Milch als Quelle von Nihrstoffen

Fettgehalt:

In der Molkerei wird die angelieferte Rohmilch mit einer
Zentrifuge in Magermilch und Rahm getrennt. Bei der
anschliefenden ,Standardisierung” kann der Fettgehalt
durch das Zusammenfihren von Magermilch und Sahne
exakt eingestellt werden. Im Allgemeinen werden folgende
Fettgehaltstufen unterschieden:

= Standardisierte Vollmilch mit einem Fettgehalt von
3,5 %,

= Nicht standardisierte Vollmilch mit nattrlichem Fett-
gehalt, jedoch nicht unter 3,5 %,

= Fettarme Milch (= teilentrahmte Milch) mit einem
Fettgehalt zwischen 1,5 und 1,8 %o,

= Magermilch (= entrahmte Milch) mit einem Fettgehalt
von hochstens 0,5 %.

Eiweifigehalt:

Milch enthalt 3.1 bis 3,7 % Eiweif3, wobei 80 % Kasein und
20 % davon Milcheiweif} sind.

Mineralstoffe und Vitamine:

Milch ist mit durchschnittlich 120 mg/100 g ein Kalzium-
lieferant. Daruber sind die Vitamine A, D, E, K, B1, B2, B6,
Pantothensaure (Vitamin Bs) sowie Nicotinamid (Vita-
min B3) in Milch enthalten.

Was bedeutet homogenisiert?

Bleibt unbehandelte Milch eine Weile stehen, bildet sich
an der Oberflache eine Rahmschicht. Um das zu vermei-
den, wird Milch homogenisiert. Das heif3t, die Milch wird
mit Druck durch haarfeine Disen gepresst. Dadurch wer-
den die Fettklgelchen in ganz feine Tropfchen geteilt. Sie
sind so klein, dass sie nicht mehr an die Oberflache stei-
gen.
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Rohmilch

Milch ist aufgrund ihrer Zusammensetzung ein hochwer-
tiges und gesundes Nahrungsmittel.

Milch, die direkt aus dem Euter der Kuh kommt, heifit
Rohmilch. Rohmilch kann als ,Milch ab Hof" an einem
Rohmilchautomaten oder aus dem Milchtank direkt am
Stall erworben wer-
den. Diese Milch ist
vollig unbehandelt
(nur gefiltert und ge-
kihlt). Trotz sauberer
Gewinnung kann die
Milch Krankheits-
erreger enthalten.
Bakterien wie Cam-
pylobacter, EHEC,
Listerien oder Sal-
monellen sind nicht
abgetétet und kon-
nen Erkrankungen
bei Personen mit ge-
schwachtem Immun-
system, Schwangeren
und kleinen Kindern
auslésen. Landwirte
diurfen Rohmilch nur mit dem Hinweis ,Rohmilch vor dem
Verzehr abkochen“ abgeben. Die Abgabe von Rohmilch an
Verbraucher darf nur erfolgen, wenn sie am Tag der Abgabe
oder am Tag zuvor gewonnen wurde.

Eine weitere naturbelassene Rohmilch ist die Vorzugs-
milch. Der Verkauf muss behérdlich genehmigt werden.
Hier gelten strengere Vorschriften fir die Tiergesundheit,
das Personal und die Qualitat der Milch. Die Kithe mus-
sen beispielsweise monatlich auf ihren Gesundheitssta-
tus untersucht werden. Dennoch ist das Vorhandensein
von Krankheitserregern nicht ganzlich auszuschliefien,
weshalb die Vorzugsmilch nicht an Personen in Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung abgegeben wer-
den darf.

Frischmilch oder pasteurisierte Milch

Die Frischmilch wird aus der Rohmilch hergestellt. Frisch-
milch (traditionell hergestellt) wird beim Pasteurisieren fiir
15 bis 30 Sekunden auf 72 bis 75 °C erhitzt, im Anschluss
geklhlt und abgefullt.

Durch die Pasteurisation ist die frische Milch vor dem Ver-
derb geschutzt, Ndhrstoffe gehen kaum verloren. Aufder-
dem sind mogliche Krankheitserreger abgetotet, die Milch
darf also ohne Erhitzung getrunken werden. Sie ist im
Handel in Kihltheken zu finden.

Ein Trend ist das Angebot, pasteurisierte Milch aus Frisch-
milchautomaten im Einzelhandel selbst zapfen zu kénnen.

Geschmacklich erinnert die Frischmilch an Rohmilch. Die
Haltbarkeit von gekiihlter und ungeoffneter Frischmilch
betragt bis zu zehn Tagen.

In den Supermarkten ist hauptsachlich ESL-Milch
(Frischmilch - langer haltbar) zu finden. Die Abkirzung
ESL steht fiir ,extended shelf life' und bedeutet, ,ldngere
Haltbarkeit".

Diese Milch wird ent-
weder vor dem Pasteu-
risieren zusatzlich mi-
krofiltriert oder bei bis
zu 127 °C fur zwei Se-
kunden auf eine deut-
lich héhere Tempera-
tur als die traditionell
pasteurisierte Milch
erhitzt. ESL-Milch hat

\ eine Haltbarkeit von
k bis zu 6 Wochen.

Die Hersteller haben sich selbst verpflichtet, ESL-Milch
z. B. mit dem Zusatz ,langer haltbar gut sichtbar auf der

Milchverpackung zu deklarieren. Vom Geschmack her sind
sich Frischmilch und ESL-Milch dhnlich.

H-Milch oder ultrahocherhitzte Milch

Die H-Milch ist eine sterilisierte Rohmilch. Durch die

Erhitzung auf 135°-150° C fir ein bis drei Sekunden wer-
den gewisse Nahrstoffe denaturiert, was zu leichten ge-
schmacklichen Veranderungen (Kochgeschmack) fihrt.
Anschliefiend wird die H-Milch meistens steril in soge-
nannte Tetra Paks abgefullt und ist so ohne Kihlung bis
zu neun Monaten haltbar.

Ansatzprobe auf Priifung der Sterilitiat von Milch

H-Milch oder ultrahocherhitzte Milch

Merkmal Pasteurisation UHT*- Erhitzung
63 °C 135-150 °C
mind. 30 min fir mind. 1 sec
Erhitzungs- 72°C
bedingungen mind. 15 sec
85-127 °C
fur 24 sec
Haltbarkeit wenige Tage bis bis zu 9 Monaten
zu 6 Wochen bei ohne Kiihlung
Kahlung
Abtotungseffekt Krankheits- und Krankheits- und

Verderbniserreger Verderbniserreger

*) UHT = Ultrahocherhitzung



