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Ausgangssituation:

Den polaren Lipiden der Milchfettkiigelchen-
Membran, insbesondere dem Sphingomyelin
(SM), einem Phospholipid mit einem langkettigen
Amino-dialkohol, werden bioaktive Eigenschaf-
ten zugeschrieben und sie lassen sich somit po-
tentiell in Nutraceuticals einsetzen, wenn ihre
gesundheitsférdernde Wirkung eindeutig nachge-
wiesen ist. Neben tumor-hemmenden Eigen-
schaften sollen Sphingolipide auch die Choleste-
rinabsorption im Verdauungstrakt minimieren,
antibakterielle und antivirale Eigenschaften be-
sitzen und bei atopischer Dermatitits die patho-
logische Kolonisierung der Haut mit Staphy-
lococcus aureus verhindern. Die Datenlage Uber
das gesundheitliche Potential ist aber noch un-
genltigend. SM kommt in den gut untersuchten
Soja-Phospholipiden nicht vor.

Die Phospholipide der Milch lassen sich aus But-
termilch oder Butterserum gewinnen. Wenig ist
bisher bekannt Gber die Gewinnung dieser Lipide
aus Molkenrahm-Buttermilch oder Molkenbutter.
Molkenrahm wird bisher ausschlieRlich der Kes-
selmilch wieder zugegeben, die zur Herstellung
von Kase dient oder selten zu Molkenbutter ver-
arbeitet. In beiden Fallen kann es zu Qualitats-
problemen kommen, da im Fettanteil mehrfach
ungesattigte Fettsauren vorhanden sind, die
leicht oxidieren, und weil mit dem Molkenrahm
eine undefinierbare Vielfalt an Enzymen und vor
allem an Lipasen in die Produktion gelangt. Klei-
ne und mittlere Kasereien sind forschungsseitig
nicht in der Lage, diese Probleme zu beheben.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, im
Rahmen eines interdisziplindren Ansatzes die
Grundlage zu legen, um Phospholipide aus Mol-
kenbuttermilch oder Molkenbutterserum zu ge-
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winnen, ihr gesundheitliches Potential zu bele-
gen und damit Nutraceuticals mit auslobbaren
Eigenschaften und Pharmazeutika zu entwickeln.

Forschungsergebnis:

Forschungsstelle | (FS) erarbeitete die Grund-
lagen flr eine technische Gewinnung von Milch-
Phospholipiden (PL). Bei der Ultrafiltration (UF)
von Molkenbuttermilch wurde in Abhéangigkeit
von den Vorbehandlungen, den Filtrationsbe-
dingungen und der verwendeten Membran bei
einer Volumenreduktion von 1:10 ein Flux von
40-90 kg/hm? erreicht und damit der im Vorha-
ben gesetzte Meilenstein deutlich Ubertroffen.
Die besten Ergebnisse wurden mit einer UF-
Membran mit einem Cut-off von 300 kDa erzielt.
Um die geforderte PL-Konzentration von 20 %
zu erreichen, war eine Absenkung des Protein-
und Fettanteils vor der UF erforderlich. Dies
wurde durch eine Kombination von Zentrifuga-
tion, Hitzefallung der Proteine und Enzymhydro-
lyse erreicht. Die EnteiweiBung wurde durch
eine zweistufige thermische Behandlung der
Molkenbuttermilch realisiert. Dadurch wurden
hochwertige mikropartikulierte Molkenprotein-
Prazipitate mit einer PartikelgréBe von 2-5 uym
gewonnen. Ultra- und Diafiltration der Molken-
buttermilch fihrte zu PL-Konzentrationen von
10-12 % i.Tr., und mit Butterserum als Rohstoff
wurden noch hoéhere Konzentrationen erreicht.
Am besten eignet sich Butterserum, das mittels
Separatoren gewonnen wird. Hiermit konnten
Reinheiten von bis zu 60 % i.Tr. und mit einem
Sphingomyelin-Anteil von ca. 25 % erzielt wer-
den. Dies ist im Vergleich zu Literaturdaten ein
bedeutender Fortschritt. Der Ubergang der PL
vom Molkenrahm in die Molkenbuttermilch ist
linear zum Fettgehalt. Die erzielte PL-Konzen-
tration kann berechnet werden, indem der Aus-
gangs-PL-Gehalt durch die spezifische Trocken-
substanz dividiert wird.

