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Was erwartet Sie?

1. Einflussfaktoren auf die ernahrungsphysiologische Qualitat
von Milch

2. Wiesenmilch- Der positive Einfluss von Wiesenfutter auf
die Milch

3. Einfluss verschiedener Trinkmilchtechnologien auf Makro-
und Mikronahrstoffe und deren erndhrungsphysiologische
Qualitat

4. Ziegen- und Schafmilch
5. Was passiert wahrend des Verdauungsprozesses
IN Vvitro vs. in vivo
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¢ Einflussfaktoren auf die

ernahrungsphysiologische Qualitat
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Wiesenmilch — Der positive Einfluss
von Wiesenfutter auf die Milch
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Uberblick

1. Einleitung

2. Ergebnisse

= Fettsdauren: Omega 3, konjugierte Linolsauren (CLA)
= Milchproteine: Fltterungseinfluss, Saisonaler Einfluss
= Nachhaltigkeit und Regionalitat: Futterautonomie

3. Zusammenfassung
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¥ Rationszusammensetzung
Hofmilchproben

O Kraftfutter B Ganzpflanzenmais
B andere Futtermittel m Wiesenfutter frisch
B Luzerne kinstl. getro B Wiesenfutter konserviert
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Wiesenfutter Wiesenfutter Wiesenfutter Mais &
hoch hoch mittel Kraftfutter
silofrei hoch

Anteil Trockensubstanz (TS) an der Gesamtration im Jahresdurchschnitt
2014.
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Y Regionalitat: Bezug Hof- und
Marktmilchproben

Hofmllchproben

Wlesep’fmt’eruh““"

(et

o
o
0
b
w
0
e
o

<

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
Cornelia Béar und Helena Stoffers




o
o
o
o
w
o
e
o

<

Mehr Omega 3-Fettsauren mit Gras

Wiesenfutter_hoch Wiesenfutter_mittel
O Wiesenfutter_hoch_silofrei + Mais_KF_hoch

2.0

Omega3 g 100g_Fett

0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1.0

Anteil Wiesenfutter

» Mit 10% mehr Wiesenfutter in der Ration steigt der Omega 3-
Fettsduren-Gehalt in der Milch um 0.1 g/100g Fett.
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Y  Mehr Omega 3-Fettsauren mit Gras

—»—  Wiesenfutter hoch, silofrei—e— Mais & Kraftfutter hoch
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» Omega 3-FS steigen in Milchen aus Wiesenfutterproduktion wahrend der
Grinfltterungsperiode
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» Milch “Wiesenfutter hoch” enthalt doppelt soviel Omega 3-FS
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CLA_g_100g_Fett

Mehr CLA mit Gras

Wiesenfutter_hoch Wiesenfutter_mittel
O Wiesenfutter_hoch_silofrei + Mais_KF_hoch

I I [ [ I I I
0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1.0
Anteil Wiesenfutter
» CLA steigt ebenfalls mit dem Wiesenfutteranteil in der Ration
» CLA-Gehalt steigt in Milchen aus Wiesenfutterproduktion wahrend der
Grinfltterungsperiode an
» Milch “Wiesenfutter hoch” enthalt doppelt soviel CLA
Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 10
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U Geringer Einfluss der Fltterung auf
die Milchproteine

Anteil Wiesenfutter in %
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PC1: Differenzierung der Milchen v.a. durch den
Gehalt an Alpha S2 Casein & Kappa Casein (25% der
Varianz)
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¥  Mehr Kappa-Casein mit Gras

Wiesenfutter_hoch Wiesenfutter_mittel
O Wiesenfutter_hoch_silofrei + Mais_KF_hoch

CASK g 100g Protein
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Anteil Wiesenfutter

» K-Casein steigt mit dem Wiesenfutteranteil in der Ration

1.0
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U Deutlicher Einfluss der Saison
Milchproteine

*

*¥ w

0
a

]

@
z%-&—x*@

<

auf die

po &%

Briy
D

den Gehalt an Fatty Acid-Binding Protein &

PC2: Differenzierung der Milchen v.a. durch
Serum Albumin (16% der Varianz)
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PC1: Differenzierung der Milchen v.a. durch den Gehalt an Alpha S1
Casein & Alpha S2 Casein (28% der Varianz)
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Weniger Kappa-Casein im Sommer

