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Dass Milch eine wichtige Rollein
der menschlichenErndhrung spielt,
wirdschondarandeutlich, dasssie
viele Substanzen enthdlt, die der
menschliche Organismus nicht
selbst bilden kann (sogenannte
essentielle Substanzen), wie be-
stimmteAminosauren, Fettsauren
oderVitamine. Der aleinigeBlick
auf die chemisch zu unterschei-
denden Inhaltsstoffe suggeriert
allerdings, dass diese qualitativ
auchimmer gleich seien, unabhan-
gig davon, unter welchen Bedin-
gungen (z.B. konventionell oder
biologisch) sie durch die entspre-
chenden Organismen gebildet
wurden. Wenn die Wissenschaft
heute von der Qualitét der Milch
spricht, meint siedamitinder Re-
gel dann doch nur das quantitati-
ve Verhdltnis der verschiedenen
»guten” und,, schlechten” Inhalts-
stoffe zueinander. Sie muss

zwangslaufig bei der chemischen

Muss es immer
Bio-Milch sein?
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Analytik stehen bleiben und an-
nehmen, dassweiter keine Unter-
schiede existieren, die der Natur-
wissenschaft zuganglich sind.

UmdieKurzsichtigkeit diesesAr-
gumentszuerkennen, bedarf esnur

der historischen Betrachtung der
Entwicklung der entsprechenden
Analysemethoden, diesichinden
letzten Jahrzehnten immer mehr
verfeinert haben; heute kann man
viel mehr Substanzen voneinan-
der unterscheiden als friher. Da-
heristauchzuerwarten, dassdiese
Entwicklung weitergeht und esin
Zukunft mdglich sein wird, dort
zu differenzieren, wo heute noch
nicht unterschieden werden kann.
Eine solche Moglichkeit stellen
die Bildschaffenden Methoden
dar, die im Falle der Milch sogar
mit dem Gesamtextrakt, also der
Milch, sowiesiekonsumiertwird,
arbeitenkdnnen, ohnedasssiespe-
ziell dazu aufbereitet und damit
auch verandert werden misste.

Ganzheitliche
Nahrungsqualitatund
UHT-Verfahren

Zur Abklarung der Qualitatsver-
anderung, welchedieMilchdurch
verschiedene Verarbeitungsver-
fahrenerféahrt, wurdenimRahmen
eines Pilotprojektes handelsiibli-
che Rohmilch, Past- und UHT -
Milch (Ultra-Hochtemperatur, ent-
spricht in Deutschland H-Milch)
mit der bildschaffenden Methode
der Steighilder nachWALA durch-
gefuhrt (Rist et a., 2002). Unter-
sucht wurden handel stiblichebio-
logische und konventionelle Ver-
kehrsmilchprobenausder Schwei z,
Luxemburg, Belgienund Deutsch-
land. Obwohl esklar ist, dassdie
Pilotuntersuchungennochweiter-
gefiihrtwerdenmiissen, lasseners-
teErgebnisseinteressante Tenden-
zen erkennen.

Die untersuchten Proben sind be-
zlglich ihrer Inhaltsstoffe ver-
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gleichbar (siehe Tabelle 1). Kon-
trollversuche mit teilentrahmter
Past-undUHT-Milchzeigten, dass
die fir Vollmilch beschriebenen
Bildetendenzen auch bei einem
geringeren Fettgehalt sichtbar sind.

DieErgebnisseder durchdiebild-
schaffende Methode erhaltenen
Steighilder zeigen eine deutliche
Veranderung der Milchqualitat in
Relation zur Intensitét der Verar-
beitung: diefiir Rohmilchtypische
vertikale, horizontaleundfarbliche
DifferenzierunginBasis-, Mittel -,
Fahnen- und Abschlusszone ver-
einfacht sich schon bel der Verar-
beitung zu homogenisierter Past-
milch: diegegenseitigeDurchdrin-
gung und tropfenférmige Struktur
der goldgelbenAbschluss- und der
grauen Fahnenzone geht bei der
konventionellen Pastmilch deut-
lichzurtick und wird mehr bander-
artig, vertikal undifferenzierter
(siehe Abb. 1 und 2). Auch wenn
diesvor allem fir konventionelle
Pastmilch gilt, zeigt sich bel der
Bio-Pastmilch die gleiche Ten-
denz, jedoch weniger ausgepragt.

