Rerst interessantes Phano-
men: Je nach Individuum ist
das Meristem vergrofiert
oder verkleinert, charakteri-
siert durch eine vergroRerte
beziehungweise verkleiner-
te Zellzahl. Entsprechend tra-
gen die Pflanzen mehr oder
weniger Bliten mit mehr
oder weniger BlUtenorganen.
Pflanzen mit zuviel SUB-Ak-
tivitat zeichnen sich nur durch
vergroRRerte Meristeme aus.
Diese Resultate deuten da-
rauf hin, dass sich SUB di-
rekt auf die Grofiengebung
des Meristems auswirkt. Die
genetische Analyse ergab,
dass SUB unabhéngig vom
CLV-WUS-Mechanismus

agiert. Eine Interpretation des
Erscheinungsbildes von sub-
Mutanten schlagt fur die
SUB-Funktion ein biphasi-
sches Muster vor: Zu einem
frlihen Zeitpunkt ist SUB Tell
einer Signallbertragung, die
die Zellproliferation im Me-
ristem positiv reguliert; spa-
ter hemmmt der SUB-Mecha-
nismus die Zellproliferation.
Ahnliche biphasische Sze-
narien sind grundsatzlich fur
menschliche und tierische
Wachstumsfaktoren und de-
ren Rezeptoren bekannt. In
Pflanzen wurde ein solches
System bis jetzt noch nicht
beschrieben. Die TUM-Arbeits-
gruppe will nun den SUB-
Signaltransduktionsmechanis-
mus im Detail aufklaren. Das
dirfte auch fir die Praxis
interessant sein, da die Ma-
nipulation des SUB-Gens bei
Nutzpflanzen wie Reis, Mais
oder Weizen zu einem er-
hohten Ertrag fihren konnte.

Kay Schneitz

Technische Mikrobiologie: Neuartige Lebensmittel

»Weliness-Mikroben« fiir die
Backstube

Neue Erkenntnisse der Lebensmittel-Forschung eréffnen
neue Produktionsverfahren fiir nmoderne« Lebens-
mittel, bei denen nicht nur der Nahrwert, sondern auch
der Genusswert und der Beitrag zur gesundheitsbe-
wussten Erndahrung im Vordergrund steht - ganz nach den
Anspriichen der heutigen Gesellschaft. Der Lehrstuhl fiir
Technische Mikrobiologie der TUM (Prof. Rudi F. Vogel)
am Wissenschaftszentrum Weihenstephan hat
bestimmte Laktobazillen untersucht, die fiir die Eigen-
schaften von Brot und Backwaren eine Rolle spielen.

Heute fragen Konsumenten nicht nur nach dem Na&hr-
wert von Lebensmitteln, sondern auch nach der sensori-
schen Qualitat und dem Beitrag zur gesundheitsbewussten
Erndhrung. Joghurt, Semmeln und Fruchtsaft sollen einen
moglichst hohen Genuss-
wert haben und sich mdg-
lichst auch noch positiv auf
die Gesundheit auswirken.
»Wellness« ist das Schlag-
wort fUr diesen Beitrag zu
korperlichem und seelischem
Wohlbefinden. Die Kenntnis
der wissenschaftlichen Grund-
lagen unserer traditionellen
Lebensmittelfermentationen
erlaubt die Herstellung von
Lebensmitteln, die diesen
Anspriichen der heutigen Ge-
sellschaft entgegenkommen.
Die Milchindustrie beispiels-
weise nutzt das genetische
und physiologische Potenti-
al von Milchsaurebakterien,

liche Uberlieferungen der
Antike belegen, welch ho-
hen Stand die Backtechnik
seit der Jungsteinzeit hatte.
Brot und Backwaren wur-
den damals Uber Sauerteig-
fihrungen hergestellt, die
bis in die Gegenwart Be-
deutung haben. Die Mikro-
flora traditionell geflhrter
Sauerteige besteht aus
Laktobazillen und Hefen,
die durch Uberimpfen auf
die nachste Charge - das
»Anfrischen« - standig in
einem stoffwechselaktiven
Zustand gehalten werden.
Trotz des hohen Kontami-
nationsdrucks bei der un-
sterilen Sauerteigfiihrung
in der Backerei ist diese
Mikroflora in der Regel er-
staunlich stabil. In Einzelfallen
fand man, dass sich die Flora

um solche trendigen Pro-
dukte herzustellen. Die TUM-
Wissenschaftler befassen

Laktobazillen, hier L. sanfranciscensis (VergroRerung 1:1000), sind
neue Beispiele dafiir, dass Organismen aus traditionellen Lebens-
mittelfermentationen, die auf jahrhundertealtem empirischem Wissen
beruhen, ein erhebliches Potential fiir die Produktion moderner

Lebensmittel haben.

sich mit Laktobazillen aus
Sauerteigen. In mehreren
Projekten untersuchen sie
Taxonomie, Physiologie und Genetik dieser Mikroorganis-
men. Auf der 2. Wissenschaftstagung »Lebensmittel und
Gesundheit«, durchgefihrt im Februar 2003 vom TUM-Wis-
senschaftszentrum Weihenstephan und organisiert von Prof.
Ulrich Kulozik, gaben sie Einblicke in diese Studien.

