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Die natiirliche Ordnung der
menschlichen Milchproteine

Physiologische, biochemische und
morphologische Aspekte der sechs
hiufigsten Proteine der Humanmilch

Einfithrung

Es ist ein lange schon bekanntes Charakteristikum der menschlichen
Muttermilch, daf} sie ausgesprochen arm an Proteinen ist. Tatsichlich
wird sie hierin von keiner uns heute bekannten Tiermilch unterboten.
Sechs verschiedene Typen sind es, die ganz iiberwiegend die Eiweif3-
fraktion stellen: Casein, a-Lactalbumin, Lactoferrin, Immunglobuline,
Lysozym und Serumalbumin. Dariiber hinaus sind weitere Proteine,
die zum Teil nur in geringsten Mengen oder nur zu bestimmten Zeiten
der Laktationsphase auftreten, in grofler Vielfalt bekannt und tiben
auf unterschiedliche Weise wichtige Funktionen aus, so zum Beispiel
als Enzyme, die die Verdauung des Neugeborenen unterstiitzen, oder
als Transportproteine, die anderen Inhaltsstoffen (Minerale, Spuren-
elemente, Cofaktoren) einen schnellen und méglichst vollstindigen
Eingang in den Organismus des Sduglings verschaffen. Ist es schon
mit gewissen Vereinfachungen verbunden, wenn man den anderen gro-
flen Nihrstoftklassen der Milch ein vorrangiges Aufgabenfeld zuord-
nen will, etwa den Lipiden die Funktion des Hauptenergielieferanten
und den Kohlenhydraten vielfiltige Beziechungen zur Entwicklung des
Zentralnervensystems, so ist dies bei der Gruppe der Proteine kaum
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noch méglich. Zu heterogen prisentieren sich thre Wirkungsbereiche.
Hier soll im folgenden dargelegt werden, dafl wir es gleichwohl nicht
mit einem chaotischen Durcheinander zu tun haben, wie der erste Ein-
druck nach dem Bekanntwerden mit dem gegenwirtigen Wissensstand
nahelegen kénnte, sondern, daf§ sich eine natiirliche, aus unterschied-
lichen Phinomenen ableitbare Ordnung schliissig aufzeigen lifit.
Dabei ergeben sich auch Hinweise auf die Méglichkeit einer Mor-
phologie auf molekularer Ebene. An wenigen Beispielen wird zusitz-
lich ein Ausblick auf die Verhiltnisse bei den Tiermilchen unternom-
men.
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Abb. 1: Ubersicht iiber die Zusammensetzung der Nihrstoffe (links, in % der
Trockenmasse) und der Proteinfraktion der reifen Humanmilch (rechts, in
% der Gesamtproteine)
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Caseine

Die heute tibliche Definition des Caseins geht auf ROWLAND (1938)
zuriick und erfolgte, wie bei den meisten Milchproteinen, anhand der
Kuhmilch. Danach ist Casein dasjenige Eiweif3, das durch Ansduerung
bei einem pH-Wert von 4,6 ausfillt, wihrend die iibrigen Proteine in
der Molke zuriickbleiben. Diese Reaktion ist der Menschheit sicher-
lich seit Urzeiten aus der Verarbeitung von Milch zu Quark und Mol-
ke bekannt. Wissenschaftlich beschrieben wurde sie erstmals von
SCHEELE (1780). Die Definition der Caseine iiber die Siurefillung ist
im iibrigen durchaus keine kiinstliche, fithren doch sowohl die Wir-
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