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Glossar:
Retentat = der

Teil der Flüs-

sigkeit, der bei

Membranfil-

tration durch

die Membran

zurückgehalten

wird

Permeat = der

Teil der Flüs-

sigkeit, der

durch die Mem-

bran hindurch-

geht

Definition

Unter ESL (Extended Shelf Life)-Milch
(auch als „die Längerfrische“ u. ä. be-
zeichnet) wird eine Milch mit verlänger-
ter Haltbarkeit verstanden. Der Name
ESL steht dabei ausschließlich für die
längere Mindesthaltbarkeitsfrist (i. d. R.
> 20 Tage bei ungeöffneter Verpackung
und vorschriftsmäßiger Kühllagerung
bei ~5 °C) unabhängig vom Prozess,
durch den diese Haltbarkeit erreicht
wird. Die heute üblichen Verfahren zur
Herstellung von ESL-Milch sind entwe-
der rein thermisch oder stellen eine
Kombination aus vorgeschalteter Mem-
branfiltration und nachfolgender Wär-
mebehandlung dar. 

Thermische Verfahren

Bei den rein thermischen Verfahren
wird eine direkte oder eine indirekte
Hocherhitzung auf 123–127 °C mit einer
Heißhaltezeit von 1 bis 5 Sekunden an-
gewandt [1–3]. Während für die indi-
rekte Erhitzung üblicherweise Platten-
Wärmeaustauscher eingesetzt werden,
erfolgt die direkte Erhitzung durch In-
jektion oder Infusion von Heißdampf
und nach sehr kurzer Haltezeit eine an-
schließende rasche Abkühlung durch
Entspannung. Da hier die Aufheiz- und
Abkühlungsphase sehr kurz gehalten
werden kann, gilt die direkte Erhitzung
als besonders schonend. 

Kombinierte Verfahren

Bei den kombinierten Verfahren wird
Milch zunächst entrahmt. Danach wird
die Magermilch meist über keramische
Membranen mit einem Porendurch-
messer von 0,8–1,4 m filtriert, wodurch
~99,99 % der Sporen und vegetativen
Keime aus der Milch abgetrennt werden
[4, 5]. Retentat und Rahm werden hoch-
erhitzt (123–127 °C, 1–5 s), mit dem Per-
meat zusammengeführt und anschlie-
ßend auf die übliche Weise kurzzeiter-
hitzt [3, 6, 7]. 

Im Gegensatz zur Hocherhitzung wird
bei der herkömmlichen Pasteurisation
die Milch durch Kurzzeiterhitzung für
15–30 s auf 72–75 °C erhitzt, während
bei der Herstellung von H-Milch durch
Ultrahoch- (UHT-) Erhitzung für wenige
(2–10) Sekunden auf 135–155 °C erhitzt
wird. Im Gegensatz zum UHT-Verfahren
werden hitzeresistente Sporen bei der
Hocherhitzung nicht abgetötet.

ESL-Milch wird, wie pasteurisierte
Frischmilch, in Beutel oder Packungen
ohne Sauerstoffbarrieren abgefüllt.
Wegen der verlängerten Mindesthalt-
barkeitsdauer muss auf einen guten
Licht- und Gasschutz der Verpackungen
sowie Küh lla gerung geachtet werden,
damit während einer längeren Lagerung
oxidative Nährstoffverluste und ge-
schmackliche Veränderungen vermie-
den werden.

