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Bei einem Verfahren zur Herstellung eines lactose-
armen oder lactosefreien Colostralmilchprodukts,
wobei Rohcolostrum (1) entfettet (2) und entkasei-
niert (5) wird und das nach einer Filtration (7), ins-
besondere einer Ultrafiltration, erhaltene hochmole-
kulare Inhaltsstoffe enthaltende Produkt (8) einer
Sterilisation und/oder Sterilfiltration (9) unterworfen
wird, ist vorgesehen, dass das Permeat (11) der
Filtration (7), insbesondere Ultrafiltration, enthaltend
insbesondere niedermolekulare Inhaltsstoffe des
Rohcolostrums und Lactose einer Lactosespaltung
(12) unterworfen wird und diese niedermolekularen
Inhaltsstoffe und die Lactosespaltungsprodukte (13,
15, 15') dem die hochmolekularen Inhaltsstoffe ent-
haltenden Produkt (8) vor bzw. bei der Sterilisation
bzw. Sterilfiltration (9) beigemengt werden, wodurch
in einfacher und zuverlassiger Weise ein lactosear-
mes oder lactosefreies Colostralmilchprodukt zur
Verfligung gestellt werden kann. Dariber hinaus
wird auf eine Verwendung eines derartigen lactose-
armen oder lactosefreien Colostralmilchprodukts
abgezielt.

Fig.
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Zusammenfassung

Bei einem Verfahren zur Herstellung eines lactoscarmen oder
lactosefreien Colostralmilchprodukts, wobei Rohcolostrum (1) ent-
fettet (2) und entkaseiniert (5) wird und das nach einer Filtra-
tion (7), insbesondere einer Ultrafiltration, erhaltene hochmole-
kulare Inhaltsstoffe enthaltende Produkt (8) einer Sterilisation
und/oder Sterilfiltraticen (9} unterworfen wird, ist vorgesehen,
dass das Permeat (11) der Filtration (7)), insbescondere Ultra-
filtration, enthaltend insbesondere niedermolekulare Inhalts-
stoffe des Rohcolostrums und Lactose einer Lactosespaltung (12)
unterworfen wird und diese niedermolekularen Inhaltsstoffe und
die Lactosespaltungsprodukte (13, 15, 15') dem die hochmoleku-
laren Inhaltsstoffe enthaltenden Produkt (8) vor bzw. beili der
Sterilisation bzw. Sterilfiltration (9) beilgemengt werden, wo-
durch in einfacher und zuverlassiger Weise ein lactosearmes oder
lactosefreies Colostralmilchprodukt zur Verfligung gestellt werden
kann.

Darliber hinaus wird auf eine Verwendung eines derartigen
lactosearmen oder lactosefreien Colostralmilchprodukts abgezielt.

{Fig.)



[T XX

ses e

[EXR]

cass
-

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur
Herstellung eines lactcsearmen oder lactosefreien Colostralmilch-
produkts, wobel Rohcclostrum entfettet und entkaseiniert wird und
das nach einer Filtration, insbesondere einer Ultrafiltration,
erhaltene hochmolekulare Inhaltsstoffe enthaltende Produkt einer
Sterilisation und/cder Sterilfiltration unterworfen wird. Die
vorliegende Erfindung bezieht sich dariber hinaus auf ein durch
ein derartiges Verfahren hergestelltes Colostralmilchprodukt so-
wie auf eine Verwendung cines derartigen Colostralmilchpredukts.

Als Colostrum oder Erstmilch wird die milchiahnliche Flissig-
keit bezeichnet, die in den ersten Stunden bis Tagen nach der Ge-
burt in den Milchdriisen aller S&dugetiere gebildet wird. Einer-
seits wird das Neugeborene durch das Colostrum in den ersten
Lebensstunden optimal mit allen nétigen N&hrstoffen in hohen Kon-
zentrationen verscorgt und andererseits enthdalt Colostrum auch
eine Vielzahl wvon Substanzen, die das Immunsystem des Neuge-
borenen unterstiitzen bzw. aktivieren.