Hofm”ch - Wiesenfutter hoch, silofrei—©— Mais & Kraftfutter hoch
Wiesenfutter hoch
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» Der K-Casein-Gehalt in Hofmilch aus Wiesenfutterproduktion ist hoher

> Der K-Casein- Gehalt der Milch sinkt in den Sommermonaten ab,
unabhangig von der Fitterung
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U Zusammenfassung

Fettsauren:

= Milch “Wiesenfutter hoch” enthalt doppelt soviel Omega 3-FS und CLA
» Eine Erh6hung des Wiesenfutteranteils in der Ration um 10% fuhrt zu
einer Steigerung des Omega 3-Gehalts um 0.1g/100g Fett in der Milch

» Der Gehalt an Konjugierte Linolsauren (CLA) steigt ebenfalls mit dem
Wiesenfutteranteil in der Ration

Proteine:
» Fltterung beeinflusst die untersuchten Milchproteine nur vereinzelt
= Der Gehalt der Milchproteine wird durch die Saison beeinflusst

Nachhaltigkeit:
= Mehr Wiesenfutter in der Ration bendtigt weniger importiertes Protein

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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© KTI-Projekt Wiesenmilch
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Cornelia Bar, Michael Sutter, Reto Portmann, Lotti Egger, Walter Bisig, Beat Reidy, Peter Althaus, Fritz Rothen
HAFL, Agroscope und IP-Suisse

Projektfinanzierung: HAFL, Agroscope, KTl und IP-Suisse, Marktpartner Migros
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¢ Einflussfaktoren auf die

ernahrungsphysiologische Qualitat
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Zubereitung und Konsum
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U Einfluss der Verarbeitung auf die
erndhrungsphysiologische Qualitat
= Nahrstoffverluste durch
Auslaugen (Wasser, Vitamine, Mineralstoffe)
=) = Erhitzen (Vitamine, essentielle Aminos&uren)
:> Oxidation (essentielle Fettsauren)
Abtrennung nahrstoffreicher Teile (z.B. Getreideverarb.)
» Bildung toxischer Stoffe durch Erhitzen oder Oxidation

» Reaktionen mit Chemikalien, die zur Verarbeitung verwendet
werden (z.B. Nitrit)

» Veranderung der physiologischen Verwertbarkeit von
Nahrstoffen durch technologische Prozesse

:> mikrobielle / enzymatische Veranderungen
:> andere Fettkligelchenstruktur durch Homogenisation
andere Textur etc.

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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O Trinkmilchtechnologien

Fliessschema der Trinkmilchherstellung

| Ronmichreinigen |

Legende : — - — optional
HH Heisshalten

u===|=====t

1 Thermisieren

R
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72 -76°C 110- 125°C | _Standardiseren | ca. 138°C, indirekt ca. 127°C, direkt . 150°C, direkt ca. 3 Sek. HH
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o Verpaden Abfiillen Merpacken Abfillen [Verpaden Abflillen /Verpacken Abfillen /Verpadken Abfiillen /Verpacken Abflilen Verpaden
° v Y v Y v v v
8 Kilhllagerung Kiihllagerung Kiihllagerung Lagerung bel Kiihlagerung Lagerungbei Kihllagerung
a <6°C < 6°C <6°C Zimmertemperatur < 6°C Zimmeriemperatur <6°C
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< — h 4 — Y ~ K—Yﬁ /_L\ r—'_j
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Walier Srahm , Agroscope Liebefeld -Posieux ALP , 2010