Obwohl es ESL-Milch in Deutschland seit ungefähr 20 Jahren zu kaufen gibt, 
hat ihre flächendeckende Einführung durch große Handelsketten – häufig zu Las-
ten konventioneller pasteurisierter Milch – im letzten Jahr zu erheblichen Protes-
ten von „Verbraucherschützern“ und Konsumenten geführt. Als Folge davon ließ
2009 das BMELV die Qualität von ESL-Milch untersuchen. Der folgende Artikel be-
richtet im 1. Teil über mögliche Nährstoffverluste und hypothetische Gesundheits-
risiken der Milcherhitzung, im 2. Teil über die Ergebnisse der ESL-Milch Studie.
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Durch die Hocherhitzung werden relevante Vitamine und Mineralstoffe in der Milch nach heutigem Kenntnisstand nicht zerstört

Einführung der ESL-Milch
vor fast 20 Jahren

Die Aufregung, die das Thema „ESL-
Milch“ in den letzten beiden Jahren
hervorgerufen hat, überrascht inso-
fern ein wenig, da eine durch direkte
Hocherhitzung (damals auch „Hoch-
pasteurisation“ genannt) hergestellte
und auch als „Die Längerfrische“
oder „FSH-Milch“ bezeichnete ESL-
Milch bereits in den frühen 1990er
Jahren in den Markt eingeführt
wurde. Eine Stellungnahme des Ver-
fassers aufgrund einer Verbraucher-
anfrage aus dem Jahr 1994 zeigt, dass
die Vorbehalte gegenüber hocher-
hitzter Milch damals wie heute die
gleichen waren [8]:

„Breitangelegte Studien, in denen die er-
nährungsphysiologische Wertigkeit von
FSH-Milchproben des Handels (Vitamin-,

Jodgehalt, Mineralstoffverfügbarkeit, Pro-
teinwertigkeit und funktionelle Parameter)
mit pasteurisierter oder UHT-Milch ver-
glichen wird, sind mir nicht geläufig. Aus
verschiedenen Untersuchungen, die im
Vorfeld der Markteinführung dieser Milch
durchgeführt worden sind, u. a. auch vom
Institut für Verfahrenstechnik unserer
Bundesanstalt1, lässt sich aber ableiten,
dass der Gehalt an wertgebenden Inhalts-
stoffen weitgehend dem einer pasteurisier-
ten Milch entspricht und nicht etwa einer
UHT-Milch. Die Wärmebelastung2 ist
deutlich geringer als bei der Ultrahocher-
hitzung und die Art der Erhitzung (Injek-
tion von heißem Wasser dampf unter
Druck und anschließende Abkühlung der
Milch und Wasserrückgewin nung durch
Expansion) führt neben sehr kurzen Auf-
heiz- und Abkühlungszeiten auch dazu,
dass der besonders vitamin schädigende
Sauerstoff aus der Milch ausgetrieben
wird. Dies tritt bei der UHT-Erhitzung in

Plattenwärmeaustauschern nicht auf (vgl.
� Tabelle 1).

Hochpasteurisierte Milch besitzt einen
leichten Hocherhitzungsgeschmack, jedoch
keinen Koch geschmack wie H-Milch. Die-
ser Geschmacksunterschied zur pasteuri-
sierten Milch wird von vielen Menschen
nicht erkannt. Bei einer nicht repräsenta-
tiven sensorischen Prüfung haben 65 %
der Konsumenten sogar die hochpasteuri-
sierte Milch bevorzugt, da sie den Hocher-
hitzungsgeschmack offenbar als ,vollmun-
diger‘ wahrnahmen, während sie die nor-
male pasteurisierte Milch als wässeriger
empfanden. 

Eine solche Milch muß als ,hochpasteuri-
siert‘ gekennzeichnet sein und wird in An-
lehnung an die Bezeichnung ,Frischmilch‘

Tab. 1: Vergleich von konventioneller pasteurisierter (kurzzeiterhitzter) Frischmilch und UHT-Milch mit der 
im Jahr 1992 entwickelten, aber erst vor kurzem auf den Markt gekommenen, durch direkte Hocher-
hitzung hergestellten „längerfrischen“ ESL-Milch

Parameter pasteur. Frischmilch „Längerfrische“ Milch UHT-Milch

Erhitzung 72–75 °C, 15–30 s 125–127 °C, 1–2 s >135 °C, 2–4 s
Peroxidasenachweis positiv negativ negativ

