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In den letzten Jahren hatten die Milchprodukte nicht immer einen guten Ruf.
Grund dafiir ist das Milchfett und im Besonderen die gesattigten Fettsauren,
Autoren Fabienne Gresset, welche Risikofaktoren fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen darstellen kénnen.
Eg;filepg;tﬁgh Zahlreiche Studien haben jedoch auf die positiven Wirkungen des Milchfetts
hingewiesen und erlaubt, die Auswirkungen gewisser Fettsauren auf die

Revision Walter Bisig, Agrosocope, menschliche Gesundheit besser zu verstehen.
Institut fur Lebensmittel-

wissenschaften ILW Kernpunkte

Gestaltung  Diego Bernard, AGRIDEA e Die Milch enthalt zahlreiche Fettsauren und nicht alle wirken sich gleichermassen
auf die menschliche Gesundheit aus. Es ist nunmehr moglich, das «ideale»

Druck AGRIDEA o g -
Fettsaurenmuster der Milch genauer zu definieren.

Art.-Nr. 2728-3
e Die Futterung der Tiere stellt heute das wirksamste Mittel dar, um die

Zusammensetzung der Fettsauren der Milch zu verandern. Der kirzlich erforschte
Effekt der Genetik erffnet neue Perspektiven.
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Ziel: Dieses Merkblatt tragt das e Die Wiesenmilch ist jene Milch, welche die Zielvorgaben am besten erfullt, da Gras
aktuelle Wissen tiber die Fettsiauren besonders reich an Omega-3 Fettsauren (abgekirzt w3) ist.

der Milch sowie die Faktoren, welche

ihre Zusammensetzung beeinflussen, * Zusatzlich zu den verschiedenen Grundfutter kénnen gewisse fettsaurereiche
zusammen. Kraftfutter das Fettsaurenmuster der Milch verbessern.

Zielpublikum: Es richtet sich e Um die gesundheitsspezifischen Erwartungen der Konsumenten zu erftllen, sind

an Berater, Lehrer, Landwirte, Wertschépfungsketten entstanden, welche den Gehalt an gesunden Fettsauren ihrer
Konsumenten und andere Milchprodukte hervorheben.

interessierte Kreise.
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Noch sind nicht alle
physiologischen Wirkungen
der verschiedenen Fettsauren
bekannt, doch kénnen Ernah-
rungsempfehlungen und Ziele

betreffend der Zusammensetzung

der Fettsauren der Milch her-
ausgegeben werden:

e \Weniger gesattigte Fettsauren
(60 bis 65 %) und insbesondere
weniger Palmitinsaure;

* Mehr Omega-3 mit einem
ausgewogenen Verhaltnis von
wb/w3 (gemass empfohlener
Tagesmenge fur die w6 und w3);

e Aufrechterhaltung oder Senkung
der Omega-6;

e Erhdhung des Gehalts an
Rumensaure.

Die Schweizerische Gesellschaft fur
Ernahrung empfiehlt, taglich
3 Portionen Milch oder

Milchprodukte zu konsumieren. Eine

Portion entspricht 2 dl Milch oder
150-200 g Joghurt/Frischkase oder
30 g Hart-/Halbhartkase oder 60 g
Weichkase.

Menschliche Gesundheit und Fettsauren

Die Auswirkungen der Fettsauren auf die menschliche Gesundheit sind gut belegt.
Nicht die Fettsdauren als solche kénnen sich negativ auf die menschliche Gesundheit
auswirken, sondern deren exzessiver Konsum Uber die tagliche Erndhrung.

Die zahlreichen Fettsauren weisen nicht alle die gleiche chemische Zusammensetzung
auf. Die Fettsauren kénnen drei grossen Familien zugeordnet werden:

Gesattigte Fettsdauren

e Kurzkettig: Es sind keine negativen Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit
bekannt. Anti-kanzerogene Wirkung der Buttersaure (C4:0).

e Mittel- und langkettig: Die Palmitinsaure (C16:0) wird oft erwahnt, da sie mit einem
erhohten kardiovaskularen Risiko verbunden wird.

