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Einleitung

Die biologischen Wirkungen der PUFA
beruhen auf ihren Eigenschaften als
struktureller Bestandteil von Biomem-
branen, auf ihrer Rolle als Vorläu-
fer von biologisch wirksamen Stoff-
wechselprodukten, den Eicosanoiden
(Prostaglandine, Leukotriene, Throm-
boxane), und auf ihren Effekten auf
den Fettstoffwechsel. Eine ausrei-
chende Versorgung mit diesen essen-
tiellen Fettsäuren ist daher notwendig.
Die Ausgangsfettsäure der n-3-
Fettsäurenfamilie, die �-Linolensäure
(ALA, C18:3n-3), und die der n-6-
Fettsäurenfamilie, die Linolsäure
(C18:2n-6), kann der Mensch nicht
synthetisieren. Sie müssen mit der
Nahrung aufgenommen werden. Dar-
aus kann der menschliche Organis-
mus die eigentlich wirksamen länger-
kettigen Fettsäuren (LCPUFA) – die
Arachidonsäure (AA, C20:4n-6) und
die Eicosapentaensäure (EPA, C20:5n-
3) – bilden. Deren Synthese erfolgt je-
doch nur langsam und in begrenztem
Umfang. Da außerdem beide Fettsäu-
renfamilien um die Synthesemecha-
nismen konkurrieren, ist das richtige
Verhältnis beider Klassen von Fett-
säuren wichtig. Es ist wichtig für die

Prävention und Behandlung von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, bei
Bluthochdruck, Diabetes, Arthritis
und anderen Endzündungsprozessen
sowie bei bestimmten Krebserkran-
kungen [3, 4]. In industrialisierten
Staaten beträgt das Verhältnis der 
n-6-/n-3-Fettsäuren in der Nahrung

gegenwärtig 15–17,7:1 [5], laut Er-
nährungsbericht der DGE [19] in
Deutschland ca. 8 :1. Ernährungsfach-
leute empfehlen eine deutliche Ver-
minderung des n-6/n-3-Quotienten
auf Werte von 5:1 [6]. Die Hauptquel-
len der n-6 Fettsäuren sind unter an-
derem verschiedene pflanzliche Öle
(z. B. Sonnenblumenöl, Distelöl, Mais-
keimöl) und Getreideerzeugnisse. Tie-
rische Lebensmittel wie Fleisch, Milch
und Eier werden heute zumeist in der
intensiven Produktion mit Fütterung
von Getreide und Extraktionsschroten
erzeugt, die ebenfalls überwiegend
Fettsäuren der n-6 Familie enthalten.
Demgegenüber kommen tierische Er-
zeugnisse, die auf der Basis grüner
Pflanzen oder mit Futtermitteln aus
verschiedenen Ölsaaten, wie Leinsa-
men oder Raps, produziert werden,
hinsichtlich ihrer Fettsäurenzusam-
mensetzung den Anforderungen an
gesunde Lebensmittel schon etwas
näher.

Die Zielstellung der Versuchstätig-
keit der Autoren mit unterschied-
lichen Nutztieren besteht in der Erfor-

Bedingt durch das häufige Auftreten ernährungsbedingter Erkran-
kungen werden gesundheitliche und präventiv-medizinische Wir-
kungen von Lebensmitteln zunehmend beachtet. Die geschmack-
liche Qualität, aber auch der gesundheitliche Wert von Lebensmit-
teln spielen bei der Kaufentscheidung des Verbrauchers eine immer
größere Rolle. Fleisch ist ein nährstoffreiches Naturprodukt, z. B. ein
wertvoller Proteinspender und Lieferant für Mineralstoffe und Vita-
mine. Tierische Proteine (Fleisch, Milch, Fisch, Eier) besitzen eine
hohe biologische Wertigkeit [1]. Das schiere Muskelfleisch von
Schweinen, Rindern und Schafen stellt mit ca. 2 % Fett ein kalorien-
armes Lebensmittel dar. So liefern verschiedene Schweinefleischteil-
stücke wie Schnitzelfleisch und Stielkotelett (lendenseitig) nur
106 kcal bzw. 165 kcal [2]. Fleisch enthält im Fett aber auch unter-
schiedliche Mengen an essentiellen mehrfach ungesättigten Fett-
säuren (PUFA).

