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Vergleich der Ribonucleosid
Gehalte in Schaf-, Ziegen- und 
Kuhmilchproben 

D. Martin 
Institut für Chemie und Technologie der 
Milch, Bundesforschungsanstalt für Er
nährung und Lebensmittel, Standort Kiel 

Ribonucleoside gehören als minore Inhalts
stoffe zur Nicht-Protein-Stickstoff-(NPN)
Fraktion der Milch. Im Bereich der Milch
verarbeitung sind Ribonucleoside geeigne
te chemische Parameter, so z.B. zum Nach
weis der Wärmebehandlung von Kuhmilch 
oder bei der Buttersortenzuordnung [l]. 
Mit Hilfe eines Zwei-Säulen-HPLC-Analy
sensystems wurden die Ribonucleosid-Ge
halte in Schaf- und Ziegenrohmilchproben 
(Sammelmilchproben von Morgen- und 
Abendgemelk) bestimmt und mit Ergeb
nissen aus früheren Kuhrohmilchunter
suchungen verglichen. Außerdem wurden 
Rohmilchproben der drei Tierarten unter 
Temperatur-Zeit-Bedingungen der Daue
rerhitzung ( 62 °C/30 min; 65 °C/32 min) 
wärmebehandelt und danach die Ribonu
cleosid-Gehaltsveränderungen bestimmt. 

In den Schafrohmilchproben wurden 
im Mittel für z.B. Cytidin 6, 7 µ,mol/l, Uri
din 67,8µ,mol/l und Adenosin 8,8µ,mol/l 
bestimmt, in Ziegenrohmilchproben im 
Mittel für Cytidin 8,8 µ,mol/l, für Uridin 
76,3µ,mol/l und für Adenosin 2,4µ,mol/l. 
In Kuhrohmilch lagen die genannten un
modifizierten Ribonucleoside in geringe
ren Konzentrationen vor, so z.B. Cytidin 
mit 2,4 µ,mol/l. Die art-spezifischen Ri
bonucleosid-Gehaltsmuster von Ziegen-, 
Schaf- und Kuhrohmilch waren insbeson
dere anhand der unmodifizierten Ribonu
cleoside erkennbar. Dies konnte auch bei 
den aus Mittelwerten berechneten Ribo
nu cleosid-Konzen tra tionsver hältnissen 
deutlich gezeigt werden: So lag das Konzen
trationsverhältnis Crnosin/CAdenosin in Ziegen
rohmilch bei rd. 25,3, in Schafrohmilch 
bei rd. 4,7 und in Kuhrohmilch bei 0,7. In 
den Sammelmilchproben der drei Tierar
ten zeigten, mit Ausnahme von Inosin in 
Schafmilch und Guanosin in Ziegenmilch, 
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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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Furosingehalte in Schaf- und 
Ziegenmilch 

1. Clawin-Rädecker 
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Milch, Bundesforschungsanstalt für Er
nährung und Lebensmittel, Standort Kiel 

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-
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