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Lactulose als funktioneller Inhaltsstoff

Prof. Dr. Dr. Jorg Hinrichs
Universitat Hohenheim, Stuttgart

Der regelméRige Verzehr pro- und prabiotischer Lebensmittel wird als probates Mittel
angesehen, um das allgemeine Befinden zu verbessern bzw. den gesundheitlichen Status zu
fordern. Probiotische Lebensmittel enthalten lebensfahige Mikroorganismen, die — peroral in
ausreichender Menge aufgenommen - ihre gesundheitsférdernde Wirkung im Dinn- und teil-
weise auch im Dickdarm entfalten. Prébiotika sind dagegen Substanzen, die selektiv
Mikroorganismen mit potenziell gesundheitsférderndem Nutzen fiir den Menschen in der
Dickdarmflora férdern und die Verdauung damit unterstiitzen. Probleme mit der Verdauung
nehmen im Allgemeinen mit zunehmendem Alter zu, wobei mehr Frauen als Méanner
betroffen sind. In jungen Jahren sind nur etwa 2 % betroffen, wohingegen der Anteil bis 50
Jahre auf etwa 30 % steigt und ab 65 Jahren bis zu 40 % der Menschen mit diesem
Problem zu tun haben. In Pflegeheimen steigt der Anteil sogar auf 50 %, so dass heute
zwischen 50 und 75 % der Pflegeheimbewohner taglich Laxative wie z. B. Lactulose nutzen
(muUssen).

Lactulose ist ein Disaccharid [4-O-B-D-Galactopyranosyl-D-fructose], das sowohl
prabiotische Eigenschaften (Dosis ca. 2,5 g pro Tag) als auch medizinischen Nutzen als
Darmtherapeutikum (Laxativ: Dosis > 13 g pro Tag) aufweist. Bisher wird Lactulose
ausschlieBlich durch eine chemisch-thermische Isomerisierung aus aufgereinigter Lactose
gewonnen. Dieser Reaktion werden Komplexbildner zugesetzt und entstehende
Nebenprodukte missen anschlie3end aufwandig abgetrennt werden. Ein alternatives
enzymatisches Verfahren zur Herstellung von Lactulose existiert nicht.

Vorgestellt wird ein neues enzymatischen Verfahrens zur direkten Bildung von Lactulose im
komplexen lactosehaltigen Milchprodukt. Vorteilhaft ist zudem, dass, je nach eingesetztem
Enzym, Strukturisomere der Lactulose erzeugt werden kénnen, z. B. eine 1-Lactulose
[1-O-B-D-Galactopyranosyl-D-fructopyranose]l. Ausgehend vom Experiment im Labor wurde
das Verfahren in den technischen Mal3stab der Forschungs- und Lehrmolkerei Hohenheim
Ubertragen. Hergestellt wurde ein Milchdrink, in dem auf enzymatischem Weg Lactulose
gebildet wurde, die bei entsprechendem Konsum des Produkts einen prabiotischen und/oder
verdauungsférdernden Effekt hervorruft. In einer Humanstudie wurde einerseits das
lactulosehaltige Getrank mit einem Placebo verglichen, andererseits wurde geprift, ob sich
die enzymatisch im Produkt gebildete Lactulose in ihrer Wirkung von der chemisch-technisch
gewonnenen und dem Drink zugesetzten Lactulose unterscheidet. In der Erndhrungsstudie
wurde der prabiotische Effekt des neuen Produkts bestétigt.

Damit bietet sich eine Mdglichkeit, in Milchprodukten und lactosehaltigen Milchsystemen
unter Zugabe von Fructose aus Lactose den prabiotischen Zucker Lactulose zu bilden. Diese
Reaktion kann bei entsprechender Prozessentwicklung zur Herstellung von Lebensmitteln mit
prabiotischem Zusatznutzen eingesetzt werden, mit dem die Darmté&tigkeit unterstiitzt wird.


http://de.wikipedia.org/wiki/Mikroorganismen
http://de.wikipedia.org/wiki/Peroral
http://de.wikipedia.org/wiki/Pr%C3%A4biotika
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