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Zusammenfassung Als Kolostrum wird das Gemelk der ersten drei bis finf Tage nach Abkalbung

bezeichnet. Aufgrund seiner besonderen Inhaltsstoffe wie Immunglobulinen und
unspezifisch wirksamen bioaktiven Substanzen wird Kolostrum eine besondere
gesundheitsfordernde Wirkung zugesprochen. Kolostrumhaltige Produkte erfreuen
sich in den letzten Jahren immer groRerer Beliebtheit und werden zumeist als
industriell hergestellte Produkte in Form von Molke oder Pulver konsumiert. Auf-
grund der in VO 1662/2006 fehlenden Kriterien fur die Untersuchung von Roh-
kolostrum sind einheitliche Qualitadtskontrollen dieses Produktes nicht moglich. Es
zeigt sich allerdings, dass die Qualitatskriterien von denen der Rohmilch abweichen
und somit gesonderte Grenzwerte zwingend erforderlich sind. Neben den vergleich-
baren Risiken fr die Ubertragung von Zoonoseerregern wie in Rohmilch, sind auch
antimikrobielle Rickstdnde durch antibiotische Endlaktationstherapie zu erwarten,
denen besondere Beachtung zukommen sollte.

Schliisselworter: Zellgehalt, Keimgehalt, Immunglobuline, Zoonoseerreger, Anti-
biotikartickstande

Summary Colostrum is defined as the secretion of the bovine udder of the first three to five
days after calving. Due to its unigue composition including immunoglobulins and
unspecific bioactive substances, special health-promoting effects are attributed to
colostrum. Colostrum-based products have gained increasing popularity in the last
few years and are mostly consumed as industrially-manufactured products, e. g.
colostrum whey or powder. Due to the lack of specific criteria for hygiene parameters
expressed in EC regulation 1662/2006, consistent quality controls of raw colostrum
are not possible yet. Research shows that the physiological composition (and with
that, quality criteria) differ from those for raw milk and thus specific values for colo-
strum are necessary. Besides observing similar risks for the transmission of zoonotic
agents as in raw milk, special attention should be paid to anti-microbial residues by
antibiotic dry-off therapy.

Keywords: Cell content, bacterial content, immunoglobulins, zoonotic agents,
antibiotic residues
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Kolostrum ist das Sekret, welches drei bis fiinf Tage post
partum (p. p.) in der Milchdriise produziert wird und der
Bildung von Rohmilch vorausgeht. Lebensmittelrechtlich
wird dieses Kolostrum als Produkt tierischen Ursprungs
deklariert, muss aber klar von Rohmilch unterschieden
werden. Die Gewinnung und Verarbeitung wird gesetzlich
in der VO 1662/2006 zur Anderung der VO 853/2004 ge-
regelt. Lebensmittel, die aus Kolostrum hergestellt werden
oder dieses enthalten, werden in Form von Molke oder Pul-
ver als Nahungserginzungsmittel z. B. zur Steigerung des
Wohlbefindens, der korperlichen Fitness oder bei
Beschwerden des Magen-Darm-Traktes vermarktet. Fiir
die Herstellung solcher Kolostralmilchprodukte wird in
der Regel das erste und zweite Gemelk p. p. verwendet.
Die Kolostralmilchleistung nach der Geburt steigert sich
dabei mit jeder Melkzeit. Von hochleistenden Milchkiihen
der Rasse Deutsche Holstein sind je nach Laktationszahl
unterschiedliche Mengen dieser Erstgemelke zu erwarten.
Im Institut fiir Lebensmittelqualitidt und -sicherheit wurden
in einer Beobachtungsstudie annidhernd 100 Kiihe vor dem
Trockenstellen, wihrend der Kolostralmilchphase und in
der anschlieenden Friihlaktation hinsichtlich ihrer Kolo-
stralmilchmenge und -qualitdt untersucht (Miinchhausen
2012). Am ersten Tag p. p. geben Firsen durchschnittlich
zwischen 8 + 4 Liter und Mehrkalbinnen zwischen 13,5 = 7
Liter Kolostrum (Abb. 1). Ein Kalb benéttigt am ersten
Lebenstag ca. vier Liter Kolostrum, das tibrige Kolostrum
steht somit der Humanerndhrung zur Verfiigung (Kaske et
al. 2009). Kolostrum besteht dabei am ersten Tag p. p.
durchschnittlich zu 12,24 % aus Protein, 4,43 % aus Fett
und 3,30 % aus Laktose. Die fettfreie Trockenmasse (Pro-
tein, Laktose und anorganische Salze) macht insgesamt
einen Teil von 16,23 % aus und liegt damit doppelt so hoch
wie in reifer Milch. Dem Kalb dient das Kolostrum im
Besonderen durch die Ubertragung der passiven Immu-
nitdt in Form von Immunglobulinen. Dies ist fiir Kélber
besonders wichtig, da die Placenta epitheliochondralis der
Kuh keinen vorgeburtlichen Transfer von Immunglobu-
linen zulésst (Giirtler u. Schweigert 2006). In der Menge
korrelieren die Immunglobuline im Kolostrum in den
ersten 80 h p. p. zu 95 % mit dem Proteingehalt (Elfstrand
et al. 2002). AuBerdem ist bekannt, dass der Gehalt an Im-
munglobulinen mit zunehmender Laktationszahl der Kuh
zunimmt (Devery-Pocius u. Larson 1983). Auf dem Sektor

