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Erkenntnisse zum EiNfluss
von Milch auf Krelbs
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Krebs yehoért zu den hdufigsten weltweiten Todesursuchen. Nur 5 bis

10 Prozent dller Krebsfdlle werden uuf genetische Defekte zurlckyefuhrt,
wdhrend 90 bis 95 Prozent uller Fdlle durch den Lebensstil hervorgerufen
werden. Besonders Ruuchen, Alkoholmissbrauch, Infektionen, Umweltyifte,
Beweygyunygsmunyel und Fehlerndhruny yelten uls wichtigste Einflussfukto-
ren. Wie Milchprodukte die Entstehunyg von verschiedenen Krebsurten
beylnstigen und hemmen, wurde in einer kirzlich veréffentlichen Uber-

sichtsurbeit zusummenyefusst.

Brustkrebs

Eine Studie, in der Frauen taglich 25 g
Quark verzehrten, rapportierte ein um
50 Prozent reduziertes Krebsrisiko im Ver-
gleich zu Frauen, die lediglich 6 g Quark
pro Tag konsumierten. Vor allem Kalzium
und Vitamin D werden fir diesen Effekt
verantwortlich gemacht. Unter anderem
wird angenommen, dass Kalzium die nor-
male und nicht entartete Entwicklung der
Brustzellen und die Bindung und somit Eli-
minierung moglicher krebserzeugender
Substanzen begiinstigt. In einer Studie, in
der nur Kalzium untersucht wurde, konnte
gezeigt werden, dass Frauen mit einer Auf-
nahme von mehr als 1250 mg Kalzium pro
Tag ein geringeres Risiko hatten, an Brust-
krebs zu erkranken, als solche, die weniger
als 500 mg/Tag aufnahmen.

Gesattigte Fettsduren aus Milchfett stan-
den bisher stark in der Kritik, das Risiko fur
die Entstehung von Brustkrebs zu erho-
hen. Eine im Text genannte Metaanalyse
von prospektiven Kohortenstudien hat
ergeben, dass der Konsum von Milchpro-
dukten mit einem reduzierten Fettgehalt
(im Vergleich zu Produkten mit normalem
Fettgehalt) mit einem reduzierten Risiko
einherging, an Brustkrebs zu erkranken.

Auch weibliche Geschlechtshormone in
Kuhmilch sollen die Entstehung von
Brustkrebs durch Schadigungen des
menschlichen Erbguts begtinstigen. Erst
kiirzlich konnte aber gezeigt werden,
dass nur 5 Prozent des in der Milch ent-
haltenen Hormons Ostradiol den Weg bis
zur Leber Gberdauern. Diese Menge an
exogen zugefiihrtem Hormon wird von
der WHO als unbedenklich eingestuft.

Prostatakrebs

Besonders interessant in Bezug auf Pros-
tatakrebs ist Vitamin D. Bisher konnte ge-
zeigt werden, dass Vitamin D in vitro die
Bildung von Prostatakrebs durch eine op-
timale Regulierung von Zellbildung und
Zelltod verhindern kann. Auch Kompo-
nenten des Milchfetts wie konjugierte
Linolsduren (CLA), Sphingolipide und
Buttersdaure konnten in Tiermodellen ihr
Potenzial als Anti-Prostatakrebs-Substan-
zen unter Beweis stellen. Des Weiteren
wurden Molkenproteine als potente Pro-
statakrebsinhibitoren identifiziert. Wie
genau Molkenproteine wirken, konnte
bisher nicht vollstdndig aufgeklart wer-
den - allerdings wird vermutet, dass sie
die Bildung von Glutathion, eines wichti-
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gen Antioxidans, im Kdrper anregen so-
wie hormonelle und zellvermittelte Reak-
tionen des Immunsystems beglinstigen
und somit die Ausprdgung von Prostata-
krebs verhindern.

Im Gegensatz zu diesen Entdeckungen
steht erneut Milchfett, im Speziellen die
Fettsduren Palmitin- und Myristinsdure, in
der Kritik, die Ausbildung von Prostata-
krebs zu fordern. Eine Reduktion von
Milchfett wirde jedoch auch glinstige
Komponenten wie CLA oder Sphingo-
lipide entfernen. Dieser Effekt konnte
auch in verschiedenen Studien gezeigt
werden: eine hohe Aufnahme von Mager-
milch, aber nicht von Vollmilch, korrelier-
te mit einem erhéhten Risiko, an Prostata-
krebs zu erkranken.

Fazit

In der Literatur werden vor allem protek-
tive Effekte von Milchprodukten in Bezug
auf Krebs beschrieben. Wenn diese
Lebensmittel in den empfohlenen Men-
gen verzehrt werden, kann aufgrund der
Literaturangaben davon ausgegangen
werden, dass keine negativen Gesund-
heitseffekte hervorgerufen werden.
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