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Fleisch ist eine 
CLA-Nahrungsquelle 

Tab. I :  Die wichtigsten 
an Tieren und Men- 
schen nachgewiesenen 
physiologischen Effekte 
von CLA 

von Pierre-Alain Dufey 
Obwohl die konjugierten Linolsäuren (CLA) 
schon seit den 40er-Jahren bekannt sind, haben 
sie erst in den letzten Jahren reges wissenschaft- 
liches Interesse gefunden. Dies ist in erster Linie 
ihrer krebshemmenden Wirkung zuzuschreiben. 
Darüber hinaus traut man den CLA weitere positi- 
ve Effekte zu, so daß durch CLA-anreichernde 
Maßnahmen die Qualität von Milch und Fleisch 
weiter aufgewertet werden könnte. 

Nach 1978 hat das Team 
von M. W. Pariza des „Food 
Research Institute" der Univer- 
sität von Wisconsin in Madison 
(USA) eine Untersuchung über 
die während des Grillierens ge- 
bildeten mutagenen Substan- 
zen in gehacktem Rindfleisch 
begonnen. Zu ihrer eigenen 
Überraschung sind sie auf 
hemmende Faktoren gestoßen. 
Die Forscher vermuteten in 
diesen Fleischextrakten krebs- 
hemmende Wirkungen. Von 
1983 bis 1986 an Mäusen 
durchgeführte Versuche mit 
Fleischextrakten von grillier- 
tem, gehacktem Rindfleisch 
bestätigten die Hypothese. 
1987 konnte der antikarzinoge- 

Bei Tieren: 
3 hemmen bei Mäusen das Wachstum von krebsartigen Tumoren 

(15%)undvonHautwanen(50%)(Haetal. 1987; Haetal. 1990) 
3 hemmen bei Ratten das Wachstum von krebsartigen Tumoren 

(74 %) im Grimmdarm (Liew et al. 1995) 
3 hemmen bei Ratten das Wachstum von Milchdrüsenkrebs (20. 

60 %) (lp et al. 1991 U. 1994) 
Beim Menschen: 
3 hemmen bei In-Vitro-Versuchen die Vermehrung von Melanomen 

(18 - 60 %) von&rimmdarmkrebszellen (45 %) und von Brust. 
krebszellen (54 - 100 %) (Shultz et al. 1992) 

3 hemmen die In-Vitro-Vermehrung von drei Kiebszellenstämmer 
(Karzinome, 50 %), aber keine Wirkung auf einen Stamm vor 
Glioblastomen (Schonberg und Krokan 1995) 

3 gemäß einer epidemiologischen Studie könnten die CLA für eir 
vermindertes Brustkrebsrisiko bei erhöhtem Milchkonsum ver. 
antwortlich sein (Knekt et al. 1996) 

ne Faktor, die konjugierte Li- 
nolsäure, isoliert und identifi- 
ziert werden. Seit 1990 nimmt 
die Anzahl Versuche mit CLA 
weltweit exponentiell zu. 

Chemische Struktur 
und physiologische 
Effekte 

Die Linolsäure ist eine 
Fettsäure mit 18 Kohlenstoff- 
atomen, die zwei Doppelbin- 
dungen zwischen C9-C10 und 
C12-Cl3 aufweist. Im Gegen- 
satz zur Linolsäure liegen bei 
den CLA nur zwei C-Atome 
zwischen den Doppelbindun- 
gen. Von den Isomeren werden 
nur die CLA des Typs cis-9, 
trans-11 und trans-10, cis-12 
als biologisch aktiv eingestuft, 
wobei das Isomer cis-9, trans- 
1 1  mengenmäßig das be- 
deutendste ist. 

Die wichtigsten an Tieren 
und Menschen nachgewiesenen 
physiologischen Effekte sind in 
Tabelle 1 zusammengestellt. 

Eines der Merkmale der 
CLA besteht darin, daß sie bei 
den Hauptschritten der 
Krebsentstehung einwirken, 
wobei jeder Schritt durch spe- 
zifische biochemische Abläufe 
definiert ist. Dieser Umstand 
hat dazu gefuhrt, daß man den 
CLA, die eine ganze Reihe von 

biochemischen Prozessen be- 
einflussen, über die Krebshem- 
mung hinaus weitere er- 
wünschte Effekte auf den Ge- 
bieten Artheriosklerose, Im- 
munität und Körperzusam- 
mensetzung zutraut. 