O Vergleich Trinkmilchtechnologien

: 5 5 2
) 2 + 2 83
= 3 30 3 3%
2 7 222 B s5=2 ) o
8 g [<b) 2 5 O gf: = o) 3 =
2c == R = °g 9 = i
g nS2 ®mel2 mos W=D TS = =
a s Wwe< Woo=s WwWel w=F a =) = =) =
Standardisieren v X X X X X X X
Auftrennung
Magermilch / Rahm
Filtrieren / - - Bakto- - Mikrofiltration / Tiefen- - -
Baktofugieren fugation filtration
Vorwarmen X X X X X X X
Homogenisieren X X X X X X X
Hitzebehandlung 72-76°C/ 110-125°C  72-76°C/ 127°C/ Retentat + Rahm 138°C/ 150°C/
(Temperatur / ca.15s /ca.15s ca.15s ca.2s 110-125°C/ca. 3 s ca.3s ca.2s
Heisshaltezeit) Permeat
72-76°C/ca.15s
Kihlen X X X X X X X
Abfillen X aseptisch  aseptisch  aseptisch  aseptisch aseptisch  aseptisch
4]
= Lagern <6°C <6°C <6°C <6°C <6°C RT RT
§ 7-10 24-30 24-30 24-30 18-21 mind. 30 mind. 30
E& Tage* Tage* Tage* Tage* Tage* Tage Tage
Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 ESL Extended shelf live 1) Fettgehalt einstellen 20
Cornelia Bar und Helena Stoffers UHT Ultra heat treatment aseptisch > keimfrei, steril

RT Raumtemperatur * Kaufmann et al. 2009




U Was passiert bei der Erhitzung von
Milch

Pasteurisation
m]]]] ESL Milch

UHT Milch

]
o
1

B UP = UHT Milch (direkt)

1

1 Ziel Erhitzung: Abt6tung
Mikroorganismen +
Inaktivierung Enzyme

Temperatur - °C

Q10 =10 (2) : bei 10°C
Temperaturerh6hung
l&uft Prozess 10x (2x)
schneller / intensiver ab

a 1 6 30 60 300 600 3000 6000
o
9 Zeit - Sek.
5
< (Puhan Z. 1996. Unterlagen zur Vorlesung Milchwissenschaft Il — Milchtechnologie. Institut far Lebensmittelwissenschaften, ETH Zirich)
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Denaturierung Molkenprotein

» Alpha-Lactalbumin (a-La)

= Beta-Lactoglobulin (8-Lg A und B) gﬁ;gzgsmg
* Immunoglobuline (1G)
» Bovine Serum Albumin \_/

o2
== Ii.z_é A

3

Rohmilch Erhitzte Milch Erhitzte Milch

879C, 45 sec 96°C, 5 min
(Puhan Z. 1996. Unterlagen zur Vorlesung Milchwissenschaft Il — Milchtechnologie. Institut fur Lebensmittelwissenschaften, ETH Zurich)
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O Denaturierungsgrad B-Lactoblobulin

L 1 1 1 1 1 | 1
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U Einfluss Homogenisation

Fresh whole milk Homogenized milk  Heated (90°C, 20 min)
Homogenized milk

Grossere Oberflache der
. ilk before digestion

Fettkigelchen

Anlagerung von

Molkenproteinen an die neu
gebildeten Fettkigelchen

20 min

Verdaulichkeit der Milch
scheint besser zu sein —

Vieles ist noch unklar und
bedarf weiterer
Untersuchungen

220 min

Figure 8. Confocal microscopy images of untreated whole milk, homogenized milk, and heated homogenized milk (90°C for 20 min) at dif

11400
Tunlck et al 2016 ferent times during gastric digestion from 0 to 220 min. Dark gray (red) shows the fat, and light gray (green) shows the protein, The scale bar

in all images is 20 pm. Color version available online
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© Einfluss Homogenisation und Hitzebehandlung auf
Freisetzung Fettsauren wahrend Verdau

& RW
-—-H
wilipen P
—o—HP
—¥—HU
0 15 30 60 90 120
Intestinal digestion time (min)
g_ Figure 8. Free fatty acid release from 5 treatments of whole milk during 2 h of intestinal digestion preceded by 1 h of gastric digestion.
0 RW = raw whole milk, H = homogenized, P = HTST pasteurized, HP = homogenized and HTST pasteurized, HU = homogenized and UHT
E pasteurized. Color version available online.
o
g Tunick et al. 2016
Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 25
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Verlust Vitamin B1 (Thiamin) aufgrund
Erhitzung

