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Molkenprotein (engl. Whey Protein)

Kuhmilch enthält:
ca. 32-33g Protein / l
- 80% Kasein (α;β;κ)

- 20% Molke
β Laktoglobulin (ca.45%)
α Laktalbumin (ca. 20%)
Immunglobuline (ca. 10%)
Proteosepton (ca. 20%)
Serumalbumin (ca. 5%)

Muttermilch:

- 40 Kasein

- 60% Molke
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Molke
ist ein Abfallprodukt der Käseherstellung

- Futtermittel insbes. Schweinemast
- Milchzuckergewinnung
- Getränk zur Entschlackung
- Herstellung von adaptierter Säuglingsmilch
- Sportlernahrung für Kraftsportler
- hochwertige Proteinquelle in

der klinischen Ern ährung



Protein Quality Evaluation, Report of  the Joint FAO / WHO Consultation 1991
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Proteinqualität

Molkenprotein hat einen hohen Gehalt an essentiellen 
Aminosäuren und dadurch eine hohe Netto 
Proteinverwertung (NPU = Netto Protein Utilisation)



Fig. 2. 
Correlation between plasma leucine concentration and ASRs in old rats fed long term with a control, β-lactoglobulin, Prolacta, α-lactalbumin, or casein meal. Each point represents 
individual values (R2 = 0.15, P = 0.008). ASR, absolute synthesis rate
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Proteinqualität

Molkenprotein weist einen hohen Anteil an 
verzweigtkettigen Aminosäuren auf
(Leucin , Isoleucin, Valin)

Plasmaleucin-Konzentration
und Muskelprotein-
Synthese

Rieu et al. Nutrition 2007



Katsanos CS et al. Nutr. Res. 2008 Oct: 28 (10) 651-8

Gurtner Graf, September 2014

Proteinanreicherung im Muskel 
nach Einnahme von …



Gurtner Graf, September 2014

Proteinqualität
Cystein – schwefelhaltige, semiessentielle AS

Ausgangssubstanz für Biosynthese von  Glutathion
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Kasein

Eigenschaften 

Globuline und Albumine unterscheiden sich 
von Kaseinen vor allem durch ihre geringe 
Säureempfindlichkeit

Molkeproteine  bleiben im sauren Milieu flüssig und  
werden dadurch schneller durch den Magen befördert



Kumulativer Effekt von Peptamen auf Verdauungsbeschwerden wie Nausea, Erbrechen, 
Völlegefühl, Aufstossen 
Poster Gurtner Graf M. et al.Akt. Ern.Med. 2013 38; 231-4

Toleranz einer molkebasierten Sondennahrung
(SN) bei enteral ernährten Patienten

Umstellung auf eine molkebasierte SN bei10 Patienten
mit GI Beschwerden unter herkömmlicher kaseinbasierter SN 



Gurtner Graf, September 2014

Eigenschaften 

Molkenprotein - vor allem das Lactoglobulin - weisen eine 
starke Hitzeempfindlichkeit auf
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Molkenprotein
- eignet sich nicht für die warme Küche 

Kartoffelsuppe

Casein Powder Whey Powder

nach 10 Minuten

- aber sehr gut für die kalte K üche
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PROT-AGE Review*

Definition der optimalen Proteinzufuhr 

von älteren Menschen

Internationale Expertengruppe  - PROT-AGE Forschungsgruppe - ,  um auf Grund

der medizinischen Fachliteratur die optimale 

Proteinzufuhr von älteren Menschen (> 65 Jahren) neu zu definieren.

Zur Umsetzung empfohlen von:

-European Union Geriatric Medicine Society (EUGMS)

-International Association of Gerontology and Geriatric (IAGG)

-International Academy on Nutrition and Aging (IANA)

-Australian and New Zealand Society for Geriatric Medicine (ANZSGM)
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PROT-AGE Review



PROT-AGE-Review – JAMA 20134
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Molke und Molkendrinks

pro 100g
- 0,6g Protein / 4.2g Lactose
- 0,2g Fett / 23 kcal

- 0.8g Protein 
- 24 kcal
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Molkenpulver

Molkenpulver ist getrocknete Molke
100g Pulver enthalten:
- 11-12g Protein
- 68g Lactose
- 2,9g Fett
- 345 kcal

(995 mg Calcium, 1870mg Kalium, 625mg Phosphor)
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Relevante Molkenproteinarten

Molkenprotein -Konzentrat: 70-80% Protein

Molkenprotein -Isolat: 85-95% Protein – geringer 
Fett- und Laktosegehalt

Molkenprotein -Hydrolysat: Proteine als Peptide 
oder Aminosäuren
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Zusammenfassung / Schlussfolgerungen

• Molkenprotein enthält alle essentiellen Aminosäuren und hat eine hohe 
biologische Wertigkeit. Wegen des hohen Leucin – und 
Cysteingehaltes ist Molkenprotein nachweislich wertvoll für den 
Muskelaufbau und die Synthese von Glutathion.

• Molkenprotein ist eine leicht verdauliche und rasch verfügbare   
Proteinquelle. Dies kann bei enteral ernährten Patienten von Vorteil 
sein, insbesondere bei Gastroparese oder GI-Beschwerden unter 
herkömmlicher Sondennahrung.

• Molkenprotein ist sehr gut löslich in kalten Getränken – jedoch nicht 
hitzestabil und daher für die warme Küche ungeeignet.

• Für die klinische Ernährung kommen hauptsächlich Molkenprotein-
Konzentrat, Molkenprotein-Isolat oder Molkenprotein-Hydrolysat zur 
Anwendung



Herzlichen Dank!