Ungesattigte Fettsauren

Einige haben nachweislich positive Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit.

e Einfach ungeséttigt: Olsaure (C18:1).

e Mehrfach ungesattigt: Linolsaure (n-6, Familie der w6) und alpha-Linolensaure
(C18:3 n-3, Familie der w3). Diese Fettsauren nennt man essenzielle Fettsauren,
d. h., sie kbnnen vom menschlichen Organismus nicht selbst hergestellt
werden. Sie miissen demnach iiber die Erndhrung zugefiihrt werden.

e trans-Fettsauren und konjugierte Linolsauren (CLA): Rumensaure, die spezifisch von
Wiederkauer hergestellt wird (C18:2 cis-9 trans-11), Vaccensaure (C18:1 trans-11).

trans-Fettsauren sind hauptsachlich nattrlichen oder technologischen Ursprungs:

e Naturlicher Ursprung: Die trans-Fettsauren entstehen naturlicherweise durch einen
mikrobiologischen Garungsprozess im Pansen der Kuhe, finden sich also im Fleisch,
in der Milch und in Milchprodukten wieder.

e Technologischer Ursprung: Sie entstehen durch Hydrierung von Pflanzenélen
(= Verfestigung der flissigen Fette zwecks besserer Stabilitdt und Konservierung)
und/oder starke Erhitzung dieser Ole in industriellen Verfahren.

Mehrere Studien haben belegt, dass ein exzessiver Konsum dieser trans-Fettsduren
technologischen Ursprungs zu einem erhohten Risiko fir Herz-Kreislauf-Krankheiten
fuhrt, da das «schlechte» Cholesterol zulasten des «guten» Cholesterol zunimmt. Ein
solcher Zusammenhang wurde fur die trans-Fettsduren naturlichen Ursprungs nicht
nachgewiesen.

Aus diesem Grund ist der Gehalt an trans-Fettsauren technologischen Ursprungs in
mehreren Landern durch die Lebensmittelvorschriften begrenzt (zum Beispiel in der
Schweiz und in Danemark mit maximal 2 g/100 g Pflanzendl oder -fett. Die USA haben
beschlossen, diese trans-Fettsauren bis in spatestens drei Jahren in Lebensmitteln zu
verbieten, da sie von der amerikanischen Food and Drug Administration (FDA) als
gesundheitsschadlich beurteilt werden).

Fettsduren der Omega-3-Familie

Sie spielen bei der Entwicklung und der Funktionsweise der Netzhaut, des Hirns und
des Nervensystems eine zentrale Rolle. Positive Ergebnisse werden auch im Bereich der
Pravention von Herz-Kreislauf-Krankheiten gemessen.

Die Rumensaure (CLA) verfigt erwiesenermassen tber anti-kanzerogene Wirkung.
Zudem wurden zahlreiche weitere positive Eigenschaften nachgewiesen: Senkung der
Fettleibigkeit und der Herz-Kreislauf-Probleme, Verbesserung der Glukosetoleranz, der
Knochendichte, des Immun-, Entziindungs- und Verdauungssystems. Die Rumensaure
wird vom Menschen aus der Vaccensaure hergestellt.
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Fettsaurenmuster der Milch

Allgemeines liber die Fettsauren in der Milch

Die Fettsdauren sind mit einem Anteil von 97% die Hauptbestandteile des Milchfetts.
In der Milch sind rund 400 Fettsauren enthalten, viel mehr als in den Pflanzen. Der
Fettsaurengehalt kann von einer Milch zur andern variieren.

Die Fettsauren der Milch haben zwei Urspriinge: Sie werden entweder durch die
Kuh im Euter gebildet oder sie werden aus dem Blut gewonnen. In zweiten Fall
entstehen sie Uber die Fitterung, durch Biohydrogenation im Pansen, und Gber
kdrpereigene Reserven.

Das Fettsdurenmuster der Milch kann durch verschiedene Faktoren beeinflusst
werden. Gegenwartig scheint die Tierfiitterung das wirksamste Mittel zu sein,
um schnell und reversibel auf die Fettsauren einzuwirken. Auch die Genetik
eroffnet neue Perspektiven.

Verteilung der Fettsdauren bei der Kuhmilch auf der Grundlage von Profilen aus der Studie
Phénofinlait (variiert je nach Rasse: Montbéliarde, Normande und Prim-Holstein): 67-69%
SFA, 27-29 % MUFA, 3,6-4% PUFA.

SFA: gesattigte Fettsauren
MUFA: einfach ungesattigte Fettsduren
PUFA: mehrfach ungeséattigte Fettsauren
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Verbessertes Fettsaurenmuster der Milch
durch die Fatterung

Auswirkung des Grundfutters
Samtliche Studien belegen, dass sich das Grundfutter auf das Fettsaurenmuster der
Milch auswirkt. Dies mit mehr oder weniger positiven Konsequenzen.

Folgendes lasst sich festhalten

e Die Weidemilch entspricht den gesteckten Zielen am besten: Das Weidegras
ist ein absolutes Muss ! Es fordert die Rumensaure, die Vaccensaure und die alpha-
Linolensaure.

