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1 Einleitung

In der heutigen Zeit bestimmt die Herkunft und Authentizitdt von Lebensmitteln immer mehr
auch ihren Preis und ihre Qualitdt. Schaut man sich Verpackungen von Milchprodukten an
oder die Internetseiten diverser Molkereien, so wird einem der Eindruck vermittelt ein
Naturprodukt zu kaufen, das von Kiihen stammt, die ihr Leben auf saftigen schier endlosen
Weiden verbringen und ihre Milch aus nichts als Gras produzieren. Die Werbeslogans lauten
dazu: ,,Milch von gliicklichen Kiihen®, ,,Saftige griine Wiesen, frische Luft und gutes Wasser
(...) alles was gute Milch braucht®, ,Saftiges Wiesengriin und frisches Wasser - etwas
anderes kommt der Kuh im Sommer nicht in den Futtertrog!“, “Produkte aus hochwertiger
Alpenmilch®, ,,Landmilch - frisch von ausgesuchten Bauernhdfen®, ,,aus kontrollierter
umweltschonender Griindlandbewirtschaftung® etc.

Gerade mit den Bezeichnungen ,,Alpenmilch® und ,,Bergmilch* verkniipft der Verbraucher in
Deutschland auch den Bezug zu einer bestimmten regionalen Herkunft.

Doch was ist dran an den Worten der Werbung, den Bildern und den Bezeichnungen?

Stammt eine ,,Alpenmilch® wirklich aus den Alpen, eine ,,Bergmilch® aus den Bergen?
Stammen diese so deklarierten Produkte vor allem von Kiihen, die mit frischem Weidefutter
bzw. dem entsprechenden Winterfutter Heu und Grassilage gefiittert worden sind?

Und sind die wertgebenden gesundheitsfordernden Inhaltsstoffe bei diesen Markenprodukten
besonders hoch? Wie schaut es bei vergleichbaren 6kologisch erzeugten Milchprodukten aus?
Hat eine Okomilch einen hoheren Anteil gesundheitlich wertvoller Fettsduren/Inhaltsstoffe als
konventionelle Milch? Wird in der Okolandwirtschaft weniger Mais und Kraftfutter
eingesetzt als in der konventionellen Landwirtschaft?



Um diesen Fragen nachzugehen, sind Trinkmilchproben verschiedener Molkereien in ganz
Deutschland (mit und ohne besondere Bezeichnung, okologischer und konventioneller
Herkunft) zum Ende des Winters (Ende Februar bis Ende Mérz) in normalen Einkaufsstétten
in ganz Deutschland eingekauft und auf verschiedene Inhaltsstoffe untersucht worden.
Einerseits wurde mit Hilfe der Kohlenstoffisotopenbestimmung der Milch der Anteil des
verfiitterten Maises am Gesamtfutter festgestellt. Andererseits wurden die Milchprodukte auf
ihre Fettsdurenzusammensetzung untersucht, wobei besonderes Augenmerk den Omega-3-
Fettsduren und dem Gehalt an Konjugierter Linolsdure (CLA) galt, da diese als gesundheitlich
besonders wertvolle Fettsduren gelten.

2 Literatur

Im Folgenden soll der Hintergrund der untersuchten Parameter kurz dargestellt werden.

2.1 Kohlenstoffisotopenanalyse

Die klassische Lebensmittelanalytik kann den Anforderungen der Authentizitétspriifung von
Lebensmitteln mit beispielsweise geschiitzter geographischer Herkunft oftmals nicht mehr
gerecht werden (Pmwonerr et ArL. 2003, Scamibr ET AL, 2005), weshalb die Stabile
Isotopenanalytik in jlingster Zeit an Bedeutung gewinnt. Jedes Lebensmittel besitzt in
Abhéngigkeit vom Ursprung und Herstellungsprozess eine charakteristische Isotopensignatur
(HaBerHAUER ET AL. 2002). Bei Kohlenstoff ist seit einigen Jahren bekannt, dass bei der
Aufnahme von CO, durch die Pflanze und der anschlieBenden Photosynthese das schwere
Isotop “C im Vergleich zum leichteren '*C , diskriminiert wird. Diese Diskriminierung ist
bei C3 und C4 Pflanzen unterschiedlich stark: Im Gewebe von C3 Pflanzen findet man
verhdltnismdBig weniger “C, als es von Natur aus in der Luft vorkommt. C4 Pflanzen
diskriminieren weniger stark, d. h. in ihren Geweben findet man verhéltnisméBig mehr °C als
in C3 Pflanzen (HaBerHAUER ET AL. 2002, PioneLL ET AL. 2003). Die Kohlenstoffsignatur der
Milch wird also stark vom Maisanteil (C4-Pflanze) in der Fiitterung beeinflusst und zeigt an,
ob die Rinderfiitterung wesentlich acker- oder griinlandbasiert ist (HABERHAUER ET AL. 2002,
ScHwERTL ET AL. 2005).