Das Colostrum von Rindern und anderen Wiederkduern zeichnet
sich besonders durch seinen hohen Gehalt an IgG aus. Weitere
wichtige Proteine in Dbovinem Colostrum sind beispielsweise
Wachstumsfaktoren, wie TGF-p und IGF, oder Enzyme, wie Lactofer-
rin und Lactoperoxidasc. Colostrum beinhaltet aber auch wertvolle
niedermolekulare Inhaltsstoffe, wie Vitamine, Aminosduren, Pepti-
de und Oligosaccharide.

Kuhmilch darf beispielsweise in Osterreich frilhestens nach
sechs Tagen ab dem Abkalben als Lebensmittel in den Verkehr ge-
bracht werden. Das neugeborene Kalb bendétigt in den ersten Tagen
nur einen Tell des wvom Muttertier produzierten Colostrums, wobeil
der Uberschuss in der Regel verworfen wird. Das Uberschissige
Colostrum der ersten 24 bis 72 Stunden stellt einen kostbaren
Rohsteoff dar, der bisher kaum verwertet wird.

Zur Wirksamkeit wvon Prdparaten aus bovinem Colostrum in der
Human- und Veterindrmedizin gibt es eine grofle Zahl an wissen-

schaftlichen Publikationen. Unter anderem schitzt Celostrum vor-
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beugend vor Darminfektionen und anderen bakteriellen und viralen
Infektionskrankheiten, wie beispielsweise Influenza. In vitro und
in vivo Studien haben gezeigt, dass Colostrum Immunzellen akti-
viert wund die Wundheilung sowie die Regeneration geschadigter
Darmschleimhaut positiv beeinflusst. Ein welterer Anwendungsbe-
reich ist die Sportmedizin, wobeli Colostrum hier eine leistungs-
steigernde Wirkung im Training zugesprochen wird.

Die in der Literatur beschriebene Wirkung von Colostrum kann
nur schwer auf einzelne Bestandteile zurilckgefuhrt werden. Ein
optimales Colostrumprdparat fir den humanen Gebrauch sollte daher
in seiner Zusammensetzung dem Rohcolostrum moglichst dhnlich sein
und alle Bestandteile in hoher Konzentration und nativer Form
beinhalten.

Zur Aufbereitung von Rohcolostrum zu einem haltbaren Produkt
gibt es grundsdtzlich zweil Vorgehensweisen. Die einfachste
Variante 1st die Pasteurisation mit anschlielender  Sprih-
trecknung. Dieses Verfahren ist zwar einfach und sicher in der
Anwendung. bDurch die hohen Temperaturen in der Pasteurisation und
Sprihtrocknung kommt es allerdings zur Denaturierung von
Proteinen. Besonders wichtige Inhaltsstoffe, wie Immunglobuline
und Wachstumsfaktoren werden zum Teil zerstort.

Alternativ dazu kann Colestrum mit Hilfe verschiedener
Membrantrennverfahren bei schonenden Temperaturen, insbesondere
geringer als 40 °C aufberecitet werden. Ublicherweise wird das
Rohcolostrum entfettet, bevor das Kasein abgetrennt wird, wie
dies beispielsweise der WO 97/43%05 entnehmbar ist. Die Ent-
kaseinierung kann entweder als Fallung mit Sdure oder Kdselab um-
gesetzt werden oder Kasein wird durch eine Membranfiltration ab-
getrennt. Die so erzeugte Molke kann durch Ultrafiltration auf-
konzentriert und entsalzt werden. Zur Haltbarmachung erfolgt eine
Sterilfiltration gefolgt wvon einer aseptischen Abfdllung oder
elner Gefriertrocknung.

Ein so hergestelltes Produkt enthdlt zwar einen Groltelil der

urspringlich vorhandenen Proteine. Niedermolekulare Bestandteile,
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wie Vitamine, Aminosduren, Peptide und Oligosaccharide gehen aber
bei der Ultrafiltration ins Permeat Uber und wdren damit ver-
loren. Falls versucht werden sollte, derartige niedermolekulare
Bestandteile in einem herzustellenden Colostralmilchprodukt zu-
mindest zu einem lUberwiegenden Anteil beizubehalten, ist bei ent-
sprechenden Trenn- bzw. Filtrationsverfahren davon auszugehen,
dass ein derartiges Produkt auch Lactose enthalt, wodurch es je-
doch flir eine groRe Gruppe von Anwendern, welche eine Lactosein-
tecleranz aufweisen, wiederum nicht einsetzbar ware,