DasheisstinanderenWorten, dass
bel den untersuchten Proben die
konventionelle Pastmilch eine —
im Vergleich zur biologischen
Pastmilch—geringereDifferenzie-
rungskraft aufwel st. Dieuntersuch-
ten konventionellen Pastmilch-
proben sind somit naher an der
noch stérker verringerten Bilde-
kraft von UTH-Milchen anzusie-
deln, dieihrerseits wiederum n&-
her bei der Kontrolle mit destil-
liertem Wasser sind, wahrend die
Bio-Pastmilch ein Bild zeigt, das
nochstarker mitder Rohmilchver-
wandtist (vergleicheAbb. 1u. 2).



Der Vergleichvon konventionel ler
Past- und UHT-Milch zeigt einen
weiteren Verlust an Differenzie-
rungskraft: die Fahnen- und Ab-
schlusszone verlieren ihre ge-
genseitigeDurchdringung, undsie
Lverfliefen” zu farblich deutlich
voneinander abgegrenzten Schich-
ten, derenlnnenbereichkaummehr
strukturiert ist (siehe Abb.1). Die
Differenzierung geht somit klar in
Richtung einer vor alem farblich
differenzierten Schichtung, sowie
sietypischist fur destilliertesWas-
ser (Abb.1). Diesgilt sowohl furdie
schweizerischen a s auch die aus-
landischen Proben. Die mit der
Ultrahocherhitzung einhergehen-
deBildetendenz|&sst sich auch bei
der biologischen UHT-Milch-
probebeobachten. ImUnterschied
zur Pastmilchist hier jedoch prak-
tisch kein Unterschied zwischen
konventioneller und biologischer
Milch mehr festzustellen.

Konventionelle Pastmilch

Bio-Pastmilch
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Intensive Bearbeitung
mindert Qualitat

Mittels der bildschaffenden Me-
thode kann somit festgestel It wer-
den, dass die UHT-Verfahren zur
Konservierung von Bio-Milch zu
einem Verlust des qualitativen
~Mehrwerts’ im\Vergleichzur kon-
ventionellen Milch fuhren. Dies
giltauchfirein, schonendes’ Ver-
fahren (im UHT-Direktverfahren,
d.h., kurze Erhitzung der Milch
wéhrend rund 2-4 Sekunden auf
140-150 Grad, schnelle Abkuh-
lung) mit dem eine biologische
Milchverarbeitet wurde (Abb. 2):
dasZusammenfliessen der oberen
goldgelben Abschlusszone, das
Kompaktierenund Abgrenzender
Fahnen- und Mittel zone zeigt ei-
nen Charakter, der eindeutig né-
her bei den UHT-Milchprobenals
bei den Bildetendenzen von Past-
milch liegt.

Konventionelle Rohmilch

Bio-Rohmilch
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Welchen Anteil jeweils die Erhit-
zung bzw. die Homogenisierung
auf denQualitétsverlusthaben, konn-
ten in den vorliegenden Untersu-
chungen nicht abgeklart werden. Da
sowohl be der Pasteuriserung as
auch bei der Ultrahocherhitzungim
Normalfall die Homogenisierung
immer angewendet wird, werden
die hier zusammengefassten Er-
gebnisse davon nicht beeintréch-
tigt.