Wärmebelastung
F0-Wert [min] 0,04–0,08 �3 
Laktulosegehalt [mg/l] 0–5 <10–20 (>75) 250–400 

Inhaltsstoffe
Vitamin-B1-Verluste [%] < 5 0 10–20
Molkenprotein-Stick stoff [mg/100 ml] 127 100 10–50
α-Laktalbumin1 [g/kg] 1,2 1,0 (16 % Denaturierung) > 0,7 (40 % Denaturierung)
β-Laktoglobulin1 [g/kg] 3,2 2,1 (35 % Denaturierung) �0,05 (98 % Denaturierung)

Geschmacksbeeinflussung
freie SH-Gruppen [%] < 1 < 8 60

1undenaturiert

1Damals noch die Bundesanstalt für Milchforschung 

in Kiel
2Produkt aus Erhitzungstemperatur und Heißhaltezeit
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für pasteurisierte Milch auch als ,länger-
frische Milch‘ bezeichnet. Sie ist bei uns seit
ungefähr 2 Jahren auf dem Markt, wird
aber erst von wenigen Molkereien produ -
ziert.“

Ist ESL-Milch weniger 
gesund oder sogar gesund-
heitsschädlich?

Die Frage vieler Verbraucher, ob 
zwischen den von ihnen gekauften,
unterschiedlich wärmebehandelten
Milchen (pasteurisierte [kurzzeiter-
hitzte] Frischmilch, ESL-Milch sowie
ultrahoch erhitzte H-Milch) Gesund-
heits- und Nährwertunterschiede be-
stehen, lässt sich anhand der bislang
publizierten Daten nur schwer ver-
bindlich beantworten. Die Mehrzahl
der Untersuchungen zur Wärmebe-
handlung geht das Problem techno-
logisch an und misst die Wärmebe-
lastung der Milch anhand anerkann-
ter Parameter (Wärmeeintrag, Milch-
enzyme, Laktulose usw.) unter Varia-
tion entsprechender Temperatur-
Zeit-Kurven [9]. Nährstoff- und spe-
ziell Vitaminverluste wurden selten
untersucht und wenn, dann unter
standardisierten Versuchsbedingun-
gen im Technikum und an eigens für
die Untersuchung produzierter

Milch. Messungen an im Laden ge-
kaufter Handelsware sind bisher
kaum publiziert. Die Ergebnisse einer
vorläufigen Untersuchung aus der
Schweiz, in der der Einfluss der di-
rekten/indirekten Hocherhitzung
auf den Gehalt an Vitamin B1, B6, B12

und Folsäure gemessen wurde, sind
in � Tabelle 2 wiedergegeben [10].
Eigene, unveröffentlichte Untersu-
chungen des Autors an H-Milchpro-
ben des Handels zeigten, dass die
Nährstoff verluste eher noch geringer
sind als in � Tabelle 3 angegeben. 

Insgesamt ist die Datensituation bei
ESL-Milch höchst unbefriedigend, so-
dass im Folgenden wiederholt auf Un-
tersuchungen an ultrahocherhitzter
Milch zurückgegriffen werden muss,
mit der Maßgabe, dass wegen der ge-
ringeren thermischen Belastung die
Veränderungen, sofern überhaupt
feststellbar, in ESL-Milch schwächer
ausfallen sollten als in H-Milch.

Vitamin- und Nährstoff-
verluste

Kalzium
Man kann davon ausgehen, dass
selbst die Ultrahocherhit zung die
Menge des Kalziums in der Milch