ScHwerTL ET AL. (2005) analysierten die Isotopensignatur in Schwanzhaaren von 13 Betrieben
in Bayern (von je 3-5 Tieren) und stellten folgenden Zusammenhang zwischen der "*C
Signatur in Rinderhaaren (y) und dem Maisanteil in der Ration (x) fest: y = 0,152 x — 25,7
(r*=0,96). KonLer Er AL. (2005) untersuchten Milchproben von 16 Betrieben in Bayern (n =
16), erfragten die Rationskomponenten und —mengen und fanden folgenden Zusammenhang
zwischen der C Signatur in Milch (y) und dem Maisanteil in der Ration (x): y = 0,199 x —
29,0 (r* = 0,9). WinkeLMaNN (2006) analysierte die Isotopensignatur der Milch von 26
bayrischen Betriecben mit definierter Fiitterung (n = 600) und ermittelten die
Regressionsgerade: y = 0,1746 x-29,99.



2.2 Omega-3-Fettsdauren und das Verhéaltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsauren

Omega-3-Fettsduren sind eine Gruppe von mehrfach ungesittigten, fiir den Menschen
essentielle, Fettsduren. Diese Gruppe heilen Omega-,,3“-Fettsduren, weil sie die erste
Doppelbindung am 3. C-Atom (vom apolaren Kettenende her gezdhlt, also von der
Methylgruppe) aufweisen (u.a. Preurrer 1997, StenLE 2006).
Die wichtigsten Omega-3-Fettsduren sind die alpha-Linolensdure (n-3 C18:3), die
Eicosapentaensdure (EPA n-3 C20:5) und die Docosahexaenséure (DHA n-3 C22:6). Zu den
wichtigsten Omega-6-Fettsduren zdhlen Linolsdure (n-6 C18:2) und Arachidonsiure (n-6
C20:4), wobei Linolsdure im menschlichen Kérper und im tierischen Organismus, aber nicht
in Pflanzen, in Arachidonsdure umgewandelt werden kann. Omega-3- und Omega-6-
Fettsduren konkurrieren im menschlichen Koérper um bestimmte Enzymsysteme und
iibernehmen unterschiedliche Funktionen, die fiir die Wirkung bei bestimmten
Krankheitsbildern von Bedeutung sind (u.A. Preurrer 1997, Funrmann 2003, StenLe 2006).
Gemaill den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE 2000) sollte das
empfohlene Verhiltnis von Omega-6- zu Omega -3-Fettsduren weniger als 5:1 betragen.
Stence (2006) gibt ein derzeitiges Verhiltnis von 7,5:1 fiir Deutschland an. Wihrend
Gronlédnder mit ihrem hohen Verzehr an fettreichen Kaltwasserfischen sogar ein Verhéltnis
von Omega-6- zu Omega-3-Fettsduren von 1:1 bis 4:1 realisieren, bewegt sich das Verhiltnis
in den meisten westlichen Industrieldindern laut UFOP (2006) zwischen 20:1 und 30:1. Das
Problem ist, dass die iiblicherweise hdufig verzehrten Nahrungsmittel zu wenige Omega-3-
Fettsduren liefern (KocLer 2005).
Eine Vielzahl von Untersuchungen weltweit ergaben zahlreiche Hinweise auf sehr
unterschiedliche giinstige Effekte von Omega-3-Fettsduren im menschlichen Korper (u.a.
HizpeeranpT 2006, KoGLEr 2005):

> Senkung der Serumtriglyceridwerte (Neutralblutfettwerte)

> Entziindungshemmende Wirkung bei chronisch-entziindlichen Erkrankungen

> Stabilisierung von arteriosklerotische verdnderten GefaBwianden

> Hemmung der Thrombozytenaggregation (Verminderung der Verklumpung von

Blutblittchen in den Blutgefdlen)

> Mogliche Beeinflussbarkeit von verschiedenen neurologischen und psychischen
Erkrankungen
> Unterstiitzung bei Fettstoffwechselstorungen des Diabetikers
> Verbesserung einiger Symptome bei rheumatoider Arthritis
> Verbesserung bei Hauterkrankungen wie Neurodermitis, Psoriasis, wenn ein Ome-
ga-3- und Linolensidure-Mangel vorliegt
2.3 CLA

CLA (conjugated linoleic acid) steht als Sammelbegriff fiir alle Isomeren der
Octadecadiensdure (C18:2), die nicht isolierte, sondern konjugierte (d.h. benachbarte)
Doppelbindungen an den Positionen 9, 11 bzw. 10, 12 besitzen (u.a. WAGNER 2006, SCHUBERT

UND JaHREIS 2005). Das cisOtrans11 Isomer ist das wichtigste Isomer der CLA und macht 80-



90 % der CLA aus (BaumaNN ET AL. 1999). Aus diesem Grund wird das c9t11 Isomer in dieser

Arbeit bevorzugt ausgewertet.

CLA konnen entweder Cis- oder trans-konfiguriert sein und stellen somit eine besondere
Gruppe der trans-Fettsduren dar. Wéhrend trans-Fettsduren in vielen Féllen negative
Auswirkungen auf die Gesundheit haben, werden den CLA positive Effekte auf den
Stoffwechsel zugeschrieben.

