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FETTSAUREN IN DEMETER-MILCH

DIFFERENZIERUNG UND EUROPAISCHER VERGLEICH MIT KONVENTIONELLER MILCH
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n den letzten Jahren wurde zunchmend positiver tiber das Milch-
fett berichtet. Indische Erwachsene, die regelmifig Vollmilch zu
sich nehmen, sind schlanker und zeigen einen geringeren Bauchum-
fang als diejenigen, die keine Milch zu sich nehmen. Das Problem
liegt im Ersatzgetrink, dem Konsum von gezuckertem Tee (Satija et
al., 2013). Die Milchfettsiuren C15:0 und C17:0 im Blut sind gute
mikrobiologische Marker fiir den Konsum der Milchprodukte, und
es wurde eine negative Korrelation gefunden zwischen diesen Mar-
kern, dem Body-Mass-Index und dem Bauchumfang von gesunden
Probanden (Pranger et al., 2019), dazu auch mit anderen Entziin-
dungsmerkmalen und Typ-2-Diabetes. Unter den Kindern, die mit
den fettreichen Milchprodukten Vollmilch und Butter aufgewach-
sen sind, zeigten sich weniger Fillen von Asthma, nicht aber bei
denen, die Margarine und Magermilch auf dem Frithstiickstisch
hatten (Wijga et al., 2003).

Vertieft man den Blick aufs Milchfett, wurden Beziechungen ge-
funden zwischen der Verminderung von Asthma- und Allergiefil-
len und einem héheren Gehalt an omega-3 (n3) Fettsiure (FS) und
CLAs (konjugierter Linolsiure) in der Milch. Miitter, die sich wih-
rend der Stillzeit von Bio-Milch ernihrten, geben héhere Mengen
an CLAs weiter an ihre Siuglinge (Rist et al., 2007). Zwei Jahre spi-
ter zeigte die Gruppe mit dem hochsten Biomilchkonsum die ge-
ringste Erkrankungsrate an Ekzemen (Kummeling et al., 2008).

Pflanzenol und Butterfett

Der Hauptteil der n3-Fettsduren ist die pflanzliche Alpha-
Linolensiure (ALA C18:3 n3). Kiihe nehmen aus dem Griinfutter
diese Pflanzenfette auf. Schnell wachsendes griines Gras ist reich an
ALA. Eine andere wichtige Fettsiure aus griinen Pflanzenteilen ist
Linolsiure (C18:2c9¢c12, eine n6-FS). Im Kuhpansen wird der
grofite Teil (iiber 85 bis 95 %) dieser mehrfach ungesittigten Fett-
siure (PUFA) gesittigt, wobei die Doppelbindungen aufgeldst wer-
den — was zum niedrigeren Schmelzpunkt und zur Hirtung der
Fette fiihrt.

Bei den mehrfach ungesittigten Fettsiuren koénnen die Dop-
pelbindungen an sehr unterschiedlichen Positionen sein, was sich in
den Namen als cis- und trans-FS zeigt. Die sogenannte trans-Fett-
sduren (tFA) werden ernihrungsphysiologisch generell schlecht be-
wertet, doch differenziert die Wissenschaft da mittlerweile zwi-

»Biologisch-dynamische
Milch basiert stirker anf
Weidehaltung als
konventionelle Milch.”

schen industriellen tFA (¢9 und t10-Reihe) und solchen aus
tierischer Herkunft (t11-Reihe). Die wichtigste CLA in Kuhmilch
ist CLAc9t11 (Rumensiure). Wenn die Tiere alpin weiden, kommt
noch die CLAt11c13 dazu. In einem kontrollierten Versuch wur-
den Ratten groflere Mengen CLAt10c12 — einer CLA, die aus
industriellen Umwandlungen stammt — gefuittert: In der Folge
konzentrierte sich das Korperfett um die Leber herum und das
normale Korperfett der Muskeln von Armen und Beinen ver-
schwand (Jaudszus et al., 2010) - ein typisches Bild des Fettleber-
syndroms. Doch zeigten Ratten, die 50 % ihrer CLA-Einnahme
aus CLAc9t11 deckten, eine normale Kérperfettverteilung und
eine gesunde rote Leber.

