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Grundlagen
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Jahrtausendealte Technologie
Weltweit verbreitet
Umwandlung von Inhaltsstoffen mit Hilfe von Enzymen

Durch Bakterien, Hefen oder Schimmelpilze ausgefuhrt
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Zielsetzung
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Milchsauregarung

N

Energiestoffwechsel, wobei Kohlenhydrate zu Laktat abgebaut werden o
Reduktion des pH-Wertes
— Homofermentativ:
Bildung von Laktat | 4
— Heterofermentativ:
Bildung von Laktat, Ethanol, CO,
&
—
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Sauerkraut 7

WeilSkohl, in diinne Streifen geschnitten, Zusatz von Salz
Heterofermentative und homofermentative Phase
Nutzung der vorhandenen Mikrobiota (MSB)

Wie kdnnen sich MSB gegenuber der Ubrigen Mikrobiota durchsetzen?

T A

Wie kann so eine erfolgreiche Milchsauregarung gewahrleistet werden?

— Salz, Temperatur, Anaerobiose, Saure o>
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Fermentierte Lebensmittel
aus aller Welt
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Kefir

Ursprung in Kaukasus-Region
dickflissiges Sauermilchgetrank, mit Kefirpilzen fermentiert

enthalt Kohlensaure, protein- und vitaminreich
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Kombucha

Ursprung vor Uber 2000 Jahren in China als Heilmittel
Fermentation von gesulStem Griun- oder Schwarztee

mit Teepilz versetzt (Hefen, Essigsaurebakterien)
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Weitere Produktbeispiele

-
Schwarzer Knoblauch Salzzitrone
suf3-sauerlicher Geschmack Marokko
Starke Antioxidative Wirkung milderer Geschmack als Rohware

Farbe > Maillard-Reaktion

Fermentierte Lebensmittel | Leonie Liissem, Lorena Stellmes, Sebastian Koch,
Christian Mansfeld

31.05.2021



Sojaprodukte

Miso
Ursprung Japan

GewdUlrzpaste
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Tempeh

Ursprung Indonesien

mit Pilzmycel
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Natto

Ursprung in Japan

viskos, suRlich




Forschungsgebiete

Fermentierte Nahrungserganzungsmittel, Reststoffverwertung
Fermentative Gewinnung von Biopolymeren

Kultivierung von Mikroorganismen zur Produktion von Metaboliten
Biologische Herstellung von Wasserstoff als Energietrager

Milchersatzprodukte auf Basis pflanzlicher Ausgangsmaterialien
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Praxisbeispiel

eusser
Sauerkraut
Herzhaft
im Geschmack
—
’
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Praxisbeispiel — Herstellung von Sauerkraut

Wachstum
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Praxisbeispiel — Herstellung von Sauerkraut

Rohwarenanlieferung
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Eingangskontrolle
- GroRRe / Optik

- Temperatur

- Trockenmasse

- Ascorbinsaure

- Nitrat
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Praxisbeispiel — Herstellung von Sauerkraut

Entfernen von aulleren Blattern und Sichten
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Schneiden /

Einsalzen
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Siloeinschnitt /

Garung
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-
Entleeren und
Uber die weitere Verarbeitung
entscheiden
F
;é,;"
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Praxisbeispiel — Herstellung von Sauerkraut

Abfullung
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Praxisbeispiel — Herstellung von Sauerkraut

Pasteurisation und Verpackung
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Praxisbeispiel — Fermentierte Bohnen

Milchsaurevergorene Schneidebohnen
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Praxisbeispiel - Fermentierte Bohnen

Milchsaurevergorene Schneidebohnen
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Praxisbeispiel — Fermentierte Bohnen

Milchsaurevergorene Schneidebohnen

31.05.2021 Christian Mansfeld
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Praxisbeispiel

Milchsaurevergorene Schneidebohnen
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Praxisbeispiel

Milchsaurevergorene Schneidebohnen
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Praxisbeispiel

Fragen zur Produktion / Herstellung
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Ernahrungsphysiologische
Bedeutung
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Ernahrungsphysiologische Bedeutung

Probiotische Antikanzerogene Abbau von
Wirkung Wirkung Ablagerungen in
Blutgefillen

Einfluss auf die
COVID-19
Sterberate
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Probiotische Wirkung

Probiotika: MO (z.B. MSB), die sich im Darm vermehren -
gesundheitsfordernde Wirkung

Wirkung — bessere Verdauung, Aufnahme von Nahrstoffen

Darmmikrobiom spielt eine entscheidende Rolle fiir unser gesamtes
Wohlbefinden

Laktobazillen starken eine intakte Darmbarriere
— verringert Eindringen unerwunschter Bakterien
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Antikanzerogene Wirkung

gesunde Mikroflora - verringert die Bildung von kanzerogener
Substanzen

durch Saurebildung - Absenkung pH-Wert - unterdrickt

Umwandlung von primarer in die sekundare (krebserregende)
Gallensaure 4 4

unerwiunschte MO konnen sich nicht vermehren

— das Risiko fur Dickdarmkrebs wird verzogert
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Abbau von Ablagerungen ‘(

Fermentierte LM liefern auch Enzyme
- Natto

Sojabohne wird mit Bacillus subtilis Natto fermentiert S
— Bildung Nattokinase |

| b
Vorkommen von Bacillus subtilis Natto = Reisstroh e - 4

Nattokinase - kann Ablagerungen in
Blutgefallen abbauen
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Einfluss auf die COVID-19 Sterberate

Geringere COVID-19 Sterberate in Landern mit Verzehr von fermentierten Gemiise

SARS-CoV-2 bindet an
Rezeptor

l

Verstarkung der

(AT,R)-Achse «—— Antioxidantien = blockiert (AT,R)-Achse

l+ Oxidativer Stress

Kohl (Sulforaphan)

L had : . ,
ungenschaden Fermentiertes Gemiise (Laktobazillen)

Endothelschaden
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Fazit

Um einen gesundheitlichen Effekt zu erzielen, muss fermentiertes Gemuse Uber
einen langeren Zeitraum verzehrt werden

Bakterielle Darmbesiedlung individuell

Nur unpasteurisiertes fermentiertes Gemiuse

enthalt Probiotische Bakterien (MSB)!
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Nachteile und Risiken
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Tradition trifft Trends
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