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Fermentierte Milchprodukte unterstiitzen

die Gesundheit

An einem Online-Symposium der
International Dairy Federation (IDF)
prdsentierten Forscherinnen und
Forscher aus aller Welt ihre neuesten

Erkenntnisse zur Fermentation von
Milch (Teil 2).

Lgroscope

Der regelméssige Verzehr von probiotischem
Joghurt ist eine gute Méglichkeit, die eigene
Gesundheit zu unterstitzen.

Cornelia Bar, Ueli von Ah, Walter Bisig, Agroscope

Die Entwicklung von gesundheitsférdernden fermentierten Milchproduk-
ten fokussiert vor allem auf Joghurt und Kefir. So verbessert der regel-
massige Verzehr von Joghurt nachweislich die metabolische Gesundheit
und senkt zugleich das Risiko kardiovaskulire Probleme oder Bluthoch-
druck zu entwickeln, oder an Diabetes Typ 2 zu erkranken, wie Dr. Chris
Cifelli, National Dairy Council, USA, berichtete. Prof. Dennis Savaiano,
Purdue Universitat, USA, préasentierte einen kausalen Zusammenhang
zwischen Joghurtkonsum und der Vertriglichkeit von Laktose.
Konsistente Zusammenhange bestehen zudem zwischen dem
Konsum von fermentierten Milchprodukten und einer besseren Gewichts-
kontrolle, einer besseren Knochen- und Magen-Darm-Gesundheit, sowie
einem geringeren Risiko fiir Brust- und Darmkrebs. Auch traditioneller

Kefir gilt gemass Untersuchungen als gesundheitsférderndes Getrank,
das Entziindungen hemmt und die metabolische Gesundheit verbessert,
indem es den Cholesterinmetabolismus optimiert und Bluthochdruck
reduziert. Darlber hinaus verbessert Kefir die Darm-Gesundheit und wirkt
anti-kanzerogen. Wie Dr. Benjamin Bourrie, University Alberta, beton-
te, kommt es bei diesen positiven Effekten jedoch auf die mikrobielle
Zusammensetzung des Produkts an. Ein negativer, dosisabhingiger
Zusammenhang ist fir das Prostatakrebsrisiko und dem Konsum von
Milchprodukten im Allgemeinen dokumentiert.

Ein aktuelles Forschungsfeld untersucht den Einfluss von fermentier-
ten Milchprodukten auf die Darmmikrobiota des Menschen. So berichte-
te Dr. Christoph Chassard, INRAE, Frankreich, dass verschiedene Kise-
arten unterschiedliche Antworten im Darm und im menschlichen Kérper
auslosen, die auf ihre unterschiedliche bakterielle Zusammensetzung zu-
rickzuflihren seien. Die tégliche Einnahme eines fermentierten Produk-
tes ist daher fiir die humane Gesundheit von grésster Bedeutung und
kénnte helfen, die steigende Zah! an Immunkrankheiten zu reduzieren.
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Die Stammsammlung von Agroscope umfasst
tiber 10000 Isolate aus tiber 320 Bakterien-
spezies, die die Basis fir alle handelstblichen
Agroscope-Kulturen zur Herstellung von
fermentierten Milch- und Fleischprodukten
bilden. Diese Stammsammlung eréffnet
zudem eine Fiille von Méglichkeiten fir die
Entwicklung neuer Kulturen zur Herstellung
fermentierter Milchprodukte, die die
menschliche Gesundheit unterstiitzen kénnen.