Produkte von Wiederkduern bzw. Produkte, die Zutaten von Wiederkduern (Fleisch, Milch
bzw. deren Fette) enthalten, sind die Hauptquelle fiir CLA in der menschlichen Erndhrung
(Janrers 1997, Wagner 2006). Von Nichtwiederkduern gewonnene Lebensmittel enthalten
keine oder nur geringe Anteile an CLA. Hinsichtlich der festgestellten Wirkungen von CLA
muss zwischen Zellkultur-, Tier- und Humanstudien unterschieden werden. Wéhrend aus den
ersten beiden genannten Systemen viel versprechende Ergebnisse abgeleitet werden konnten,
sind die Untersuchungen im Humanbereich begrenzt und widerspriichlich. Eine
Zusammenstellung allgemeiner gesundheitlicher Wirkungen von CLA gibt Abb. 1.

Jahr Physiologische Wirkung

1987 Antikanzercgene Eigenschaften (Ha ef al. 1987)

1993 Immunmodulierende Eigenschaften (Cook et al. 1993)
1994 Antiatherogene Eigenschaften (LEc ef al. 1994)

1995 Anabole Eigenschaften (Park ef al. 1995)

1997 Modulation der Knochenmasse (SEiFERT U WaTking 1997)
1998 Antidiabetogene Eigenschaften (HOUSERNECH et al. 1998)
1999 Antithrombotische Eigenschaften (TruiT et al. 1999)

Abb. 1: Entdeckungsgeschichte der CLA-Eigenschaften (Krarr 2003)

3 Material & Methoden

Die Untersuchung fand an Hand von regionalen Molkereipaaren (6kologisch/konventionell)
statt. Es wurde im Februar und Mérz 2006 ,Frische Vollmilch® (pasteurisiert, teilweise
homogenisiert) in Supermirkten und Léden von insgesamt 15 Molkereien aus ganz
Deutschland gekauft, in 3ml-Prober6hrchen abgefiillt und eingefroren. Es handelte sich um 6
Proben 6kologische Trinkmilch und 9 Proben konventioneller Milch



Tab. 1: Ubersicht iiber die untersuchte Molkereimilch

Verkaufsbe-
O/K | Molkerei Nr. zeichnung MHD besondere Werbung
Milchwerke Berchtes- Frische Al- 13.3. +
gadener Land Chiemgau | D-BY | penvollmilch | 16.3. +
o in Piding 110 (Demeter) 20.3. Alpenmilch
Herkunftsgarantie. Milch
25.2. + stammt ausschlief3lich aus den
Milchwerke Berchtes- Frische Berg- | 26.2. + oberbayrischen Bergen (staat-
gadener Land Chiemgau | BY bauern 27.2. + lich anerkannte Bergbauernho-
K in Piding 110 milch 28.2 fe aus der Alpenregion)
21.2. + von Bergbauern nach EU-
Allgauland-Kéasereien 22.2. + Richtlinie (Uber 800 m NN,
GmbH in BY Bergbauern 24.2. + Sommer Weidegang, 12-15
K Sonthofen/Oberallgau 707 Vollmilch 25.2. Kihe etc)
28.3. +
Barenmarke- |29.3. +
Allgauer Alpenmilch BY Alpenfrische |30.3. +
K GmbH in Mahldorf 150 Vollmilch 31.3. Alpenmilch
Haltbare
Milch "Von 2.6. +8.6.
Allgauland-Ké&sereien BW hier"-Feneber |+ 12.6. +
O | GmbH in Wangen 020 g 17.6.
Klare Luft, wunderbare Natur
und herrliche Frische kenn-
19.3. + zeichnen die Region der Alpen
Staatliche Molkerei Wei- 25.3. + und des Alpenvorlandes, aus
henstephan GmbH & Co | D-BY | Frische Al- 27.3. + der wir frisch unsere gute Milch
K KG Weihenstephan 103 penmilch 29.3. bekommen.
22.2. +
Die Fallers- 23.2. +
Breisgaumilch GmbH in | D-BW | Frische Bio- |25.2. +
O | Freiburg 376 milch 27.2.
Schwarz-
walder Land-
milch - frisch | 13.2.+ Aus kontrollierter umwelt-
von ausge- 15.2. + schonender Griinlandbewirt-
Breisgaumilch GmbH in | D-BW | suchten Bau- |16.2. + schaftung des Hochschwarz-
K Freiburg 376 ernhofen 17.2. waldes
Uplander Bauernmolke-
rei GmbH in Willingen- D-HE | Frische Voll- |14./15./16
O |Usseln 005 milch 119.3.
Auf den Landliebe Bauernhofen
stehen die Gesundheit und das
Wohlergehen des Milchtieres
im Vordergrund. Dies wird
Landliebe Molkereipro- Landliebe durch artgerechte Tierhaltung
dukte GmbH, Campina | D-NW | Frische Land- | 16./18./ gesichert. (Landliebe Qualitats-
K Heilbronn 401 milch 19./20.3. | garantie)
7.3.+8.3.
Hamfelder Hof, Abflller: +9.3. +
O | Meierei Trittau eG Vollmilch 11.3.




