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Trans-Fettsauren im Milchfett
Keine Erhéhung des LDL-Cholesterins

Eine aktuelle Studie aus der Laval Universitat in Quebec (Kanada) weist erneut darauf
hin, dass tierische trans-Fettsduren und insbesondere die trans-Fettsdauren des Mich-
fetts kein Gesundheitsrisiko sind (1).

Noch immer wird von verschiedener Seite pauschal vor dem Verzehr von trans-Fettsauren
gewarnt. Begriindet wird das unter anderem damit, dass trans-Fettsauren das LDL-
Cholesterin anheben und damit das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen steigern wiirden.
Doch die natirlich vorkommenden trans-Fettsduren im Wiederkauerfett (Ruminant Trans
Fatty Acids; R-TFA) unterscheiden sich quantitativ, strukturell und in ihrer biochemischen
Wirkung von den trans-Fettsauren industriellen Ursprungs (I-TFA).

Der Anteil von R-TFA betragt 6 % in Wiederkauerfetten und ist damit meist geringer als der
Anteil von I-TFA in teilgehérteten Fetten mit bis zu 50 %. In teilgehéarteten Pflanzenfetten
Uberwiegen die Elaidinsaure (C18:1, trans9). In R-TFA dominiert hingegen die Vaccensaure
(C18:1, trans11) mit etwa 40 bis 80 % der gesamten trans-
C18:1 Isomere.

Vom Wiederkauerorganismus — aber auch vom Menschen
—kann die Vaccensaure im Stoffwechsel in konjugierte
Linolsauren (CLA) umgebaut werden. Vor allem dem in
Wiederk&uerfetten reichlich enthaltenen CLA-Isomer (c9,
t11) wird eine gesundheitsférdernde Wirkung nachgesagt.
Die CLA gilt als krebs- und arteriosklerosehemmend und
immunstimulierend. Ihr Anteil ist bei Weidehaltung bzw.
bei 6kologischer Haltung und Fiitterung signifikant erhoht.

Die kanadische Arbeitsgruppe um Prof. Lamarche hat
erstmals eine vollkommen kontrollierte Studie durch-
gefihrt, um den Einfluss von R-TFA auf verschiedene
Abbildung 1 Keine Erhdhung des LDL- Fettstoffwechselparameter zu Gberprifen. Dazu wurden
Cholesterins durch trans-Fettsauren im zunachst 31 Milchkiihe mit einem an Linolsaure reichen
Milchfett. Futter (Maisélzusatz) 4 Wochen lang gefiittert. Danach
bestimmte man im Milchfett der Kiihe den TFA-Gehalt und aus der Milch der 13 Kiihe mit den
héchsten TFA-Gehalten wurde eine Spezialbutter gefertigt.

Fiir die Diat-Studie wurden anschliessend 61 gesunde Frauen in zwei Gruppen randomisiert.
Sie erhielten nacheinander zwei isoenergetische Didten mit gleichen Anteilen an Fett (33 %
En), Kohlenhydraten (54 % En) und Protein (15 % En). Auch der Anteil an geséttigten und
ungesattigten Fettsduren war in beiden Didten gleich. Andere Nahrungsquellen fiir trans-
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Fettsdauren ausser der Butter wurden ausgeschlossen. So unterschied sich die Kost der beiden
Gruppen nur im Gehalt an R-TFA entsprechend der konsumierten Butter: In der Didt-Phase
mit der Spezialbutter betrug die TFA-Zufuhr 3,7 Gramm pro Tag (1,5 % der Kalorien). In der
Kontrollphase hingegen betrug die Aufnahme nur 0,9 Gramm pro Tag bzw. 0,3 % der Energie-
zufuhr. Beide Didtphasen dauerten vier Wochen. Jeweils am Ende wurden Fettstoffwechsel-
parameter gemessen.

Ergebnis

Unter der erhéhten Zufuhr an R-TFA kam es nicht zum Anstieg von LDL- und Gesamt-
cholesterin. Auch die Konzentration an Apolipoprotein A und Apolipoprotein B und der
Triglyceridspiegel blieben unverandert. Allerdings kam es zu einem geringfiigigen Absinken
des HDL-Cholesterins um 2,8 %. Dennoch waren die Verhaltnisse von Gesamt- zu HDL-
Cholesterin oder von LDL- zu HDL-Cholesterin nicht signifikant verandert. Bei differenzierter
Betrachtung zeigte sich, dass der HDL-Abfall nur bei Gbergewichtigen Teilnehmerinnen (BMI
> 25) zu finden war. In der Gruppe schlanker Frauen war unter R-TFA reicher Kost das HDL
nicht signifikant verandert.

Diese Arbeit macht wiederum deutlich, dass es unsinnig ist, die Zufuhr von trans-Fettsauren
pauschal als negativ zu betrachten. Ein Risiko im Fettstoffwechsel geht offenbar nicht von
tierischen trans-Fettsduren aus. Zudem wird speziell aus den tierischen trans-Fettsauren im
Stoffwechsel die CLA mit gesundheitsférderndem Potential gebildet. Entsprechend hat
kiirzlich auch eine Meta-Analyse der Arbeitsgruppe um Professor Arne Astrup vom Depart-
ment of Human Nutrition an der Universitét von Kopenhagen (Danemark) gezeigt, dass trans-
Fettsauren vom Wiederkauer in Form von Milch und Milchprodukten und Fleisch eher vor
Koronarer Herzkrankheit bzw. Herzinfarkt schiitzen und gesundheitsbedenkliche trans-
Fettsduren allein den industriell gefertigten, gehéarteten Fetten zuzuschreiben sind (2).
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