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Fermentierte Milchprodukte gegen
Entziindungen

Man liest immer wieder, dass Milch und Milchprodukte Entziindungs-
prozesse begunstigen sollen, obwohl keine Evidenz dafir vorliegt. Was ist
an der These dran?

S

Eine Arbeitsgruppe chinesischer Wissenschaftler aus dem Department of Nutrition and Food Hygiene am
College of Public Health an der Zhengzhou University hat kiirzlich eine Meta-Analyse der vorliegenden
Interventionsstudien zum Einfluss fermentierter Milchprodukte auf Entztindungs-reaktionen durch-
gefuhrt. Fermentierte Milchprodukte werden aus Rohmilch unter der Einwirkung spezifischer
Mikroorganismen (durch Milchsdurebakterienfermentation oder Co-Fermentation von Milchsaure-
bakterien, Bifidobakterien und Hefe) hergestellt.

Nach einer umfassenden Literatursuche in vier elektronischen Datenbanken (PubMed, Web of Science,
Embase und Cochrane Library) wurden 14 Studien (mit ingesamt 15 Armen) in die Meta-Analyse
aufgenommen: 9 Studien Uberpriften die Wirkung von Joghurt, 4 die von fermentierter Milch und 2 die
von Kefir.

Im Ergebnis zeigte sich, dass durch den Konsum dieser fermentierten Milchprodukte der Blutspiegel des

C-reaktiven Proteins (CRP) signifikant gesenkt wird. Das CRP ist ein sogenanntes Akute-Phase-Protein
und kann als ein unspezifischer Laborparameter fir akute entztindliche Erkrankungen infektioser und
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nicht-infektitser Ursache wie auch als Hinweis auf den Schweregrad einer Entziin-dung gewertet
werden. Hinsichtlich anderer Entzindungsparameter (Tumor-Nekrose-Faktor-alpha, Interleukin [IL]-6,
IL-10 und IL-2) fand man keinen Einfluss. Dagegen stieg mit dem Konsum dieser fermentierten
Milchprodukte das Interferon-gamma (IFN-y), ein Zytokin mit immunstimulierender, antiviraler und
antitumoraler Wirkung, signifikant an.

Die Wissenschaftler schliessen aus ihren Ergebnissen, dass der Verzehr von fermentierten Milch-

produkten offenbar nicht etwa Entzindungen férdert, sondern eher eine geringfligig verringerte
Entziindungsneigung auslost.
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