Hansano - 25.2. +
Die maxi- 26.2. +
D-MV | frische Voll- 28.2. +
K Hansa Milch AG in Uphal | 006 milch 29.2.
3.3.+
Glaserne Meierei GmbH | D-MV | Frische Bio- 5.3. +6.3.
O |in Uphal 006 Vollmilch +8.3.
15.3. +
MBP Milchprodukte Milsani 16.3. +
GmbH Werk Elsterwerda | D-BB | Frische Voll- |20.3.+
K (Campina) 007 milch 21.3.
12.3. +
16.3. +
Molkerei Wernigerode D-ST |Frische Voll- |17.3.+
K GmbH in Silstedt 217 milch 18.3.

Insgesamt wurden 18 Proben untersucht. Bei der Milch einer Molkerei wurden vier
aufeinander folgende Haltbarkeitsdaten einer konventionellen Milch einzeln gemessen, um
der Frage nachzugehen, wie grofl die Schwankungen innerhalb der gleichen Milchmarke sein
konnen.

Bei allen anderen Proben wurden ebenfalls vier aufeinander folgende Haltbarkeitsdaten
gekauft, diese jedoch vermischt und als eine Sammelprobe abgefiillt und getestet. Es sollte
Milch mit verschiedenen Haltbarkeitsdaten gemischt werden, um nicht nur eine Zufallsprobe
zu erhalten, sondern eine Mischmilch aus verschiedenen Sammeltouren der Molkereien.
Besonderes Augenmerk bei der Auswahl der Molkereien wurde auf Molkereiprodukte
gesetzt, die als Weide/Alpenprodukte vermarktet werden oder mit anderen Imagequalititen
(z.B. Bergbauern, Landmilch) werben.

ihre

Diese Proben wurden einerseits auf ihr Fettsduremuster und andererseits auf

Isotopensignatur hin untersucht.

Fiir die Bestimmung des Fettsduremusters wurden folgende Methoden angewandt:
> Fettextraktion nach HALLERMAYER (1976)

Veresterung der Fettextrakte mit TMSH (DGF-EmnerrsmerHoDE 2000)

Gaschromatographische Bestimmung (GC 6890 von Hewlett Packard)

Auswertung der Datenldufe {iber die Software Chromeleon

vV V V VY

Umrechnung der Daten auf geldufige Einheit mg/g Fettsduren nach DGF-
EmnerrsmeTHODE (2000)
Auswertung mittels SPSS und Excel

A\

Fiir die Bestimmung der Isotopensignatur wurden folgende Arbeitsschritte unternommen:
> Auftauen, Homogenisieren der gebildeten Phasen
> je 10 ul in Zinn Cups (4x6 mm Standardkappen) einwiegen
> 3 h im Trockenschrank trocknen bei 30° C
> Cups mit Trockensubstanz kniillen




> Analyse mittels ,Continuous-Flow’ Isotopenverhiltnis Massenspektrometer
(IsoPrime, GV Instruments, Manchester, GroB3britannien)

> Angabe der Ergebnisse in Promille (6 13C = [(RProbe / Rstandard)-1]*1000 wobei R =
13C / 12C in der Probe oder im Standard (PDB und AIR))

> Auswertung mit Excel

4 Ergebnisse

Im folgenden Kapitel werden die wichtigsten Ergebnisse kurz beschrieben und dargestellt.
Der Probenumfang (n = 18) und die Saisonalitdt der Probenziehung lassen nur Schliisse fiir
die Milchqualitét einer Auswahl von Molkereien im Winterhalbjahr zu. Durch einen gréf3eren
Probenumfang sowie eine Wiederholung der Untersuchung im Sommer wihrend der
Sommerfutterperiode konnten die vorliegenden Ergebnisse sinnvoll ergidnzt werden, um zu
einem Gesamtbild der Milcherzeugungsqualitdt in Deutschland zu kommen.

4.1 Ergebnisse Kohlenstoffisotopen

Fiir zwei Molkereimilchen (Allgduland 6kologisch und Breisgaumilch okologisch) liegen
keine Ergebnisse aufgrund fehlerhafter Probenvorbereitung vor. Die & "“C Werte der
untersuchten Trinkmilch lagen zwischen -27,95 und -21,08 %o.

Die Berechnung des Maisanteils auf Basis der Beziehung y = 0,152 x — 29,0 (KOHLER ET AL.
2005) ergab geschitzte durchschnittliche Maisanteile von 7 bis 52 %."

Den niedrigsten Maisanteil in der Winterfiitterung weist in Ubereinstimmung mit der
Untersuchung von Molkereimilchen durch Kéhler et al. (2005) die ,,Frische Alpenvollmilch*
(Demeter) der Molkerei Berchtesgadener Land mit nur rund 7% Maisanteil im Futter der
Tiere auf. Auch bei der Erzeugung der 6kologischen Milch der Uplédnder Bauernmolkerei und
Gldsernen Meierei in Rostock sowie der konventionellen Milch von Campina am Standort
KoélIn lag der Maisanteil in der Fiitterung unter 20%. In den jeweiligen Erfassungsbetrieben
dieser Molkereien scheint der Maisanbau nur eine untergeordnete Rolle zu spielen. Der
hochste Maisanteil wurde bei Milchprodukten aus den neuen Bundesldndern gemessen. Dort
lagen die Maisanteile deutlich iiber 40%. Uberraschend hoch waren auch die Maisanteile bei
den bekannten siiddeutschen Marken Bérenmarke sowie Allgduer Alpenmilch
(Weihenstephan), wo Mais mehr als ein Drittel des Winterfutters im Schnitt ausmacht. (Abb.
2). Weniger liberraschend ist, dass im Schnitt bei der Milcherzeugung nach 6kologischen
Gesichtspunkten durchschnittlich deutlich wesentlich weniger Mais in der Fiitterung

eingesetzt wird als in der konventionellen Erzeugung.

