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Zusammenfassung

ei den Konsumentinnen und Konsumenten steigt die Nach-

frage nach Nahrungsmitteln mit einem natiirlichen ernih-
rungsphysiologischen Vorteil gegeniiber vergleichbaren her-
kommlichen Produkten. Als Teil eines EU-Projektes untersuchte
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP den méglichen Einfluss von
Verarbeitungsprozessen auf ernihrungsphysiologisch wertvolle
Milchinhaltsstoffe am Beispiel der konjugierten Linolsiduren
(CLA). Einer der zahlreichen den CLA zugeschriebenen Vorteile
liegt darin, dass sie méglicherweise Krebs hemmende Wirkun-
gen haben. In welchem Ausmass Verarbeitungsprozesse den
CLA-Gehalt des Endproduktes beeinflussen, wurde zunéichst
mit Hilfe einer Literaturrecherche und eigenen Untersuchungen
iiber biologisch und konventionell erzeugte Butter bestimmt.
Zudem wurden an ALP Methoden entwickelt, die eine Bestim-
mung der oxidativen Stabilitit von Butter erlauben. Mit diesen
Methoden wurde die Lagerstabilitiit von CLA-angereicherter
und herkdmmlicher Butter untersucht. Des Weiteren wurde ein
Verfahren entwickelt, das eine schonende (low-input) Anreiche-

rung von CLA in Milchfett ermaéglicht.

Die Europdische Union finanziert
im Rahmen des Schwerpunkt-
themas Lebensmittelqualitidt und
-sicherheit mit 18 Mio. Euro das
Projekt Quality Low Input Food
(QLIF). Dieses Projekt setzt sich
zum Ziel, Qualitédt, Sicherheit
und Produktivitét von schonend
(low input) erzeugten Nahrungs-
mitteln zu verbessern. Dabei um-
fasstdiese Forschung die gesam-
te Nahrungsmittelkette von der
Weide auf den Teller. Das Pro-
jekt soll zu einer Verbesserung
der Wettbewerbsfihigkeit des
Bio-Sektors beitragen und Kon-
sumenten wie auch Bio-Landwir-
ten von Nutzen sein. An diesem
Projekt beteiligen sich europa-
weit 34 Forschungsinstitutionen,
Universitidten und Industriepart-
ner. Das fiir ALP massgebliche
Teilprojekt befasste sich mitdem
Thema Verarbeitungsstrategien.
Dabei wurden mégliche Auswir-
kungen der Verarbeitung auf er-
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nihrungsphysiologisch wertvol-
le Milchinhaltsstoffe am Beispiel
der konjugierten Linolsduren un-
tersucht.

Studien zu konjugierten
Linols&uren

Studien zeigen, dass konjugierte
Linolsauren, welche natiirlicher-
weise in Milch und Milchproduk-
ten vorkommen, moglicherweise
anti-mutagene, Krebs hemmen-
de, antidiabetische und Arterio-
sklerose hemmende Wirkungen
auf die Humangesundheit aus-
tiben (Parodi P.W. 1997; Pariza
et al. 2001; Wahle et al. 2004).
Verarbeitungsstandards fiir bio-
logische Nahrungsmittel zielen
darauf ab, die spezifischen bioak-
tiven oder funktionellen Kompo-
nenten der Rohstoffe zu bewah-
ren und Verarbeitungsmethoden
zu untersagen, die gegebenen-
falls den Nahrwert beeintréchti-
gen. Eine schonende nattirliche
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Anreicherung wichtiger Inhalts-
stoffe wiirde erlauben, die Qua-
litdt des Produktes weiter zu
steigern.

An ALP wurde daher innerhalb
dieses EU-Projektes in einer ers-
ten Studie der Einfluss der Verar-
beitung auf den CLA-Gehalt der
Endprodukte untersucht. In einer
weiteren Studie wurde an ALP
die Lagerstabilitit von CLA-
reicher Butter mit der von her-
kommlicher Butter verglichen
und die Veridnderungen mit che-
mischen und sensorischen Me-
thoden tiberpriift. In einer drit-
ten Studie wurde ein Verfahren
evaluiert, das ermdglicht, CLA
in Milchfett gezielt und scho-
nend anzureichern. Dies mit dem
Ziel, das in den Studien erlangte
Wissen der Lebensmittelindust-
rie zugénglich zu machen.

