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Eine internationale Konferenz befasste sich mit den funktionellen Lebens-
mitteln. Zu den funktionellen Lebensmitteln kénnen auch probiotikahaltige
Lebensmittel gezdhlt werden. Zum Einsatz der Probiotika in Lebensmitteln
miissen verschiedene Kriterien erfilit werden.

Die vom irischen Dairy Products Research
Centre, Moorepark und derm South East
Dairy Foods Research Centre, North Caro-
lina University organisierte Tagung ver-
suchte, wissenschaftliche Grundlagen zu
den funktionellen Lebensmitteln zu liefern
und die Anwendung von Lebensmittelzu-
taten mit fiir die Gesundheit vorteilhaften
Eigenschaften in verarbeiteten Lebensmit-
teln vorzustelien. An dieser Tagung wus-
den 27 Voriréige zu den folgenden Themen
gehalten: Marketing/Gesetzgebung®, bio-
aktive Peptide/Milchprotein’, Strategien
zur Lebensmittelanreicherung” sowie Pro-
biotika, Prebiotika und Symbiotika. Dane-
ben wurden noch 62 Poster gezeigt.

Hohes Anforderungsprofil

Das Konzept der funktionellen Lebensmit-
tel geht in Richtung der Entwicklung von
Zusiitzen, welche die Zusammensetzung
und: Aktivitdten der Darmflora beeinflus-
sen, Das Prinzip dahinter leitet sich davon
ab, dass der menschiiche Dickdarm patho-
gene, gutartige und méglicherweise auch
gesundheitsfordernde  Mikroorganismen
enthilt. Da der Dickdarm das stoffwechsel-

aktivste Organ im Organismus ist, kann er -

eine sehr bedentende erndihrungsphysiolo-
gische Rolle spielen. Die didtetische An-
reicherung mit lebenden mikrobiellen Zu-
sdtzen in Form von probiotischen Lebens-
mitteln ist cin machbarer Weg, um die
Zusarmensetzung und die Aktivitdten
der Dickdarmflora zu beeinflussen. Damit
aber probictische Mikroorganismen witk-
sam sind, miissen die lebenden Mikroor-
ganismen die verschiedenen ungiinstigen
Bedingungen im Verdauungstrakt iiberle-
ben, eine niitzliche Wirkung auf den
Wirtsorganismus ausiiben, sicher fiir den
Verzehr sein, leicht und reproduzierbar
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herstellbar sein und wihrend der Herstel-
lung und Lagerung von Lebensmitteln
tiberlebensfihig sein. Zusitzlich dazu
wurde das Preébiotika-Konzept entwik-
kelt. Unter den Prebiotika sind nichtver-
daufiche Lebensmittelbestandteile wie
Oligosaccharide zu verstehen, die im
Dickdarm selektiv vergoren werden. So
konnen beispielsweise die Fruktooligo-
saccharide die Zusammensetzung der
Dickdarmtlora zugunsten der Bifidobak-
terien verdndern (G.R. Gibson, England).
Die Entwicklung von wissenschafilich
begriindeten, probiotischen Produkten
muss sich auf die Kenntnis der Darmflora
abstiitzen. Der’ Dickdarm enthilt eine
Vielzahl an verschiedenen Mikroorganis-
men. An zehn gesunden Personen wurde
tiber ein Jahr das Vorkommen der Lakto-
bazillen verfolgt. Dabei zeigte sich eine
grosse Variation bei den gefundenen Lak-
fobazillenarten wie auch zwischen den
verschiedenen Personen. So konnten bei-
spielsweise bei einer Person keine Lakto-
bazillen nachgewiesen werden. Bei den
Bifidobakterien zeigte sich dagegen ein
gleichmissiges Vorkommen von 10° bis
10" koloniebildende Einheiten (kbE)/g
(G. Tannock, Neuseeland),

Fiir eine Selektion als probiotische Keime
miissen die in Frage kommenden Mikro-
organismen bis zu 20 verschiedene Krite-
rien erfiillen: unter anderem miissen sie
menschlichen Ursprungs, nichtpathogen,
nichtinvasiv, tolerant gegenitber Sduren
und Gallensalzen sein, die sauren Bedin-
gungen im Magen iberleben, in hoher
Anzahl den Darm erreichen, dort koloni-
sieren und antimikrobielle Faktoren bil-
den, an Epithelzellen anhaften; auch soll-
ten sie wihrend der Herstellung eines Pro-
duktes uitd dessen Lagerung stabil sein.
Aus gesundem menschlichen Darmgewe-
be wurden 1500 Laktobazillen isoliert.

