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Wie die Verarbeitung von Sauglings-
milchnahrung die Proteinverdauung und
die Darmbarriere beeinflusst

Hitze verdndert die Milchproteine in Sauglingsnahrung deutlich. Das kann
die Verdauung und die gesundheitsférdernden Effekte beeinflussen, weil
wichtige Schutzproteine (Lactoferrin und Immunglobuline) verloren
gehen oder sich verdandern. Deshalb beeinflusst die Art, wie Sduglings-
nahrung verarbeitet wird, ihre Qualitat sehr stark.
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Je starker die Sduglingsnahrung erhitzt wird, desto mehr Protein wird denaturiert und desto mehr Mail-
lard-Stoffe entstehen (Braunungsreaktion). Frihere Studien zeigen, dass die Maillard-Reaktion Milch-
proteine strukturell verandert. Dadurch verandern sich die enzymatischen Spaltstellen, die entweder
besser zugédnglich werden oder blockiert bleiben und so die Proteinverdauung beeinflussen (Joubran et
al., 2015; Joubran et al., 2017). So wird beeinflusst, wie gut die Verdauungsenzyme an die Milchproteine
herankommen und wie viele nitzliche Peptide dabei freigesetzt werden. Studien zeigen, dass durch
mildere Hitze deutlich weniger schadliche Nebenprodukte entstehen und gleichzeitig mehr natirliche
Proteine in ithrer urspringlichen Form erhalten bleiben. Zum Beispiel enthalt pasteurisiertes Molkenpro-
tein fast 100% native Proteine, wahrend es bei stark erhitzten Produkten nur etwa 30% sind.

Auch die Proteine l6sen sich besser und lassen sich leichter verdauen, wenn das Produkt schonend be-
handelt wird. Dartber hinaus entstehen bei hoher Hitze gréssere Proteinaggregate, was die Nahrstoff-
aufnahme im Darm negativ beeinflussen kann. Weniger stark erhitzte Sauglingsmilch kénnte gestinder



fur den Darm von Frihgeborenen sein — darauf weisen zumindest Tierversuche hin. Der Darm ist dann
weniger durchlassig und weniger entztindet.

Generell zeigen In-vitro- und préklinische Studien: Erhitzt man Sauglingsmilchnahrung, verdauen junge
Organismen die Proteine schlechter, und der junge Darm verdndert seine Funktion. Eine grosse Schwa-
che besteht darin, dass alle Studien entweder in vitro oder praklinisch durchgefiihrt wurden. Wie diese
Daten auf menschliche Sauglinge Ubertragbar sind, muss in Folgeinterventionsstudien mit Babys unter-
sucht werden, was jedoch schwierig ist. Der Forschungsfortschritt wird zudem dadurch erschwert, dass
Hersteller von Sauglingsmilchnahrungen ihre Verarbeitungstemperaturen nicht offenlegen. Der Verar-
beitungsprozess muss weiter optimiert werden, damit alternative Technologien wie UV-Bestrahlung oder
Membranfiltration zum Einsatz kommen konnen. Gleichzeitig ist es entscheidend, die Produktsicherheit
zu gewdbhrleisten. Letztlich muss man untersuchen, wie sich jede Sduglingsmilchnahrung auf die Protein-
verdauung und die Darmbarriere im Sauglingsdarm auswirkt, und diese Effekte mit jenen der Mutter-
milch vergleichen.
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