nicht beein flusst, sodass Nährwertta-
bellen wie der Souci-Fachmann-Kraut
[11] für Rohmilch, pasteurisierte
Milch, UHT-Milch und Sterilmilch
einen einheitlichen mittleren Kalzi-
umgehalt von 120 mg/100 g Produkt
angeben. Hinsichtlich der Verfügbar-
keit dieses Kalziums für die Absorp-
tion im Darm sind die Verhältnisse
komplexer. In Milch liegt Kalzium
nur zu rund ein Drittel echt, d. h. io-
nisch gelöst vor. Zwei Drittel liegen in
kolloidaler Lösung in Form von Kal-
ziumphosphataggregaten oder im
Verbund mit den Kaseinmizellen3 der
Milch vor. Durch die Bindung an die
Kaseinmizelle wird die Bildung un-
löslicher Kalziumsalze (Phosphate
vom Typ des Hydroxylapatits u. ä.)
verhindert und die Absorption des
Nahrungskalziums im Darm erleich-
tert. Durch die Milcherhitzung4 wird
– teilweise reversibel – ein Teil des io-
nisch gelösten Kalziums in kolloidal
gelöstes überführt. Wie eben ausge-
führt muss dies keine Verschlechte-
rung der Kalziumresorption bedeu-
ten, zumal nach dem Milchverzehr
das Gleichgewicht zwischen ioni-
schem und gebundenem Kalzium
durch die Magensäure, den pH-Wert
im Darm, komplexierende Nah-
rungsbestand teile u. a. stark verscho-
ben wird.
Insgesamt wird die Kalziumbiover-
fügbarkeit durch zahlreiche Faktoren
wie Vitamin D, die Kalziumkonzen-
tration im Darm, andere Nahrungs-
bestandteile, das Alter und damit die

Tab. 2: Vitaminverluste in direkt und indirekt hocherhitzter ESL-Milch
nach 4 Wo chen Lagerung bei 5 °C [10]

Vitamin Gehalt frisch Verlust direkt Verlust indirekt  
[μg/l] erhitzt [%] erhitzt [%]

B1 182,0 15,0 5,0

B6 386,0 7,0 kein Verlust

B12 1,3 kein Verlust kein Verlust

Folsäure 30,0 kein Verlust kein Verlust

Tab. 3: Nährstoffverluste (Rohmilch = 100 %) in wärmebehandelter Milch (nach verschiedenen Autoren, eigenen 
Untersuchungen und anhand von Plausibilitäts überlegungen)

Verluste bei: Protein* Ca Jod Vit. A B1 B2 B6 B12 C Folat

Pasteurisation 0 0 0 0 < 10 << 5 << 8 << 10 < 20 < 10 %

ESL-Milch << 1 0 0 0 < 20 < 10 << 10 < 30 < 10 %

UHT 3 0 0 0 < 25 << 10 < 10 < 10 < 35 < 20 %

Abkochen 20 0 0 10 35 20 20 50 75 – %

* Lysinverluste durch Maillard-Reaktion, Lysinoalaninbildung u. ä.

3kleine (20–600 nm große), lösliche Kaseinaggregate
4Die Ausführungen gelten in erster Linie für UHT-Milch,

in ESL-Milch sind diese Effekte viel schwächer.
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Art des vorherrschenden Transport-
mechanismus (passiv oder aktiv)
u. v. a. bestimmt, aber nicht davon, ob
kurzzeiterhitzte Frischmilch, ESL-
Milch oder H-Milch getrunken
wurde. 

Fütterungsversuche mit erwachsenen
oder gesäugten Ratten [12, 13], da-
runter die Verabreichung einer auf
UHT-Milch basierenden Diät an Rat-
ten über neun Generationen [14]
sowie Untersuchungen an neugebo-
renen Kindern [15] zeigten keine
Verschlechterung der Kalziumbiover-
fügbarkeit und/oder der Skelettbil-
dung durch UHT- im Vergleich zu
Frischmilch. Nur in einer Studie [16]
wurde Kalzium aus UHT-Milch
schlechter resorbiert als aus pasteuri-
sierter Milch. Die Ergebnisse lassen
sich aber nicht auf physiologische
Verhältnisse übertragen, da in der
Untersuchung aus der jeweiligen
Milch isolierte Kaseinmizellen direkt
ex vivo in ein isoliertes, perfundiertes
Rattenjejunum injiziert wurden.