Hitzesensibler als Riboflavin (Vitamin B2)

Sterilisation im Autoklav hatte gleichen Effekt wie 1-2 Jahre Lagerung
von UHT Milch @20°C

140°C wahrend 22 s hatte gleichen Effekt wie 6 Wochen Lagerung von
UHT Milch @20°C

Berechnete Verluste Pastmilch: 0.1 — 0.01 %
entspricht Lagerung wahrend 1 bis 7 Tagen @ 5 bis 10°C

Sauerstoff hat keinen Einfluss auf Verluste

Kessler 1996

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 26
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U Einfluss Verfahren und Lagerung auf

Vitamin C Verluste

UHT direkt

unterschiedlicher headspace

(= Sauerstoffgehalt in Packung)
unterschiedliche Lagertemperatur
und Lagerzeit

UHT indirekt

Kessler 1996

Ascorbic acid [ mg/l ]

Ascorbic acid [ mg/l ]
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¥ Verlust Vitamin B2 wahrend Lagerung

(Faktor Verpackung!)

Riboflavin (Vitamin B,)

Further studies showed that vitamin B, was not de
stroyed by heating but was rapidly broken down b
light, as happens when milk is stored in clear glas
bottles, Fig. 6.81.

Kessler 1996

difiuse daylight =~ 20
(:3000-6000 Lux ) | i

sunlight
(45000-58000 Lux )

bt
(o]

Vitamine B, content [ mg/l ]
o

o
'S

Time [h]

Fig. 6.81. The effect of light on the riboflavin content
[KIERMEIER et al. 1969]

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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O Farbanderungen - braunliche Farbe

« Bildung Maillard Produkten - Melanoide (braunliche Farbe)

« BILDUNG HMF Hydroxymethylfurfural = Intermediarprodukt
bei Maillardreaktion bereits bei UHT Behandlung in geringen
Mengen - farblich nicht erkennbar

« Lysinverluste, da Lysin wahrend der Maillard-Reaktion
verbraucht wird
« UHT Behandlung - 0.1 -1% I
« Sterilisation =2 5—10%

5

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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Spurensuche Technologie

1600 Jeciciccncncncacnsansanscscancisscsssanssssssssnsasasnssssssase HitZGbG'&StUﬂgSindikatoren von
1400 1~ J- - oo icsis sasiisios omiis s cmussmmiasais s sosis hochpasteurisierter (HP) im
1200 LB e Vergleich zu UHT-Milch
o (Eberhard, Rehberger, 2005.
| Alimenta Nr.20, 11.10.2005).

P 1 Qe Natives beta-Lactoglobulin
LT R . eignet sich am besten zur
00 T == seasem iR i Unterscheidung zwischen dem
200 - ... -: ..... direkten und dem indirekten
0l Verfahren.

HP direkt HP indirekt UHT direkt UHT indirekt
'mb-LG (mg/l) ®Furosin (mg/kg Protein) ) Lactulose (mg/kg)

Hitzebehandlung ist analytisch nachweisbar

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 30
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@ Ubersicht Verluste

MOLKERNPROTEIN-

LYSINVERLUSTE

ERHITZUNGSVERFAHREN DENATURIERUNG IN % ERHITZUNGSVERFAHREN N %
Pasteurisierung - )
- Kurzzeiterhitzung 0 Pasteurisierung 0-2
- Hocherhitzung 10-20 Ultrahocherhitzung 0-4
/ \
Ultrahocherhitzung Kurzes Aufkochen 5 _ D
- Direkt 40 - 60 .
- Indirekt 70 - 80 Sterilisieren 6-10
Sterilisierung 90 - 100

Erhitzungsverfahren Verluste  (in %) an
Vit. B1 Vit. B6 Vit. B12 Folsaure
Pasteurisierung <10 0-8 <10 <10 10-25
Ultrahocherhitzung 0-20 (<10 5-10 5-10 5-30
— \
<[ Kochen 10-20 | 10 20 15 15-30 _[>
—_— /
Sterilisierung 20-50 |20-50 20-100 |30-50 30-100
]
o
o
@
o
o
<
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U Verschiedene Faktoren beeinflussen die
physiologische Qualitat des Naturproduktes Milch