Probiotika liegen im Trend

Probiotika und probiotische Zusatze liegen im
Trend. In 2021 stiegen die Verkaufszahlen allein
in China um 10 Prozent, wie George Paraskeva-
kos, Direktor der «International Probiotics Asso-
ciation» (IPA, www.internationalprobiotics.org)
erlduterte. Der Online-Handel mit Probiotika
nahm in den letzten vier Jahren weltweit um
150 Prozent zu. Die regulatorischen Vorgaben
fiir Probiotika sind von Land zu Land unter-
schiedlich, wodurch die Qualitdt der Produk-
te stark variiert. Um den sicheren und effizien-
ten Gebrauch von Probiotika zu fordern, strebt
die IPA daher eine weltweite Vereinheitlichung
der Anforderungen an. Dazu méchten sie flih-
rend in der Entwicklung von Standards fir Pro-
biotika werden und sowohl der Industrie als
auch Erndhrungs- und Gesundheitsexperten
Wissen, Verantwortung und Bewusstsein ver-
mitteln. Die Vernetzung zu férdern und dem
Konsumenten eine fundiertere Entscheidungs-
grundlage zu bieten, sind weitere Ziele der IPA.

Fermentierte Milchprodukte sind gute
Vehikel fur Probiotika

Dr. Farhad Garavand, Teagasc Food Research
Centre, Irland, konnte zeigen, dass der Einsatz
von sogenannten «synbiotischen Systemen» —
also Probiotika, die mit Prabiotika kombiniert
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vorliegen — in fermentierten Milchprodukten deren funktionelle Eigen-
schaften noch erhdhen kann, und damit eine gute Strategie darstellt,
Functional Foods auf Milchbasis herzustellen. Dass diese sich nicht nur
auf Kuhmilchprodukte beschrénken missen, machte Dr. Subrota Hati von
der Kamdhenu Universitat in Indien mit seinem Vortrag zu antioxidati-
ven, antimikrobiellen und antientziindlichen Eigenschaften von Schafs-
milch deutlich.

Auch Dr. Olaf Larsen, Yakult, Niederlande, erklarte in seinem Vortrag,
dass sich fermentierte Milchprodukte als Vehikel fiir einige untersuchte
Probiotika bevorzugt eignen. Die Wirkung dieser Probiotika hdngt jedoch
nicht nur von der Matrix ab, sondern auch von der individuellen Zusam-
mensetzung der Darmmikrobiota des Konsumenten.

Bioaktive Komponenten in fermentierten Milchprodukten

zeigen Wirkung

Fir die Wirkung von traditionell fermentierten Lebensmitteln und die
enthaltenen bioaktiven Komponenten auf die menschliche Gesundheit,
interessiert sich auch Dr. Guy Vergéres, Agroscope, Schweiz, und sein
Forschungsteam. In unterschiedlichen interdisziplindren Studien haben
sie die Auswirkung des Verzehrs verschiedener fermentierter Lebensmit-
tel im Vergleich zu nicht fermentierten Lebensmitteln bei Menschen und
Mausen auf metabolomischer, immunologischer und auf Ebene der Gen-
expression untersucht. Sie konnten verschiedene positive Gesundheits-
effekte feststellen, die sich auf bioaktive Komponenten wie um Beispiel
Indole oder kurzkettige Fettsduren zuriickfiihren liessen. In Zukunft plant
Agroscope, die hauseigene Bakteriensammlung, die Gber 10000 Isolate
umfasst, vermehrt zur Herstellung sperzifischer bioaktiver Komponenten
in fermentierten Milchprodukten einzusetzen, um die menschliche Ge-
sundheit Gber den Verzehr dieser Produkte potenziell zu unterstiitzen.

Den ersten Teil der Berichterstattung zum Online-Symposium
finden Sie in der foodaktuell-Ausgabe Nr. 2/23.

Metabolisches
Profil

Gezielte
Fermentation

Stoffwechsel -

Milch Joghurt produkte

Forschungskonzept der Funktionellen Ernéhrungsbiologie unter der
Leitung von Dr. Guy Vergéres, Agroscope. Uber eine gezielte Fermentati-
on durch ausgewihlte Bakterien aus der Stammsammlung Agroscopes
werden Joghurts hergestellt, die bioaktive Komponenten enthalten und
das Potenzial haben, die menschliche Gesundheit zu unterstiitzen.

Die Auswirkung des Verzehrs dieser Joghurts wird in Studien untersucht,
bei denen z.B. das metabolische Profil und die im Blut vorhandene
Stoffwechselprodukte erfasst werden.

Agroscope