Vondiesen konnten bislang die Keime Lb.
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salivarius subsp. salivarius UCC] und
UCC118 nach diesen Kriterien tiberpriift
werden. In Doppelblindstudien an Ver-
suchspersonen wurde bestitigt, dass
UCC118 nn Verdauungskanal iiberlebt
und in relativ hoher Zaht (3,4 x 10°kbE/g)
im Kot nachgewiesen werden kann. Auch
war bel einigen Personen 21 Tage nach
Versuchsende eine Kolonisierung noch
feststellbar (K. Collins et al., Irland; L.
Muwphy et al, Irland). Im Programm
Nordfood, bei dem industrielle probioti-
sche Stdmme auf ihre in vifro-Funktiona-
litdt diberpriift wurden, ging klar hervor,
dass in vitro-Resultate durch klinische
Studien am Menschen zu bestétigen sind

(M. Alander et al., Finnland).

Probiotika in Quark,
Ice Creams und Kéase

Probriotische Keime wurden bereits mehr-
fach bei der Fermentierung der Milch zu
Sauermilchprodukten eingesetzt. Als wei-
tere Moglichkeiten wurde der Einsatz von
probiotischen Stdmmen bei der Herstel-

. lung von Quark und Ice Cream aufgezeigt.

Dabei wurden die vier probiotischen Kei-
me Lb. reuteri, Lb. acidophilus L.A-5, Bi-

fidobacterium bifidum BB12 und Lb.

rhamnosus GG eingesetzt. Deren Arizahl
blieb nach einer Lagerung von 14 Tagen
beziehungsweise Gefrierlagerung von 16
Wochen ither der empfohlenen minimalen
Grenze von 10® kbE/g. Die Produkte wie-
sen eine gute organoleptische Qualitit auf
(J.A. Narvhus et al., Norwegen}. Uber den
Einsatz von probiotischen Bakterien bei
der Herstellung von Cheddar wurde von
Forschern des Mooreparks berichtet {C.
Stanton et al., Irland; G. Gardiner et al.,
Irland). Dabei verwendeten sie als probio-
tische Stiimme Lb. salivarius, Lb. paraca-
sei und Enterococcus faeciunt. Der Nach-
weis dieser Keime bereitete wihrend der
Reifung etwelche Schwierigkeiten, da
eine hohe Anzahl an Nicht-Starter-Milch-
siurebakterien vorhanden war. Zu diesem
Zwecke bot sich deshalb nur die Random
Amplified Polymorphic (RAPD) DNA-
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Methode an. Damit wurde das Verhalten
dieser Keime wihrend der Kisereifung
verfolgt und festgestelit, dass Lb. paraca-
seiund Enferococcus fueciimin gentigen-
der Zahl (>10% kbE/g nach sechs Monaten)
itbarkebten, nicht aber Lb. safivarius. T
bezug auf die Proteolyse unierschieden
sich Kontrollkise und probiotikahaltiger
Kise nicht. Auch hatte die Verwendung
von probiotischen Keimen bei der Kise-
herstellung keine Auswirkungen auf Ge-

schmack, Textur und Aussehen des reifen
Kiises. Aus diesen Resultaten wurde ge-
schlossen, dass Cheddar Kise ein geeig-
‘netes Vehikel fiic probiotische Organis-
men darstellt.

Bei Patienten mit chronischem Nierenver-
sagen werden im Blut Dimethylamin wie
auch die krebserzeugende Verbindung
Nitrosodimethylamin gefunden, die im
Diinndarm  durch  ein  libermissiges
Wachstum von Bakterien gebildet wer-

den. Seichen Patienten wurden zweimal
tiglich gelriergetrocknete Lb. acidophi-
lus-Stamme (NCEM™ und BG2F04) in
einer Menge vonungefihr 10¥ kbE/Kapsel
verabreicht und danach ein verminderter

Gehalt an den obenerwihnten Substanzen

festgestellt (8. Dunn et al., USA).

Die 'Vortréige sollen 1998 inder Zeitschrift
Tnternational Dairy Journal publiziert
werden.