Die wvorliegende Erfindung zielt daher darauf ab, die obigen
Probleme gemdl den Verfahrensfihrungen sowie den dadurch gewon-
nenen Colostralmilchprodukten gemdB dem Stand der Technik zu ver-
meiden bzw. zumindest zu reduzieren und insbesondere ein lactose-
armes oder lactosefreies Colostralmilchprodukt zur Verfilgung zu
stellen, welches niedermolekulare Bestandteile des Rohcolostrums
in entsprechend hoher Konzentration bzw. 1im wesentlichen ent-
sprechend der urspringlichen Zusammensetzung des Rohcolostrums
enthalt.

Zur L&sung dieser Aufgaben ist ein Verfahren der eingangs
genannten Art im wesentlichen dadurch gekennzeichnet, dass das
Permeat der Filtraticn, insbesondere Ultrafiltration, enthaltend
insbesondere niedermolekulare Inhaltsstoffe des Rohcolostrums und
Lactose einer Lactosespaltung unterworfen wird und diese nieder-
molekularen Inhaltsstoffe und die Lactosespaltungsprodukte dem
die hochmolekularen Inhaltsstoffe enthaltenden Produkt wvor bzw.
bei der Sterilisation bzw. Sterilfiltration beigemengt werden.
Durch die erfindungsgemald vorgesehene Filtration, insbesondere
Ultrafiltration wird fir das Permeat, welches insbesondere
niedermolekulare Inhaltsstoffe des Rohcolostrums enthalt, sicher-
gestellt, dass derartige niedermolekulare Bestandteile bzw. In-
haltsstoffe des Rohcolostrums fir das in weiterer Folge bereitzu-
stellende Colostralmilchprodukt in einer der Zusammensetzung des
Rchecolostrums &hnlichen bzw. 1im wesentlichen identen Zusammen-

setzung beibehalten werden. Dariber hinaus wird durch die erfin-
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dungsgemiafl vorgesehene Lactosespaltung eine Umwandlung bzw. Ent-
fernung der Lactose 1in filir lactoseintolerante Anwendern un-
problematische Lactosespaltungsprodukte zur Verfigung gestellt,
so dass in weiterer Folge durch eine Rickfihrung der niedermole-
kularen Inhaltsstoffe sowie der Lactosespaltungsprodukte zu dem
bereits vorabk getrennten Produkt, welches die hochmolekularen
Inhaltsstoffe des Rohcolostrums enthdlt, ein Colostralmilchpro-
dukt zur Verfigung gestellt werden kann, welches neben einer Zu-
sammensetzung, welche im wesentlichen ident 2zu der Zusammen-
setzung des Rohcolostrums ist, insbesondere frei von Lactose ist
bzw. einen gegeniber dem Rohcolostrum stark verringerten Anteil
an Lactose enthdalt. Es lasst sich somit mit einer einfachen und
zuverldssigen Verfahrensfilhrung ein derartiges lactosearmes oder
lactosefreies Colostralmilchprodukt zur Verfiigung stellen, wel-
ches eine zu dem Rohcolostrum weitestgehend idente Zusammen-
setzung aufweist.

Fiir eine besonders einfache wund zuverldssige Durchfiihrung
der Lactosehydreclyse bzw. -spaltung wird gemdfl einer bevorzugten
Ausfihrungsform des erfindungsgemilen Verfahrens vorgeschlagen,
dass zur Lactosehydroloyse bzw. -spaltung immcbilisiertes Enzym
eingesetzt wird.