- g : . -;,-" :, g |
- - "' ; . < ) ) —
/ www.tetrapack.com
Rasse N&hrwert +

Tierhaltung Futter Bekdmmlichkeit* Technologie
= physiologische Verpackung und

@ Qualitat & Lagerung

Tiergesundheit

Melktechnik und -hygiene Zubereitung und Konsum

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 *Bekgmmlichkeit = gesundheitliche Unbedenklichkeit 32
Cornelia Bar und Helena Stoffers



Was erwartet Sie?

1. Einflussfaktoren auf die ernahrungsphysiologische Qualitat
von Milch

2. Wiesenmilch- Der positive Einfluss von Wiesenfutter auf
die Milch

3. Einfluss verschiedener Trinkmilchtechnologien auf Makro-
und Mikronahrstoffe und deren erndhrungsphysiologische
Qualitat

4. Ziegen- und Schafmilch
5. Was passiert wahrend des Verdauungsprozesses
IN Vvitro vs. in vivo

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 33
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U Anpreisungen zu Schaf- und
Ziegenmilch

Schafmilch enthalt auch
ausserst viel Orotsaure

e der Schafmilch
Kuhmilch

Die Fettmolekul '
sind kleiner als bel

79% der Fettsauren sind ungesattigt.

Schafmilch ist leicht ve :
: rdaulich und sje ej
Sich daher auch fijr Sauglinge. >I€ eignet

Ziegenmilch enthalt wesentlich
mehr Vitamin A als Kuhmilch

Eiweil3-Substanzen Kasein,
Gobulin und Albumin

deutlich héhere Anteile an kurz- und
mittelkettigen natirlichen Fettsauren

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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U Wissenschaftliche Grundlagen

= Zahlreiche Erlebnisberichte tUber Vorteile der Ziegen-
und Schafmilch in der Ernahrung und Medizin

» Bsp. Autismus, Rheuma, Arthritis, Asthma, Ekzem,
Migranen, Magengeschwdire, Leberbeschwerden,
Chronische Katarrh, zystisch Fibrose,
Gallenblasenerkrankung, Epilepsie bei Kindern,
stressbedingte Schlaflosigkeit und Verstopfung...

= Keine wissenschaftliche Bestatigung fur diese
Wirkungen bis heute

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 35
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Umfrage Gesundheitsbewusstsein 50+

4 c schue

Ernahrungsumfrage fiir die Generation 50+

» 632 gultige Fragebogen
= Schweizer Bevolkerung
= Manner und Frauen e
= 3 Sprachregionen

1

DDDDDDDDDDD§§§§
£ 2
S5 &
o|ojojojofo| o moa| &) &
o |ojojo|o|o| o |ojo|o|o| § %
o|ojojo|o|o| o [a|ojo|o
o |ojo|ojo|o| o |ojojojl §
E

+ NI

Wie haufig konsumieren Sie Ziegenmilch und
Ziegenmilchprodukte?

Wie haufig konsumieren Sie Schafmilch und
Schafmilchprodukte?
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Umfrage Gesundheitsbewusstsein 50+

Wie haufig konsumieren Sie folgende
Milchprodukte? ~10%

Schafmilch

Ziegenmilch

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
M nie B weniger als 1 Portion/ Woche m 1 Portion/ Woche
m 2-5 Portionen/ Woche m 1-2 Portionen/ Tag m 3 Portionen/ Tag

m mehr als 3 Portionen/ Tag m keine Antwort

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
Cornelia Bar und Helena Stoffers
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o Ziegen-und Schafmilchproduktion CH

25

20
| 'l I| II I| I|
LI i

2000 2005 2010 2013 2014 2015
m Ziegenmilch = Schafmilch

=
o1

1000 Tonnen
H
o

@
o
o
o
(74
o
e
o
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Quelle: SBV, BFS, 2017
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@ Ziegen- und Schafkase-
produktion in der Schweiz

Ziegen- und Schafkaseproduktion CH

1200

1000

800 /

600

in Tonnen

400

200

0

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

— Reiner Ziegenkase

_—

= Reiner Schafkase

TSM 2017

www.klinglerhof.ch
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ur;ld Kuhmilch

10 20
L .

