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Ausgangssituation: 

 

Das Molkepeptid Caseinomakropeptid (CMP) ist 

keine einheitliche Stoffklasse, sondern eine auf-

grund des variierenden Anteils gebundener Gly-

kane sehr heterogene Molekülgruppe. Sie wird in 

glykosyliertes gCMP und unglykosyliertes aCMP 

untergliedert. CMP, insbesondere gCMP, besitzt 

aufgrund seiner Aminosäure-Zusammensetzung 

und Kohlenhydratanteile interessante bioaktive 

Eigenschaften. Eine Nutzung von CMP und ein-

zelner Fraktionen erscheint im Lichte neuer bio-

funktionaler Produktkonzepte mit gleichzeitigem 

Ausnutzen technologisch-funktioneller und bio-

aktiver Eigenschaften von großem wirtschaftli-

chem Interesse. 

 

Ziel des Forschungsvorhabens war es, eine neu-

artigen, produktschonenden Prozess, welcher 

auf Anionenaustauschchromatographie basiert, 

zu entwickeln und die technologische Funktiona-

lität einzelner CMP-Fraktionen für bzw. in inno-

vativen Produkten zu untersuchen. 

 

 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

 

Mit Hilfe eines ionenchromatographischen Pro-

zesses wurde im Rahmen des Projektes eine er-

folgreiche Trennungsmethode zur Fraktionierung 

von aCMP und gCMP entwickelt. Genaue 

Kenntnisse der analytischen Bedingungen zur 

Trennung wurden erarbeitet und die Methode 

betreffend aller Parameter optimiert. Das Frakti-

onierungskonzept wurde weiterführend auf eine 

Anlage im Technikumsmaßstab skaliert sowie 

Optimierungen und Anpassungen an den ver-

größerten Maßstab durchgeführt. Dazu wurden 

anstatt konventioneller Chromatographiesäulen 

neuartige Membran-Adsorptions-Chromatogra-

phie (MAC)-Module verwendet, welche eine 

stark verkürzte Prozesszeit ermöglichen und sich 

durch geringe Gegendrücke auszeichnen.  

 

Eine detaillierte technologische Charakterisierung 

der beiden CMP-Fraktionen führt zu neuen Er-

kenntnissen, inwiefern eine Glykosylierung die 

funktionellen Eigenschaften eines Proteins bzw. 

Peptides beeinflusst. Die Ergebnisse der 

Schaum- und Emulgiereigenschaften sowie der 

Geleigenschaften zeigen, dass aCMP in jedem 
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Fall als technologisch aktiver einzustufen ist 

sowie eine höhere Grenzflächenaktivität besitzt. 

Beide Fraktionen können als gute Emulgatoren 

sowie als befriedigende Schaumbildner bezeich-

net werden und zeigen ferner ein stark pHab-

hängiges Verhalten. Die Emulgiereigenschaften 

sind im Bereich des isoelektrischen Punktes am 

schlechtesten, während die Schaumeigenschaf-

ten in diesem Bereich am besten sind. Beide 

Fraktionen sind als schlechte Gelbildner zu be-

zeichnen, wobei zu erwarten ist, dass ein nega-

tiver Einfluss auf andere Gelbildner, wie bei-

spielsweise Molkenproteine, gegeben ist. Eine 

prozessbedingte Denaturierung bzw. Hydrolyse 

der Glykane ist unter üblicherweise eingesetzten 

Prozessbedingungen nicht zu erwarten. Diese 

Ergebnisse wurden zusätzlich durch die erfolg-

reich entwickelte massenspektrometrische Ana-

lytik bestätigt.  

 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

 

Das Einbinden von CMP oder speziell gCMP bie-

tet Möglichkeiten zur Generierung von innovati-

ven, gewinnbringenden Produkten mit gesund-

heitsbezogenen Aussagen in diversen Milch-

produkten bzw. in diätetischer Nahrung oder 

Sportlernahrung. Darauf aufbauend kann über 

Produktneuentwicklungen das bisher ungenutzte 

Wertschöpfungspotenzial durch den Verkauf 

einzelner Fraktionen im Lebensmittelbereich, 

aber auch in diätetischen und pharmazeutischen 

Präparaten genutzt werden. Derzeit liegt der 

Verkaufspreis von CMP, wenn auch wegen der 

geringen Anzahl von Herstellern, in einem noch 

engen Markt, bei ca. 50 €/kg. Es ist davon aus-

zugehen, dass einzelne Fraktionen mit belegtem 

technologischen sowie physiologischen Potential 

noch höhere Preise erzielen können. 

 

Neben der reinen Produktion von CMP-Fraktio-

nen oder der Produktgestaltung liegt ein weiterer 

Anwendungsbereich der gewonnenen Ergebnis-

se in der besseren Beurteilung bzw. Spezifikati-

on von Molken- und Proteinprodukten. Da CMP 

einen hohen Anteil an solchen Produkten stellt, 

ließen sich diese durch eine standardisierte Ana-

lytik des enthaltenen CMP und dem Anteil der 

beiden Fraktionen näher charakterisieren. Somit  

 

 

 

 

 

wären Qualitäts- und Funktionalitätseigenschaf-

ten gezielt einstellbar bzw. standarsiertere Pro-

dukte herstellbar. 
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