Einfluss der Milchverarbei-
tung auf den Gehalt an CLA
In der ersten an ALP durchge-
flihrten Studie ging es darum, ei-
nen Uberblick iiber den aktuel-
len Wissensstand zu Einfluss von
Verarbeitungsprozessen und La-
gerung auf den CLA-Gehalt von
Milchprodukten zu erhalten.

Bei dieser Recherche wurde auf
mogliche Unterschiede zwi-
schen Milchprodukten biologi-
scher und konventioneller Her-
kunft geachtet. Beim Vergleich
biologischer und konventionel-
ler Milchprodukte zeigte sich,
dass biologische Milchproduk-
te einen um 14 bis 50 % hohe-
ren CLA-Gehalt und des Weite-
ren hohere Gehalte an Linolséure,
Trans-Vaccenséure, B-Carotin
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und o-Tocopherol aufwiesen. In
neueren Forschungsarbeiten tiber
die Wirkung von Erhitzungs-
schritten wihrend der Milchver-
arbeitung und Lagerung wurden
keine Veridnderungen im CLA-
Gehalt oder CLA-Isomeren-Pro-
fil beobachtet. Untersuchungen
von kommerziellen Milchpro-
dukten, die einer Fermentation
unterliegen, wie Joghurt, But-
ter aus fermentiertem Rahm und
Kiése zeigten zudem, dass die
Fermentation keinen Einfluss auf
den CLA-Gehalt oder das CLA-
Isomeren-Profil des Endproduk-
tes hat. Jiingste Studien zeigten
bei Kise keine Verdnderung des
CLA-Gehalts wihrend des Her-
stellungs- und Reifungsprozesses.
Wiihrend der Herstellung von fer-
mentierter Butter aus CLA-ange-
reichertem Rahm blieb der CLA-
Gehalt ebenfalls stabil. Dieses
Ergebnis aus der Literatur wur-
de durch an ALP durchgefiihr-
te Untersuchungen von Butter,
die aus fermentiertem Rahm so-
wohl biologischen als auch kon-
ventionellen Ursprungs, herge-
stellt wurde, bestitigt. Bei diesen
Versuchen zeigten sich signifi-
kante Unterschiede der Gesamt-
CLA-Gehalte zwischen Rahm
aus Biomilch und konventionell
hergestellter Milch (Tab.1). Die
Unterschiede des Gesamt-CLA-
Gebhaltes lassen sich auf die ganz-
jahrig hoheren Anteile an Griin-
futter beziehungsweise Heu und
Grassilage in der Biofiitterung
zurtickfiihren.

Maglichkeiten zur Erh6hung
des CLA-Gehaltes

In verschiedenen neueren Ar-
beiten iiber probiotische Bakte-
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Tab. 1. Eigene Untersuchungen von fermentierter Butter

Herkunft n
Integrierte Produktion 7
Bio-Produktion 5

CLA Rahm
[9/100 g Fett]

CLA Butter
[9/100 g Fett]

1,35% 1,31
1,540 1,48%

Differenz Butter - Rahm
[9/100 g Fett]

a, b und ¢, d: Unterschiedliche Buchstaben in einer Spalte zeigen signifikante Differenzen an (p < 0,005)

X, ¥: Unterschiedliche Buchstaben in einer Zeile zeigen signifikante Differenzen an (p < 0,01)

n: Probenanzahl

rien (Milchsédurebakterien wie
Lactobacillus rhamnosus oder
Lactobacillus acidophilus, Pro-
pionsiurebakterien und Bifidus-
bakterien wie B. breve und B.
dentium oder andere Stimme
dieser Bakteriengruppen) konn-
te im Labormassstab ein Anstieg
der CLA beobachtet werden, so-
bald freie Linolsdure im Nahr-
medium verfligbar war. In der
Literatur waren zudem spezifi-
sche physikalische und chemi-
sche Verfahren aufgefiihrt, mit
denen in Versuchen eine Stei-
gerung des CLA-Gehalts in ei-
ner Fraktion beobachtet wurde.
Zu diesen Verfahren gehoren die
Trockenfraktionierung (15 bis
63 % Zunahme), die Fraktionie-
rung mit tiberkritischem Kohlen-
dioxid (89 % Zunahme) sowie
die Harnstoff-Komplexbildung
(2,5-fache Steigerung). Mittels
Mikrofiltration hingegen konn-
te der CLA-Gehalt nicht erhoht
werden (Bisig et al. 2007).