Die seither an Tieren durch- 
geführten Versuche bestätigen 
diese Annahme. Lee et al. 
( 1994) und Nicolosi et al. ( 1993) 
konnten bei Kaninchen und 
Hamstern eine protektive Wir- 
kung der CLA gegen die Arthe- 
riosklerose nachweisen. Cook et 
al. (1993) und Miller et al. 
( 1994) beobachteten bei Mäu- 
sen, Ratten und Hühnern eine 
verbesserte Funktionstüchtigkeit 
des Immunsystems. Die glei- 
chen Autoren weisen darauf hin, 
daß die CLA im Falle einer Im- 
munstimulation die katabolen 
Effekte, das heißt Gewichtsver- 
luste, verhindern. Weiter schrei- 
ben Chin et al. (1994) den CLA 
eine wachstumsfordernde Wir- 
kung bei jungen Ratten zu. West 
et al. (1998) machten bei Mäu- 
sen gerade die umgekehrte Be- 
obachtung, während Dugan et 
al. (1997) bei Schweinen über- 
haupt keinen Wachstumseffekt 
aufzeigen konnten. 

Es wird angenommen, daß 
die CLA den Energiestofiech- 
sel in der Richtung beeinflus- 
sen, daß daraus eine verminder- 
te Körperfettmenge und erhöh- 
te Muskelmasse resultiert, wie 
das bei Ratten und Hühnern 
(Pariza et al. 1996) sowie bei 
Mäusen (West et al. 1998) und 
Schweinen (Dugan et al. 1997) 
gezeigt werden konnte. 

Die diesbezüglichen Me- 
chanismen sind bis heute noch 
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nicht geklärt, auch wenn meh- 
rere Hypothesen formuliert 
wurden. Darin rücken der 
Stoffwechsel der Eicosanoide 
(Derivate der Arachidonsäure 
C20:4, die als Gewebshormo- 
ne, wie die Prostaglandine, 
Thromboxane und Leucotrie- 
ne, fungieren) und die Fett- 
peroxidation in den Vorder- 
grund. In verschiedenen Unter- 
suchungen wurde die Dosis- 
und Zeitabhängigkeit der 
CLA-Effekte gezeigt. Erstaun- 
lich ist, daß den CLA bis heute 
überhaupt keine toxischen 
Wirkungen angelastet werden 
können. Paradoxenveise ist die 
essentielle Linolsäure C18:2, 
der Vorläufer der CLA, die ein- 
zige Fettsäure, die bei über- 
mäßigem Konsum bei Ratten 
Krebs fördernd wirkt. 

CLA in Lebensmitteln 

Wie aus Tabelle 2 hervor- 
geht, enthalten tierische Produk- 
te, und vor allem Milch und 
Fleisch der Wiederkäuer, am 
meisten CLA. Einige Pansen- 
bakterien, wie zum Beispiel Bu- 
tyrivibrio fibrisolvens, sind im 
Besitze der Linoleat-Isomerase, 
ein Enzym, das die Linolsäure 
über eine Hydrierung in Ölsäure 
und Stearinsäure umwandelt. 
Die in Fleisch und Milch vor- 
kommenden CLA sind dem- 
nach Zwischenprodukte, die der 
vollständigen Bio'hydrierung 
entgangen sind. Pflanzliche Fet- 
te und Öle enthalten nicht nur 
sehr wenig CLA, auch der An- 
teil des cis-9, trans-l 1 Isomers 
liegt unter 50%. Die CLA sind 
also natürlich vorkommende 
Substanzen, die die verschiede- 

nen Verarbeitungsprozesse der 
Lebensmittel, besonders auch 
das Kochen, unbeschadet über- 
stehen (Shantha et al. 1994; 
Chin et al. 1992; Ha et al. 1989). 

Lammfleicch becon- 
derc reich an CLA 

Die in der Literatur zitierten 
CLA-Werte fußen in erster Li- 
nie auf Angaben aus den USA, 
wo die Produktionsbedingun- 
gen von unseren Verhältnissen 
doch stark abweichen können. 
Um diese Lücke zu schließen, 
haben wir eine erste Serie von 
Analysen im Rückenmuskel 
(Longissimus dorsi) von Rind, 
Schwein und Schaf durchge- 
fuhrt. Die Rindfleischproben 
stammen von Mastmuni der 
Schweizer Hauptrassen Fleck- 
und Braunvieh. Aus verschie- 
denen Mastbetrieben ausge- 
wählt, repräsentieren sie hin- 
sichtlich der Masteignung und 
Fleischigkeit eine Standard- 
qualität. Aus Vergleichsgrün- 
den wurde importiertes Rind- 
fleisch in die Untersuchung 
einbezogen. Die Analysener- 
gebnisse sind in Tabelle 3 zu- 
sammengefaßt. Lammfleisch 
ist das Fleisch, welches im 
Durchschnitt am meisten CLA 
(cis-9, trans-1 1) pro Gramm in- 
tramuskulärem Fett enthält. 
Mit 6,2 mg liegt nur eine 
Lammfleischprobe unter 10 mg 
CLA. Es handelt sich um ein 
im Stall ' gemästetes Tier, das 
mit einer kompletten Mischra- 
tion gefüttert wurde. Dieser 
Wert entspricht der von Chin et 
al. (1992, Tab. 2) angegebenen 
Größenordnung. Die anderen 
Lammfleischproben stammen 

Anzahl CLA C-9,t-lI 
Analysen mglg RL' %' 