Zur Bereitstellung eines eine entsprechende Konzentration
der gewilnschten Inhaltsstoffe bzw. Bestandteile enthaltenden
Colostralmilchprodukts wird dariiber hinaus vorgeschlagen, dass
das Permeat der Ultrafiltration mittels Nanofiltration oder
Umkehrosmose konzentriert wird, wie dies einer weiters bevor-
zugten Ausfihrungsform des erfindungsgemafien Verfahrens ent-
spricht. Eine derartige Aufkonzentrierung durch Nanofiltration
oder Umkehrosmose kann vor oder nach der Lactosespaltung durchge-
fiihrt werden. RBei einer Aufkonzentrierung vor der Lactosespaltung
werden die niedermolekularen Inhaltsstoffe sowie die restlichen
Bestandtelile des Permeats, welches noch Lactose enthdlt, aufkon-—
zentriert, so dass nach der nachfolgenden Lactcsespaltung sowchl

die niedermolekularen Inhaltsstoffe als auch die Lactose-
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spaltungsprodukte in entsprechend konzentrierter Form vorliegen.
Bei einer Aufkonzentrierung nach der Lactosespaltung werden die
niedermolekularen Inhaltsstoffe als auch die Lactosespaltungs-
produkte entsprechend konzentriert der weiteren Verarbeitung und
insbesondere der nachfolgenden Beimengung zu dem insbesondere
hochmolekulare Inhaltsstoffe enthaltenden Produkt beigemengt.

In diesem Zusammenhang wird gemdl einer weiters bevorzugten
Ausfiihrungsform vorgeschlagen, dass das Permeat der Aufkonzen-
trierung der niedermolekularen Inhaltsstoffe und Lactose-
spaltungsprodukte dem Colostrum nach einem Entfetten wiederum
riickgefiihrt wird, wodurch in einfacher und zuverldssiger Weise
ein Colostralmilchprodukt zur Verfiligung gestellt werden kann,
welches eine dem Rohcolostrum entsprechende bzw. adhnliche Zusam-
mensetzung der gewiinschten Inhaltsstoffe aufweilst.

Zur Durchfihrung einer zuverlassigen und vorbereitenden Ent-
kaseinierung wird gemdall einer weiters bevorzugten Ausfihrungsform
vorgeschlagen, dass wenigstens vor der Entkaselinierung eine Ver-
diinnung des Colostrums durchgefihrt wird.

Zur weiteren RUckgewinnung von gegebenenfalls in dem Ent-
kaseinierungsschritt aus dem Rohcolostrum entfernten, wertvollen
und gewiinschten Inhaltsstoffen wirvd daridber hinaus vorgeschlagen,
dass die Entkaseinierung durch eine Mikrofiltration durchgefiihrt
wird, das Konzentrat, enthaltend unter andercem Kasein, einer
Sdurefdalliung unterzogen wird und eine dadurch gewonnene Sauer-
molke nach einem Mikreofiltrationsschritt dem Magercolostrum nach
der Entkaseinierung ruckgefihrt wird, wie dies einer weiters be-
vorzugten Ausfihrungsform des erfindungsgemidfen Verfahrens ent-
spricht.

Neben dem oben erwdahnten erfindungsgemdafen Verfahren wird
dariber hinaus erfindungsgemdl ein Colostralmilchprodukt zur Ver-
figung gestellt, welches im wesentlichen dadurch gekennzeichnet
ist, dass es bezogen auf das Rohcolostrum héchstens 30 %, ins-
besonderc héchstens 20 % der im Rohcelostrum vorhandenen Lactose

enthilt. Wie bereits cben erwdhnt, gelingt somit die Bereitstel-
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lung eines lactosearmen bzw. von Lactose 1m wesentlichen voll-
standig befreiten Coclostralmilchprodukts, so dass dieses auch An-
wendern zur Verfiigung gestellt bzw. verabreicht werden kann, wel-
che eine Lactoseintoleranz aufweisen.

Fiir einen besonders einfachen und zuverldssigen Einsatz
eines derartigen erfindungsgemifien Colostralmilchprodukts wird
dariber hinaus beverzugt vorgeschlagen, dass es 1in flissiger,
fester, pastidser cder mikroverkapselter Form vorliegt.

Flir eine besonders einfache Anwendung wird erfindungsgemiB
weiters bevorzugt vorgeschlagen, dass ein Getrdnk das erfindungs-
gemdfle Colostralmilchprodukt enthdlt.

Dariber hinaus wird erfindungsgemall die Verwendung eines
derartigen Colostralmilchprodukts als Arzneimittel, Nahrungser-
ganzungsmittel, Getrank, Kosmetikprodukt, Tierfuttermittel oder
als Zusatz hieflr vorgeschlagen.