! Verwendet man die Beziehung y=0,1746x-29,99 (WinkeLmann 2006), liegen die Maisanteile zwischen 12 und
52 %. Verwendet man die Regressionsgerade von ScHwerTL ET AL. (2005) (y = 0,152 x —25,7), so haben die
berechneten Maisanteile eine noch groflere Spanne und schwanken zwischen 0 bis 64 %.



Abb. 2: Errechnete Maisanteile in der Trinkmilch; berechnet iiber drei verschiedene in der Literatur
angegebene Regressionsgeraden, geordnet nach den Anteilen (k = konventionell, 6 = 6kologisch)
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4.2 Ergebnisse Omega-3-Fettsduren

Der Anteil der Omega-3-Fettsduren differierte in den eingesammelten Milchen je nach
Molkerei sehr stark. Die hochsten Wert wurden mit 12,06 mg/g Fett bei der Okomilch der
Molkerei Berchtesgadener Land gefunden, der niedrigste Wert mit 5,86 mg/g Fett war in der
Milch der Molkerei Allgéduer Alpenmilch (Barenmarke — Alpenfrische Vollmilch, ) auf (Abb.
3).
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Abb. 3: Omega-3-Fettsduregehalte der verschiedenen Milchproben (k = konventionell, 6 =
okologisch)

Mehr als 10 mg Omega-3-FS/g Fett wurden nur in Milch aus Okologischer Herkunft
gemessen (Berchtesgadener Land, Gléserne Meierei Rostock, Breisgaumilch, Upldnder
Bauernmolkerei). Einen Wert zwischen 8 und 10 mg Omega-3-FS/g Fett erreichte auch
konventionelle Milch aus Siiddeutschland (Berchtesgadener Land, Allgduland-Késereien
Sonthofen, Breisgaumilch) sowie die Okomilchprodukte der Allgiuland Késereien Wangen
und des Hamfelder Hofes (Schleswig-Holstein). Die niedrigsten Gehalte wies konventionelle
Milch der Molkereien Hansamilch Uphal, Campina (Elsterwerda), Harzmilch, Allgiuer
Alpenmilch (Bérenmarke) und Weihenstephan auf.

Da bislang in Deutschland keine Detailergebnisse von Molkereimilchen 6ffentlich publiziert
worden sind, ist ein Abgleich mit anderen Untersuchungen hier nicht moglich. Eine

Gegeniiberstellung der Daten mit den Ergebnissen der mehrmonatigen Beprobung von 25



Einzelmilchviehbetrieben in Siiddeutschland von Weiss ET aL. (2005) ergibt zumindest
vergleichbare Werte. WEeiss Er aAL. (2005) geben fiir eine griinlandbasierte Winterfiitterung
ohne Maissilage und einem maximalen Kraftfutteranteil von 10 % durchschnittliche Omega-
3-Werte von 13,3 mg/g Fett und fiir eine ganzjdhrige Stallhaltung mit mehr als 20 %
Maissilage und mehr als 20 % Kraftfutter durchschnittliche Werte von 5,6 mg/g Fett an.
Krarr ET AL. (2003) geben bei einer Probenziehung in den Sommermonaten fiir vier
verschiedene Betriebe in Thiiringen mit ganzjéhriger Stallhaltung und TMR (> 300 Kiihe)
einen @ Omega-3 Gehalt von 4,82 mg/g Fett und fiir vier 6kologische Betriebe (ca. 120-200
Kiihe) mit Weidehaltung im Sommer einen Wert von @ 10,95 mg/g Fett.

Noch deutlich hohere Omega-3-Fettsdurengehalte wurden bei Sommererweidefiitterung
festgestellt(z.B. Corroms ET AL. 2002° — CH-Alp: 20,9 mg/g Fett; LeBEr ET AL 2005* — CH-Alp:
19,8 mg/g Fett).

In der Abb. 4 sind neben den Gehalten an Omega-3-Fettsduren der einzelnen Milchproben
auch die berechneten Maisanteile in der Milch dargestellt.
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Abb. 4: Gehalt an Omega-3-Fettsduren in mg/g Fett geordnet nach abnehmendem Gehalt und der
berechnete Maisanteil in % nach der Beziehung y = 0,1746 x — 29,99 (WiNkeLMANN 2006) (k =
konventionell, 6 = 6kologisch)

Aus Abbildung 4 ist abzulesen, dass es eine negative Korrelation zwischen steigendem
Maisanteil und Omega-3-Fettsduregehalt gibt. Diese Ergebnisse bestétigen zahlreiche andere
empirische Untersuchungen (u.a. WEiss ET aL. 2006, KraFT ET aL. 2003, CoLromB ET AL. 2002°),



in denen festgestellt wurde, dass mit steigendem Mais- und Kraftfutteranteil in der Ration die
Omega-3-Fettsduregehalte sinken.