Proteine

Bei der Herstellung von ESL-Milch
durch Membranfiltration und/oder
Hocherhitzung sind Verluste durch
Proteinabtrennung bzw. -ausfällung
an den Membranen und/oder in der
Erhitzeranlage vorstellbar, lassen sich
aber durch Vereinigung von Retentat
und Permeat nach der Mikrofiltra-
tion und durch eine geeignete Pro-
zessführung vermeiden [17]. 

Untersuchungen verschiedener Kon-
summilch-Produkte zeigten keine 
signifikanten Unterschiede in der
Aminosäurezusammensetzung, son-
dern vergleichbare Aminosäure-
Scorewerte (PDCAAS)5 zwischen 1,24
und 1,37 [18]. Lediglich bei höherer
Wärmebelastung kam es u. a. durch
Bildung von Lysin-Zuckerkomplexen
und Lysinoalanin zu Verlusten bei
der essenziellen Aminosäure Lysin,
die aber unter 3 % lagen [19]. 

Bei der Hocherhitzung der Milch
werden – wenn auch schwächer als in
H-Milch – Proteinketten entfaltet und
umgeordnet, besonders bei den Mol-
kenproteinen. Als Maß für diese sog.
Proteindenaturierung werden die Ge-
halte an säurelöslichen Molkenpro-
teinen bestimmt. So betragen die Ge-
halte an nicht-denaturiertem (nati-
vem) β-Lactoglobulin in kurzzeiter-
hitzter pasteurisierter und in mikro-
filtrierter ESL-Milch 3,0–3,4 g/l, in di-
rekt sowie indirekt erhitzter ESL-
Milch 1,8–2,2 g/l [1]. Dabei stellt die
Proteindenaturierung keinen Nähr-
wertverlust dar [20].

Vitamine

Durch die Erhitzung kann ein Teil
der Vitamine zerstört werden. Die
Nährwertver luste sind aber selbst in
H-Milch längst nicht so dramatisch
wie oft behauptet wird. Das zeigt sich
besonders, wenn man nicht die abso-
luten Nährstoffkonzen trationen mit-
einander vergleicht, sondern die pro-
zentuale Bedarfsdeckung an diesen
Nährstoffen durch 0,5 l Milch (� Ab-
bildung 1 und � Tabelle 3). Denn es
ist sicherlich von Bedeu tung, ob die
durch die Wärmebehand lung even-
tuell ent standenen Verluste an einem
Inhaltsstoff auftreten, bei dem man

seinen Bedarf aus anderen Quellen
als Milch deckt (wie z. B. Vitamin C),
oder ob Milch einen ernährungsphy-
siologisch bedeutsa men Lieferanten
dieses Nährstoffs darstellt (z. B. Kal-
zium, Vitamin B2 und B12). 

Probleme durch die längere
Lagerung 

Die gesteigerte Haltbarkeit der H-
Milch kann dazu verführen, sie län-
ger als nötig zu lagern. Durch Fehler
bei der Abfüllung, ungeeignete Ver-
packung (Weißglas- und ungefärbte
Kunststoffflaschen) oder unsachge-
mäße Lagerungsbedingungen kön-
nen Sauerstoff, Sonnen- und Leucht-
stoffröhrenlicht oder Wärme deutlich
höhere Vit amin schädigungen verur-
sachen als die Milcherhitzung unter
vorschriftsmäßigen Bedingungen.
Sauerstoffempfindlich sind vor allem
die Vitamine A, D, E, B1, B12 und C,
lichtempfindlich die Vitamine A, D,
E, B2, B6, B12 und C, während Vitamin
B1, B6, B12 und C wärmeempfindlich
sind (� Abbildung 2).

Bei längerer Lagerung von pasteuri-
sierter oder hocherhitzter Milch kön-
nen charakteristische Geschmacks-
fehler auftreten. Davon berichtet der
nächste Abschnitt.