Die Erfindung wird nachfolgend anhand einer schematisch in
der beiliegenden Zeichnung dargestellten Anlage zur Durchfihrung
des erfindungsgemalen Verfahrens als auch anhand von verschie-
denen Ausfihrungsbeispielen eines derartigen erfindungsgemilen
Colostralmilchprodukts.sowie einer Verwendung desselben im Detail
erdrtert.

In der Zeichnung ist dargestellt, dass das Rohcolostrum 1
einer Entfettung 2 und einem nachfolgenden Verdiinnen 3 zugefilhrt
wird, woran anschliefend das aus der Verdinnung 3 abgezogene
Magercolostrum 4 einer Entkaseinierung 5, insbesondere einer
Mikrofiltration unterworfen wird. Das aus der Kaseinabtrennung
bzw. Entkaseinierung 5 erhaltene Permeat 6 der Mikrofiltration
wird in einer nachfelgenden Konzentrationsstufe 7 durch Ultrafil-
tration einer Aufkonzentrierung unterworfen, woran anschlielend
das aus der Ultrafiltration gewonnence Konzentrat 8 einer Filtra-
tion, 1insbesondere Sterilfiltration 9 unterworfen wird, um ein
Produkt 10 zu cnthalten.

Das nach einer derartigen Ultrafiltration 7 und Steril-

filtration 9 erhaltene Produkt 10 enthdlt jedoch nicht wesent-
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liche und wertvolle niedermolekulare Bestandteile bzw. Inhalts-
stoffe, welche bei der Ultrafiltration 7 als Permeat 11 entstehen
bzw. in diesem enthalten sind.

Dieses Permeat 11 der Ultrafiltration 7 wird einer Lactose-

spaltung bzw. -—-hydrolyse 12 zugefihrt, wobei fir eine derartige
Lactosehydroloyse bzw., -spaltung immobilisiertes Enzym eingesetzt
wird.

Das aus der Lactosespaltung 12 erhaltene Produkt 13, welches
wichtige und gewtinschte niedermolekulare Bestandteile des Roh-
colostrums als auch die Lactosespaltungsprodukte, Glucose und
Galactose enthdalt, wird einer Filtration bzw. Aufkonzentrierung
14 unterworfen. Ein aus dieser Aufkonzentrierung bzw. Filtration
durch Nanofiltration erhaltenes Konzentrat 15 wird ebensc wie das
Konzentrat 8 der Ultrafiltration 7 der Sterilfiltration bzw.
Sterilisation 9% zugefiihrt, so dass das aus dieser Filtration bzw.
Sterilfiltration 9 erhaltene Endprodukt 10 nunmehr nicht nur die
Bestandteile des Konzentrats 8 sondern auch niedermolekulare
wertvolle DBestandteile des Rohcolostrums als auch die Lactose-
spaltungsprodukte enthdlt.

Anstelle einer Aufkonzentrierung nach der Lactosespaltung,
wie dies durch 14 angedeutet ist, kann eine Aufkonzentrierung des
Permeats 11 der Ultrafiltration 7 vor der Lactosespaltung 12
durchgefiihrt werden, wie dies durch 14' angedeutet ist. In einem
derartigen Fall werden die niedermolekularen Inhaltssteffe als
auch das =zusdtzlich insbesondere Lactose enthaltende Permeat
nachfolgend der Lactosespaltung =zugefuhrt, so dass unmittelbar
nach der Lactosespaltung 12 unter Verzicht auf eine wecitere Auf-
konzentrierung 14 die rickzugewinnenden niedermolekularen In-
heltsstoffe als auch die Lactosespaltungsprodukte in entsprechend
koenzentrierter Form als Konzentrat 15' der Sterilisation bzw.
Sterilfiltration 9 und somit in weiterer Folge dem zu gewinnenden
Colostralmilchprodukt 10 zugefihrt werden.

Es 1ldsst sich somit ein Colostralmilchprodukt bzw. End-

produkt 1C zur Verfigung stellen, welches nicht nur eine zu dem
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Rohcoclostrum dhnliche bzw. mit diesem weitestgehende idente Zu-
sammensetzung von dgewlnschten und wertvollen Inhaltsstoffen bzw.
Bestandteilen enthdlt, sondern auch im wesentlichen frei wvon
Lactose 1st bzw. einen gegeniiber dem Rohcolostrum stark ver-
ringerten Lactoseanteil enthalt.