Beriicksichtigt man, dass bei dkologisch wirtschaftenden Betrieben der Einsatz von Silomais
und auch Kraftfutter im Winterfutter hiufig eine geringere Bedeutung hat als in der
konventionellen Milcherzeugung, so erklart sich, dass o©kologische Milch in dieser
Untersuchung im Schnitt hohere Omega-3-Fettsduregehalte (Mittelwert 10,47 mg/g Fett) als
konventionelle Milch (Mittelwert 7,72 mg/g Fett) (Abb. 5) aufwies.
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Abb. 5: Gehalte an Omega-3-Fettsduren in 6kologischer und konventioneller Milch

4.3 Ergebnisse Omega-6 zu Omega-3 Verhaltnis

Auch bei einem Vergleich des Omega-6 zu Omega-3 Verhiltnisses der diversen Milchproben
bleibt das Ranking aus der Omega-3 Untersuchung weitgehend erhalten. Die untersuchten
Biomilchprodukte zeigten fast durchweg ein sehr enges Verhiltnis dieser beiden
Fettsduregruppen. Das engste Omega-6 zu Omega-3-Verhéltnis wurde bei der Demetermilch
der Molkerei Berchtesgadener Land (1,4:1,0), das weiteste Verhéltnis von 3,2:1,0 bei der
Vollmilch der Molkerei Campina Elsterwerda festgestellt.

In der folgenden Abb. 6 sind die Gehalte an Omega-6- und Omega-3-Fettsduren und das

Verhiltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsduren graphisch dargestellt. Die Milchproben sind
nach den Omega-3-Fettsdurengehalten geordnet.
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Abb. 6: Gehalte an Omega-6 und Omega-3-Fettsduren und das Verhéltnis von Omega-6 zu Omega-3-
Fettsduren, geordnet nach Omega-3-Fettsdurengehalte (k = konventionell, 6 = 6kologisch)

Je hoher der Anteil der Omega-3-Fettsduregehalte im Vergleich zu den Omega-3-

Fettsduregehalten liegt, desto enger ist das Verhiltnis. Ein enges Verhiltnis von Omega-6 zu

Omega-3 in einem Lebensmittel gilt

anstrebenswert.

4.4 Ergebnisse CLA

Die c9t11-CLA-Gehalte in der vorliegenden Untersuchung schwanken zwischen 8,31 mg/g
Fett (Frische Alpenvollmilch* (Demeter), Molkerei Berchtesgadener Land) und 4,09 mg/g

Fett (Vollmilch (Bioland), Hamfelder Hof).

bei vielen Erndhrungswissenschaftlern
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Abb. 7: Gehalt an ¢9t11-CLA in mg/g Fett geordnet nach abnehmendem Gehalt

Auffillig ist, dass alle Proben aus dem siiddeutschen Raum (Allgdu, Siidbayern,
Schwarzwald), mit Ausnahme der Allgduer Alpenmilch (Birenmarke), Werte iiber 6 mg
c9t11-CLA/g Fett aufweisen. Alle anderen Molkereien aus Mittel-, Nord- und Ostdeutschland
haben Werte unter 6 mg c9t11-CLA/g Fett. Moglicherweise hat hier die Region/ Hohenlage
einen groferen Einfluss auf die CLA-Gehalte als die Okologische oder konventionelle
Produktionsweise.
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Abb. 8: Gehalte an c9t11-CLA in 6kologischer und konventioneller Milch
Aus Abb. 8 wird deutlich, dass der Mittelwert der 6kologischen Milch an CLAs etwas héhere

Werte aufweist als der Mittelwert der konventionellen Milch, allerdings streuen die Werte bei
beiden Herkiinften sehr stark.

Nimmt man wiederum die Ergebnisse von WEeiss T AL. (2005) zum Vergleich, liegen die
beschriebenen Ergebnisse im mittleren Bereich (griinlandbasierte Winterfiitterung ohne
Maissilage und einem maximalen Kraftfutteranteil von 10 %: @ CLA-Gehalte von 14,4 mg/g
Fett/ ganzjdhrige Stallhaltung mit mehr als 20 % Maissilage und mehr als 20 % Kraftfutter O
Werte von 5,0 mg/g Fett). Krarr ET AL. (2003) geben bei einer Probenziehung in den
Sommermonaten fiir vier verschiedene Betriebe in Thiiringen mit ganzjihriger Stallhaltung
und TMR (> 300 Kiihe) einen @ c9t11-CLA-Gehalt von 2,76 mg/g Fett und fiir vier
Okologische Betriebe in Thiiringen (ca. 120-200 Kiihe) mit Weidehaltung im Sommer einen
Gehalt von @ 8,72 mg/g Fett.

Generell sind die CLA-Gehalte im Vergleich zu anderen Untersuchungen aufgrund der
Winterfiitterung recht niedrig (z.B. Collomb et al. 2002° — CH-Alp: 21,8 mg/g Fett; Leiber et
al 2005 — CH-Alp: 13,4 mg/g Fett).