der  Nahrungsergéinzungsmittel werden diesen
Immunglobulinen, vornehmlich IgG, IgA und IgM (Kehoe
2007), von Herstellern ein spezieller Nutzen fiir die huma-
ne Erndhrung zugeschrieben. Neben den spezifisch wirk-
samen Immunglobulinen werden auch weitere bioaktive
Substanzen des Kolostrums von Herstellern humaner
Kolostrumprodukte beworben. Diese natiirlich antimikro-
biellen Substanzen kommen in Kolostrum in deutlich
hoheren Konzentrationen als in reifer Milch vor (Georgiev
2008). Zu diesen Substanzen gehoren Laktoferrin,
Laktoperoxidase und diverse Wachstumsfaktoren, Zytoki-
ne und Hormone (Marnila u. Korhonen 2002; Tripathi u.
Vashishtha 2006; Stelwagen et al. 2009).

Die gesetzlichen Grundlagen fiir die Gewinnung von
Kolostrum unterscheiden sich von denen der Rohmilch-
erzeugung (VO 1662/2006). Zunéchst ist beschrieben, dass
Rohmilch und Kolostrum stets getrennt gelagert werden
miissen. Kolostrum darf im Gegensatz zur Rohmilch auch
eingefroren werden und so transportiert werden. Dieses
Lagerungs- und Transportverfahren wird in der Regel auch
praktisch angewandt. Alternativ konnen Kolostrum und
Rohmilch bei tdglicher Abholung auf maximal 8 °C oder
bei nicht tdglicher Abholung auf 6 °C abgekiihlt werden.
Fiir Rohmilch gelten definierte Kriterien hinsichtlich der
Keimzahl und dem Gehalt somatischer Zellen. Fiir
Kolostrum sind diese Kriterien nicht definiert. Hier gelten
einzelstaatliche Kriterien fiir die Keimzahl, den Gehalt
somatischer Zellen und fiir Riickstinde von Antibiotika,
bis spezifische Gemeinschaftsvorschriften veroffentlicht
sind. Dies fiihrt in praxi zu Problemen bei der Qualitéts-
kontrolle des Rohproduktes, ebenso wie bei der Beurtei-
lung von amtlich untersuchten Kolostralmilchproben.

In eigenen Untersuchungen wurde der Keimgehalt in Ge-
samtgemelken von Einzelkithen direkt nach dem Melken
und bei den vorgegebenen Lagerungstemperaturen von
8bzw. 6 °C mittels Koch’ schem Plattenguf3verfahren be-
stimmt. Zu keiner Zeit wurde der gesetzliche Grenzwert fiir
Rohmilch von 100.000 KbE/ml tiberschritten. Am ersten Tag
p. p- wurden Keimzahlen unter 10.000 KbE/ml erreicht.
Ahnliche Gesamtkeimgehalte ermittelte auch Houser (2008)
und empfiehlt generell, nur Kolostrum mit Keimgehalten
unter 100.000 KbE/ml fiir die humane Erndhrung zu nutzen.