Mitzunehmen aus diesen Versuchen ist, dass man sich bewusst
ist, dass das Milchfett eine Reihe an bio-aktiven Komponenten
enthilt, wie die fettloslichen Vitamine (A, D, E) und die mehrfach
ungesittigten Fettsiuren (MUEFS). Viele dieser langkettigen und
besonderen Fettsiuren haben eine gesundheitsférdernde Bedeu-
tung. Gute Butter sollte deshalb weich und kriftig gelb bis orange
sein, weich wegen der hohen Menge an mehrfach ungesittigten Fet-
ten, gelb durch die hohen Gehalte an Beta-Carotin. Zusammen-
hingend damit sind auch andere Gehalte erhoht, wie die des fettlos-
lichen Vitamins D3. Dies erreicht man, wenn die Kiithe drauflen
weiden, in der Sonne, und so ihre ganze Korperfliche Vitamin D3
bilden kann (Hymeller und Jensen, 2010). >>>
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Milchfettqualitat unterscheidet sich im Sommer- und Winterhalbjahr.
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Stallfitterung in einem der beprobten Betriebe in Luxemburg.

Fettsaure in Demeter-Milch - europaweit

Wie sicht es aus mit der Milchfettzusammensetzung aus biolo-
gisch-dynamischer Herkunft? Im Laufe verschiedener Projekte an
der Universitit Kassel wurden, verteilt tiber West-, Mittel- und
Nord-Europa, iiber 168 Milchproben von 41 Demeter-Betrieben
gesammelt (Baars et al,, 2019). Die Frage war, wodurch Unterschie-
de innerhalb Demeter-Milch entstehen und mit welchen Umwelt-
faktoren die Unterschiede zu erkliren sind. Zusitzlich wurden 2 x
10 gepaarte Molkereimischproben von Demeter-Milch und kon-
ventioneller Milch miteinander verglichen, wobei die Molkereien
in dhnlichen Regionen ihre Milch sammeln. Hier war die Frage, ob
Unterschiede in der Zusammensetzung des Milchfetts sich auch eu-
ropaweit zeigen lassen.

Methodik

Es brauchte dazu eine Charakeerisierung der Wachstumsbe-
dingungen und des Standortklimas der biologisch-dynamischen
Betriebe. Dazu verwendeten wir Daten aus der Vegetationsokolo-
gie. Europaweit gibt es sehr unterschiedliche Klimazonen. Sie
werden sichtbar in der Zusammensetzung der Baumarten und der

Vegetation, dem Beginn des Frithjahrswachstums, der Sommer-
trockenheit usw. Diese Klimazonen spiegeln die abiotischen Um-
stainde wie Niederschlagsmenge und -verteilung tbers Jahr, die
absoluten Temperaturen im Winter, aber auch die Menge der Son-
neneinstrahlung. In Europa gibt es insgesamt 87 Klimazonen, und
fiir jede Zone gibt es langjihrige Umweltdaten. Die Mittelwerte
der 30-jahrigen Klimadaten zu Niederschlag, Sonnenstunden,
Linge der Vegetationsperiode, mittlere Tagestemperatur wurden
fiir jeden Hof ausgelesen (anhand Metzger et al., 2005; 2013).
Hinzu kamen Lage des Hofes in Hohe tiber dem Meer sowie Lin-
gen- und Breitengrad.

Fiir die statistische Auswertung konzentrierten sich die Klima-
zonen in drei Hauptregionen: die atlantische, zentrale oder voralpi-
ne Region (Tabelle 1). Mit Hilfe multivariater Statistik (Stepwise
Linear Regression) wurden die 168 Milchproben in ihrer Komple-
xitit voneinander getrennt. Die Ergebnisse wurden auf die Hinter-
grunddaten und Klimadaten der Betriebe bezogen und mit Hilfe
cines Biplot dargestellt (Abbildung 1), was die Darstellung von Pro-
ben und Variablen zugleich ermoglicht. In dem Vergleich zwischen
gepaarten Molkereiproben biologisch-dynamischer und konventio-
neller Herkunft wurde mit einem T-Test getestet (Tabelle 3).
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Ergebnisse

Die Klima-Unterschiede der drei Hauptregionen sind darge-
stellt in Tabelle 1. Betriebe in der zentralen Region sind am wenigs-
ten geeignet fiir ein durchgehendes Griinlandwachstum. Daftir ist
die Niederschlagsmenge im Sommer zu gering. Es sind cher die ty-
pischen Gemischtbetriebe, wobei in der Fruchtfolge auch anderes
Futter als Griinland und Gras zu Verfuigung steht. In der kiistennah-
en Region und vor allem in den Voralpen gibt es am meisten Regen.
Unterschiede zwischen diesen beiden Regionen sind bedingt durch
die niedrigeren Temperaturen in den Voralpen, vor allem im Win-
ter, wodurch das Griinland sich im Frithjahr, wenn die Temperatur
rasch ansteigt, explosiv entwickeln kann. Die Kistenregion hat
durch die Linge der Saison gute Moglichkeiten, die Kithe tiber lin-
gere Zeit zu weiden, weil das Klima ausgeglichener ist.