Fleisch – wertvoller durch Anreicherung 
mit n-3-Fettsäuren
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Abb. 1: n-3-Fettsäuren (mg/100 g Muskel) im intramuskulären Fett des Muskels von
Bullen der Rassen Deutsches Fleckvieh (DF) und Deutsche Holstein (DH)
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schung von Möglichkeiten zur Anrei-
cherung der ernährungsphysiologisch
wichtigen n-3-Fettsäuren im Fleisch
durch unterschiedliche Fütterungs-
und Haltungsbedingungen. Im Rah-
men dieser Untersuchungen ist die
artgerechte und umweltschonende
Weidehaltung beim Rind und Schaf
geprüft worden sowie der Einsatz von
pflanzlichen Ölen in der Schweinefüt-
terung. Besonderes interessierte dabei
die Fragestellung, ob die Tiere aus der 
so aufgenommenen �-Linolensäure
langkettige n-3-Fettsäuren syntheti-
sieren, so dass gewisse Mengen bereits
für die Ernährung des Menschen zur
Verfügung stehen.

Material und Methoden
Rinder

In einem Fütterungsversuch wurden
insgesamt 64 Bullen der Rassen Deut-
sche Holstein (DH) und Deutsches
Fleckvieh (DF) in zwei Fütterungs-
gruppen aufgeteilt. Die Stallgruppen
sind mit Maissilage (12,5–13,8 kg/
Masttag), Heu (0,06–0,3 kg/Masttag),
Stroh (0,07–0,15 kg/Masttag), Soja-
schrot (0,06–0,25 kg/Masttag) und
Kraftfutter (3,1–3,2 kg/Masttag) bis zu
einem Lebendgewicht von 620 kg
gemästet worden. Die Weidegruppe
war in der Sommerperiode auf der
Weide und es wurde Heu zugefüttert.
In der Winterperiode und drei Monate
vor dem Erreichen der Mastendmasse
erhielten die Bullen neben Anwelksi-
lage (13,5–15,4 kg/Stalltag) und Heu
(0,7–0,8 kg/Stalltag) ein spezielles
Kraftfutter (3,1–3,3 kg/Stalltag) mit
10 % gemahlenen Leinsamen. Die
Stallgruppe war damit auf die Zu-
führung von n-6-Fettsäuren und die
Weidegruppe auf n-3-Fettsäuren aus-
gerichtet. Die Tiere wurden im insti-
tuteigenen Schlachthaus geschlachtet
und die Fleischproben 24 Stunden
post mortem zur Fettsäurenanalytik
entnommen [7].

Schafe

13 Kreuzungslämmer (Schwarzkopf x
Gotland) sind mit ihren Müttern bis
zum Versuchsbeginn (24 kg Lebend-
masse) auf Salzgrasland gehalten wor-
den. Die Lämmer sind ebenfalls in
zwei Fütterungsgruppen eingeteilt
worden. Die Stallgruppe ist mit einem
Mastfutter für Schafe bis zum Mast-
endgewicht von etwa 43 kg gehalten
worden. Das pelletierte Mastfutter
enthielt 18 % Protein, 10,5 % Rohfaser

und hatte einen Energiegehalt von
10,2 MJ ME/kg Trockenmasse. Die
Lämmer der Weidegruppe grasten bis
zum Mastende gemeinsam mit ihren
Müttern auf der Salzgrasweide. Auch
hier wurden über die Fütterung unter-
schiedliche Mengen an n-6- bzw. n-3-
Fettsäuren zugeführt. Die Probe-
nahme erfolgte 24 h post mortem. 
Die Fettsäurenzusammensetzung des
Muskels wurde mit Hilfe der Gaschro-
matographie analysiert [8].