30 4

0 50

@ Nahrwertprofil von Ziegen-, Schaf-

60

Protein g
31 |

Fett g

Laktose g I I .I

Vit. A ug
19 /|
|

Vit. B2 ug
Folsdure pg
Vit. B12 pg

Vit. E pg

Vit. D3 ug

Vit. B1 ug

Vit. B6 ug

Vit. C pug

|

i

Na mg
11 |

Kmg
I N
Camg
I I e

P mg

Mg mg

Znmg
Cu (mg)
Fe (mg)

Energie (kcal)

Bedarfsdeckt

B Kuhmilch
B Ziegenmilch

= Schafmilch

Ing Frau

2d|

25-50 J
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@ Nahrwertprofil von Ziegen-, Schaf-

bzw. Kuhmilch

20
|_ m Kuhmilch
13 @ Ziegenmich -
O Schafmilch
10 4 7\
c | — [
U m | W
Trocken- Protein Fett akios

masse

» Schafmilch héhere Fett-,
Protein- und
Energiegehalte als Kuh-
und Ziegenmilch

-@ hohere
Trockenmasse

» | aktosegehalt gleich

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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Essentielle Fettsauren in Schafmilch in
Abhangigkeit vom Haltungsgebiet/Hohenlage

3.0 :
@ Talgebiet

B Bergzone
Ml Alpen

N
ol

N
o

Gehalt [g/100g Milchfett]
= [
(@) 6]

o
6]
]

o
o
l

2 CLA 2 Omega-3
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U Ziegen- oder Schafmilch bel
Kuhmilchallergie?

milch

allergiker stellt Zizgenmikh dechalb
gin2 meist gut vertragliche Ersatz-
nahrung dar. Auch bei Klsinkindam:
Denn einz ausgewopene Mischkost
deicht d2n Mangel an Folsdure in der
Ziegenmilch problermios aus! Selbst
bei Kolilezn, atopischer Dermatitis,
Aethma oder Hyperakdtivitat empfishit
sich Zieganmilch als Kuhmilchersatz.
Denn hinter diessn Baschwerden wer-
birgt sich oft eine Nahrungsmittel-
unvertragichikeit. Ausltser sind meh-
rere Stoffe (Allergens), zu denen oft
de Kuhmikh zahit. Hier hilft eine dli-
poantigens Diat: Das Kind erhilt eine
allergznfreiz Nahrung, der Schntt far
Schnitt weeitere Lebenamittel zupsfohrt
wenden. So lasst sich feststallen,
welche Lebensmittel dis Beschwerden
ausltsen. Bai einer Unvertraglichkeit
auf Kuhmikh kann Zisgenmikh oge-
testet werden und de Kuhmikh as
bekrmmiiche und schmadkhafte
Altemative ersatzen.

vertraglicher. Ziagenmikh besitzt

Das Besondere
an Ziegenmilch

Es gibt viele Gronde, die Zisgenmikh
50 beledmmlich machen: Zisgenmikch
enthdlt groftentsils habere Menosn
an Nihrstoffen als Kuhmikh. Sie
besitzt mehr als doppsht sovid
Vitamin A, das die Sehkraft starkt
und das Wachstun fordert, mehr
Vitamin C und viermal

saviel Vitamin D, das die

Agroscope

auch dautlich mehr essentislla
Fettsauren, die den Stoffiwaches!
beleben, dan Cholesterinspiegel sen-
ken und so das Herz schotzen.

Selbet das EiweiB in der Zisgenmilkch
it anders struktunert und besonders
fen vertsilt. Auch das fardert ihre
Bakommlichkeit. Ziegenmilch ist des-
halb &n rundum besocnders wertvol-
l2= Leberemitts].