Die biodynamische Sommer- und Wintermilch zeigt — gemit-
telt iiber alle Lander — typische Unterschiede (Tabelle 2). Durch die
Winterfiitterung nimmt die Sittigung der Fettsduren zu, der Anteil
cinfach- und mehrfach ungesittigter Fettsiuren (PUFA) nimmt da-
mit ab. Im Winter fehlen vor allem die CLAs und ihre Vorstufen
(C18:1t) in der Milch. In den Wintermonaten steigt meistens auch
die Menge an Kraftfutter pro Kuh, und in Folge nimmt der Gehalt
an n3-Fettsiure ab (Baars et al.,, 2012). Der Einbruch im Winter gilt
am stirksten fiir die CLAs, weniger fiir die n3-FS.

In der multivariaten Analyse zeigt sich am stirksten der ge-
nannte Unterschied zwischen der Sommer- und Wintermilch.
Dariiber hinaus finden sich Unterschiede in Demeter-Milch ent-
sprechend der drei Hauptregionen: Die damit signifikant zusam-
menhingenden Faktoren sind dargestellt im sogenannten Biplot
(Abbildung 1). Die Grafik verdeutlicht die Unterschiede in der
Fettsdure-Verteilung in der Milch der drei Regionen.

Auf der horizontalen Achse sind erhohte Gehalte an kurzketti-
gen (KK) und geradzahligen, mittelkettigen gesittigten Fettsiuren
(MK gerade) und niedrigere Gehalte an langkettigen gesittigten
Fettsiuren (LK SFS) Schliisselmerkmale der Milch aus atlantischem
Gebiet zu sehen.

Auf der vertikalen Achse basiert der Unterschied zwischen vor-
alpiner und Milch aus Zentraleuropa auf hoheren Gehalten an
CLAs und ihren einfach ungesittigten Vorliufern (C16:1t9 und
C18:1¢t11), sowie bei mehr ungeradzahligen langkettigen (LK SFS)
und mehr ALA-n3 in der voralpinen Milch. Milch aus Zentraleuro-
pa wies dagegen einen hoheren Gehalt an geradzahlig-langkettigen
(LK SFS gerade) auf, an anderen -EUFS (C18:1t9, C18:1¢10) als
die voralpine Milch und einigen n6-Fettsiuren. Fettsduren mit un-
gerader und verzweigter Kette (OBFS) waren mit beiden Regionen

weitgehend nicht korreliert. >>>

TAB.1: KLIMADATEN UND GEOGRAFISCHE DATEN
Mittelwerte der 41 Betriebe innerhalb der drei Hauptregionen

Geographie und ékologie Region in Nordwest Europa
Atlantisch  Zentral ~ Vor-Alpin ~ P-Wert
Betriebe (n) " 12 18
Hohe (m. u. NN) 126 220 701® <0.001
Breitengrad (°N) 52.319b  52.451° 47.805° <0.001
Léngengrad (°E) 8.092° 12.466° 9.728 ¢ 0.000
Lange der Saison (Tage) 259« 224 239°b <0.001
Niederschlagsmenge (mm) 748° 641 1025¢ <0.001
Temperaturmittel (°C) 9,0t 8,1° 79° 0.005
Sonnenschein (Stunden) 25,2° 30,3 33,0¢ <0.001

Unterschiedliche Buchstaben in einer Zeile bedeuten, dass die Werte sich

signifikant unterscheiden

7AB.2: GEFUNDENE FETTSAUREN
Mittelwerte und Verhaltnis Sommer/Winter in 168 Milchproben aus den Som-

mer- und Wintermonaten Uber alle Betriebe/Lander

Fettsauregruppen Mittelwert (g/100 g Fett) Rate
Sommer Winter Sommer/
(n=85) (n=83) Winter
Gesattigte FS 69,1 74,7 7%
Kurzkettige FS 7,6 6,9 9%
Mittellange FS 19,1 211 -8%
Einfach ungesattigte FS (EUFS) 26,4 22,2 17 %
Mehrfach ungesattigte FS (MUFS) 4,5 3,4 29 %
n3FS 1,4 1,2 23 %
n6 FS 2,0 1,8 1%
C18:1t 3,8 1,9 84 %
CLA 1,6 0,7 100 %
n6/n3 Verhaltnis 1,5 1,6 12%