Seit mehreren tausend Jahren ist Brot ein Teil der Mensch-
heitsgeschichte und eine der wichtigsten Grundlagen der
menschlichen Erndhrung. Archéologische Funde und schrift-
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Uber Jahrzehnte hinweg -
entsprechend mehreren
10000 Generationen mikro-
biellen Wachstums - stabil
aus wenigen Stammen zu-
sammensetzte. Als typische
Vertreter der Sauerteig-
Mikroflora wurden neben
weiteren Laktobazillen
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Lactobacillus sanfranciscen-
sis und Lactobacillus pontis
identifiziert. Ziel der TUM-
Wissenschaftler ist es, diese
Organismen und ihre Okolo-
gie besser zu verstehen und

haltsstoffe des Mehls, etwa
Phytinsdure, werden wahrend
der Sauerteigfermentation weit
gehend abgebaut. Bei der
Verdauung wvon Sauerteig-
brot wird im Vergleich zu un-

Kontakte zu Mexiko wachsen

Ty

stabilisieren dadurch die Darm
flora. Die Wissenschaftler konn-
ten nachweisen, dass ein
erheblicher Anteil der Lakto-
bazillen aus Sauerteigen fa-
hig ist, Poly- und Oligosac-

Hochrangige Vertreter
aus Wissenschaft
und Politik Mexikos
statteten im Januar
2003 der TUM eine Stipp-
visite ab. Im Senats-
saal der TUM diskutierten
ste mit Wissenschaftlern
der Hochschule, der
DLR-Oberpfaffenhofen
und der Firma BMW.
Zentrales Thema war
der Technologietransfer
von Universitaten und
Forschungsinstituten
in die Industrie. Betont
wurden die guten Erfolge
der bersits bestehenden
Kooperationen zwischen
der TUM und mexikani-

schen Universitaten; im Wesentlichen werden Studierende ausgetauscht sowie gemeinsame Forschungs-
projekte und Summer Schools in Mexiko, aber auch an der TUM durchgefiihrt. In Zukunft sollen die Kon-
takte weiter intensiviert werden. Das Bild zeigt {v.l.}: 8.E. Jorge Eduardo Navarrete Lopez, Botschafter der
Vereinigten Mexikanischen Staaten in der Bundesrepublik Deutschland, Dr. Wolf-Ruthart Born, deutscher
Botschafter in Mexiko, TUM-Vizeprasident Prof. Ernst Rank, Jaime Parada, Generaldirektor des Nationa-
len Rats fiir Wissenschaft und Technologie (CONACYT), Hans Spitzner, Staatssekretar fiir Wirtschaft, Ver-
kehr und Technologie, und Porfirio Mufoz Ledo, mexikanischer Botschafter bei der Européischen Union.

Fata: Albert Scharger

sie so fiur traditionelle und
neue Anwendungen besser
nutzbar zu machen. Hierbei
stellt sich auch die Frage,
welchen zusatzlichen Nutzen
ein verstandnishasierter Ein-
satz von L. sanfranciscensis in
Lebensmitteln bringen kann.

Brot gilt wegen seines
hohen Gehalts an Starke, Bal-
laststoffen und Minorbestand-
teilen als gesundes Lebens-
mittel. Dennoch lassen sich,
was generell fir Backwaren
gilt, seine erndhrungsphysio-
logischen Eigenschaften durch
Sauerteigfihrungen  weiter
verbessern. Antinutritive In-

gesduertem Brot die Starke
langsamer abgebaut, was den
Blutzuckerspiegel langsamer
ansteigen lasst. In den letz-
ten Jahren konnten die TUM-
Forscher die Bildung wvon
Fructanen und Oligefructose
durch L. sanfranciscensis und
L. pontis nachweisen und die
genetischen und biochemi-
schen Grundlagen der Bio-
synthese aufkldren. Diese
Poly- und Oligosaccharide
werden durch den Backpro-
zess und durch pankreati-
sche Enzyme nicht hydroby-
siert, férdern im Verdauungs-
trakt bevorzugt das Wachs-
turn von Bifidobakterien und
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charide zu bilden. Dies er
laubt die Schlussfolgerung,
dass in Sauerteigen grund-
sdtzlich fructanbildende Lak-
tobazillen vorhanden sind.
Diese Eigenschaft wird also
bereits seit langem - unwis-
sentlich - bei der Herstel
lung von Backwaren ge-
nutzt und kann auf Basis
des molekularen Verstand-
nisses der Fructan-Biosynr-
these zur weiteren Verbes-
serung der Qualitadt von Brot
und anderen Lebensmitteln
beitragen.

Traditionell gefiihrte Sau-
erteigbrote gelten in Europa

als Referenzprodukte flr Brot-
qualitdt im Hinblick auf Aro-
rma, Textur und Haltbarkeit.
Spezitische  Stoffwechsel
leistungen der Laktobazillen
tragen zusammen mit En-
zyrmaktivititen des Mehls
zur sensorischen Qualitdt von
Brot bei. Wahrend der Sau-
erteigfermentation wird ein
Teil der Getreideproteine ab-
gebaut, Amincsduren wver-
wandeln sich durch mikro-
biellen Stoffwechsel oder
durch thermische Reaktic-
nen wahrend des Backens
in Aromastoffe. Da L. pontis
aus der Aminosdure Arginin
Ornitin hildet, eine Vorstufe
tir den Schlisselaromastoff
der Kruste von Weizenbro-
ten, kann rman durch geziel
ten Einsatz dieser Mikrobe
die réstige Note dieser Brot-
art verstdrken. Untersuchun-
gen zu weiteren mikrohiel
len Stoffwechselleistungen,
die zum Brotarorma beitra-
gen, werden gegenwartig in
einem interdisziplindren For-
schungsprojekt mit der Deut-
schen Forschungsanstalt fir
Lebensmittelchernie in Gar-
ching durchgefiihrt.

Michael G. Génzle,
FRudi £ Vogel
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