Schweine

Insgesamt wurden 13 weibliche und
12 kastrierte Schweine (Pietrain x
Deutsche Landrasse) bei einem An-
fangsgewicht von 40 kg in zwei Fütte-
rungsgruppen aufgeteilt. Die Tiere
wurden in Einzelhaltung mit einem
konventionellen Mastfutter gefüttert.
Die eine Gruppe erhielt zusätzlich 5 %
Olivenöl (enthält die einfach ungesät-
tigte Ölsäure) und die andere 5 %
Leinöl (enthält hauptsächlich C18:

3n-3). Die Tiere wurden bei einem Le-
bendgewicht von 105 kg geschlachtet
und die Fettsäurenzusammensetzung
des Muskels wie in den anderen Versu-
chen ermittelt.

Statistische Auswertung

Alle Daten wurden mittels zweifacher
bzw. einfacher Varianzanalyse mit den
fixen Faktoren Fütterung und Rasse
im Experiment 1 und dem Faktor Füt-
terung in den Versuchen 2 und 3 aus-
gewertet (SAS, Prozedur GLM)®. Die
Tabellen und Abbildungen enthalten
den Mittelwert (least squares mean,
LSM) und die Standardabweichung
(SEM) vom LSM. Alle statistischen
Tests wurden für einen den Signifi-
kanzlevel von � = 0,05 durchgeführt.

Ergebnisse und Diskussion
Tabelle 1 zeigt, dass Gras, Salzgras und
Leinöl einen sehr hohen Anteil an ALA
aufweisen. Maissilage und die Kraft-

Abb. 2: Ausgewählte PUFA (mg/100g Fettgewebe) im subkutanen Fett von Bullen der
Rassen Deutsches Fleckvieh (DF) und Deutsche Holstein (DH)

1. Versuch (Rind) 2. Versuch (Schaf) 3. Versuch (Schwein)
Mais- Gras Kraft- Salz- Kraft- Kraft- Lein- Oliven-
silage futter gras futter futter öl öl

C16:0 18,1 19,4 20,1 18,1 16,5 19,6 3,9 12,2

C18:0 2,0 0,9 3,3 0,7 4,3 8,0 2,6 3,3

C18:1cis-9 20,6 1,2 17,1 0,7 22,0 24,9 13,0 75,5

C18:2n-6 52,4 11,3 48,0 10,0 39,3 35,1 12,5 5,3

C18:3n-3 4,6 64,4 6,1 66,4 8,4 5,7 67,1 0,9*

n-6-/n-3-
Verhältnis 11,3 0,2 7,9 0,2 4,3 6,2 1,9 5,9

Tab. 1: Fettsäurenzusammensetzung von ausgewählten Futterkomponenten (%)
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futtermischungen haben auf Grund
des erhöhten Linolsäuregehaltes und
des geringen Anteils an C18:3n-3 ei-
nen höheren n-6/n-3-Quotienten.

Es ist möglich, durch gezielte Zu-
fuhr von Futtermitteln mit erhöhtem
n-3-Fettsäurengehalt das Lipidmuster
von Muskel- und Fettgewebe zu 
verändern [9–11].  Beim Wiederkäuer
(Rind, Schaf) werden jedoch die
mehrfach ungesättigten Fettsäuren im
Pansen im hohen Maße (80–92 %) hy-
driert, d. h. in gesättigte Fettsäuren
umgewandelt [12]. Trotzdem wird
auch bei Wiederkäuern ein Teil der es-
sentiellen Fettsäuren des Futters un-
verändert im Muskel und im subkuta-
nen Fett eingebaut (Abb. 1 u. 2, Tab. 2
u. 3). Im Fleisch von Bullen unter-
schiedlicher Rassen, die in der Som-
merperiode auf Weide gehalten und
im Winter mit Grassilage und einem
Konzentrat mit 10 % Leinsamen ver-
sorgt wurden, konnte im Muskel-
fleisch und im subkutanen Fett eine
zweifache Anreicherung der n-3-
Fettsäuren im Vergleich zu mit Kon-
zentrat gefütterten Bullen ermittelt
werden. Beim Lamm war ebenfalls
eine 1,8fach höhere Konzentration der
Summe der n-3-Fettsäuren durch Wei-
defütterung nachweisbar. Besonders
wichtig dabei ist, dass auch die lang-
kettigen n-3-Fettsäuren, insbeson-
dere EPA, gebildet und deponiert wer-
den.