1AB.3: VERGLEICH MILCH AUS DEM LADEN
Signifikanter Fettsauren in gepaarten Sommermilchproben aus Demeter-

und konventioneller Herkunft aus fiinf europaischen Landern

Label Mittelwert (g/100g Fett)

Demeter Konventionell ~P-Wert  BD/Konv.
Probenzahl (n) 10 10
C16:1t9 0,31 0,27 0,039 18 %
C18:1t1 1,82 1,23 0,021 48 %
C18:3¢9¢12¢15 (ALA) (n3) 0,93 0,60 0,004 54 %
CLACOtN 117 0,81 0,039 46 %
CLAt11c13 0,07 0,04 0,033 67 %
C20:5(n3) 0,09 0,06 <0,001 47 %
C22:5(n3) 0,09 0,06 <0,001 45 %
n6/n3 1,4 1,9 0,001 -28 %
Hohenlage der Molkerei (m) 286 285 0,983

5-2019 | LebendigeErde.de | 41



FORSCHUNG

1o ABB.1: KORRELATION FETTSAUREN,
08 URSPRUNGSREGION UND
+ UMWELTFAKTOR
0,6
gi:j:;tm Korrelation der verschiedenen Fettsauren in Milch
04 ] A (horizontale Achse) mit den drei Ursprungsregionen
+ 3 - der untersuchten Demeter-Milch (farbige Felder)
0,2 Om = ‘\. gBro\gtc D und den relevanten Umweltfaktoren (vertikale
A \ . . .
\ - Achse); Darstellung im Biplot
= o g P
0 2
Sonnenschein, Hohe, ,* *
Niederschlag @ CLA*Vorstufe KK, MK, LK = kurz-, mittellang-, langkettig
0.2 o ~. g tE 22 i::i:de EU, MU = einfach-, mehrfach ungesattigt
04 W MK gerade SFS = gesattigte Fettsaure
P * O EUFs t- = trans
-0,6 : :Z n3, n6 = omega-3, omega-6 Fettsaure
4 A KK-FS
-08 M -EUFS
A LKMUFS
1,0
40 -08 06 -04 02 O 02 04 06 08 10

Vergleich Demeter- und
konventionelle Sommermilch

In fiinf verschiedenen Landern Europas wurden zehn gepaarte
Proben im Laden beprobt. Es sind vor allem die hoheren Gehalte an
verschiedenen trans-Fettsiuren, die erhohte n3-Fettsiure und das
engere Verhiltnis zwischen n6- und n3-Fettsiure, die den Her-
kunfts-Unterschied beschreiben (Tabelle 3). Es sind Hinweise dar-
auf, dass die biologisch-dynamische Milch europaweit stirker auf
Weidchaltung basiert als konventionelle Milch, in Kombination
mit geringeren Mengen an Kraftfutter in der Ration der Kiihe.

Schlussfolgerung

o Biologisch-dynamische Milch zeigt die stirkste Differenzierung
der Milchfettqualitat durch Sommer- bzw. Winterfiitterung.

o Innerhalb der drei Hauptregionen Nordwesteuropas bestimmen
die Hohenlage der Betriebe, die Niederschlagsmenge und die
Sommertemperatur eine weitere Differenzierung der Milchfett-
qualitit. Hohe Sommertemperaturen und geringere Nieder-
schlagsmengen in den zentralen Teilen Europas fiihren auf biolo-
gisch-dynamischen Hofen zu einer verringerten Grasaufnahme
und deren Ersatz durch andere Futterkomponenten, wie Silo-
mais. Die voralpine Milch bildet die glinstigste Milchfettsiure-
zusammensetzung im Hinblick auf die Gesundheitsférderung.

e Die biodynamische Milch wird in Vergleich zu konventioneller
Milch grofitenteils aus Gras und Raufutter statt aus Silomais und
Kraftfutter gemolken. Dies zeigt das Fettsduremuster.
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