RN b T S W o v 7 ot Topvarabxin mrd PisteraXai ke Worgtwiah fes=ade H05% o0

Genuss fur
Allergiker

Uas Immunsystam reagiert mand-
ma allengisch auf kieperfremdes
EiweiB. Gerade bei Kindemn, deren
Abwehrirafte noch nicht ausgereift
sind, kann es zu allergischen Reak-
tionen kommen. Bef einar Kubmilch-
dlergie wehren sich de Abwehriraf-
te des Karpers gegen de in dar Kuh-
milch enthaltensn EiweiBz (Proteing).

e

Unsere Ziegenmilch

Ziegenmich it empfindich und halt sich als
Frischmikch richt lange. Deshalb wird ursars
Ziegenmich drei Sekunden

lang auf 138 °C ultra-
hocherhitzt. Sa machen
wir sie mindestens acht
Vicchen lang haltbar und
wor alem sicher. Dern
Keima haban in der Zie-
genmilkch nichts verloren.
Zusatzlich homogenisie-

T ————
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© Ziegen- oder Schafmilch bel
Kuhmilchallergie?

= Resultate von klinischen Studien sehr inkonsistent

= Kuhmilchalleriker tolerieren Ziegen- und/oder
Schafmilch teilweise, aber nicht immer

= Allergie auf Ziegen- und/oder Schafmilchprotein, aber
nicht auf Kuhmilchprotein

» Kontaktallergie, aber nicht bei oraler Aufnahme oder
umgekehrt oder beides

> Alternativen bel Kuhmilchallergie nur unter
medizinischer Aufsicht testen

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017 44
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U Werbeargument: Hoher Tauringehalt
von Ziegenmilch

——
-

Ziegenmilch

Kuhmilch e

Frauenmilch

0.0 0.5 1.0 1.5 2.0 25 3.0 35 4.0 4.5 5.0
Tauringehalt [mg/100 g]
=» Nutzen von Taurin fir den Menschen ist umstritten
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= Energy Drinks enthalten z.T. 100x mehr Taurin !
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U Werbeargument: Schafmilch enthalt
viel Orotsaure

Ziegenmilch

Schafmilch

Kuhmilch

0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0
Ortosauregehalt [mg / 100g]

= Kaum von Bedeutung, da der gesunde Mensch
selbst genug Orotsaure produziert

Atelier Milchverarbeitung | Fachtagung SGE 2017
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U Zusammenfassung

Schaf- und Ziegenmilch ...
" liegen im Trend

* sind u.a. reich an Kalium, Kalzium, Phosphor, Magnesium und
Zink und Vitamin A, B2 und B6. Schafmilchprodukte sind
ausserdem reich an Vitamin B1, und B12

= sind gut verdaulich (kleine Fettkligelchen, gut verflissigendes
Fett)

» enthalten bedeutende Mengen gesundheitsfordernder
Fettsauren: CLA und Omega-3

= Liefern Proteine mit hoher biologischer Wertigkeit

= werden bel Kuhmilchproteinallergie manchmal besser
vertragen

= sind keine Wundermittel
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Was erwartet Sie?

1. Einflussfaktoren auf die ernahrungsphysiologische Qualitat
von Milch

2. Wiesenmilch- Der positive Einfluss von Wiesenfutter auf
die Milch

3. Einfluss verschiedener Trinkmilchtechnologien auf Makro-
und Mikronahrstoffe und deren erndhrungsphysiologische
Qualitat

4. Ziegen- und Schafmilch
5. Was passiert wahrend des Verdauungsprozesses
In vitro vs. in vivo
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¥ Die menschliche Verdauung

Mund: mechanische
Zerkleinerung

Speiserohre: Transport Speiserdhre

R - =

Bauchspeicheldrise

Magen: Durchmischung,
Saure, Enzyme

Magen

Zwolffingerdarm: Enzyme
der Bauchspeicheldrise
und Galle

Zwolffingerdarm 0

Dinndarm: Freisetzen
und Absorption von
Néahrstoffen

Dinndarm
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Dickdarm: Wasserentzug,
Darmbakterien

Dickdarm

Mastdarm: Ausscheidung Mastdarm
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@ INFOGEST harmonized in vitro digestion protocol

The INFOGEST Action addressed the following challenges (selection):