Bestimmung der
Lagerstabilitdt von Butter
Eine Butter reich an CLA und
ungesittigten Fettsduren ist auf
Grund ihrer Fettsdurezusam-
mensetzung erndhrungsphysio-
logisch wertvoll und wére vor
allem wegen der verbesserten

physikalischen Eigenschaften
wie der geringeren Hirte und
verbesserten Streichfahigkeit fiir
Konsumenten von Interesse. Die
Haltbarkeit dieser Butter soll-
te dabei nicht wesentlich von
der herkdmmlichen Butter ab-
weichen. In dieser Studie galt
es daher, die Haltbarkeit einer
mit CLA und ungesittigten Fett-
sduren angereicherten Butter zu
priifen. Der Rahm, der zur Her-
stellung dieser Butter eingesetzt
wurde, wurde durch eine spezi-
elle Fiitterung der Kiihe mit Ol-
saaten an ALPin Posieux gewon-
nen. Die Herstellung der Butter
erfolgte im ALP Pilot Plant in
Liebefeld (Abb. 1).

Die aromaaktiven Komponen-
ten von Versuchsbutter und
herkommlicher Butter wurden
mittels Gaschromatographie-
Massenspektrometrie in Kom-
bination mit Olfaktometrie (GC/
MS/O) untersucht. Die beiden
Buttertypen hatten frisch, d.h.
direkt nach ihrer Herstellung,
das gleiche Aromaprofil. Dieses
wurde als cremig, milchig, seifig
und leicht schwefelig charakteri-
siert. Nach sechs bis acht Wochen
Kiihllagerung bei 6°C wurden in
der Versuchsbutter im Vergleich
zur herkommlichen Butter ol-
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Abb. 1. Herstellung
der Butter im ALP
Pilot Plant Liebefeld.

faktometrisch vermehrt Aroma-
komponeten wahrgenommen,
die als kisig, metallisch, fruch-
tig, griin und cremig beschrie-
ben wurden.

An der sensorischen Priifung der
Butter nahmen Mitglieder aus
dem akkreditierten ALP Sen-
sorikpanel teil. Die Sensoriker
wurden zunéchst mit Butterpro-
ben aus dem Handel ausgebildet.
Die Ausbildung diente dazu, ge-
meinsam sensorische Attribute,
die der Beschreibung von Ge-
schmack, Aroma, Textur und
Geruch der Butterproben wih-
rend des Lagertestes dienen, zu
definieren und ein Testprozedere
zu entwickeln. Das Sensorikpa-
nel beschrieb beide Buttertypen
als dhnlich, mit der Ausnahme,
dass die Versuchsbutter ein stér-
keres Rahmaroma sowie eine be-
deutend bessere Streichbarkeit
aufwies.
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Fraktionierungsprozess

zur Anreicherung von CLA
Milchfett eignet sich auf Grund
der grossen Zahl an verschiede-
nen Fettsduren sehr gut zur Her-
stellung von Spezialprodukten.
Der Einsatz von Milchfett wird
jedoch zum Teil durch seine ther-
mischen Eigenschaften und die
Schwankungen in Abhéngigkeit
der Tierfiitterung begrenzt, da
bei spezifischen industriellen An-
wendungsbereichen konstante
Produktqualitét sowie definierte
physikochemische Eigenschaften
erforderlich sind. Um diesen be-
grenzten Einsatz von Milchfett zu
tiberwinden, wird die Fraktionie-
rung des Milchfettes angewen-
det. Die Fraktionierung erlaubt,
aus dem Ausgangsfett mittels
partieller Kristallisation in be-
grenzten Temperaturintervallen
definierte Fraktionen zu gewin-
nen. Diese Temperaturintervalle
geben den Schmelzbereich der

Fraktion an. Bei dieser Tren-
nung entstehen zwei verschiede-
ne Produkte ndmlich das Stearin,
die hochschmelzende Fraktion
(Klarschmelzpunkt bei41-48°C)
und das Olein, die tiefschmelzen-
de Fraktion (Klarschmelzpunkt
von 15-32°C). Inder Stearinpha-
se reichern sich dabei Triglyce-
ride aus langkettigen gesittig-
ten Fettsduren an, im Olein mehr
die Triglyzeride mit kurzkettigen
und ungesattigten Fettsiduren, so-
wie Aroma, Farbstoffe und An-
tioxidantien. Im Rahmen einer
Diplomarbeit mit der Schwei-
zerischen Hochschule fiir Land-
wirtschaft und der Praxis wurde
nun ein Verfahren zur schonen-
den Anreicherung von CLA in
Alpbutter entwickelt. Da es sich
bei dem im Rahmen der Arbeit
gewdhlten Verfahren um einen
schonenden physikalischen An-
reicherungsprozess handelt, wird
dieser von internationalen Biok-
reisen akzeptiert. In Bio-Produk-
ten kénnten damit auch CLA-an-
gereicherte Fraktionen eingesetzt
werden.