4.5 Ergebnisse Einzelmilchprobenschwankungen

Um zu tberpriifen, ob es erhebliche Varianzen innerhalb der Milch einer Molkerei gibt,
wurden bei einer Molkerei die vier Einzelproben (verschiedene Abfiilldaten) nicht vermischt,
sondern getrennt untersucht. In Tab. 2 sind die Schwankungen im Gehalt an Omega-3-
Fettsduren, c9tl1 CLA, dem Verhéltnis von Omega-6 zu Omega-3 und dem Maisanteil
zwischen vier verschiedenen Abfiilldaten im Vergleich zu den Schwankungen aller
Sammelproben dargestellt.

Tab. 2: Schwankungen der Einzelmilchproben einer Molkerei im Vergleich zu den Schwankungen
aller Proben hinsichtlich Omega-3-Fettsduren, ¢9tl1 CLA, Omega-6 zu Omega-3-Verhiltnis,
Maisanteil



Omega-3-FS c9t11 CLA Omega-6:0Omega-3  Maisanteil

(ma/g Fett) (ma/g Fett) %
Einzelmilchproben 7,6 59 24:1 36
6,1 5,6 30:1 41
8,0 6,8 22:1 29
8,3 6,4 22: 1 33
alle Sammelproben 58-12,1 4,1-8,3 14-32:1 7-52

Wie erwartet sind Schwankungen innerhalb der Milch einer Molkerei vorhanden, was auf
verschiedene Erfassungstouren schlieBen ldsst. Jede groBere Molkerei hat weitldufige
Milcheinzugsgebiete in unterschiedlichen Regionen. Geht eine Sammeltour durch ein reines
Ackerbaugebiet, so sind die Gehalte an gesundheitlich wertvollen Fettsduren zwangslaufig
geringer als wenn die Milch aus einem reinen Griinlandgebiet eingesammelt wird, wo kein
Mais angebaut werden kann und die Fiitterung hauptsédchlich auf Griinland basiert.

Schaut man sich jedoch die Spanne zwischen dem minimalsten und dem maximalsten Wert
aller Proben an, so sind die Unterschiede erheblich. Im Vergleich dazu liegen die
Schwankungen innerhalb ein und derselben Molkerei in einem vergleichsweise engen
Fenster.

4.6 Werbung versus Gehalt an gesundheitlich wertvollen Fettsduren bzw. Maisanteil
Abschlieffend sollen die Ergebnisse (Fettsduremuster und Maisanteil) mit den beworbenen
Imagequalititen (,,Alpenmilch®, ,Bergbauernmilch®, ,Landmilch®, ,ohne besondere

Kennzeichen*) gegeniibergestellt werden.



Tab. 3: Gehalte an Omega-3-Fettsduren, c9t11-CLA sowie Maisanteile in % in verschiedener Milch
mit und ohne besondere Kennzeichnung

Image Molkerei Omega-3-FS cotll CLA Maisanteil
in ma/g FS in ma/g Fett in %

Alpenmilch

Okologisch Berchtesg.Land 12,06 8,31 6,9

Alpenmilch

konventionell Allgduer Alpenmilch 5,86 4,82 423
Weihenstephan 7,43 6,15 35,0

Bergbauern

konventionell Bercht. Land 9,52 7,61 26,8
Allgiuland Kasereien 9,23 7,41 25,7

Landmilch

konventionell Breisgaumilch 9,30 6,36 24,1
Landliebe 7,48 491 19,5

ohne Bezeichnung

konventionell Hansamilch 8,03 5,22 438
Campina E. 6,30 5,38 52,1
Harzmilch 6,33 5,22 45,5

okologisch Glaserne Meierel 11,69 5,94 18,9
Breisgaumilch 11,14 7,25 k.A.
Uplander 10,69 4,78 10,2
Allgéuer Késereien 8,81 7,34 k.A.
Hamfelder 8,44 4,09 20,2

Die konventionelle als ,,Alpenmilch® verkauften Produkte der Molkereien Allgiuer
Alpenmilch und Weihenstephan haben mit die hochsten Maisanteile (42,3 % und 35,0 %) und
die niedrigsten Omega-3- und c9t11-CLA-Gehalte. Im Gegensatz enthilt die 6kologische
»Alpenmilch® der Molkerei Berchtesgadener Land die doppelte Menge an Omega-3-

Fettsduren bei 1/6 des Maisanteils der konventionellen Alpenmilch.