Der Zellgehalt in den ersten Gemelken p. p. liegt physio-
logisch deutlich iiber denen reifer Milch (Urech et al. 1999;
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1662/2006 fiir Rohmilch angesetzte
Grenzwert von 400.000 Zellen/ml kann
somit nicht eingehalten werden. In eige-
nen Untersuchungen wurden anhand des
geometrischen Mittelwertes und der Stan-
dardabweichung folgende Grenzwerte er-
mittelt: Am ersten Tag p. p. sollte ein Wert
von 1,5 Mio. Zellen/ml nicht {iberschritten
werden. Eine Uberschreitung gibt einen
Hinweis auf eine bakterielle Infektion der
Milchdriise und das Kolostrum sollte
somit nicht zur Gewinnung von Lebens-
mitteln genutzt werden. Am zweiten und
dritten Tag nach der Kalbung sollten
Werte von unter 600.000 bzw. 300.000 Zel-
len/ml nicht tiberschritten werden. Gene-
rell sollte bei Zellzahlvergleichen von
Rohmilch und Kolostrum beachtet wer-

Ontsouka et al. 2003). Der in der VO
5

ABBILDUNG 1: Vergleich der Milchmengenleistung von Kiihen und Firsen in den
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ersten fiinf Tagen p. p.(Miinchhausen, 2012).

den, dass Kolostrum im Gegensatz zu
Rohmilch weniger als Tankmilch mit Ge-
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melken mehrer Kiihe vorliegt, sondern in der Regel als
Einzelgemelke gewonnen werden und auch bis zur Ver-
arbeitung nicht vermischt werden. Die Bestimmung der
Zellzahl wurde mittels Fossomatic® durchgefiihrt. Diese
Methode eignet sich trotz der abweichenden Viskositét des
Kolostrums im Vergleich zur Rohmilch zur Bestimmung des
Zellgehaltes, allerdings muss eine geringere Prézision dieser
Methode von 9,5 % akzeptiert werden.

Eine weitere Alternative zur Bestimmung der Euter-
gesundheit konnte die Messung der NAGase-Aktivitit (N-
acetyl-B-glucosaminidase) darstellen. Dieses lysosomale
Enzym dient der phagozytdaren Abwehr und katalysiert die
Zerstorung bakterieller Zellwinde (Kromker et al. 1999).
Um den Geburtszeitpunkt ist die NAGase-Aktivitdt im
Kolostrum im Vergleich zu Rohmilch physiologisch bis
zu 20-fach hoher und liegt im Durchschnitt bei
25,7 nmol/min~/ml" im Kolostrum eutergesunder Kiihe.
Besonders Infektionen mit majoren Euterpathogenen wie
S. aureus fihren aber zu einer messbaren Erhohung der
NAGase-Aktivitdt und bieten so die Moglichkeit, Euter-
infektionen zu erkennen.

In der VO 1662/2006 wird aufgefiihrt, dass Kolostrum
mit einem &hnlichen Risiko fiir die menschliche Gesund-
heit behaftet ist wie Rohmilch. Laut Gesetz muss auch
Kolostrum von Tieren stammen, die frei sind von An-
zeichen einer Infektionskrankheit und aus einem aner-
kannt Brucellose- und Tuberkulose-freien Bestand stam-
men. Ebenso konnen weitere Zoonoseerreger wie z. B.
Salmonellen oder Listeria monocytogenes iiber das Kolos-
trum auf den Menschen iibertragen werden (Houser et al.
2008; Hasegawa et al. 2013). Da Kolostrum in der Regel
nicht roh verzehrt wird, sind die hygienischen Risiken fiir
eine Ubertragung von Zoonosen allerdings gering. Neben
der Ubertragung von Zoonoseerregern stehen auch Riick-
standsuntersuchungen auf Antibiotika im Fokus, wenn es
um den Schutz der menschlichen Gesundheit geht.