Das n-6-/n-3-Verhältnis im Rind-
fleisch der Weiderinder betrug ≤2 : 1
(Abb. 3) und im Muskel der Weideläm-
mer 1,2 : 1 (Tab. 3). Damit werden be-
züglich dieses Fettparameters die
Empfehlungen mehr als erreicht.

Selbst das Lammfleisch von mit Kraft-
futter gefütterten Lämmern enthielt
mit 4,3 % einen hohen Anteil der n-3-
Fettsäuren. Das Verhältnis aus n-6-
und n-3-Fettsäuren war in der Stall-
gruppe mit 2,3 : 1 ebenfalls vorteilhaft
niedrig. Neben der Erhöhung der n-3-
Fettsäuren konnte gleichzeitig die
Konzentration an n-6-Fettsäuren im
Rind- und Schaffleisch durch Weide-
fütterung reduziert werden.

Ein weiterer positiver Aspekt der
Grasfütterung ist die Reduzierung des
Gehaltes an gesättigten Fettsäuren im
Muskel der Rinder (Tab. 2). Gesättigtes
Fett in der Nahrung wird in Verbin-
dung gebracht mit dem Anstieg des
Cholesterins im Blut und einem höhe-
ren Risiko für Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen [14–16].

Die Reduzierung der n-6-Fettsäuren
geht auch mit der Senkung der Ara-
chidonsäure einher. Die signifikan-
te Senkung der AA im Muskel von
Deutsch-Holstein-Bullen von 39,8 mg
auf 27,2 mg/100 g und Deutschen-
Fleckvieh-Bullen von 37 mg auf
28,2 mg/100 g durch die Weidefütte-
rung ist positiv zu bewerten (Tab. 2).
Aus dieser Fettsäure der n-6-Fettsäu-
renfamilie und der EPA aus der n-3-
Fettsäurenfamilie werden körpereige-
ne Gewebshormone, die so genannten
Eicosanoide synthetisiert. Da diese Ei-
cosanoide viele Stoffwechselprozesse
im Körper beeinflussen, soll hier nur
ein Beispiel genannt werden [Über-
sicht bei 13]. Das Gewebshormon Leu-
kotrien B4 (LTB4) wird aus AA syntheti-
siert und weist eine stark entzün-
dungsfördernde Wirkung auf, wäh-
rend das Leukotrien B5 (LTB5), welches
aus der EPA synthetisiert wird, 10-mal
schwächer entzündungsfördernd ist
[11]. Eine Erhöhung der Konzentra-
tion von EPA und die Verringerung des
Gehaltes an AA tragen demnach da-
zu bei, dass Entzündungsprozesse
grundsätzlich schwächer ablaufen. Im
vorliegenden Fall erhöhte sich die
Summe der n-3-LCPUFA bei den Bul-
len durch die Weidefütterung von ca.
9–15,5 mg auf ca. 28 mg pro 100 g
Fleisch. Bei einem Verzehr eines
„Steaks“ von 180 g sind dies bei den
Weiderindern ca. 50 mg, d. h. etwa 
ein Sechstel der heute empfohlenen
Mindestzufuhr an n-3-LCPUFA. Im
Lammfleisch wurden die physiolo-
gisch wirksamen n-3-LCPUFA von
43 mg/100 g auf 96 mg/100 g Muskel-
fleisch durch die Weidehaltung akku-
muliert.
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Abb. 3: Verhältnis von n-6- zu n-3-Fettsäuren im Muskel von Bullen und Lämmern

