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Bioaktive Peptide mit blutdrucksen-
kender Wirkung in Schweizer Kase

Daniel Wechsler und Ueli Biitikofer, Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP Eidg. Forschungsans-
talt fiir Nutztiere und Milchwirtschaft

Gesundheit, Convenience und Genuss zdhlen zu den wichtigsten Megatrends der Le-
bensmittelbranche. Es versteht sich daher, dass immer mehr Lebensmittel mit Zu-
satznutzen fir die Gesundheit auf dem Markt lanciert werden. Die Konsumenten sind
bereit, fir solche funktionelle Lebensmittel einen Mehrpreis zu entrichten. Probio-
tische Joghurts, Vitaminmilch, Kalziummilch, laktosefreie Milch, cholesterinsenkende
sowie diverse energie- und fettreduzierte Molkereiprodukte werden in der Schweiz
seit langerem vermarktet. Seit kurzem sind auch Joghurtdrinks erhaltlich, die
naturliche Peptide aus Milcheiweiss mit blutdrucksenkender Wirkung enthalten. Ei-
gene Forschungsarbeiten von Agroscope
Liebefeld-Posieux zeigen, dass auch di-
verse Schweizer Kése solche blutdruck-
senkenden Peptide in physiologisch rele-
vanten Mengen enthalten.

Die primare Rolle der Erndhrung besteht darin,
den Kérper mit den verschiedenen Néahr-
stoffen zu versorgen. Neue Forschungsergeb-
nisse zeigen auf, dass auch naturliche Kom-
ponenten von Lebensmitteln diverse korper-
liche Funktionen beeinflussen kénnen. Da-
durch kann das Wohlbefinden gesteigert, das Krankheitsrisiko verringert und die Lebensqua-
litat verbessert werden. Dies hat zur Entwicklung von neuen, gesundheitsférdernden Le-
bensmitteln (Functional Food) gefiihrt. Die dominierende Stellung von Milchprodukten in
dieser Produktekategorie lasst sich einerseits mit dem hohen erndhrungsphysiologischen
Wert der Milch begriinden. Milch ist an sich ein Functional Food, das neben vielen essentiellen
Nahrstoffen eine Vielzahl an bioaktiven Komponenten wie Wachstumsfaktoren, Immunoglo-
buline, Lactoferrin, konjugierten Linolsauren (CLA) und Membranlipide enthalt. Andererseits
verfuigt die Milchwirtschaft Giber schonende Verarbeitungsverfahren, um solche bioaktiven
Komponenten auf natiirliche Weise in Milchprodukten und Kase anzureichern.
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Milchproteine enthalten bioaktive Sequenzen

Milcheiweiss liefert einen wichtigen Beitrag fiir die Versorgung des Kérpers mit essentiellen
Aminosauren, die fir den Aufbau von Kérpergewebe unerlasslich sind. Fiir die Resorption der
Aminosauren werden Proteine im menschlichen Verdauungstrakt durch die Einwirkung von
Enzymen zu Proteinfragmenten (=Peptide) und freien Aminosauren abgebaut. Im Jahre 1979
konnte am Beispiel der Casomorphine erstmals gezeigt werden, dass beim Abbau von Mil-
cheiweiss Peptide freigesetzt werden, die eine eigene biologische Aktivitat besitzen. Milchei-
weiss liefert somit nicht nur Energie und essentielle Nahrstoffe, sondern enthalt in
verschliisselter Weise auch physiologisch aktive Komponenten, die ihre Wirkung erst bei der
Verdauung und Resorption entfalten.

. l’.ﬂ Wirkung von bioaktiven Peptiden

In den letzten 25 Jahren wurden diverse weitere Milchpep-
tide mit blutdrucksenkenden, immunostimulierenden, mi-
neralstoffbindenden Eigenschaften entdeckt. Bei vielen
dieser bioaktiven Peptide konnte die Wirkung bisher erst in
in vitro Versuchen gezeigt werden. Die beiden blutdruck-
senkenden Peptide mit der Aminosdurensequenz Valin-
Prolin-Prolin (VPP) und Isoleucin-Prolin-Prolin (IPP) wurden
hingegen bereits in mehreren Studien in vivo erfolgreich
getestet. Neben Tierversuchen gibt es auch einige Humans-
tudien, in denen die blutdrucksenkende Wirkung der beiden
Peptide bestatigt wurde. Mittlerweile ist in mehreren
Léndern blutdrucksenkende Sauermilch im Detailhandel
erhéltlich, welche die beiden Peptide in einer Konzentratio-
nen von ca. 5 Milligramm enthalten.

Schweizer Kase enthalt blutdrucksenkende Peptide

Neue Forschungsergebnisse der eidg. Forschungsanstalt fiir Nutztiere und Milchwirtschaft,
Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) zeigen, dass auch diverse Schweizer Kase die beiden blut-
drucksenkenden Peptide VPP und IPP enthalten. Dieser Befund ist nicht erstaunlich: VPP und
IPP ist in Kaseinen enthalten, welche bei der Verarbeitung von Milch zu Kéase in den Kése
Ubergehen. Durch die Wirkung der Enzyme von Lab, Milch und Kasekultur wird das Milchei-
weiss wahrend der Kasereifung abgebaut. Mit fortschreitendem Reifegrad wird zunehmend
IPP und VPP im Kése freigesetzt. In Frischkése oder Weichkése findet man wegen der kurzen
Reifung kaum bioaktive Peptide, hingegen kénnen gut gereifte Halbhart-, Hart- und Extra-
hartkase betrachtliche Mengen an bioaktiven Peptiden mit blutdrucksenkenden Eigenschaf-
ten enthalten. Um 5 Milligramm blutdrucksenkende Peptide aufzunehmen, sind bei einem
durchschnittlichen Weichkése ca. 1.5 kg erforderlich, bei Halbhartkése ca. 140 g, bei Hartkase
ca. 50 g und bei Extra-Hartkése noch 40 g. Eine Tagesration Hartkéase (50 g) deckt somit nicht
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nur einen Drittel des Kalziumbedarfs und einen Viertel des Proteinbedarfs. Aufgrund der Ge-
halte an blutdrucksenkenden Peptiden ist es denkbar, dass ein regelméassiger Kasekonsum
sogar den Blutdruck giinstig beeinflusst.
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