Kiithe werden oftmals mit antibiotischen Wirkstoffen
der B-Laktam-Gruppe zum Trockenstellen behandelt. Dies
birgt auch nach ca. 40 bis 60 Tagen zwischen Behandlung
und Kalbung die Gefahr von antimikrobiellen Riick-
stinden im Kolostrum. In eigenen Untersuchungen wurde
eine Nachweismethode mittels LC-MS/MS fiir das haufig
eingesetzte Cloxacillin validiert und erprobt, da keine veri-
fizierte Methode in der Literatur ausfindig gemacht
werden konnte und herkommliche giinstige mikrobiolo-
gische Hemmstofftests aufgrund der kolostralen Hemm-
stoffe oft falsch positiv reagieren (Andrew 2001). Mit
dieser Methode wurden 40 Erstgemelke von Kiihen unter-
sucht, die vorab mit gédngigen cloxacillinhaltigen
Euterinjektoren trockengestellt wurden. Es zeigte sich,
dass auch nach einer Zeitspanne von 53 Tagen zwischen
Applikation des Arzneimittels und der Abkalbung Riick-
stinde oberhalb des fiir Rohmilch geltenden Grenzwertes
von 30 pg/kg nachweisbar waren (VO 470/2009). Im Maxi-
mum wurde der Grenzwert fiir Rohmilch mit bis zu 2090
pg/kg um das 70-fache iiberschritten. Diese Ergebnisse
zeigen, dass Kolostrum von antibiotisch trockengestellten
Kiithen nur nach vorheriger Untersuchung fiir die Her-
stellung von Nahrungsergénzungsmitteln genutzt oder ge-
nerell ausgeschlossen werden sollte.

Traditionell wird Kolostrum schon lange in landes-
typischer Weise zubereitet. Die Variationen dieser Ge-
richte reichen von Kharwas, einer Siilspeise aus Indien bis
hin zum Leip&juusto, einem gebackenen finnischen Kise
aus Kolostrum.

In den letzten Jahren sind zunehmend industriell ver-
arbeitete Produkte auf dem Markt, die als Functional Food
den Bestimmungen der VO 1924/2006 (Health Claims-
Verordnung {iiber ndhrwert- und gesundheitsbezogene
Angaben iiber Lebensmittel) unterliegen. Diese Verord-
nung wird durch die VO 432/2012 erginzt, die eine Liste
mit zuldssigen Angaben iiber Lebensmittel enthilt. Mit
gesundheits- oder ndhrwertbezogenen Angaben darf nur
geworben werden, wenn diese in der Liste der VO 432/2012
enthalten sind. Dies ist fiir die Inhaltsstoffe der Kolostral-
milchprodukte nicht der Fall, da ein positiver Effekt dieser
Produkte in wissenschaftlichen Studien bisher nicht aus-
rechend belegt ist.

Industrielle Kolostralmilchprodukte aus den ersten zwei
Gemelken p. p. werden entweder zu steril filtrierter Molke
oder tiber Gefriertrocknung zu Pulver bzw. daraus ge-
fertigten Kapseln verarbeitet (Abb. 2). Im ersten Schritt
wird das Kolostrum durch Zentrifugation entfettet und das
Magerkolostrum anschlieBend mit Lab zur Entkasei-
nierung versetzt. Da eine Hitzebehandlung den Immunglo-
bulingehalt reduziert, wird zur Herstellung einer sterilen
Molke statt einer Pasteurisierung eine Sterilfiltration
durchgefiihrt. Wird das Kolostrum zu Pulver bzw. Kapseln
verarbeitet, so wird die Kolostrummolke pasteurisiert und
nach der Gefriertrocknung ggf. verkapselt (Elfstrand et al.
2002). Die so entstandenen Produkte miissen nach den
Vorgaben der VO 1662/2006 im Falle der auf Kolostrum-
basis hergestellten Erzeugnisse die Worte ,kolostrum-
haltig* erkennen lassen.

Auf diese Weise hergestellte Kolostralmilchprodukte
bergen aufgrund der sterilen Filtration bzw. der Pasteu-
risierung nur ein geringes gesundheitliches Risiko, welches
bei Verzehr von Rohkolostrum, ebenso wie beim Verzehr
von Rohmilch, deutlich hoher ist.

Rohkolostrum

Magerkolostrum

Mikrofiltration
Kolostrummolke

Verkapseln
Kolostrumpulver

ABBILDUNG 2: Verarbeitungsschema von Kolostrum zur
Herstellung von Molke oder Kapseln.
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