DH DF 
Stallmast Weidemast Stallmast Weidemast Signifi-
LSMSEM LSMSEM LSMSEM LSMSEM kanz

Intram. 2,70,2 2,30,3 2,60,3 1,50,3 F
Fettgehalt (%)

C18:2n-6 124,75,4 87,25,6 114,15,6 77,45,8 F
C20:4n-6 39,81,8 27,21,8 37,01,8 28,21,9 F, R, RxF

Summe 
gesättigter Fettsäuren 1 506129,6 1 047133,6 1 126133,5 685,8137,9 F, R

Summe
n-3-Fettsäuren 28,092,2 65,072,2 20,52,2 57,32,3 F, R

Summe  
n-6-Fettsäuren 181,77,2 124,77,5 167,77,5 115,17,7 F

Tab. 2: Fettgehalt (%) und Fettsäurenzusammensetzung des intramuskulären Fettes
des Musculus longissimus (mg/100 g Muskel) von Bullen der Rassen Deutsche Holstein
(DH) und Deutsches Fleckvieh (DF)

F: signifikante Einfluss der Fütterung (p≤0,05); R: signifikanter Einfluss der Rasse (p≤0,05); FxR: signifikante Wechsel-
wirkung zwischen Fütterung und Rasse (p≤0,05)
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Die Fettzusammensetzung von
Schweinen kann über die Fütterung
sehr leicht verändert werden. Durch
das Fehlen des Pansens wird das Fut-
terfett unverändert absorbiert und
kann sowohl im Rückenspeck als auch
im Muskel eingelagert werden. Der
Zusatz von 5 % Olivenöl zum Stan-
dardfutter führte bei Kastraten und
weiblichen Schweinen zu einer Anrei-
cherung der Ölsäure, während 5 %
Leinöl in der Ration eine Erhöhung
der n-3-Fettsäuren auf etwa 19 % be-
wirkt (Tab. 5). Für die Verarbeitung ist

allerdings der relative Anteil der Poly-
enfettsäuren im Rückenspeck der
Schweine, die mit 5 % Leinöl gefüttert
wurden, zu hoch. Eine Fütterung mit 5
bzw. 11 % Rapsöl führte zu einer signi-
fikanten Erhöhung des Linol- und Lin-
olensäureanteils im Rückenspeck der
Mastschweine, aber auch hier führt
bereits die Gabe von 5 % Rapsöl zu ei-
nem relativen Anteil der PUFA an der
empfohlenen Obergrenze von 12 %
[17].

Das n-6-/n-3-Verhältnis des intra-
muskulären Fettes des Schweinemus-

kels wurde durch den Zusatz von
Leinöl positiv beeinflusst. Der EPA-
Gehalt in 100 g Muskelfleisch betrug
23–25 mg, die n-3-LCPUFA-Konzen-
tration 45 mg.

Allerdings muss bei einer Steige-
rung der n-3-Fettsäuren gleichzeitig
auf eine ausreichende Vitamin-E-Ver-
sorgung geachtet werden, da n-3-
Fettsäuren sehr anfällig gegenüber
Oxidation sind. Das Muskelfleisch der
mit Leinöl gefütterten Tiere enthielt
weniger Vitamin E und die oxidative
Stabilität der Muskellipide war nied-
riger als bei der Fütterung mit Oli-
venöl. Die Vitamin-E-Konzentration
von Leinöl war mit 12 mg/kg signi-
fikant geringer als im Olivenöl mit
125 mg/kg. LAURIDSEN et al. [18] stell-
ten eine Verdoppelung der Vitamin-E-
Konzentration im Futter durch die Zu-
gabe von 6 % Rapsöl fest. Dessen
natürlicher Vitamin-E-Gehalt von
18 mg/kg Futter war ausreichend, um
den signifikant höheren PUFA-Gehalt
(22,4 µg/g in der Kontrollgruppe ge-
genüber 25,3 µg/g in der Leber der
Rapsölgruppe) vor Peroxidation zu
schützen. Bei der Erzeugung von
Fleisch mit hohen n-3-Fettsäurenkon-
zentrationen muss eine ausreichende
Vitaminversorgung der Tiere gesichert
werden. Bei den Wiederkäuern wird
das bereits über die Grasfütterung er-
reicht.