Die konventionelle Trinkmilch der Breisgaumolkerei wirbt mit der Zusatzinformation ,,Aus
kontrollierter umweltschonender Griinlandbewirtschaftung des Hochschwarzwaldes. Bei
einer Griinlandbewirtschaftung kann davon ausgegangen werden, dass kein Silomais angebaut
werden kann, Mais hochstens zugekauft wird. Die Maisanteile in der Trinkmilch miissten
dementsprechend gering sein. Trotzdem wurde in dieser Milch ein Maisanteil von 26,6 %
berechnet. Auch die konventionelle Bergbauernmilch weist einen durchschnittlichen
Maisanteil von 28,5 % auf, was aufgrund der Werbeaussagen verwundern muf
(,,Herkunftsgarantie. Milch stammt ausschlielich aus den oberbayrischen Bergen - staatlich
anerkannte Bergbauernhdfe aus der Alpenregion®, ,,von Bergbauern nach EU-Richtlinie -
iber 800 m NN, Sommer Weidegang, 12-15 Kiihe etc®). Die Omega-3- und c¢9tl11-CLA-
Gehalte liegen aber im oberen Durchschnitt (Omega-3: 9,4 mg/g Fett und c9t11-CLA: 7,5
mg/g Fett). Hier liegt die Vermutung nahe, dass die gleichzeitige Verfiitterung von Heu und



Grassilage aus Hohenlagen einen positiven Einfluss auf die Fettsdurezusammensetzung hatte,
wie dies aus anderen Untersuchungen bereits bekannt ist (u.A. Bisig et ar. 2005, KRAFT ET AL.
2003, CoLrowmB ET AL. 2002°).

5 Fazit

Verbraucher kdnnen in Deutschland Kuhmilchprodukte aus sehr unterschiedlicher regionaler
Herkunft einkaufen. Beispielsweise kann man die ,,Alpenfrische Vollmilch* (Birenmarke)
der Molkerei Allgduer Alpenmilch deutschlandweit erwerben, wihrend andere Milch (z.B.
Vollmilch der Molkerei Hamfelder Hof) hauptsachlich in der Region vermarktet wird, in der
sie hergestellt wird (Raum Hamburg). Je nach dem wie und wo Kuhmilch produziert wurde,
schwankt der Gehalt an gesundheitlich wertvollen Fettsduren erheblich. Vorliegende
Untersuchung zeigt, dass Milch, die wahrend der Winterfiitterungsperiode erzeugt worden ist,
je nach Molkerei unterschiedlich hohe Anteile an wertgebenden Fettsduren (Omega-3-
Fettsduren, CLA) beinhaltet.

Grundsatzlich ist der Gehalt an gesundheitlich wertvollen Fettsduren dort am hochsten, wo
die Kiihe einen hohen Anteil an griinlandbasiertem Winterfutter erhalten, sowie niedrige
Kraftfuttermengen und geringe Anteile Maissilage.

In vorliegender Untersuchung konnte festgestellt werden, dass von den untersuchten
Milchprodukten die okologisch erzeugte Milch insgesamt hohere Omega-3-Gehalte, sowie
geringere Maisanteile aufweist als Milch aus konventioneller Erzeugung. Hinsichtlich der
CLA-Gehalte streuen die Werte sowohl bei 6kologischer als auch bei konventioneller Milch
stark, insgesamt gesehen weist 6kologische Milch hohere Werte auf, jedoch zeichnet sich die
Tendenz ab, dass Milch aus Siiddeutschland hohere CLA Gehalte aufweist als Milch aus
Nord- und Ostdeutschland. Es bleibt zu vermuten, dass hier die Hohenlage einen stirkeren
Einfluss auf die CLA-Gehalte hat.

Die oOkologisch erzeugte Milch aus der Bergregion (,,Frische Alpenvollmilch®,
Berchtesgadener Land) hatte die hochsten Gehalte an Omega-3-Fettsduren und CLA, sowie
den niedrigsten Maisanteil. Die konventionelle ,,Alpenmilch® hingegen unterschied sich
hinsichtlich Fettsdurengehalten und Maisanteil nicht von anderer Milch ohne Bezeichnung
aus anderen Teilen Deutschlands.

Mit Hilfe neuer Untersuchungsmethoden ist es heute mdglich, Werbeaussagen von
Molkereien auf ihren Wahrheitsgehalt zu tiberpriifen. Mit Hilfe der Isotopenanalyse und der
Bestimmung des Fettsduremusters lie sich in vorliegender Arbeit feststellen, dass die
konventionelle ,,Alpenmilch* entgegen ihrer Werbung, und wahrscheinlich entgegen den
Assoziationen der Verbraucher mit dem Begriff Alpenmilch, nicht allein mit
griinlandbasierten Futterrationen in der Bergregion erzeugt worden sein kann. So zeigen die

Analyseergebnisse, dass sowohl die ,,Alpenmilch® der Molkerei Weihenstephan wie die



»Alpenfrische Vollmilch* der Molkerei Allgéduer Alpenmilch (Bérenmarke) zu einem hohen
Anteil mit Hilfe von Maisfutter erzeugt worden ist und im Vergleich zu Milchproben anderer
Molkereien aus dem Alpenraum mit die niedrigsten Gehalte an gesundheitlich wertvollen
Fettsduren aufweisen. Im Gegensatz dazu steht die 6kologische ,,Alpenmilch* der Molkerei
Berchtesgadener Land mit einem sehr geringen Maisanteil und den hochsten Omega-3 und
CLA-Gehalten.

Es bleibt zu hoffen, dass in Zukunft eine stirkere Ubereinstimmung zwischen
Marketing/Aulendarstellung der Molkereien und den realen Erfassungsgebieten und
Produktionsmethoden bei Milchprodukten erfolgen wird.
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