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Warum wird die Aktivität der alkalischen Phosphatase bestimmt? 
 

Die Bestimmung der Aktivität der alkalischen Phosphatase (ALP) dient der Überprüfung des Prozesses 

der konventionellen Pasteurisierung von (Rinder-)Milchprodukten. Die Pasteurisierung 

inaktiviert/denaturiert die ALP, die natürlicherweise in Rohmilch vorhanden ist. Der ALP-Test wurde 

ursprünglich aufgrund der Feststellung eingeführt, dass ALP in Milch eine ähnliche 

Inaktivierungskinetik aufweist wie die pathogenen Bakterien Coxiella burnetii und M. tuberculosis. 

Wenn also ALP bis zu einem gesetzlich festgelegten Wert Niveau inaktiviert ist, dient es als Marker, der 

anzeigt, dass die Milch angemessen behandelt worden ist. Tabelle 1 zeigt einige Beispiele für die 

vorgeschriebenen ALP-Werte. 

Die Pasteurisierung ist ein thermisches Verfahren, das in der Milchindustrie weit verbreitet ist. Ein 

Überblick über die wichtigsten technischen, mikrobiologischen und ernährungsphysiologischen 

Aspekte der Pasteurisierung finden Sie im Bulletin der IDF Nr. 496/2019 (Internationaler 

Milchwirtschaftsverband, 2019). Die Messung der ALP-Aktivität wird traditionell bei Rindermilch 

unmittelbar nach der konventionellen Pasteurisierungsbehandlung (72 °C für 15 Sekunden) 

durchgeführt. In jüngerer Zeit wird die ALP-Prüfung auch für Milchprodukten wie Käse in Betracht 

gezogen, um den Pasteurisierungsstatus von Milchprodukten präsumtiv zu überprüfen (Egger et al., 

2016). Bei dieser Anwendung kann auch mikrobielles ALP vorhanden sein. 

Dies kann durch mikrobiologische Verunreinigungen nach der Verarbeitung durch die Aktivität von 

Starterkulturen usw. entstehen, so dass ein Bedarf an Methoden zur Bestimmung der ALP-Aktivität 

besteht, die schnell und einfach zu handhaben sind und die mikrobielle ALP von Kuhmilch-ALP 

unterscheiden können und für eine Vielzahl von Milcherzeugnissen geeignet sind. 
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Tabelle 1: Beispiele für übliche ALP-Aktivitätswerte in pasteurisierter Milch, und Referenzmethode 
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Grenzen der Prüfung der ALP-Aktivität 

Obwohl der ALP-Test als die geeignetste Methode zur Überprüfung der konventionellen 

Pasteurisierung von Kuhmilch angesehen wird, gibt es mehrere Faktoren, die seine Anwendbarkeit in 

der Praxis beeinträchtigen. 

- Milch von verschiedenen Tierarten enthält unterschiedliche ALP-Werte mit unterschiedlichen 

Aktivitäten und unterschiedlicher Anfälligkeit gegenüber Wärmebehandlung. Dies sollte bei der 

Festlegung der Kriterien für die ALP-Analyse berücksichtigt werden, da der Test hauptsächlich mit 

Produkten aus Rindermilch validiert und getestet wurde. In der Regel weist rohe Kuhmilch eine etwa 

fünfmal höhere ALP-Aktivität auf als Ziegenmilch und etwa dreimal niedriger als bei Schafsmilch (Klotz 

et al., 2008). Dies variiert auch je nach Rasse innerhalb der Arten und individuellen Faktoren (Raynal-

Ljutovac et al., 2007). Da die Pasteurisierung zu einer zehnfachen Verringerung des ursprünglichen 

Gehalts führt, variiert der Restgehalt nach der Pasteurisierung mit dem Ausgangswert in der Rohmilch. 

Daher ist eine unterschiedliche Interpretation je nach Herkunft der Milch erforderlich. Für Erzeugnisse 

von Schafen und Ziegen wurden gesetzlich keine Grenzwerte festgelegt. Im Bericht der Europäischen 

Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) wird eine ALP-Aktivität unter einem Grenzwert von 300 

mU/L bzw. 500 mU/L für pasteurisierte Ziegen- und Schafsmilch (EFSA et al., 2021) fixiert. Sie 

empfahlen jedoch, weitere Daten zu sammeln. Bei Pferdemilch erlaubt die derzeitige 

Testempfindlichkeit die Verwendung von ALP-Tests nicht, da die endogene ALP-Aktivität sehr gering 

ist. Kamelmilch enthält ebenfalls niedrige Werte und ein hitzestabiles ALP, so dass ALP-Tests als Mittel 

zur Überprüfung der ordnungsgemäßen Pasteurisierung auch für diese Tierarten nicht geeignet ist 

(Malissiova et al., 2022). 