Bei extrudierten Weizenproduk-
ten, diedruck- undtemperaturmas-
sig unter ,, Schockbehandlung”
verarbeitwerden, zeigtesich, dass
diespezifischen L ebenskraftedes
Weizens weitgehend verloren ge-
hen (Balzer-Graf, 2001). Dasver-
gleichsweiseschlechteAbschnei-
den der UHT-Verfahren erscheint
daher nicht besonderserstaunlich,
wird die Milch dabei doch einem
kombinierten Schock von Druck

Abb.1 : Typische Steigbil-
der von konventionellen
Milchproben und destil-
liertem Wasser (Aqua
dest.) (oben)

Abb. 2: Auswahl typischer
Steigbilder von biologi-
schen Milchproben (unten)

Aqua dest. Kontrollbild

Konventionelle UHT-Milch

Biomilch -UHT

Bio-UHT (,,schonendes
Verfahren")
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(Homogenisierenbei 180 bar) und
Hitze/K @lte(Schnellaufheizung auf
140-150° Canschlieffende Schnell-
kiihlung auf 5° C) ausgesetzt.

Die vorgefundenen Ergebnisse
zeigen, dassmit zunehmender in-
dustrieller Verarbeitung die ganz-
heitlich verstandene Milchqua-
litét negativ beeinflusstwird. Dies
stimmt tendenziell Gbereinmitden
Resultaten der Untersuchung von
Roh- und Pastmilchsowievonver-
schiedenen Produktionsverfahren
von Joghurt mit bildschaffenden
Methoden (BALzER-GRAF U. GALL-
MANN, 2000). Diesewurdevonder
Eidgendssischen Forschungsan-
staltfir Milchwirtschaft (FAM)in
Zusammenarbeit mit dem For-
schungsinstitut fur Vitalqualitat
(fiv) durchgefuhrt. Dabei wurde
diebiologischeRohmilcha squa-
litativ am gunstigsten eingestuft.
DieQualitdt nahm bei der Pasteu-
risierung dannamdeutlichstenab,
wenndieMilchprobenzuvor noch
homogenisiert wurden (BALzER-
GraF,2001).

Gesundheit und
verminderte ganzheitliche
Milchqualitat

Die gesundheitlichen Folgen des
KonsumsvonMilch, dieausSicht
der Bildschaffenden Methoden
qualitativ niederwertigist, ist un-
seres Wissens his jetzt noch nie
direkt untersucht worden. VVon der
menschlichen Muttermilchist be-
kannt, dass die unbehandelte
Milchallenanderenverarbeiteten
oder kiinstlich veranderten/herge-
stellten vorzuziehen ist, selbst
wenndiesekiinstlichmit,, wertvol-
len” Substanzenangerei chert wer-
den (CosTELLO U. SACHDEV, 1998).
Selbstverstandlich besteht ein Un-
terschied in der Funktion und Zu-
sammensetzung zwischenmensch-
licher Muttermilch und tierischer
Konsummilch, aber das Beispiel
zeigt,dassMilchnichtgleichMilch
ist, sondern sehr empfindlich auf
Verarbeitungsschritte reagiert.

Auch das allergene Potential von
UHT-MilchimVergleichzuwenig
oder unverarbeiteter Milchistim-
mer wieder ein kontrovers disku-
tiertes Thema der wissenschaftli-
chen Forschung, wobei vor allem
die Homogenisierung der Milch
evtl. zu einer erhdhten Sensibi-
lisierung gegeniiber Proteinender
Kuhmilchbeitragenkénnte (Host
u. SAMUELSSON, 1988; Beck u. For-
STER, 2001). Eswirdauchdiskutiert,
ob die,, natlrliche” Keimflora der
Rohmilch (v.a. Lactobazillen) an-
dereKeimeweitgehendin Schach
haltenkann (Konkurrenzflora). Da
dieseharml osen Kelmeaber bei der
Erhitzung auch abget6tet werden,
konnen unerwiinschte Keime, die
durch Rekontamination in die
Milch gelangen, nun leichtes
Spiel haben (HeLLMANN U. HEINRICH,
1985).

