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Biokonservierung

Mikrobielle Schutzkulturen

In der Abteilung Food Science & Management (FSM) der Berner Fachhochschule laufen
derzeit mehrere Projekte zur Erforschung antagonistischer Mikroorganismen zur Bekampfung
der Vor- und Nacherntefaule bei Frischprodukten wie Obst und Gemuse.

Bei Karotten ist vor allem die Schwarze Wurzelfaule gefiirchtet.

Die Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen
(FAOQ) schatzt, dass weltweit 56 Prozent des
gesamten Obstes und Gemiises zwischen
Feld und Teller verloren gehen oder ver-
schwendet werden. Der Verderb durch un-
erwiinschte Mikroorganismen sowie unsach-
gemisse Transport- und Lagerbedingungen
gehort zu den wichtigsten Griinden fiir die-
sen Verlust (Gustavsson et al,, 2011). Synthe-
tische Pflanzenschutzmittel, antimikrobielle
Verbindungen oder chemische Desinfekti-

onsmittel werden vor und nach der Ernte
eingesetzt, um die unerwiinschten Mikro-
organismen auf frischen und minimal ver-
arbeiteten Produkten zu eliminieren sowie
Ertrige und Pflanzenqualitit zu sichern. Mit
dem chemischen Pflanzenschutz sind jedoch
viele Risiken verbunden, insbesondere uner-
wiinschte Auswirkungen auf die Gesundheit
von Mensch und Tier.

Der Bundesrat hat im September 2017 den
Aktionsplan zur Risikominderung und nach-
haltigen Nutzung von Pflanzenschutzmitteln

verabschiedet. Die Risiken sollen halbiert
und Alternativen zum chemischen Pflan-
zenschutz gefordert werden. Zudem werden
die eidgenossischen Volksinitiativen «Fiir
sauberes Trinkwasser und gesunde Lebens-
mittel - keine Subventionen fiir den Einsatz
von Pestiziden und prophylaktischen An-
tibiotika» und «Fiir eine Schweiz ohne syn-
thetische Pestizide» derzeit in den eidgends-
sischen Riten diskutiert und voraussichtlich
2021 zur nationalen Abstimmung gelangen.
Diese Entwicklungen zeigen deutlich, dass
ein grosses Interesse daran besteht, fiir die
Produktion von frischen Agrarprodukten
und fiir die Verminderung von Nachernte-
verlusten Alternativen zu herkdmmlichen
chemischen Pflanzenschutzmitteln zu nut-
zen. Die Biokonservierung durch den Einsatz
von niitzlichen Mikroorganismen und ihren
Metaboliten gegen unerwiinschte Verderb-
niserreger und Pathogene ist eine vielverspre-
chende Massnahme zur Bekdmpfung von
Vor- und Nacherntefdule und kann die Le-
bensmittelqualitit und -sicherheit nachhaltig
verbessern (Romanazzi et al., 2016; Akbar et
al., 2016; Haidar et al., 2016; Gomez-Lopez et
al,, 2012; Abriouel et al,, 2011).