In unseren Versuchen mit Bullen,
Lämmern und Schweinen konnte ge-
zeigt werden, dass die �-Linolensäure
im Gras oder aus dem Leinöl in die
längerkettigen n-3-Fettsäuren EPA,
DPA und DHA umgewandelt werden
kann. Somit stellt Fleisch neben Fisch
ein Lebensmittel dar, das diese phy-
siologisch wirksamen LCPUFA bereits
enthält; sie müssen also nicht erst
vom Menschen aus ALA synthetisiert
werden. Wenn weitere tierische Le-
bensmittel wie z. B. Eier, Milch und
Milchprodukte auf die gleiche Weise
angereichert würden, könnte so die
Eigensynthese deutlich ergänzt und
der weltweite Fischfang entlastet wer-
den. Auf jeden Fall wäre es zumindest
teilweise eine Alternative für Men-
schen, die eine Abneigung gegen Fisch
haben.

Fazit
Einen gewissen Beitrag zur Versorgung
des Menschen mit n-3-Fettsäuren
kann der Verzehr von Fleisch mit er-
höhten Gehalten an n-3-Fettsäuren,
insbesondere EPA und DHA, und ei-
nem niedrigen n-6-/n-3-Quotienten

Fettsäuren (%) der Kraftfutter Weide Signifikanz
Gesamtfettsäuren LSMSEM LSMSEM

C14:0 2,50,2 3,80,2 F

C16:0 20,30,5 19,50,5

C18:0 15,50,4 15,90,4

C18:1cis-9 36,00,7 31,90,8 F

C18:2n-6 6,60,4 5,00,4 F

C18:3n-3 1,20,1 2,40,1 F

C20:4n-6 3,00,2 2,40,2 F

C20:5n-3 1,40,1 1,80,1

C22:5n-3 1,20,1 1,40,1

C22:6n-3 0,50,06 0,80,07 F

Summe der gesättigten Fettsäuren 40,20,5 41,90,6 F

Summe der n-3-Fettsäuren 4,30,4 6,30,4 F

Summe der n-6-Fettsäuren 10,10,5 7,80,6 F

n-3-Fettsäuren (mg/100 g Muskel) 65,65,8 119,66,3 F

Tab. 3: Fettsäurenzusammensetzung (%) des intramuskulären Fettes des Muskels von
Lämmern

F: signifikante Unterschiede zwischen den Fütterungsgruppen (p≤0,05)

Fettsäuren (%) der Leinöl Olivenöl Signifi-
Gesamtfettsäuren Kastrate weiblich Kastrate weiblich kanz