Ebenfallsinteressantsindindiesem
ZusammenhangneuereStudien, die
denEinflusseinesspezifischenLe-
bensstilsauf die Entwicklungvon
Allergienuntersuchten. Sofanden
Acmetal. (1999)in Schweden, dass
Kinder von Waldorfschulen mit
einem anthroposophischen,, Life-
style” (mehr biologische Nah-
rungsmittel, mehr fermentierte
Nahrungsmittel mit |ebenden
Lactobazillen, weniger Impfun-
gen, langere Stillzeit, zuriickhal-
tender Antibiotikagebrauch u.d.)
weniger Atopien entwickeltenals
vergleichbare Kinder aus dersel-
ben Gegend mit einem nicht-an-
throposophischen lifestyle. Zu
ahnlichen Resultaten kommen
auch BrRAUN-FAHRLANDER €t al.
(1999), diefeststellten, dass Bau-
ernkinder seltener an Heuschnup-
fen und Asthmaleiden a's Nach-
barskinder ausdemgleichenDorf,
derenElternkeineBauernsind. So
fanden sich im Blut der Bauern-
kinder nur halb so haufig spezifi-
scheAntikdrper gegen Hausstaub-
milben, gegen Gras- und Baum-
pollen oder gegen Tierhaare. In
beiden erwahnten Studien konn-

te der protektive Effekt nicht auf
einen einzelnen Faktor allein zu-
rtickgefihrt werden, aber eswird
diskutiert, dass auch der Konsum
von Rohmilch einendie Praventi-
on von Allergien begiinstigenden
Faktor darstellen kdnnte.
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Vorstudie: Einfluss des
Konsums von Biomilch auf
die Muttermilch

Ganz spezielle Fettsauren, die so-
genannten konjugierten Linol-
sdureisomere(CLA) stehenderzeit
imBrennpunkt der Ernéhrungsfor-
schung, werden ihnen doch eine
Vielzahl ausserst positiver Wir-
kungen nachgesagt, dieallerdings
meist nur in Zell- oder Tierversu-
chen getestet wurden. So sollen
diese Fettsduren u. a. anticarci-
nogen, antiatherosklerotisch, anti-
diabetisch und immunmodu-
lierend sein. CLA (= conjugated
linoleic acids) sind mehrfach un-
geséttigte Fettsauren, genauer ge-
sagt, |somereder Linolensduremit
einer cis- und trans-Bindung.
Hauptaufnahmequelle von CLAS
sind Milch und Milchprodukte
(K&se, Joghurt etc.) sowie Wie-
derkéuerfleisch. Zusétzlich ist be-
kannt, dass Milch und Milchpro-
dukteausokol ogischer Tierhaltung
aufgrund vermehrten\Weidegangs
und der damit zusammenhangen-
den Futterung (Graser und Krau-
ter) undweniger EinsatzvonKraft-
futter zu deutlich erhdhten Gehal -
tenvon CLA inder Kuhmilchfuhrt
(JaHrEIS, 1999). Gleichesgiltinder
Schweiz fir dieAlpung, dieeben-
falls zu deutlich hoheren CLA-
Gehaltenfihrt (Krarretal., 2003).
Diese erhdhten Gehalte finden
sichdannauchindenweiterverar-
beiteten Milchprodukten wieder.

In eigenen Voruntersuchungen
(ZweipLER €t al. 2002) versuchten
wir abzukl&ren, welchen Einfluss
der Konsum biologischer Nah-
rungsmitteln auf den Gehalt an
CLA in der Muttermilch haben
kénnte (Rist et a. 2001). Erwar-
tungsgemassmissten Wéchnerin-
nen, die sich mehrheitlich biolo-
gisch erndghren, im Vergleich zu
einem sich konventionell erngh-
rendenKontrollkollektiv bei mehr
oderweniger gleichbleibender Zu-
sammensetzung der Erndhrung
(Mischkost mit vergleichbarem