Derart lédsst sich ein Colostralmilchpredukt 10 zur Verfiligung
stellen, welches auch lactoseintoleranten Anwendern bzw. Ver-
wendern verabreicht werden kann.

Dariilber hinaus ist aus der Zeichnung ersichtlich, dass das
Konzentrat 16 der Entkaseinierunqg bzw. Kaseinabtrennung einer
Kaseinfallung bzw. Sdurefallung 17 unterzogen wird, woran an-
schlieffend eine aus der Kaseinfdllung gewonnene Sauermclke 18
einer Mikrofiltration 19 zugetfihrt bzw. unterworfen und nach der
Entkaseinierung 5 der weiteren Verarbeitung rlckgefihrt wird.

Anstelle des zusatzlich vorgesehenen Mikrofiltrations-
schritts 19 flur die Sauermolke kann eine derartige Mikrofiltra-
tion, wenn auch nicht gleichzeitig, mit der gleichen Mikrofiltra-
tion 5 des Magercolostrums durchgefiihrt werden,.

Zur welteren Rickgewinnung von bei der Aufkonzentrierung 14
der Lactosespaltungsprodukte sowie der niedermoleckularen Bestand-
teile 13 entfernten gewiinschten Bestandteile ist dariiber hinaus
vorgesehen, dass das Permeat 20 der Aufkonzentrierung 14 entweder
der Verdinnungsstufe 3, wie dies durch 21 angedeutet ist ocder der
Entfettungsstufe 2, wie dies durch 22 angedeutet ist, riuckgefihrt
wird.

Durch die oben genannte Verfahrensfiihrung 1lé&dsst sich ein
Colostralmilchprodukt zur Verfligung stellen, wobei aus der nach-
folgenden Auflistung der wesentlichen Bestandteile ersichtlich
ist, dass das nach der Lactosespaltung 12 sowie der Aufkonzen-
trierung 14 bzw. 14' erhaltene Colostralmilchprodukt 10 nach
einer Beimengung zu dem Konzentrat 8 der Ultrafiltration 7 einen
stark verringerten Lactosegehalt bei gleichrzeitig hoherem Anteil

an niedermolekularen Inhaltsstoffen aufweist.
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In der nachfoclgenden Tabelle 1 werden wesentliche Bestand-
teile des Rohcolostrums, eines konventionellen Produkts, welches
entkaseiniert und durch Ultrafiltration aufkonzentriert wird, wie
dies in dem in der Zeichnung dargestellten Schema bei 8 bzw.
durch die nachfolgende Sterilisation 9 erhalten wird, als auch
drei unterschiedliche Zusammensetzungen angefiihrt, welche unter

Einsatz des erfindungsgemdfien Verfahrens hergestellt werden.

Tabelle 1

konvent. Prod.: erfindungsg. erfindungsg. erfindungsg.
entkas. und UF  hergestellt hergestellt  hergestelit

Rohcolostrum aufkonzentriert Bsp. 1 Bsp. 2 Bsp. 3
Trockensubstanz % 22,3 6,0 7,9 7,8 8,0
Gesamtprotein % 12 4,9 4,1 4,3 4,3
1gG g/l 30 25,0 16,8 171 16,9
Lactoferrin mg/| 281,31 81,12 69,38 76,51 73,75
Lactose g/} 25,8 9,6 7,6 5,0 <0,1
Glucose g/l 0,07 <0,01 9,7 10,9 13,2
Galactose g/! 0,08 <0,01 9,5 10,7 13,1
Sialyllaktose g/\. 0,5 0,1 0,5 0,6 0,5
freie Aminosauren g/L 0,21 0,10 0,19 0,20 0,20
Vitamin B12 pg/100 mL 3,65 0,04 0,11 0,12 0,11
Thiamin ug/ml 0,58 0,14 0,19 0,12 0,17
Riboflavin pg/mi 6,62 1,60 6,54 6,50 6,59
Nicotinsaure pg/mi 0,86 0,22 0,74 0,81 0,75
Paniothensaure pg/ml 282 0,70 2,57 2,38 2,21
Biotin pg/100ml 1,75 0,43 1,67 1,66 1,71
Folsdure ug/100mi 06 0,2 0,55 0,49 0,52
Cholin mg/ml 0,61 0,15 0,62 0,61 0,61
Ascorbinsdure mg/100mi 2.3 0,5 2,1 2,0 2,2