Abb. 1: Deckung des täglichen Bedarfs an Protein (essenziellen Aminosäuren),
Kalzium, Jod sowie fett- und wasserlöslichen Vitaminen aus 0,5 l pasteuri-
sierter (kurz zeit erhitzter), ESL- und ultrahocherhitzter Milch bei männli-
chen Erwachsenen (nach verschie denen Autoren, eigenen Untersuchungen
und anhand von Plausibilitätsüberlegungen) 
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Acid Score) erfasst die um die Verdaulichkeit korrigierte

Aminosäurezusammensetzung eines Proteins in Relation

zum Proteinbedarf eines zwei- bis fünfjährigen Kindes
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Geschmackliche Veränderungen

Hocherhitzte ESL-Milch besitzt, be-
sonders in der ersten Woche nach
dem Abfüllen, einen leichten „Hoch-
erhitzungsgeschmack“ [1]. Dieser ist
aber schwächer ausgeprägt als der
hiervon zu unterscheidende „Koch ge-
schmack“ der H-Milch und wird, wie
mittlerweile auch der H-Milch-Ge-
schmack, von vielen Menschen gar
nicht mehr erkannt. 

In länger gelagerter ESL-Milch kön-
nen, unabhängig vom „Hocherhit-
zungsgeschmack“, Licht, Sauerstoff
oder Schwermetallspuren zu Ge-
schmacksfehlern (z. B. „Lichtge-
schmack“) führen [6]. Dies lässt sich
durch besondere Sorgfalt bei der
Herstellung und Abfüllung der Milch
minimieren und ist nicht spezifisch
für ESL-Milch. 

Originäre und/oder mikrobielle Pro-
teasen und Lipasen in der Milch, die
durch Kurzzeiterhit zung nicht voll-
ständig inaktiviert werden, können
bei mehrwöchiger Lagerung der
Milch durch Proteo- und Lipolyse zu
Geschmackseinbußen beitragen [6].
Dabei werden milchoriginäre Lipa-
sen durch Pasteuri sation inaktiviert,
während mikrobielle Lipasen psych-
rotropher Keime wesentlich hitzesta-
biler sind. Dennoch spielen durch Li-
pasen hervorgerufene Geschmacks-
fehler (Ranzidität) bei ordnungs-
gemäß behandelter pasteurisierter
Frischmilch wegen der kurzen Lage-
rungszeit keine Rolle, möglicherweise
aber bei kurzzeiterhitzter ESL-Milch
gegen Ende der deklarierten Halt-
barkeitsfrist.
Bei nicht repräsentativen sensori-
schen Prüfungen mit verschiedenen
ESL-Milchen, die vor einigen Jahren

an der damaligen Bundesanstalt für
Milchforschung durchgeführt wur-
den, konnte über die gesamte Zeit-
dauer der Lagerung keine Ver-
schlechterung der sensorischen Ei-
genschaften von membrangefilterter
ESL- und kurzzeiterhitzter (pasteuri-
sierter) Frischmilch festgestellt wer-
den. Hocherhitzte Milch wurde von
65 % der Konsumenten sogar als
„vollmundiger“ bevorzugt und her-
kömmliche pasteurisierte Milch als
wässriger empfunden. 

Gesundheitsaspekte

Vor allem von Nicht-Fachleuten
wurde und wird des Öfteren vor mög-
lichen gesundheitlichen Schäden
durch erhitzte Milch gewarnt, obwohl
es selbst bei ultrahocherhitzter Milch
keine wissenschaftlich begründeten
Belege für die behaupteten Risiken