FS Il prifte die physiologische Wirkung der PL,
auch in Kombination mit Phytosterolen (PSt),
und die Wirksamkeit gegen atopische Dermati-
tis. Sup-plementation mit Milch-PL (3 g bzw.
6 g/d) uber je 10 Tage senkte die Plasmachol-
esterolkonzentration, aber nicht das LDL/HDL-
Verhéltnis bei 14 gesunden Frauen. PL und PSt
kombiniert (6 g bzw. 2 g/d) senkten die LDL-
Cholesterolkonzentration, erhohten das SM/PC-
Verhéltnis und @nderten die Fettsdurenverteilung
im Plasma, und verminderten die PL-Ausschei-
dung. In einer doppelblinden, Cross-over-Inter-
ventionsstudie erhielten 39 Patienten mit leich-
ter bis moderater atopischer Dermatitis ent-
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weder eine mit Milch-PL angereicherte Milch
(3 g PL/d) oder Ubliche Vollmilch (Placebo) Uber
6 Wochen, nach jeweils 2-wdéchiger wash-in-
Periode (Verzehr von Vollmilch). Beide Milchty-
pen senkten den Score of atopic dermatitis
(SCORAD) Index, den dermatologische Lebens-
qualtitatsindex sowie die Konzentration an sE-
Selectin im Vergleich zu den Ausgangswerten.
Beide verbesserten also das Hautbild und die
Lebensqualitat bei atopischer Dermatitis. Die PL-
Milch reduzierte auch die Serumkonzentrationen
an spezifischem IgE gegen verschiedene Milch-
proteine und das LDL-Cholesterol im Plasma.
Das LDL/HDL-Verhéltnis blieb unbeeinflusst.

FS lll untersuchte in zwei 8- bzw. 7-wéchigen
parallelen, doppelblinden Interventionsstudien
die Wirkungen der Milch-PL im Vergleich zu
Milch-triglyceriden (Studie 1) bzw. im Vergleich
zu Soja-phospholipiden (Studie 2) auf Risiko-
parameter von Herz-Kreislauf-Erkrankungen bei
alteren Ubergewichtigen und adipésen Mé&nnern.
In Studie 1 tranken die Teilnehmer téaglich
200 ml Milch, die mit 2 g Milch-PL oder 2 g
Milch-Triglyceriden angereichert war. In Studie 2
erhielten sie 250 ml Milch mit 3 g Milch-PL bzw.
2,8 g Soja-PL. In Studie 1 ging der BMI, das
Gewicht und der Bauchumfang in beiden Grup-
pen leicht zuriick, der Bauchumfang in der
Milch-PL-Gruppe signifikant mehr. Es gab in bei-
den Studien keine Interventionseffekte auf Pa-
rameter des Lipid-Stoffwechsels (Gesamt-, HDL-
, LDL-Cholesterol, Apo A1, Apo B, Triglyceride)
und Kohlenhydratstoffwechsels (Insulin, Gluko-
se, HOMA), auf Entzindungsparameter (ICAM,
IL6, CRP) sowie auf die Leberenzyme GOT und
GPT. Milch-PL senkten im Vergleich zu Milchfett
und Soja-PL die Aktivitdten des Leberenzyms
GGT.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Mit dem Projekt werden die Voraussetzungen
fir die Produktion von Phospholipiden in einer
bisher noch nicht erzielten Reinheit geschaffen.
Die Anwendungsgebiete dieser Produkte sind
breit geféachert. Additive, die der Erzielung eines
gesundheitlichen Zusatznutzens dienen, werden
in Zukunft bei der Entwicklung von Funktionellen
Lebensmitteln an Bedeutung gewinnen. Der
Markt far Nutraceuticals verfligt Gber ein hohes
Wachstumspotential. Zusatzliche Erkenntnisse
zum Stoffwechsel der (Milch-) Phospholipide
sind eine Voraussetzung um das Marktpotential
fir entsprechende Produkte ausschépfen zu
kénnen.
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Als Bestandteil der natlrlichen Fettkligelchen-
membran verfligen Phospholipide darliber hinaus
Uber hochinteressante Emulgatoreneigenschaf-
ten und koénnen somit deklarationsfrei in fett-
haltigen Milchprodukten zum Einsatz kommen.
Molkenrahm wird bisher nur der Kesselmilch zur
Kaseherstellung wieder zugesetzt oder in sel-
tenen Féllen zu Molkenbutter verarbeitet. Der
Zusatz zur Kesselmilch kann zu Ausbeutever-
schlechterungen im Kase und zu schwankenden
Qualitaten fahren. Molkenbutter ist aufgrund ge-
ringer Verbraucherakzeptanz praktisch vom
Markt verschwunden. Eine Aufarbeitung des
Molkenrahms zu wasserfreiem Butterfett und die
Gewinnung von Phospholipiden ergeben damit
neue Wettbewerbschancen fir kleine und mit-
telstandische Unternehmen. Um hohe Ausbeu-
ten realisieren zu kénnen, sollte sowohl die an-
fallende Molkenbuttermilch als auch das
Butterserum zur Gewinnung der Phospholipide
genutzt werden.
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