¢ Das griine Gras ist reich an Omega-3, wahrend Silomais reich an Omega-6 ist.
Die Gras-Rationen weisen demnach ein glinstigeres Omega-6/0mega-3-Verhaltnis
auf.

e Je mehr Gras in einer Ration enthalten ist, desto starker nehmen die erndhrungs-
physiologisch «interessanten» Fettsauren zu (parallel dazu nehmen die gesattigten
Fettsauren ab). Grunfutter weist einen hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten
Fettsauren auf.

Folgende Faktoren beeinflussen das Fettsaurenmuster der Milch

¢ Jahreszeit, im Zusammenhang mit dem Anteil Weidegras: Im Sommer ist der
Gehalt an ungesattigten Fettsauren am hochsten.

e Entwicklungsstadium: Im Frihjahrs-Gras und im nachgewachsenen Gras im
Herbst werden héhere Omega-3-Werte beobachtet.

¢ Botanische Zusammensetzung des Griinfutters (Anteil Graser und Leguminosen),
wobei die griine Luzerne eine positive Wirkung auf die Omega-3-Fettsdure hat.

¢ Die héheren Lagen begtinstigen ebenfalls die ungesattigten Fettsauren. Dabei
liegt das Berggebiet gegeniiber dem Talgebiet im Vorteil (die Mobilisierung
der kérpereigenen Reserven ist intensiver und die Prasenz gewisser Arten, die reich
an sekunddren Pflanzeninhaltsstoffen sind, kénnen die Biohydrierung der Fettsauren
im Pansen reduzieren).

e Der Weidetyp (Umtriebs- oder Standweide) kann die Konzentration
an Fettsauren wahrend der Weidesaison ebenfalls mehr oder weniger stark
beeinflussen (hangt mit dem Viehbesatz und der Menge/Qualitat des zur Verfiigung
stehenden Grases zusammen).

e Fettmuster verbessert sich, sobald die Futterration mindestens 20% Gras enthalt. Nur schon einige Stunden Weidegang
pro Tag reichen also aus, um das Muster zu andern. Ein hoherer Grasanteil in der Ration fuhrt zu besseren Ergebnissen: Mit
einem Grasanteil von Uber 70% — was in der Schweiz ziemlich haufig der Fall ist — nimmt der Anteil an konjugierten und
Omega-3-Fettsauren weiter zu.

e Auch konserviertes Gras liefert viele Fettsauren. Sie sollten so oft als maglich anstelle von Silomais verfiittert werden.

e Es muss weiter an der Futterqualitat gearbeitet werden. Die Konservierung (in Form von Heu oder Silage) fuhrt in der Regel
zu einer Senkung des Gehalts an ungesattigten Fettsauren. Dennoch kann friih und bei guten Bedingungen geerntetes Heu,
das anschliessend in der Scheune getrocknet wurde, fast identisch hohe Omega-3-Werte aufweisen wie Grunfutter.

e Weiterer Vorteil des Weidegrases: Es ist das kostenglinstigste Futter!

e In wenig oder gar nicht beweideten Systemen ist es schwierig, Uber das Jahr den Gehalt an gesattigten Fettsauren zu senken
(Maissilage-Rationen oder Maissilage mit Nebenprodukten).

e Die Fettsguren dienen als Bioindikatoren fiir die Herkunft oder die Produktionsart einer Milch (funktioniert auch fur die
Fettsauren des Fleischs).

¢ Die Infrarotanalyse stellt eine schnelle und kostengiinstige Methode dar, um die Zusammensetzung der Fettsauren der
Milch zu messen.

e |n Zukunft konnen diese Fettsauren auch als Indikatoren fiir die Effizienz der Rationen, die Tiergesundheit und den
Methanausstoss verwendet werden.
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Auswirkungen von Kraftfutter

Zusatzlich zum Grundfutter oder bei Systemen mit einem beschrankten Weidegang

kann auch auf fettsaurereiches Kraftfutter zurtickgegriffen werden, um das

Fettsdurenmuster der Milch zu andern.

¢ Folgende Kraftfutter haben sich als Ersatz von Sojaschrot bewahrt: Leinsamen,
Kraftfutter auf der Basis von Luzerne, Rapsschrot und Sonnenblumenkerne.

e Leinsamen und Rapsschrot sind reich an Fettsauren und liefern viel Omega-3.
Vorsicht bei der Verwendung: keine rohen Samen, sondern extrudierte Samen (um
anti-nutritive Faktoren zu vermeiden). Nachteil des Leinsamens: Es handelt sich um
ein ziemlich teures Futtermittel.

e Sonnenblumensamen sind reich an Linolsauren (n-6) und haben eine positive
Wirkung auf die konjugierten Fettsdauren (CLA).

e \Weiterer Anreiz, Sojaschrot in den Rationen zu ersetzen: Lokale Produktionen
férdern und an Autonomie gewinnen.

e Beimischung von Fett zu den Rationen tUberwachen. Optimaler Gehalt: 3,5%,
maximal 5% (4% wenn die Zugabe in Form von Ol erfolgt). Uber diesem Wert
wird die Funktionsweise des Pansens gestort. Die Rationen auf Heubasis sind
natdrlicherweise weniger fettreich als jene auf Maisbasis.