Abb. 2: Fortschreiten der Zerstörung der wasserlöslichen Vitamine B1, B2, B6, B12 (Abb. 2a), C, Fol-, und Pantho-
tensäure sowie des fettlöslichen Vitamins A (Abb. 2b) während einer 2 Sekunden dauernden Ultrahoch-
erhitzung und der anschließenden 12-wöchigen Lagerung unter verschiedenen Bedingungen (über/
unter 10 °C, Hell-/Dunkellagerung, mit/ohne Sauerstoffzutritt). Ober- und Unterkante der farbigen 
Flächen geben maximale und minimale Verluste an (nach verschiedenen Autoren und eigenen Erfahrun-
gen und Untersuchungen)
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gibt oder aber die Behauptungen als
widerlegt gelten können. Das gilt vor
allem für die Behauptung, Kochen
von Lebensmitteln könne zur Bil-
dung heterozyklischer Amine und an-
derer toxischer und/oder karzinoge-
ner Produkte der Maillardreaktion
führen [21]. Nun läuft die Maillard-
reaktion, wenn auch sehr langsam,
bereits bei Raumtemperatur ab, wäh-
rend kanzerogene Produkte erst
unter sehr viel drastischeren Erhit-
zungsbedingungen entstehen, etwa
beim Grillen von Speisen. Die Ultra-
hocherhitzung und erst recht die
Hocherhitzung zur Herstellung von
ESL-Milch stellen daher keinerlei
diesbezügliches Risiko dar. Auch die
Behauptung, eine ausschließliche
Fütterung von Katzen („Pottenger’s
Katzen“) mit gekochten Speisen
führe zu krankhaften Veränderungen
und zum Tod der Tiere [22] ist nie-
mals wissenschaftlich überprüfbar be-
legt worden und kann als widerlegt
gelten. Einen Beleg für gesundheits-
schädliche Wirkungen hocherhitzter
Milch stellen die von Pottenger zwi-
schen 1932 und 1942 durchgeführten
Fütterungs experimente nicht dar.

Hier soll daher nur auf die sog. Ver-
dauungsleukozytose eingegangen
werden, da damit Warnungen vor
ESL-Milch begründet wurden, die in
letzter Zeit häufiger an den Autor he-
rangetragen wurden.

Der Begriff „Verdauungsleukozytose“
wird gerade von Menschen gerne ver-
wendet, die den ausschließlichen Ver-
zehr von Rohkost propagieren, um zu
belegen, dass Rohkost „gut“ und ge-
kochte Speisen „schlecht“ seien. Er
geht auf zwei Publikationen von KOU-
CHAKOFF zurück, von denen die erste
aus dem Jahr 1930 [23] häufig zitiert
wird, während die zweite von 1937
[24] praktisch unbekannt ist. In ihr
wird die Aussage der 1930er Veröf-
fentlichung relativiert und inhaltlich
zurückgenommen. 

KOUCHAKOFF hatte in den 1920er Jah-
ren beobachtet, dass nach dem Ver-
zehr von Speisen, die über eine für
das jeweilige Lebensmittel spezifi-
sche, zwischen 87 und 97 °C liegende
kritische Temperatur hinaus erhitzt

worden waren, aber nicht nach Roh-
kost, die Leuko zytenzahl im Blut vo-
rübergehend anstieg. Er beobachtete
dieses Phänomen nicht, wenn Spei-
sen, egal wie lange, auf niedrigere
Tempe ra turen erhitzt worden waren
und auch nicht, wenn zusätzlich zu
einer erhitzten Mahlzeit mindestens
10 % Lebensmittel mit der gleichen
kritischen Temperatur in rohem Zu-
stand verzehrt wurden.

KOUCHAKOFFS Befunde konnten seit-
dem nicht mehr bestätigt werden,
möglicherweise, weil sie auf fehler-
haften Experimenten beruhten, ein
Artefakt aufgrund der seinerzeit übli-
chen Messmethodik waren oder weil
KOUCHAKOFFS Beobachtungen in spä-
teren Untersuchungen zwar ebenfalls
gemacht, aber als obskur abgetan
worden waren.

