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Wirkung von Oligosacchariden

Kuhmilch enthélt nebst der bekannten Laktose 40 weitere
Kohlenhydrate. Die positiven Wirkungen dieser Oligosaccharide auf die
Gesundheit und ihr Einsatz als Prebiotika werden zurzeit intensiv
erforscht.

Kuhmilch enthélt etwa 4.7 % Kohlenhydrate, davon macht den gréssten Anteil die Laktose aus: 40 g sind
in einem Liter Kuhmilch enthalten [3]. Oligosaccharde sind es ungefahr 30 bis 60 mg pro Liter [4].

Aufbau

Oligosaccharide sind Verkntpfungen aus drei bis zehn Monosacchariden. Milch-Oligosaccharide werden
aus folgenden sechs Monomeren aufgebaut: Glucose (Glc), Galactose (Gal), N-Acetylglucosamin
(GlcNACc), Fucose (Fuc), N-Acetylneuraminsdure (NeuAc) und N-Glycolylneuraminséure (NeuGc) [2].

Im Vergleich zur Muttermilch (Humanmilch) enthéalt Kuhmilch weniger Oligosaccharide, und deren Struk-

turen sind grosstenteils weniger komplex [4, 5]. In Humanmilch wurden ungeféhr 200 Oligosaccharide
identifiziert [2, 3, 4], in der Kuhmilch sind es bis dato 401, 5].
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Funktionelle Wichtigkeit

Die prebiotische Wirkung von Galactooligosacchariden (GOS) aus Humanmilch ist bekannt. Sie férdern
das Wachstum von Bifidobakterien und hemmen gleichzeitig pathogene Keime im Sauglingsdarm [1; 4].
Kleine Mengen werden aufgenommen und gelangen in die Zirkulation, wo sie die Immunreaktivitat regu-
lieren[1, 11].

Auch Kuhmilch enthalt komplex aufgebaute GOS mit ahnlicher Struktur wie diejenigen in Humanmilch
[7-10]. Bisher wurden 13 identische Verbindungen nachgewiesen [9], zukUinftig konnten weitere hinzu-
kommen. Als mikrobiotische Modulatoren sind sie in wichtige biologische Funktionen involviert: Sie die-
nen als Nahrstoff flir erwlinschte Bakterien, interagieren mit pathogenen Keimen, die Darmerkrankungen
auslésen konnen, und verhindern deren Anhaften an Darmzellen und -geweben. Eine vielversprechende
Strategie, um zukinftig Darminfektionen ohne den Einsatz von Antibiotika zu reduzieren [8, 12].

Einsatz und Herstellung

GOS aus Kuhmilch werden bereits heute bei Sduglingsnahrungen zugesetzt, um die bifidogenen Effekte
der Humanmilch zu imitieren [13, 14], wenn zum Beispiel nicht ausreichend Muttermilch zur Verfiigung
steht. Der Einsatz von Oligosacchariden als Prebiotika in Lebensmitteln nimmt zu [14]. Das Ausgangspro-
dukt fur die industrielle Herstellung von GOS ist Molke, die bei der Kaseherstellung als Nebenprodukt
anfallt.

Aktuelle Forschung

Wie die gesundheitlichen Vorteile von Kuhmilch-Oligosacchariden zukinftig in Lebensmitteln und Phar-
mazeutika genutzt werden kénnen, wird die Forschung zeigen [1, 7, 9, 10, 12]. Synbiotische Produkte
(Synbiotika), die gleichzeitig probiotische Mikroorganismen und Prebiotika enthalten (z.B. Bifidobakterien
und Galactooligosaccharide), sind eine der jingeren Innovationen bei funktionellen Lebensmitteln [14].
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