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Durch die Anwendung von molekularbiologischen Methoden, biotechnologischen 

Prozessen und wissenschaftlichen Datenbanken können heutzutage Enzyme mit 

„maßgeschneiderten Eigenschaften“ für die industrielle Nutzung mikrobiell hergestellt 

werden. Die Ernährungsindustrie profitiert von diesen Möglichkeiten aktuell nur in 

einem sehr begrenzten Umfang, da sowohl die Besonderheiten des 

Lebensmittelrechts als auch die des Lebensmittelmarktes das Thema „Gentechnik“ 

im Zusammenhang mit Enzymen inadäquat behandeln. Es stellt sich daher 

grundsätzlich die Frage, ob und wie es möglich sein könnte, in unserer Gesellschaft 

eine differenziertere Wahrnehmung und Beurteilung für die Verwendung von 

rekombinanten Enzymen bei der Lebensmittelherstellung zu erreichen. Die 

Sinnhaftigkeit der Verwendung von rekombinanten Enzymen ist bereits am Beispiel 

von Chymosin gut darstellbar, für -Galactosidasen („Lactasen“; EC 3.2.1.23) und 

die Umsetzung von Lactose in Milch könnte dies aufgrund positiver 

Forschungsergebnisse zukünftig ebenfalls gegeben sein. So wurden in Metagenom-

Bibliotheken neue -Galactosidasen gefunden, die wesentlich bessere Hydrolyse- und 

Syntheseeigenschaften aufwiesen als die bisher in der Lebensmittelindustrie 

verwendeten Enzyme von Kluyveromyces- bzw. Bacillus-Spezien.  

Eine andere für die Milchindustrie interessante Enzymklasse stellen die Cellobiose-2-

Epimerasen (EC 5.1.3.11) dar. Von diesen Enzymen wird beispielsweise Lactose in 

Epilactose (4-O--D-Gal-D-Man), einem potenziellen Präbiotikum, umgewandelt. Es 

besteht für Cellobiose-2-Epimerasen jedoch noch ein erheblicher Forschungsbedarf, 

um deren Eigenschaften und Verwendungsmöglichkeiten in Milchsystemen seriös 

beurteilen zu können. 

Abschließend werden Ansatzpunkte für neue Quellen von „marktgerechten Bio-

Enzymen“ diskutiert, die hinsichtlich ihrer lebensmittelrechtlichen Zulassung, 

Deklaration und Verbraucherakzeptanz für die Milch- bzw. Lebensmittelindustrie 

lukrativ sein könnten. 
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 Forschungsschwerpunkte 

- Enzymtechnologie: Screening, Herstellung, Aufreinigung, biochemische 

Charakterisierung, Prozessentwicklung und analytischer Nachweis von 

Enzymen sowie deren Produkten im Lebensmittel 

- Funktionelle Inhaltsstoffe wie Präbiotika, Peptide und ungesättigte Fettsäuren  
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