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Ausgangssituation

Milch und Milchprodukte stehen aufgrund maoglicher gesundheitlicher Risiken zunehmend in der 6ffentlichen
Diskussion. Milch europaischer Rinderrassen enthalt je nach genetischem Hintergrund hauptsachlich Al-beta-
Casein, da diese Tiere genotypisch entweder A1/A2- oder A1/A1-beta-Casein produzieren. Beim enteralen Ver-
dau dieses Caseins entsteht beta-Casomorphin-7 (BCM-7), ein biologisch aktives Peptid, das opioiddhnliche
Eigenschaften besitzt und direkte Auswirkungen auf physiologische Darmfunktionen haben kénnte.

Die langerfristige Aufnahme von BCM-7 und dessen gesundheitlichen Auswirkungen wurde in verschiedenen
Studien untersucht, allerdings weisen diese Studien, mit wenigen Ausnahmen, erhebliche methodische Man-
gel auf. Al-beta-Casein gilt aufgrund eines Aminosdureaustauschs als Hauptquelle fiir die Bildung von BCM-7.
Neuere Untersuchungen deuten jedoch darauf hin, dass BCM-7 auch aus A2-beta-Caseinen gebildet werden
kann.

Die Diskussion Uber potenzielle Unterschiede zwischen Al- und A2-Milch sowie deren erndahrungsphysiologi-
sche Relevanz wird kontrovers gefiihrt, wahrend belastbare wissenschaftliche Daten fehlen. Der Konsum von
Al-Milch wird unter anderem mit moglichen Einfliissen auf die Darmfunktion in Verbindung gebracht, vermit-
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telt durch beta-Casomorphine (BCM), die wahrend des Verdauungsprozesses entstehen und Gber Opioidre-
zeptoren wirken sollen. Al- und A2-Milch unterscheiden sich durch die genetische Variante des beta-Caseins,
die in der Milch enthalten ist: Wahrend Al-beta-Casein an Position 67 eine Histidin-Aminosaure aufweist, ent-
halt A2-beta-Casein dort Prolin. Diese strukturelle Differenz beeinflusst die Freisetzung von BCM-7, wobei un-
klar ist, welche Mengen tatsachlich aus Al- oder A2-beta-Casein wahrend des Verdauungsprozesses entste-
hen. Wissenschaftliche Bewertungen, darunter die der EFSA im Jahr 2009, konnten aufgrund methodischer
Mangel bisher jedoch keine validen Aussagen Uber die gesundheitliche Bedeutung dieser Unterschiede liefern.
Das Ziel des Forschungsvorhabens war es, ein Schnellnachweissystem fiir BCM-7 zu entwickeln, das es ermog-
licht, die freisetzbare Menge dieses Molekiils schnell in Milch und Milcherzeugnissen zu bestimmen. Ein wei-
terer Fokus war es, zu klaren, ob BCM-7 an Opioidrezeptoren im Koérper bindet. Zudem wurde gepriift, ob BCM-
7 die Funktionsweise des Verdauungssystems beeinflussen kann, insbesondere die Bewegungen im Magen-
Darm-Trakt. AuBerdem wurde BCM-7 in verschiedenen Milchprodukten analysiert sowie die mogliche Veran-
derung des BCM-7-Gehalts bei der Herstellung von Kase oder Joghurt.