©
lnFO G ESI Harmonization of in vitro digestion models at the European level
* Validation of in vitro digestion models towards human data

c:nst * Improved knowledge on the protein digestibility and allergenicity relationship

Oral phase
Mix 1:1 with Simulated Salivary Fluid (SSF)
salivary amylase (75 U/mL)

2 min, pH 7

Gastric phasé€

Mix 1:1 with Simulated Gastric Fluid (SGF)

Pepsin (2,000 U/mL)
<\\\«1

2h,pH3

Intestinal phase

Mix 1:1 with Simulated Intestinal Fluid (SIF)

Enzymes
Pancreatin (based on trypsin 100 U/mL) or
Pure enzymes

Bile (10mM)

2h,pH7

Minekus, M., (2014). A standardised static in vitro digestion method suitable for food - an international consensus. Food Funct, 5 (6), 1113-1124.
INFOGEST. (2014). Static In Vitro Digestion Method for Food, https://www.youtube.com/wvatch?v=LNSIIb-OJGc. In YouTube.



) Verbessert das standardisierte Protokoll die Vergleichbarkeit

von experimentellen Daten?

Harmonisiertes in vitro Inter-Labor Versuche
Verdausystem
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Vergleich mit unterschiedlichen Protokollen
versus harmonisiertes Protokoll




) Verbessert das standardisierte Protokoll die Vergleichbarkeit

Pepsin 64.’

.49

Caseins 3
37 4

B-lactoglobulin
19

Gastric phase
Casein fragments

a-lactalbumin

15
Amylase

o

49

37

Pancreatin

Intestinal phase

Vorher: individuelle Protokolle _Nachher: harmonisertes Protokoll

Harmonisierung sichtbar beim Proteinverdau



© Bevorzugte Freisetzung von essenziellen
Aminosauren
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Pig gastric 67:33

Pig duodenum 56:44

Arg ’;_;'; Glu Arg Asp
Lys| [10% 6% Asn 7% 3% Glu
Lys o Asn
% 8% 29
Gin J
2% Trp Ser
5%
Ala 2%
10% Phe Gln
Phe 8% ) 4%
. 21%
SMP 46:54 ‘ Pro
3% \ Ala
Lys Asp clTyr 9%
TP 79 3% Glu 0% 5% Leu
e 11% .
Pro
1% e h
Leu. e |Met 5% Met .H'. ¢-C 6%
21% 3% | 1% 3% val Thr 1;: o
7% 4%
Harmo gastric 76:24 Harmo intestinal 54:46
Lys| At q:/p Glu Asp
;;: g6, 1% E psrfSer Gin Lys 25 ~ (s;:/u Asn
1% 1% 0% 1 Tl 5% 2 an
Pro. P ' Ser
4 1% Tyr 5%
- o
2% | Phe cc ’ o
24% 2%
His
0% Ala
Leu 7%,
14%
Thr
14%

ratio essential:nonessential

\ oo
1%
Tyr
lle 9%
S%Met i c-C
151 0%
3% Val Thr 29
11% 5%
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¥  Wie tauglich ist das Modell

Harmonisiertes in vitro
Verdausystem
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9 In vivo Versuch mit Schweinen (Posieux)

N

- Standardisiertes

Gruppenhaltung Testfuttes Milchpulver
wahrend der Nacht .

|1\
Testfutter

L\
Testfutten




Probenentnahme im Verdausystem der
Schweine

caecum

ileum (14)

jejunum

{ A A J
\ | ¥ ¥
proximal intestine (I1) median intestine (12) distal intestine (13)
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@ Proteinverdau: in Vivo versus in Vitro

in vivo pig  in vitro

T O
= 3
g =
A £ € - = ~— N
= 2 9 % © s B D
82 a2l .0 Ball |
64 E o
49 . -
- .
.- .-
37 —
o-casein —26——» — -
B-casein —» .
ik-casein —19—» =4 et

ownI
)

B-lactoglobulin ———
15
o-lactaloumin ———»

»

— die gastrische in vitro Probe entspricht
derjenigen des in vivo Magenausgangs
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Helena Stoffers
helena.stoffers@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt
www.agroscope.admin.ch
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