Anreicherungsprozess mit
Alpbutter

Alpbutter stellt einen geeigne-
ten Rohstoff dar, da sie einen
deutlich hoheren CLA-Gehalt
als herkdmmliche Butter auf-
weist. Der erhohte CLA-Gehalt
von Alpbutter ist vermutlich auf
die abweichende Fiitterung der
Kiihe mit Gras von Naturwiesen,
die artenreichen Alpweiden mit
sekundiren Pflanzeninhaltsstof-
fen, welche die Pansen-Mikro-
organismen beeinflussen, sowie
auf ein Energiedefizit und den
veridnderten Stoffwechsel der
Kiihe zuriickzufiihren. Eine ab-
schliessende Beurteilung der Ur-
sachen des erhohten CLA-Ge-
haltes auf der Alp bedarf jedoch
noch weiterer Abklarungen. Mit
Bratbutter (entwésserte But-
ter) wurden zunichst geeigne-
te Fraktionierungsbedingungen
evaluiert. Die Alpbutter wur-
de vor der Fraktionierung ent-
wassert. Beim Anreicherungs-
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verfahren von CLA wurde die
entwisserte Butter bei 75°C ge-
schmolzen und anschliessend
auf die gewiinschte Kristallisa-
tionstemperatur abgekiihlt. Bei
75°C werden alle Triglyceri-
de fliissig. Wird die Schmelze
auf eine bestimmte Tempera-
tur gekitihlt, kristallisieren die
hochschmelzenden Triglyceri-
de wihrend der mehrstiindigen
Ruhepause aus, der tiefschmel-
zende Teil bleibt fliissig. Bei
zu raschem Abkiihlen konnen
Mischkristalle durch den Ein-
schluss von Ol in den grésseren
Kristallen und in Kristallagglo-
meraten entstehen. Durch An-
derung der Parameter Zeit und
Temperatur wie auch anhand der
Mehrfachfraktionierung wurde
nun Einfluss auf die Kristalli-
sation der Butter und damit die
Ausbeute an CLA in der jewei-
ligen Fraktion genommen. Da-
bei wurde der Temperaturbe-
reich zwischen 32°C und 9,5°C
und Kristallisationszeiten zwi-
schen einer und 20 Stunden ge-
priift. Der hochste CLA-Anteil
wird nach Literatur in der Olein-
fraktion erwartet.
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Ausbeute des gewahlten
Prozesses

Ziel des physikalischen Tren-
nungsprozesses war ein hoher
CLA-Gehalt in einer Fraktion

bei einer optimalen Trennung der
beiden Fraktionen sowie einer
wirtschaftlich interessanten Aus-
beute der CLA-haltigen Fraktion.
Die CLA Isomere wurden mit-

Erwarmen
entwasserte Butter auf 75°C

Langsame Abkiihlung
bei Raumtemperatur (RT)
auf RT (24°C)

1. Fraktionierung:
20°C, 4h
2. Fraktionierung:
16°C, 4h; 12.5°C, 15h

| |

Trennung
Kristall-Flissigbutterfett
Suspension
(Vakuumfiltration)

Oleinfraktion
(CLA - reich)

Stearinfraktion
(CLA - arm)

Abb. 2. Untersuchung
der Butterfraktion auf
ihren CLA-Gehalt im
Labor an ALP.