Forschungsergebnis

Im Rahmen des Projekts wurde ein Schnellnachweissystem flir BCM-7 entwickelt, das die schnelle und zuver-
lassige Bestimmung dieses Molekiils in Milch und Milchprodukten ermdoglicht. Der Test basiert auf einem
ELISA, der speziell freies BCM-7 nachweisen kann, ohne dass aufwendige Aufreinigungsprozesse erforderlich
sind. Bei der Validierung des Tests konnte BCM-7 erfolgreich in Milch und Kase nachgewiesen werden. Bei
Joghurtproben traten jedoch Probleme durch wiederholtes Einfrieren und Auftauen auf. Kase aus A1/A1-Milch
enthielt héhere BCM-7-Konzentrationen als Kase aus A2/A2-Milch. Die Herstellung von Kédse und Joghurt be-
einflusste den BCM-7-Gehalt jedoch nur in geringem MaRe. In Bezug auf die Verdauung von BCM-7 wurde ein
Modell entwickelt, um die Wirkung von BCM-7 auf den Magen-Darm-Trakt zu untersuchen. Dabei zeigte sich,
dass BCM-7 keine signifikanten Auswirkungen auf die Bewegungen der Darmmuskulatur hatte. Des Weiteren
wurde die Bindung von BCM-7 an Opioidrezeptoren untersucht. Es konnte nachgewiesen werden, dass BCM-
7 an Opioidrezeptoren bindet, jedoch nur bei sehr hohen Konzentrationen, die weit Gber den physiologisch
erreichbaren Werten liegen. Diese Effekte sind daher unter physiologischen Verzehrbedingungen nicht rele-
vant und haben keine gesundheitlichen Auswirkungen. Der entwickelte Schnelltest ermdglicht eine zuverlas-
sige Bestimmung von BCM-7 in Milch und Milchprodukten. Es konnte jedoch kein gesundheitlich relevanter
Einfluss von BCM-7 auf den Verdauungsprozess oder das Bindungsverhalten an Opioidrezeptoren nachgewie-
sen werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die im Rahmen des Projekts erzielten Ergebnisse haben erhebliche wirtschaftliche Relevanz fiir die Milchin-
dustrie, die Lebensmitteliberwachung und den Diagnostiksektor. Der entwickelte Schnelltest fir BCM-7 er-
moglicht eine schnelle und zuverlassige Bestimmung der potenziell durch Verdauung freisetzbaren Menge die-
ses Molekdils in Milch und Milchprodukten. Die Tatsache, dass der Test ohne aufwendige Aufreinigungspro-
zesse auskommt, macht ihn besonders kostengiinstig und effizient fir die tagliche Anwendung in der Produk-
tion und die Qualitatskontrolle von Milchprodukten. Dies stellt einen direkten Nutzen fir Hersteller von Milch
und Milchprodukten dar, insbesondere fiir kleine und mittelstandische Unternehmen (KMU), die durch den
Einsatz des Tests ihre Produktionsprozesse optimieren, die Produktqualitat sichern und ihre Wettbewerbsfa-
higkeit steigern konnen. Der Nachweis von BCM-7 in Milch und Kase sowie die Erkenntnisse zur unterschiedli-
chen Konzentration in A1/A1- und A2/A2-Milch bieten wertvolle Informationen fiir die Produktentwicklung
und Vermarktungsstrategien. Unternehmen, die auf bestimmte Milchprodukte setzen, kdnnen nun gezielt die
Zusammensetzung und den maximal freiwerdenden BCM-7-Gehalt ihrer Produkte bestimmen und gegebenen-
falls anpassen. Die geringe Beeinflussung des BCM-7-Gehalts durch den Herstellungsprozess von Kase und Jo-
ghurt erleichtert die Standardisierung und Konsistenz der Produkte. Dies ermoglicht eine verbesserte Planung
und Kontrolle der Produktion, was zu einer hoheren Effizienz und geringeren Produktionskosten fiihren kann.
Die Ergebnisse zur Wirkung von BCM-7 auf den Verdauungsprozess und die Untersuchung seiner Bindung an
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Opioidrezeptoren haben keine signifikanten gesundheitlichen Auswirkungen gezeigt und sind deshalb wichtig,
um das Vertrauen von Verbrauchern und Regulierungsbehdérden in die Sicherheit von Milchprodukten zu star-
ken. Die wissenschaftliche Absicherung, dass BCM-7 unter normalen physiologischen Bedingungen keine ge-
sundheitlichen Risiken birgt, kann dazu beitragen, potenzielle Bedenken und Missverstandnisse im offentli-
chen Diskurs auszuraumen, was den Markt fiir Milchprodukte weiter stabilisiert und das Vertrauen in die Bran-

che fordert.
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