LSMSEM LSMSEM LSMSEM LSMSEM

C14:0 1,00,1 0,80,08 1,10,08 0,90,09 G

C16:0 22,10,4 20,10,4 22,70,4 20,80,4 G

C18:0 11,70,3 11,30,3 11,60,3 10,30,3 G

C18:1cis-9 34,21,4 30,11,2 42,91,2 40,41,3 G, F

C18:2n-6 10,91,0 14,80,9 8,50,9 11,70,9 G, F

C18:3n-3 8,50,4 9,10,3 0,60,3 0,70,3 F

C20:4n-6 1,70,6 3,00,5 3,20,5 5,40,5 G, F

C20:5n-3 1,30,2 2,30,2 0,10,08 0,20,09 G, F, FxG

C22:5n-3 1,20,2 1,70,1 0,40,1 0,70,1 G, F

C22:6n-3 0,030,01 0,040,01 0,080,01 0,090,02 G

Summe gesättigter Fettsäuren 35,10,7 32,40,6 35,60,6 32,20,6 G

n-3-Fettsäuren 11,00,6 13,20,5 1,30,5 1,80,6 G, F

n-6-Fettsäuren 12,81,5 18,21,3 12,01,3 17,61,4 G

n-6-/n-3-Verhältnis 1,20,4 1,40,4 9,50,4 9,60,4 F

Tab. 4: Fettsäurenzusammensetzung (%) des intramuskulären Fettes des Muskels von
Schweinen

G: signifikanter Einfluss des Geschlechtes (p≤0,05); F: signifikanter Einfluss der Fütterung (p≤0,05); FxG: signifikante
Wechselwirkung zwischen Geschlecht und Fütterung (p≤0,05)



Ernährungs-Umschau 51 (2004) Heft 10 413

Original

leisten. Die Weidemast stellt eine ge-
eignete Möglichkeit dar, die ernäh-
rungsphysiologische Wertigkeit des
Fleisches zu erhöhen und gleichzeitig
eine artgerechte und umweltschonen-
de Haltung der landwirtschaftlichen
Nutztiere auf der Weide im Sinne der
Verbraucher zu praktizieren. In der
Winterperiode wird die Zufuhr an n-3-
Fettsäuren über die Konservierung
von Gras (Anwelksilage, Heu) und
durch die Zugabe von Leinsamen ge-
währleistet. Lammfleisch hatte eine
grundsätzlich günstigere Fettsäuren-
zusammensetzung als Rindfleisch so-
wohl bei Stallmast als auch nach Wei-
defütterung. Bei monogastrischen Tie-
ren wie den Schweinen lassen sich die
erwünschten Veränderungen in der
Fettsäurenzusammensetzung relativ
leicht und mit höherer Intensität über
die Fütterung erzielen. Eine über-
mäßige Erhöhung des Gehalts an un-
gesättigten Fettsäuren führt jedoch zu
verarbeitungstechnologischen Proble-
men und wird von der Fleischindus-
trie abgelehnt.

Als Fazit aus den vorgestellten Expe-
rimenten kann geschlussfolgert wer-
den, dass ein maßvoller Fleischver-
zehr auch hinsichtlich der Zufuhr an

n-3-Fettsäuren durchaus einen wich-
tigen Beitrag zu einer vollwertigen Er-
nährung leisten kann.
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Zusammenfassung

Fleisch – wertvoller durch Anreicherung mit n-3-Fettsäuren

Karin Nürnberg, Dirk Dannenberger und Klaus Ender, Dummerstorf

Fleisch ist ein natürliches Lebensmittel, das wichtige Nährstoffe liefert (essenti-
elle Fettsäuren, Aminosäuren, Vitamine, Mineralstoffe). Die Inhaltsstoffzusam-
mensetzung des Fleisches hängt unter anderem von der Haltung, dem Ge-
schlecht, dem Alter und insbesondere von der Fütterung der Tiere ab. In Versu-
chen mit Bullen unterschiedlicher Rassen und mit Lämmern konnte gezeigt wer-
den, dass die Weidehaltung zu einer signifikanten Anreicherung der n-3-
Fettsäuren im Muskel und Fettgewebe führt. Der Zusatz von Leinöl zum Kraft-
futter bewirkt ebenfalls eine Erhöhung des Gehaltes dieser n-3-Fettsäuren im
Schweinemuskel. Der Quotient aus der Summe der n-6- und n-3-Fettsäuren
kann auf diese Weise auf den empfohlenen Wert von 5 : 1 und niedriger ge-
senkt werden. Die Weidemast stellt somit eine geeignete Möglichkeit dar, die
ernährungsphysiologische Wertigkeit des Fleisches zu erhöhen und gleichzeitig
eine tiergerechte Haltungsform zu praktizieren.
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