Aus der obigen Tabelle 1 ist ersichtlich, dass im Gegensatz
zu dem konventionellen Verfahren ein gemdl dem erfindungsgemdfien
Verfahren hergestelltes Colostralmilchprodukt nicht nur einen
gegeniber dem erfindungsgemdfien Verfahren verringerten bzw. stark
verringerten Lactoseanteil enthdlt, sondern dass insbesondere
auch wertvolle, inshesondere niedermolekulare Inhaltsstoffe in
erhShter Menge 1in dem herstellbaren Colostralmilchprodukt ent-
halten sind, wobei nicht nur eine Erhdohung des Anteils bzw. der

Menge derartiger Inhaltsstoffe gegeniiber dem gemdlb dem bekannten
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Verfahren hergestellten Colostralmilchprodukt ersichtlich ist,
sondern in einigen Fdllen nahezu die gesamte, im Rchcolostrum ur-
springlich enthaltene Menge wiederum in dem Colostralmilchprodukt
enthalten ist.

Darilber hinaus 13sst sich durch die Lactosespaltung nicht
nur elin lactosearmes bzw. im wesentlichen lactosefreies Produkt,
wie dies in Beispiel 3 gezeigt ist, zur Verfigung stellen, son-
dern es wird durch die Lactosespaltungsprodukte, insbesondere
Glucose und Galactose sichergestellt, dass ohne zusdtzlichen
Zuckerzusatz ein entsprechend wohlschmeckendes, da silifies Produkt
zur Verfiigung gestellt werden kann.

Der unterschiedliche Lactosegehalt bzw. der unterschiedliche
Restlactosegehalt gemdBl den Beispielen 1 bis 3 lasst sich hierbei
durch unterschiedliiche Lactosespaltungsraten bzw. Lactose-Hydro-
lysegrade von beispielsweise 70 %, 80 % bzw. 95 % zur Verfiigung
stellen, wobei derartige unterschiedliche Lactose-Hydrolysegrade
beispielswelise durch unterschiedliche Geschwindigkeiten beim
Durchtritt des zu behandelnden Produkts durch die Lactosespaltung
12 erzielbar sind.

Ein derartiges Colostralmilchprodukt mit reduziertem
Lactosegehalt bzw. im wesentlichen frei wvon Lactose beispiels-
weisc gemalk den Beispielen 1 bis 3 von Tabelle 1 wird in weiterer
Folge zur Herstellung bzw. Bereitstellung folgender, unmittelbar
fliir eine Verabreichung bzw. einen Verzehr geeigneter Produkte
einerseits als konzentriertes Getrank und andererseits als ver-

kapseltes, gefriergetrocknetes Pulver eingesetzt:
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1. Konzentriertes Colostrumgetrdnk

Trockensubstanz % 10
Gesamtprotein % 5,4
IgG g/l 21,4
Lactoferrin mg/1l 93,3
lLactose g/l 1,4
Glucose g/1 16,7
Galactose g/1 16,6
Sialyllaktose g/L 0,6
freie Aminosduren g/L 0,25
Vitamin B12 pg/100 mlL 0,14
Thiamin pg/ml 0,66
Riboflavin pg/ml 8,34
Nicotinsdure pg/ml 0,95
Panteothensiure pg/ml 2,80
Biotin pg/100 ml 2,16
Folsdure pg/100 ml 0,66
Cholin mg/ml e,77
Ascorbinsdure g/100 ml 2,8

2. Verkapseltes, gcfriergetrocknectes Pulver

Trockensubstanz % > 95
Gesamtprotein % 51,7
1gG g/1 203, 1
Lactoferrin mg/1l 886, 3
Lactose g/l 13,2
Glucose g/1 158,6
Galactose g/1 157,4
Sialyllaktose g/L 6,0
freie Aminosauren g/L 2,40
Vitamin B12 pg/100 mL 1,32
Thiamin pg/ml 6,25
Riboflavin pg/ml 79,20
Nicotinsidure ug/ml 9,01
Pantothensdure ug/ml 26,56
Biotin pg/100 ml 20,55
Folsdure pg/100 ml 6,25
Cholin mg/ml 7,33