Lebensmittel, Verpackung
und Stoffmigration

Lebensmittel-Technologie 30 (9), 326-
336, 1997 '
Lehensmittel werden aus verschiedenen
Griinden verpackt. Aus der Verpackung
konnenlésliche oder flilchtige Bestandtei-
le in das Lebensmittel migrieren. Bei der
Beurteilung der Migration sind toxikolo-
gische, hygienische und lebensmitteltech-
nologische Aspekte zu beachten. Fakto-
ren, die fiir die Migration massgebend
sind, umfassen die Eigenschaften und Zu-
sammensetzung des Verpackungsmateri-
als und des Lebensmittels, die Kontaktfla-
che, den Kopfraum, die Kontaktzeit, die
Temperatur und den Einfluss von Licht
oder anderen Bestrablungen, Im Weiteren
werden die Untersuchungsmethoden zur
Migration aus Verpackungsmaterialien
besprochen. Als Beispiele fiir eine Migra-
tion aus dem Verpackungsmaterial ins
Lebensmittel werden Styrol, Weichma-
cher, Kohlenwasserstoffe und Antioxi-
dantien herbeigezogen. Abschliessend
wird noch auf die Moglichkeit einer Sorp-
tion von Aromastoffen in das Verpak-
kungsmaterial eingegangen,
P.U. Galimann, J.-O. Bosset und
' R, Sieber, FAM

- Ozonproduktion
Bedeutung der biogen
emittierfen Spurengase

Schriftenreihe der FAL 25%: Bedeutung
biogen emittierter Spurengase auf die

Ozonproduktion in der planetaren Grenz-
schicht fiber Zentraleuropa (in englischer
Sprache)

Die Vorldufersubstanzen von Ozon sind
Stickoxide (NO,) und fliichtige organi-
sche Verbindungen {VOCs). Beide Sub-
stanzgrappen werden durch den Men-
schen und die Natur emittiert. Die bioge-
nen NO -Emissionen tragen mit 5 bis
10 % zu den totalen NO_-Emissionen im
schweizerischen Mittelland wihrend der
Sommermonate bei. Die Verbrennung
fossiler Brennstoffe ist fiir den grossten

Teil der Emission verantwortlich. Die -

V(Cs stellen eine Mischung vieler ves-
schiedener Komponenten mit unter-
schiedlichen chemischen Reaktionen
dar. Biogene VOCs sind sehr reaktiv und
kénnen, obwohl ihre Konzentrationen oft
tiel sind, die Reaktivitdt der Mischung
dominieren. Um die Ozonwerte zu redu-
zieren, miissen die Emissionen der Vor-
ldufersubstanzen reduziert werden. Um
die wirksamste Reduktionsstrategie fest-
zulegen, muss bekannt sein, ob das Ange-
bot von NO_oder VOCs die Ozonproduk-
tion begrenzt.

Messdaten, welche im Tessin im Som-
mer 1994 erhoben wurden zeigen, dass
die Ozonproduktion im allgemeinen
durch das Angebot von NO_beschrinkt
ist. Die gleiche Aussage liefert ein eindi-
mensionales Lagrangemodell, Das Mo-
dell berechnete, dass die Emissionen ei-
ner grossen Stadt, beispielsweise Mai-
land, eine Verschiebung der Ozonpro-
duktion zu VOC-Limitierung bewirken
kann. Schon nach ein paar Stunden hat
sich das System wieder zur NO_-Limitie-
rung gewandt. :
Modellrechnungen fiir das schweizeri-
sche Mittelland zeigen, dass auch hier die
Ozonproduktion im Sommer durch das

Angebot von NO_beschednkt ist. Um die-

Bedeutung biogener Spurengase 2zu
quantifizieren, wurde ein Ozonprodukdti-
onspotential (OPP) definiext, das heisst
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die Differenz zwischen der Modellkon-
zenlration nach drei Tagen und der An-
fangskonzentration. Biogene Emissio-
nen alleine resultieren in einem OPP von
17 %. Anthropogene Emissionen fiir sich
alleine ergeben ein OPP von 89 %. Das
Weglassen der biogenen NO-Emissionen

. senkt das OPP um 5 %. Das Modell zeigt,

dass die Emissionen von biogenen VOCs
die Wirksamkeit von Reduktionsstrate-
gien von anthropogenen VOC-Emissio-
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