Doch selbst wenn unter bestimmten
Umständen der Verzehr von Speisen
(einschließlich ESL-Milch), die über
87–97 °C erhitzt wurden, zu einem vo-
rübergehenden postprandialen An-
stieg der Leukozytenzahlen im Blut
führen sollte, so gibt es keine Hin-
weise darauf, dass dies – im Gegensatz
etwa zu einer durch eine Infektion
verursachten Zunahme weißer Blut-
körperchen – gesundheitlich be-
denklich sein sollte. Andere Lebens-
mittelbestandteile, z. B. verschiedene
Stämme probiotischer Bakterien,
können ebenfalls die Konzentration
weißer Blutkörperchen und anderer
Komponenten des Immun systems be-
einflussen. Und selbst Körperübun-
gen oder die Schwangerschaft kön-
nen eine Leukozytose induzieren,
ohne deshalb als „schlecht“ angese-
hen zu werden6.

Fazit

Weder durch theoretische Überle-
gungen noch durch die bislang vor-
liegenden Untersuchungsergebnisse
zur Hoch- und Ultrahocherhitzung
von Milch werden Befürchtungen

von Verbrauchern bestätigt, dass der
Verzehr von ESL-Milch gesundheitli-
che Risiken berge oder die Hocher-
hitzung zu für die Nährstoffversor-
gung relevanten Verlusten wertge-
bender Milchinhaltsstoffe und vor
allem von Vitaminen führen könne.

Ob sich das auch durch die Ergeb-
nisse einer vom BMELV initiierten
Untersuchung zur Qualität von ESL-
Milch bestätigt hat, soll im 2. Teil die-
ses Artikels näher betrachtet werden.
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Zusammenfassung

Was ist ESL-Milch?

Michael de Vrese, Kiel

Durch Hocherhitzung hergestellte „längerfrische“ ESL-(Exten-
ded Shelf Life) Milch gibt es in Deutschland seit ca. 20 Jahren zu
kaufen, ohne dass es zu nennenswerten Beanstandungen ge-
kommen wäre. Auch haben weder theoretische Überlegungen
noch die bislang vorliegenden Untersuchungsergebnisse Hin-
weise auf gesundheitliche Risiken und relevante Nährstoffver-
luste durch Hocherhitzung von Milch erbracht. Auch werden Ge-
schmacksveränderungen durch Hocherhitzung nur von einem
Teil der Konsumenten wahrgenommen. Dennoch hat die flä-
chendeckende Einführung von ESL-Milch durch große Dis-
counter und Handelsketten – häufig zu Lasten konventioneller
pasteurisierter Milch – im letzten Jahr zu erheblichen Protes-
ten von „Verbraucherschützern“ und Konsumenten geführt.
Diese waren vor allem auch eine Folge von unterschiedlichen
Auslegungen des Frische-Begriffs, der unbefriedigenden De-
klaration der „neuen“ Produkte und von Befürchtungen, ESL-
Milch könne die herkömmliche Frischmilch völlig verdrängen.
Daher ließ  das BMELV 2009 die Qualität von ESL-Milch unter-
suchen. Über deren Ergebnisse wird im 2. Teil des vorliegenden
Artikels berichtet. 

Schlüsselwörter: Milch, Hocherhitzung, Nährstoffverluste, 
Pasteurisation, Ultrahocherhitzung

Summary

What is ESL milk?

Michael de Vrese, Kiel

Extended shelf life (ESL) milk, prepared by high heating, has
been on the market in Germany since about 20 years, without
important/major problems. Neither theoretical considerations
nor the currently available experimental findings give reason to
assume that high heating produces health risks and causes
major loss of nutrients. Only a (small) segment of consumers is
able to detect the changes in taste caused by high heating.
Nevertheless, the fact that discounters and food chain stores
introduced extended shelf life milk in the market on a large
scale led to considerable protest from “Consumer protection-
ists” and consumers. This was in the first place due to the dif-
ferent interpretation of the term “freshness”, the poor declara-
tion of the new products, and due to the fear that ESL milk may
displace the classical fresh milk completely. This was the rea-
son why the BMELV in 2009 gave the order to examine the qual-
ity of ESL milk. The results of this examination will be presented
in the 2nd part of this article.

Keywords: milk, high heating, loss of nutrients, pasteurization,
ultra high heating
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