Untersuchung der MilchvonWéchnerinnen in Bezug auf ihren Oko-Konsum
Ziel derVorstudie war es, zu priifen, ob der qualitative Mehrwert biologischer Lebensmit-
tel auch in der Muttermilch gefunden werden kann. Zur Beurteilung wurden Inhaltstoffe
ausgewahlt, die praventiven Charakter haben (u.a. mehrfach ungesattigte Fettsauren =
CLA zur Pravention von verschiedenen Krebsarten, Atherosklerose, Diabetes und ande-
re) und fiir dasWachstum des Kindes (Lactoferrin, Eisen, Kalzium, Vitamin K) wichtig sind.
Fiinfzehn Wachnerinnen wurden nach klar definierten Kriterien (gleiche Art der Geburt,
Geburtszeitpunkt, normale Schwangerschaft, keine Suchtmittel etc.)in der Zeitvon Janu-
ar bis Mai 2000 an zwei Kliniken rekrutiert. Anhand eines Interviews wurden ihre
Erndhrungsgewohnheiten erhoben und daraus die durchschnittlich pro Tag verzehrte
Menge der einzelnen Nahrungsmittel errechnet. Aus dieser Tagesdurchschnittsmenge
konnte der prozentuale Anteil biologischer Produkte bezlglich Energiewert ermittelt
werden, auBerdem wie viel Fleisch und Milchprodukte die Wochnerinnen im Durch-
schnitt zu sich nahmen. Aus den konsumierten Nahrungsmitteln wurde zudem der
tagliche Eisen- und Kalziumkonsum berechnet. Die Fettsduren, das Eisen und Kalzium
wurden an der Eidgendssischen Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft (FAM) in Bern-
Liebefeld analysiert.

Milch Eiweiss Fett Laktose
g/100g ¢/100g g/100g
Rohmilch konventionell 3,30 4,2 4,9
Pastmilch konventionell 3,3 3,8 4,8
UHT-Milch konventionell 3,2 3,9 4,9
Rohmilch Bio 3,0 4,3 5,0
Pastmilch Bio 3,2 3,9 49
UHT-Milch ,schonend” 3,3 3,8 4,8
UHT-Milch Bio 3,3 3,6 4.8

Tabelle 1: Inhaltsstoffe der Milchproben

Fettsaure Tag Bio konventionell
CLA 4 0,57 0,43

44 0,50 0,45
Omega-3 4 1,52 1,31

44 1,32 1,15

Mehr wertvolle Inhaltsstoffe durch Biomilch:
Erndhrung und Gehalte ausgewahlter Fettsduren in der Muttermilch
(% relativer Gewichtsanteil, statistisches Mittel der Stichproben; Umfang: Bio: n =5 ; Konv.: n = 10)

Anteil von Milch, Milchproduk-
tenundWiederkauerfleisch) mehr
CLA durch die Nahrung aufneh-
men. Dieshat sichtendenziell auch
in dieser ersten, allerdings sehr
kleinen Vorstudie bestétigt: Die
sichhiologischernahrendenWach-
nerinnen nahmen trotz gleichem
oder sogar geringerem Konsum
von Milch und Milchprodukten
mehr CLASs (und Omega-3-Fett-
sduren) auf alsdiesich konventio-
nell erndhrenden Woéchnerinnen;
unddiessowohl 4alsauch40Tage
nachder Geburt, wasauf einensta-
bilen und nicht nur momentanen
Unterschied hinweist.

Somit scheint sich der biologische
Vorteil gesunder, unter artge-
massen Bedingungen produzier-
ter Nahrungsmittel auch bei den
Konsumentinnen wieder zu fin-
den. Glicklicherweisekdnnendie
begonnenen Untersuchungen zur
Quialitét der menschlichen Mutter-
milchin Abhangigkeit der Ernah-
rungsgewohnheiten nun in einem
grosseren Projekt und in Zusam-
menarbeit mit der Universitét
Maastricht und der Universitéat
Hamburg eingehender angegan-
genwerden, so dassAussagen mit
grosserer Sicherheit gemacht wer-
den kénnen. m
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