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die erfassten modifizierten Ribonucleoside 
die geringsten Messwertestreuungen. 

Nach der Dauererhitzung wurden in 
den Milchproben der drei Tierarten un­
terschiedliche Ribonucleosid-Gehaltsver­
änderungen bestimmt. Auffällig waren in 
sämtlichen untersuchten dauererhitzten 
Milchproben die Adenosin-Gehaltsabnah­
men und in den dauererhitzten Kuhmilch­
proben die sehr starken Gehaltszunah­
men bei Inosin und Guanosin (im Bereich 
+ 1800% bis zu+ 2540%). 

Nach den vorliegenden Ergebnissen 
bieten sich die Bestimmungen der Ribo­
nucleosid-Gehalte, auch wegen der unter­
schiedlichen Ribonucleosid-Gehaltsverän­
derungen im Verlauf der Dauererhitzung, 
zur Unterscheidung von Kuh-, Schaf- und 
Ziegenrohmilch an [2]. 
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Aufgrund der zunehmenden Bedeutung 
der Erzeugung und Verarbeitung von 
Schaf- und Ziegenmilch stellt sich die Fra­
ge nach geeigneten Parametern zur Cha­
rakterisierung der Wärmebehandlung. Ne­
ben der Bestimmung originärer Milchenzy­
me hat sich insbesondere die Bestimmung 
des Furosingehaltes als ein geeigneter Pa­
rameter sowohl zur Bewertung der Wär­
mebehandlung in Milch und Milchpro­
dukten (Käse) als auch zur Kontrolle von 
Milchverfälschungen erwiesen [1-3]. Es 
wurde daher die Eignung des chemischen 
Parameters Furosin neben anderen mög­
lichen Hitzeindikatoren (Denaturierung 
einzelner Molkenproteine, Aktivitätsbe­
stimmungen der Alkalischen Phosphatase 
(ALP, EC 3.1.3.l) zur Charakterisierung 
der Wärmebehandlung von Schaf- und 
Ziegenmilch sowie in Käse untersucht. Die 
Bestimmung des Furosingehaltes und der 
säurelöslichen Gehalte von a-Lactalbu­
min, ß-Lactoglobulin und Immunglobulin 
mittels Ionenpaar- bzw. Reversed Phase­
HPLC [4, 5] erfolgte in Einzelgemelkpro­
ben und Sammelmilch, die vom Versuchs­
gut der BFEL (Kuhmilch) und vom Ins­
titut für ökologischen Landbau der FAL 
(Schaf- und Ziegenmilch) zur Verfügung 
gestellt wurden. Die Bestimmung der ALP­
Aktivität erfolgte mit Hilfe der Fluoro-

phos®-Methode nach DIN EN ISO 11816-
2000 [ 6]. Die Erhitzungsversuche wurden 
in einer Piloterhitzungsanlage (Kurzzeiter­
hitzung KZE, 75 °C, 28 s) bzw. im Wasser­
bad (Dauererhitzung: DE I: 62 °C, 30min 
und DE II 65 °C, 32 min) durchgeführt. In 
boviner Rohmilch wurden konstante Furo­
singehalte zwischen 4,9 und 6,2 mg/100 g 
Protein bestimmt. In Schaf- und Ziegen­
milch lagen größere Schwankungen des 
Furosingehaltes vor (8,0-11,4 bzw. 6,0 
-8,8mg/100g Protein). Nach der Dauer­
erhitzung ( 62 °C, 30 min; 65 °C, 32 min) 
wurde in den Milchproben aller drei Spe­
zies eine deutliche Erhöhung des Furosin­
gehaltes gegenüber der Ausgangsmilch um 
ca. 5 mg/100 g Protein festgestellt, während 
in kurzzeiterhitzter Milch (75 °C, 28 s) nur 
eine geringfügige Erhöhung des Furosinge­
haltes von max. 1 mg/100 g Protein vorlag. 
In der erhitzten Schaf- und Ziegenmilch 
wurde wie in Kuhmilch keine signifikan­
te Denaturierung der Molkenproteine a­
Lactalbumin und ß-Lactoglobulin und nur 
eine geringfügige Denaturierung der hit­
zelabileren Immunglobuline (bis zu 30%) 
nachgewiesen. Die Aktivität der ALP wies 
für Kuh- Schaf- und Ziegenmilch trotz gro­
ßer Schwankungsbereiche signifikante Un­
terschiede auf. Im Mittel wurden 713, 1740 
und 53 U/l ALP für Kuh-, Schaf- und Zie­
genrohmilch bestimmt. Nach einer Dauer­
erhitzung ( 62 °C/30 min bis 65°C/32 min) 
war die ALP-Aktivität in der Milch der 
drei Säuger <0,6U/l, während kurzzeiter­
hitzte Milch ALP-Aktivitäten <0,2 U/l 
aufwies. Die Bestimmung des Furosinge­
haltes erscheint neben der Bestimmung der 
ALP-Aktivität zur Charakterisierung der 
Wärmebelastung von Ziegen- und Schaf­
milch geeignet. Auch eine Charakterisie­
rung der Wärmebelastung von Ziegen- und 
Schafskäse aus dem Handel kann nach ers­
ten Untersuchungen die Bestimmung des 
Furosingehaltes und die Bestimmung der 
ALP-Aktivität genutzt werden. 
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