- Der Fettgehalt der Milch, der durch die Jahreszeit und das Laktationsstadium beeinflusst wird, wirkt 

sich auf die die ALP-Aktivität aus. ALP wird leicht von den Fettkügelchen absorbiert, so dass eine 

Erhöhung des Fettgehalts zu einer erhöhten ALP-Aktivität führt (Painter & Bradley, 1997). Die typischen 

Konzentrationen von endogenen ALP bei Kuhmilch sind 400 μg/ml für Magermilch; 800 μg/ml für 

Vollmilch und 3500 μg/ml für 40 % Rahm (FAO & WHO, 2004). Daher könnte der Einfluss von 

Zusammensetzungsfaktoren bei den künftigen Grenzwerten berücksichtigt werden. 

- Mikroorganismen, die Milcherzeugnissen absichtlich zugesetzt werden, können mikrobielles ALP 

produzieren, das Tests für Rest-ALP stören können. Um gültige Ergebnisse zu erhalten, sollte der Test 
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daher unmittelbar nach der Wärmebehandlung durchgeführt werden. Im Falle eines positiven 

Ergebnisses nach dem ALP-Test empfiehlt die American Public Health Association die Wiederholung 

des Pasteurisierungsprozesses, um zwischen mikrobiellem und bovinem ALP zu unterscheiden. Wenn 

sich die Aktivität nach der erneuten Pasteurisierung nicht deutlich verringert, ist die ursprüngliche ALP-

Aktivität auf das Vorhandensein von bakteriellem ALP zurückzuführen. Einige Bakterien können jedoch 

sowohl hitzelabiles als auch hitzestabiles ALP produzieren (Murthy & Kaylor, 2020). Daher kann die 

Unterscheidung zwischen bovinem und mikrobiellem ALP in einigen Fällen problematisch sein. 

- ALP kann in vielen Milchprodukten (Sahne, Käse usw.) im Laufe der Zeit reaktiviert werden (FAO & 

WHO, 2004). Über eine Reaktivierung wurde in H-Milch und fettreichen Produkten berichtet. Um valide 

Ergebnisse zu erhalten, sollte der Test daher unmittelbar nach der Wärmebehandlung durchgeführt 

werden. 

Es gibt einige alternative Messungen, um die Pasteurisierung zu überprüfen. Um mehr darüber zu 

erfahren, werden die Leser auf den umfassenden Bericht der EFSA verwiesen (EFSA et al., 2021). Es ist 

wichtig, darauf hinzuweisen, dass die Verwendung von alternativen Analysemethoden akzeptabel ist, 

wenn sie gegenüber der Referenzmethode in international anerkannten Protokollen und Regeln der 

guten Laborpraxis validiert werden. 

 

Vergleich der aktuellen standardisierten Methoden 

Die IDF entwickelt gemeinsam mit der ISO-Normen für die Analyse und Probenahme von Milch und 

Milcherzeugnissen, einschließlich der Bestimmung der ALP-Aktivität. Die folgende Tabelle zeigt die 

bestehenden IDF/ISO-genormten genormten Methoden. Sie vergleicht die Methoden, um die 

Entscheidungsfindung für ihre Auswahl und Anwendung zu erleichtern. Alle diese Methoden beruhen 

auf chemischen Reaktionen mit spezifischen Substraten, können aber unterschiedliche 

Bestimmungsprinzipien haben. Die Anerkennung durch die Behörden sowie die Verfügbarkeit von 

Geräten und die technische Unterstützung der Methode können bei der Entscheidung, welche 

Methode geeignet ist, eine Rolle spielen. Es ist wichtig zu beachten, dass es in der Literatur weitere 

nicht standardisierte Methoden gibt (Shaban et al., 2022). 
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Tabelle 2: Vergleich von Standardmethoden zur Bestimmung von ALP-Aktivität 
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Quellen: 
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