Fleisch 
frisch gehacktes Rindfleisch 4 
Kalb 2 
Lamm 4 
Schwein 2 
Fische 
Lachs 4 
Seeforelle 3 
Milch und Milchwodukte 
Milch 3 5,5 Y2 
Butter 4 4>7 aa 
Joghurt Vollmilch 2 4 3  84 
verschiedene Käse 2,9-7,l 90 

Pflanzliche Fette und Öle 
Sonnenblume 2 0,4 3a 
Olive 2 0 2  47 
'RL: Rohlipid 
>wichtigste CLA-Isomer 
'nicht nachweisbar 

von Weidemastlämmern. Der 
Verzehr von Weidegras erhöht 
offensichtlich die CLA-Menge 
im Fett und erklärt zumindest 
teilweise die Variationsbreite 
der in Lamm- und Rindfleisch 
gefundenen CLA-Werte. Im 
Vergleich zu amerikanischem 
Fleisch wurden in argentini- 
schem und brasilianischem 
Fleisch um 70 YO höhere CLA- 
Gehalte gemessen. Die Tiere 
amerikanischer Herkunft wur- 
den in Feedlots auf Maisbasis 
gemästet, während es sich bei 

Tab. 2: CLA-Gehalte 
von Lebensmitteln 

nach Chin et al. 
1992 (Auszug) 

Tab. 3: Analysierte 
CLA(c-9, t-11)'-Ge- 
halte von Schweizer 
Fleisch und Import- - 

den argentinischen und brasi- * Jeisch 

I Anzahl CLA (c-9, t-11) Min,-Max. 
Analysen mglg IMF2 

Rind 
Schweiz 
- Roffleckvieh 20 4,2 f 0,9 2,6 - 6,2 
- Braunvieh 10 4,7 f 2,2 2,6 - 9,7 

importiert 
- Argentinien 5 6,2 ? 1 3  4,5 - a,2 
- Brasilien 5 6,O k 1,2 4,9 - 7,7 
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lianischen Tieren ausschließ- 
lich um Weidemasttiere han- 
delt. Der Einfluß von Weidefut- 
ter auf die CLA-Gehalte der 
Milch wird von mehreren Au- 
toren belegt (Parodi 1997; Jah- 
reis et al. 1997; Stanton et al. 
1997), was die Bedeutung der 
Fütterung noch unterstreicht. 
Im Gegensatz dazu weisen 
Schweine- und Pferdefleisch- 
proben sehr geringe CLA-Ge- 
halte auf. 

Einschätzung des 
CLA-Konsums 

Zm Autor: 
Pierre-Alain Dufey ist 
Mitarbeiter an der 
Eidgenössischen In den westlichen Ländern 

ist die CLA-Aufnahme im 
Nutztiere. Quelle: Verlauf der letzten Jahrzehnte 

insgesamt zurückgegangen. 

Zwei Gründe haben zu dieser 
Entwicklung beigetragen: ei- 
nerseits ein verminderter Ver- 
zehr von tierischen Fetten, be- 
sonders das von Wiederkäu- 
ern (Fleisch, Milch und 
Milchprodukte) und ander- 
seits die zunehmende Ver- 
drängung von Gras durch 
Mais in der Wiederkäuerfütte- 
rung. Für eine therapeutische 
Wirkung gegen Krebs, wie sie 
an Tieren beobachtet wurde, 
genügt die gegenwärtige Ver- 
sorgung mit CLA über die 
Nahrungsaufnahme nicht. Es 
bleibt aber noch der Nachweis 
zu erbringen, daß in bezug auf 
CLA die Übertragung von Be- 

Menschen korrekt ist. Die Do- 
sis-Wirkung-Beziehung der 
CLA ist belegt (Ip et al. 1994). 
Es ist anzunehmen, daß die 
CLA schon in geringen Men- 
gen als Schutzfaktor wirken. 
Die Erfolgsaussichten der Be- 
handlung gewisser Krebsarten 
(Lunge, Brust, Rachen, 
Bauchspeicheldrüse, Grimm- 
darm, Blase, Prostata) bleiben 
weiterhin ungenügend (Sporn 
1996). So ist aus Fachkreisen 
zu vernehmen, daß den in 
Nahrungsmitteln natürlich 
vorkommenden, Krebs hem- 
mender Substanzen, neu eine 
große Bedeutung bei der 
Krebsvorbeugung eingeräumt 
und eingehend abgeklärt wird. 
Die Landwirtschaft ist eben- 
falls aufgefordert, ihren Bei- 
trag zu dieser Krebsbekämp- 
fungsstrategie zu leisten. Die 
Einflußfaktoren auf den CLA- 
Gehalt in tierischen Produkten 
wie Milch und Fleisch sind 
gezielt zu untersuchen. Anrei- 
chernde Maßnahmen würden 
die Produktqualität von Milch 

funden an Tieren auf den und Fleisch aufwerten. 
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