In der Abteilung Food Science & Manage-
ment (FSM) der Berner Fachhochschule
laufen derzeit mehrere Projekte, in denen
das Potenzial antagonistischer Mikroor-
ganismen zur Bekdmpfung von Vor- und
Nacherntefidule bei Frischprodukten er-
forscht wird. Im Fokus sind beispielsweise
Gemiise, Beeren und Obst. So sollen alter-
native Strategien zum Schutz der wichtigs-
ten Schweizer Gemiisesorte, der Karotte, vor
der Schwarzen Wurzelfdule durch den Pilz
Thielaviopsis basicola entwickelt werden.
Gesucht sind auch Methoden, um die wich-
tigste Schweizer Beerensorte, die Erdbeere,
vor der Graufdule durch den Pilz Botrytis
cinerea zu bewahren. Fiir die Bearbeitung
dieser Forschungsprojekte braucht es Wissen
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und interdisziplinire Zusammenarbeit ent-
lang der gesamten Wertschdpfungskette von
frischen Gemiise und Beeren. Dieses Wissen
ist auf Fachhochschulstufe an der BFH HAFL
schweizweit einzigartig vorhanden. Die Pro-
jekte werden in enger Zusammenarbeit mit
den Kolleginnen aus dem Fachbereich Agro-
nomie, der Forschungsinstitution Agroscope
und der Universitit Freiburg durchgefithrt.
Basierend auf Daten aus der Vollgenomse-
quenzierung und aus vorhandenem Wissen
werden Milchsdurebakterienstimme aus der
Stammsammlung von Agroscope ausgewihlt
und sowohl im Labor als auch im Gewichs-
haus und auf dem Feld auf ihre Schutzwir-
kung gegen die pflanzenpathogenen Pilze
untersucht. In enger Zusammenarbeit mit
den Gemiiseproduzenten und -verarbei-
tern werden die mikrobiellen Schutzkul-
turen anwendungsorientiert gepriift. Die
neu entwickelten Schutzkulturen sind als
Ergédnzung zu den klassischen Massnahmen
der guten Herstellungspraxis einschliess-
lich integrierter Managementstrategien und
Hiirdentechnologie zu sehen (Kigi et al,
2007). Dieser Ansatz soll auch zur weiteren
Entwicklung von biologischen, nachhalti-
gen Bekdmpfungsmassnahmen gegen uner-
wiinschte Verderbniserreger und Pathogene
bei pflanzlichen Frischprodukten und somit
zur Reduktion des Einsatzes von chemischen
Pflanzenschutzmitteln dienen.

Die Anwendung von Milchsdurebakte-
rien als Schutzkultur zur Verldngerung der
Haltbarkeit von Obst und Gemiise wurde
fiir Botrytis cinerea und andere Pilzerreger
bereits erforscht (Akbar et al., 2016; Gomez-
Lopez et al,, 2012). Stimme von Leuconostoc
mesenteroides und Lactiplantibacillus plan-
tarum zeigten vielversprechende Ergebnisse
sowohl bei der Hemmung von pathogenen

Mikroorganismen - durch die Wirkung als
antagonistische Bakterien — als auch bei der
Verlingerung der Haltbarkeit von behandel-
tem Obst und Gemiise (Gomez-Lopez et al.,
2012). In mehreren Studien wurde gezeigt,
dass verschiedene Spezies von Milchsaure-
bakterien den mikrobiellen Verderb auf Obst,
Beeren und Gemiise wihrend der Lagerung
signifikant durch die Bildung von antimy-
kotischen, niedermolekularen Verbindun-
gen wie organischen Séuren, Phenolver-
bindungen, Phenylessigsaure, kurzkettigen
Fettsduren, Wasserstoffperoxid, Laktonen,
proteinogene Verbindungen und hochmole-
kularen Verbindungen wie Polysacchariden
mit schiitzender Biofilmbildungskapazitat
minimieren konnten (Sathe et al., 2007; Kra-
iem et al., 2015; Jafarei et al., 2011; Dalie etal.,
2010; Zhao et al., 2004). Neben ihrem oben
beschriebenen Potenzial zur nachhaltigen
Bekampfung sowohl bakterieller als auch
pilzlicher Krankheits- und Verderbniserreger
besitzen Milchsidurebakterien den grossen
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Vorteil, als sicher anerkannt zu sein (Klasse
1 nach der Klassifikation der Organismen,
Bundesamt fiir Umwelt BAFU, 2013; https://
www.bafu.admin.ch/bafu/en/home/topics/
biotechnology/publications-studies/publica-
tions/ Klassifizierung der Organismen.html)
und den GRAS- und QPS Status zu besitzen
(Bachmann et al., 2019). 5]
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Die Projekte zur Unterstlitzung eines resilienten Mikrobioms bei Karotten wird in enger Zusam-
menarbeit zwischen der BFH-HAFL, Agroscope und der Universitat Freiburg durchgefiihrt.
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