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Ausgangssituation

Viele Milchprodukte, wie Kase, Quark oder Ricotta, zeichnen sich von Natur aus durch einen hohen Protein-
gehalt aus. Ein signifikantes Einsatzpotenzial fir Milchprodukte ergibt sich bei der Bekdampfung von Stérungen
des Glucosestoffwechsels, insbesondere der nicht-alkoholischen Fettlebererkrankung, die inzwischen als hau-
figste chronische Lebererkrankung ca. 25 % der erwachsenen Weltbevélkerung zwischen 30 und 75 Jahren
betrifft. Isolierte Molkenproteine gelten fiir eine anabole Umsetzung, d.h. auch fiir die Zunahme von Muskel-
masse, unter bestimmten Bedingungen als ,zu schnell”; es wird jedoch eine synergistische Wirkung von
»schnellen”, 16slichen Molkenproteinen in Kombination mit ,langsamen” Caseinen postuliert. Ausgewahlte
Aminosauren, regulieren hormonelle Antworten durch direkte Steuerung von Glucagon, Insulin und weiteren
Hormonen, wobei neben der Aminosaurekomposition auch der zeitliche Verlauf der Aminosaurekonzentrati-
onen im Plasma von Bedeutung ist. Trotz wissenschaftlichem Konsens beziiglich unterschiedlichster positiver
Effekte wurde der fiir Milchprodukte so wichtige Aspekt der Formulierung, d.h. das Verhaltnis Casein zu Mol-
kenprotein, im Kontext der Aufnahme zu bestimmten Mahlzeiten im Zusammenhang mit der Stoffwechselre-
gulation beim Metabolischen Syndrom bisher noch nicht ausreichend untersucht. Ziel des Forschungsvorha-
bens war entsprechend, die Untersuchung des gesundheitlichen Effekts von Milchproteinen auf den Glucose-
stoffwechsel anhand von endokrinologischen und weiteren metabolischen Parametern im Rahmen von einta-
gigen Mabhlzeitentests. Insbesondere der Einfluss eines milchproteinreichen Friihstiicks auf den weiteren
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Blutzuckerverlauf, induziert durch die Mittagsmahlzeit (,second meal effect’), soll hierbei ndher untersucht
werden.

Forschungsergebnis

In Mahlzeitentests mit definierten MOL:CAS-Modellmischungen konnte gezeigt werden, dass es signifikante
Unterschiede in der Glucose- und Glucagonantwort auf die Proteinaufnahme zwischen Probanden mit Typ-2-
Diabetes und ohne Typ-2-Diabetes gibt. Flir das prominentere Insulin konnten keine signifikanten Unter-
schiede zwischen den verschiedenen Proteinmischungen gefunden werden. Bei sich anschlieRenden Mahlzei-
tentests mit kommerziellen Produkten unterschiedlicher Konsistenz (Kaseaufschnitt, Sauermilchkdse und Ma-
gerquark) wurden ebenfalls Unterschiede in der postprandialen Kinetik gefunden. Ahnlich der Glucosekinetik
war das Insulinmaximum bei Magerquark friiher als bei den anderen Produkten. Zudem war der Insulinspiegel
in Summe (als AUC) bei Magerquark deutlich héher als bspw. bei Sauermilchkdse und Kaseaufschnitt. Im Juli
2023 startete eine Humanintervention. Aus dem erhobenen Produktpool wurden gemeinsam mit den Wirt-
schaftspartnern geeignete Produkte ausgewahlt, welche bezliglich ihres Effekts auf das Leberfett und einer
Stoffwechselverbesserung in einer 21-tdgigen Intervention bei Teilnehmer*innen mit Typ 2 Diabetes und einer
Fettleber getestet werden. Insgesamt wurden bisher 74 Proband*innen gescreent und 20 (von geplanten 80)
haben die Intervention bereits abgeschlossen (Stand 11.10.2024).

Die bisherigen Ergebnisse ermoglichten dennoch bereits intensive Diskussionen, um eine Anpassung moglicher
zuklnftiger Produktrezepturen durchfiihren zu kénnen. Zum aktuellen Zeitpunkt kénnen einige lebensmittel-
technologische Aspekte benannt werden, die in Zukunft unweigerlich berlicksichtigt werden missen: Erhit-
zungs- und langfristige Lagerstabilitdt, Fermentationsprodukte, Einsatz von mikropartikulierten MOL oder me-
chanischen Prozessen zur Nachbehandlung (z.B. Zahnkranzdispergierer) zur Erzeugung glatter Produkte mit
hoher Serumbindung und praferiertem Mundgefiihl, Maskierungsmoglichkeiten beim Einsatz von Proteinhyd-
rolysaten, Aminosauremischungen oder einzelner Aminosauren.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Komposition von Milchproteinen in maBgeschneiderten Proteinmahlzeiten zur Verminderung von klini-
schen Symptomen und Erkrankungen im Kontext des Glucosestoffwechsels (Diabetes mellitus, Leberverfet-
tung) bietet vielfaltige Anwendungs- und Produktentwicklungsméglichkeiten fiir KMU.

Die Nachfrage nach proteinreichen Produkten steigt stetig und entwickelt sich zu einem wachsenden Markt
fir die deutsche Milchindustrie. So stieg die Anzahl an Produkteinfiihrungen mit der Auslobung ,,proteinreich”
zwischen 2014 und 2019 europaweit um 176 % im Bereich Milchprodukte/Desserts an. Milcherzeugnisse wer-
den z.T. mit Milchproteinen angereichert (milchbasierte Getranke, proteinangereicherte fermentierte Milch-
produkte) und flr eine Anwendung zur Erhaltung normaler Knochen sowie zum Erhalt und zur Zunahme der
Korpermuskelmasse beworben und vermarktet. Vor allem flissige und pastose Produkte fiir den taglichen
Verzehr erganzen die etablierten Proteinriegel und -gele. Gerade im Bereich der Frihsticksprodukte (Mdsli,
Porridges, Overnight Oats, Chia Bowls etc.), handwerklich gefertigter Zwischenmahlzeiten und proteinreicher
Snacks, Drinks oder Smoothies sind KMU stark vertreten.

Losungen, die wie im vorliegenden Projekt stark pravalenten Wohlstandserkrankungen entgegenwirken, ver-
sprechen ausreichend groRe Zielgruppen, Medien- und Offentlichkeitswirksamkeit zur Absicherung der fak-
tisch schwindenden Marktanteile der Milchwirtschaft.

Publikationen (Auswahl)

1. FEI-Schlussbericht 2024.
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