von rekonstituierter Magermilch und
Akaziengummi zum Wachstum gebracht
wurde.