¢ Eine zu grosse Menge an Kraftfutter in der Ration kann die Produktion gewisser
unerwiinschter trans-Fettsauren begtnstigen.

UNGUNSTIG GUNSTIG

Sonnen-

Palmél blumenkerne Sojaschrot Luzerne Weidegras
Soiasl Maissil Getreide- R i Konserviertes Extrudierte
0jao aissilage korner SRSSE Gras Leinsamen

Klassierung von Futtermitteln gemdss zunehmendem Gehalt an Omega-3-Fettsduren

Verbessertes Fettsaurenmuster der Milch
durch die Genetik

Vor kurzem wurde der Effekt der Genetik erforscht (Projekt Phénofinlait, das in
Frankreich bei Gber 1’000 Zuchtbetrieben durchgefuhrt wurde). Die Ergebnisse
er6ffnen neue Handlungsmaglichkeiten bei den Fettsauren, welche Uber die Futterung
hinausgehen.

Einige Ergebnisse

¢ Die Heritabilitat der Merkmale (Anteil der Leistung, die vererbbar ist) hdngt vom
Ursprung der Fettsdauren ab: Sie ist bei den gesattigten Fettsauren, die im Euter
hergestellt werden, etwas hoher (die ungesattigten Fettsauren sind mehrheitlich
fltterungsbedingten Ursprungs).

¢ Die Orte auf dem Genom, die ein quantitatives Merkmal deutlich
beeinflussen (Quantitative Trait Locus/QTL), haben signifikante
Auswirkungen auf die Fettsduren, indem sie den Weg der genomischen
Selektion ebnen.

Die Genetik erweist sich als neue L6sung, um die Feinzusammensetzung der
Fettsduren der Milch durch gezielte Merkmale zu beeinflussen.

AGRIDEA 2016 5
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Vermarktung der Produkte mit einem
hohen Anteil an gesunden Fettsduren

Das Fettsaurenmuster der Milch kann sich direkt auf die Qualitat der Produkte
auswirken. Die gesattigten Fettsauren neigen dazu, das Milchfett zu «harten»,
wahrend es die ungesattigten Fettsauren «erweichen».

Zu nennen sind einerseits das Beispiel des mit Wintermilch hergestellten Gruyére, der
einen harten und briichigen Teig hat, oder anderseits die Streichfahigkeit von Butter,

die mit dem Anteil mehrfach ungesattigter Fettsauren in der Sommermilch zunimmt

(tieferer Schmelzpunkt). Ein gutes Fettsaurenmuster kann also Auswirkungen auf die
Gesundheit, aber auch auf die Produktqualitat haben.

Die Produktion von Biomilch in der Schweiz basiert auf der Verfutterung von
mindestens 90% Trockensubstanz in Form von frischem, getrocknetem oder siliertem
Raufutter. In der Europaischen Union schwankt dieser Wert zwischen 50 und 60%
fir Biomilch. Insbesondere in der Schweiz, wo diese Trockenmasse hauptsachlich aus
Weidegras oder konserviertem Gras besteht, enthalt die Biomilch sowohl wichtige
Omega-3-Fettsauren als auch CLA.

Heute bestehen Wertschopfungsketten, um die Produkte aus Weidemilch oder Omega-
3-reicher Milch aufzuwerten.

Ein Beispiel dafr ist die IP-SUISSE Wiesenmilch, die unter dem Label TerraSuisse
vermarktet wird. Wiesenmilch-Kuhe fressen vorwiegend Gras und Heu. Der Anteil
Kraftfutter ist beschrankt und der Einsatz von Soja untersagt.

Die Wertschopfungskette TradilLin garantiert in ihren Produkten einen Mindestgehalt
an Omega-3-Fettsauren. Die Tierhalter verpflichten sich, ihre Tiere ergénzend zu den
anderen Futtermitteln mit spezifischen Futtermitteln (insbesondere Leinsamen) zu
futtern.

Wiesenmi
MLf,:’f"'”"I”'

L3R e prairie ) Die gesundheitsbezogenen Angaben sind in der Verordnung tber die Kennzeichnung

Kbtedi pascol und Anpreisung von Lebensmitteln (LKV) geregelt. Die Angaben zu Fettsauren in
einem Produkt sind in den Texten strikte definiert und entsprechen klar festgelegten
Schwellenwerten.
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