Abb. 3. Schema des
Fraktionierungs-
prozesses.
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Tab. 2. Auszug von Ergebnissen aus Versuchsreihen

Produkt T n CLA-Gehalt
[°C] [9/100 g Fett]

Wasserfreies Butterfett - 1 0,77°

Erste Fettfraktionen 20 8 0,872 + 0,009

Erste Fettfraktion 22 1 0,872

Erste Fettfraktionen 24 3 0,872+ 0,020

Erste Fettfraktion 28 1 0,872

Durchschnittliche Differenz, 13 0,1+ 0,01

verglichen mit wasserfreiem Butterfett

ANOVA b

Erste Fettfraktion 20 1 0,86

Zweite Fettfraktion 12,5 1 1,02

Differenz, verglichen 1 0,16

mit der ersten Fettfraktion

Alpbutter - 1 2,16

Erste Fettfraktionen 20 2 2,28 + 0,005

Durchschnittliche Differenz,
verglichen mit Alpbutter

ANOVA

Erste Fettfraktion A

Zweite Fettfraktion A1
Zweite Fettfraktion A2
Erste Fettfraktion B

Zweite Fettfraktion B1
Durchschnittliche Differenz,

verglichen mit der ersten Fettfraktion

t-Test

2 0,12 + 0,005

*

20 1 2,28
12,5 1 2,51
12,5 1 2,45
20 1 2,27
12,5 1 2,51

3 0,21 + 0,04

*

T: Fraktionierungstemperatur; n: Versuchsanzahl

Angaben Mittelwert + Standardabweichung

Signifikanz: * p < 0,05; ** p < 0,01; ** p < 0,001; ns (nicht signifikant)

a, b: unterschiedliche Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede an (Fisher-
LSD-Test p < 0,05), ANOVA: Varianzanalyse, t-Test: Students t-Test

tels Ag*-HPLC analysiert (Abb.
2). Fettsduren und der CLA-Ge-
halt der Olein- und Stearinfrakti-
on wurden im Labor an ALP gas-
chromatographisch bestimmtund
mitdem CLA-Gehaltder jeweili-
gen Ausgangsbutter verglichen.
In Abbildung 3 ist aus den ver-
schiedenen gepriiften Fraktionie-
rungsbedingungen der optimale
Zeit- und Temperaturverlauf des
gewdhlten Verfahrens zur Anrei-
cherung von CLA aufgefiihrt.
Die so gewonnene Oleinfrak-
tion erreichte fiir Bratbutter ei-
nen CLA-Gehalt von 10,2 mg/g
Fett. Dies sind 2,5 mg CLA pro
g Fett mehr als der CLA-Gehalt
des Ausgangsproduktes Bratbut-
ter. Die Zweifach-Fraktionie-
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rung von entwisserter Alpbutter
mit dem bei Bratbutter ermittel-
ten Zeit- und Temperaturverlauf
erzielte insgesamt eine mittle-
re Zunahme des CLA-Gehaltes
von 3,3 mg/g Fett in der Olein-
fraktion. Dies entspricht im Ver-
gleich zum Ausgangsprodukt Al-
pbutter einer Zunahme von 15,3
% (Tabelle 2). Bei Versuchen mit
Temperaturen iiber 12,5 °C wur-
den keine vergleichbaren CLA-
Gehalte erzielt (Rehberger et al.
2007).

Schlussfolgerungen

Die konjugierten Linolsiduren
sind wichtige, natiirliche Trans-
fettsduren in Milch und Fleisch.
CLA iiberstehen eine Verarbei-

tung wie auch Lagerung unbe-
schadet und gehen bei der Ver-
arbeitung proportional zum Fett
in die Produkte tiber. Es besteht
ein gewisses Potenzial mittels
chemischer und physikalischer
Verfahren, den CLA-Gehalt in
Milchfett zu erhohen. Zudem
konnte bei ausgewihlten Stam-
men fiir fermentierte Milchpro-
dukte in Versuchen im Labor-
massstab bei Zusatz von freier
Linolsaure, ein Anstieg an CLA
beobachtet werden. CLA kdnnen
durch die Milchverarbeitung je-
doch nur sehr begrenzt erhht
werden.

Mit GC/MS/O konnen die oft nur
in Spurenkonzentrationen vor-
handenen aromaaktiven Kom-
ponenten in Butterproben, die
wiéhrend der Fettoxidation ent-
stehen, nachgewiesen werden.
Das sensorische Profil der bei-
den Buttertypen zeigte die glei-
che Alterung. Ranzige und oxi-
dierte Noten nahmen in beiden
Buttertypen wihrend der Lage-
rung zu und wurden im Lager-
test nach sechs Wochen intensiv
wahrgenommen. Mitden an ALP
durchgefiihrten Untersuchungen
wiesen die im Pilot Plant herge-
stellte Versuchsbutter und her-
kommliche Butter bei einer La-
gerung im Kiihlschrank bei 6 °C
eine Haltbarkeit von etwa vier bis
fiinf Wochen auf.