Ascorbinsdure mg/100 ml 26,4
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Durch Einsatz eines gemdl dem erfindungsgemdalRen Verfahren
hergestellten Colostralmilchprodukts mit entsprechend verrin-
gertem bzw. weltestgehend entferntem Lactosegehalt unter gleich-
zeitiger Erhodhung des Anteils an wertvollen, insbesondere nieder-
molekularen Inhaltsstoffen, welche im Rohcolostrum enthalten
sind, kénnen somit Predukite zur Verflgung gestellt werden, welche
nicht nur Personen mit erhdhter Lactoseintoleranz verabreicht
werden koénnen, scondern welche auch durch die Lactosespaltung ohne
zusatzlichen Zuckerzusatz entsprechend wohlschmeckend sind, da
die Lactosespaltungsprodukte Glucose und Galactose einc

Geschmacksverbesserung ermdglichen.
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Patentanspriche

1. Verfahren =zur Herstellung eines lactosearmen oder lac-
tosefreien Colostralmilchprodukts, wobei Rohcolostrum entfettet
und entkaseiniert wird und das nach einer Filtration, insbeson-
dere einer Ultrafiltration, erhaltene hochmolekulare Inhalts-
stoffe enthaltende Produkt einer Sterilisation und/oder Steril-
filtration unterworfen wird, dadurch gekennzeichnet, dass das
Permeat (11} der Filtration, insbesondere Ultrafiltration, ent-
haltend insbesondere niedermolekulare Inhaltsstoffe des Rohcolo-
strums und Lactose einer Lactosespaltung (12) unterworfen wird
und diese niedermolekularen I[nhaltsstoffe und die Lactose-
spaltungsprodukte (13, 15, 15') dem die hochmolekularen Inhalts-
stoffe enthaltenden Produkt (8) vor bzw. bei der Sterilisation
bzw. Sterilfiltration (9) beigemengt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass
zur Lactosehydroloyse bzw. -spaltung (12) immobilisiertes Enzym
eingesetzt wizrd.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
dass das Permeat (11) der Ultrafiltraticon (7) mittels Nanofiltra-
tion oder Umkehrosmose {14, 14"} konzentriert wird.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass
das Permeat (20) der Aufkonzentrierung der niedermolekularen In-
haltsstoffe und Lactosespaltungsprodukte dem Colostrum nach einem
Entfetten (2) wiederum rickgefiithrt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch ge-
kennzeichnet, dass wenigstens vor der Entkaseinierung (5) eine
Verdiinnung (3) des Colostrums durchgefithrt wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Entkaseinierung (5) durch eine Mikro-
filtration durchgefiihrt wird, das Konzentrat (16), enthaltend
unter anderem Kasein, einer Sdurefallung (17) unterzogen wird und

eine dadurch gewonnene Sauermolke nach einem Mikrofiltrations-
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schritt (5, 19) dem Magercolostrum nach der Entkaseinierung rick-
gefihrt wird.

7. Colestralmilchprodukt, welches nach einem Verfahren gemial
einem der Anspriche 1 bis 6 hergestellt 1ist, dadurch gekenn-
zeichnet, dass es bezogen auf das Rohcolostrum h&échstens 30 %,
insbesondere héchstens 20 % der 1im Rohcolostrum vorhandenen
Lactose enthilt.

8. Colostralmilchprodukt nach Anspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass es in fliissiger, fester, pastdser oder mikrover-
kapselter Form vorliegt.

9. Getrdank, dadurch gckennzeichnet, dass es ein Colostral-
milchprodukt gemdfl Anspruch 7 oder 8 enthalt.

10. Verwendung eines Colostralmilchprodukits gemall Anspruch 7

oder 8 als Arzneimittel, Nahrungsergédnzungsmittel, Getrank,

Kosmetikprodukt, Tierfuttermittel oder als Zusatz hiefiir.

Wien, 17. Marz 2011
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