Die durchgefiihrten Versuche
im Rahmen der Evaluation ei-
nes Fraktionierungsprozesses zur
Anreicherung von CLA zeigen,
dass der gewihlte physikalische
Trennungsprozess eine Anrei-
cherung ermdglicht. CLA-hal-

Die Autoren danken der Europdischen
Gemeinschaft fiir ihre finanzielle Beteiligung
im Rahmen des 6. Forschungsprogrammes
fiir das integrierte Projekt QUALITYLOW-
INPUTFOOD, FP6-FOOD-CT-2003-506358
sowie dem Schweizerischen Staatssekretariat
fiir Bildung und Forschung fiir dessen
Kofinanzierung.
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tige Triglyceride finden sich da-
bei sowohl in der Olein- als auch
der Stearinfraktion. Je nach Zu-
sammensetzung des Triglyce-
rids und dem dadurch bestimm-
ten Kristallisationspunkt gelangt
das gebundene CLA-Isomer bei
einer Fraktionierung in die Ste-
arinfraktion oder in die Olein-
fraktion, was eine Anreicherung
mit einer rein physikalisch-me-
chanischen Methode schwierig
gestaltet. Der hohere Anteil be-
findet sich jedoch bei beiden
Butterarten in der Oleinfrakti-
on. Wihrend bei Bratbutter eine
Anreicherung von CLA in der
Oleinfraktion von 32,5 % erzielt
wurde, zeigte sich bei Alpbutter
lediglich eine Anreicherung um
15,3 %. Dies ist in Anbetracht
des aufwiindigen, viele Schritte
umfassenden Verfahrens fiir den
Industriemassstab wenig und zu-
dem zu gering, um entscheiden-
de positive Einfliisse auf die Ge-
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RESUME

Le projet «Quality low input food» de I’'UE:
influence de la transformation sur la teneur en acides
linoléiques conjugués dans le lait

Les consommateurs et les consommatrices sont de plus en
plus souvent a la recherche de denrées alimentaires naturel-
les a valeur nutritionnelle plus élevée que les produits tra-
ditionnels comparables. Dans le cadre d’un projet de 'UE,
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP a étudi€ 1’influence de di-
vers processus de transformation sur les composants du lait
a valeur nutritionnelle ajoutée, a ’exemple des acides lino-
Iéiques conjugués (CLA). L’une des nombreuses propriétés
que I’on attribue aux CLA réside dans leur action anticancé-
reuse. Dans quelle mesure les processus de transformation in-
fluencent-ils la teneur en CLA du produit fini? Les chercheurs
d’ALP ont tenté de répondre a cette question en premier lieu
par une recherche de littérature et des analyses effectuées sur
des beurres produits de maniere biologique et conventionnel-
le. Par ailleurs, des méthodes ont été développées a ALP qui
permettent de déterminer la stabilité du beurre a 1’oxydation.
Avec ces méthodes, la stabilité durant le stockage du beurre
enrichi en CLA et du beurre conventionnel a pu étre étudiée.
Un procédé a été€ en outre mis au point pour enrichir avec mé-
nagement (low-input) la graisse de lait en CLA.
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SUMMARY

EU-Project Quality low input food:
influence of processing on the content of conjugated
linoleic acids

Among consumers there is a growing demand for food pro-
ducts with a natural nutritional-physiological advantage over
comparable conventional products. As part of an EU fund-
ed project, Agroscope Liebefeld-Posieux ALP examined the
possible impact of processing on nutritionally valuable milk
components, using the example of conjugated linoleic acids
(CLA). Among the many benefits ascribed to CLA, it is be-
lieved to have an anticarcinogenic effect.

The extent to which processing influences the CLA content
of the end product was determined by literature research and
own investigations of organic and conventional butter. Fur-
thermore, new methods to determine the oxidation stability
of butter were evaluated by ALP, and the storage stability of
CLA enriched and conventional butter was examined. As a
third objective a process for low-input CLA enrichment of
milk fat has been developed.

Key words: conjugated linoleic acid, processing, dairy prod-

uct, organic, butter, GC/MS/O, sensory evaluation, dry frac-
tionation, butterfat, olein fraction
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