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Lactobacillus — lecker und gesund

Die Mikrobe des Jahres haben Sie heute vermutlich
schon mehrfach verzehrt: als Sauerteigbrot mit

Kase oder Salami, im Joghurt oder in Form von
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Sauerkraut, roter Bete, eingelegten Gurken oder
Oliven. Die Laktobazillen - Gbersetzt ,Milch-Stab-
chen” - sind Teil unserer Kulturgeschichte: Vor etwa
7000 Jahren begannen sesshaft gewordene Vieh-
zlchter in Nordeuropa verstarkt Milch(produkte) zu

verzehren. Die Bildung des eigentlich nur bei Saug-

lingen vorhandenen Enzyms Lactase flr den Abbau  ractobacillus verdanken wir vielféiltige haltbare Lebensmittel. In
der Lebensmittelindustrie werden heute gezielt bestimmte Lacto-

von Milchzucker setzte sich daraufhin bei erwach- bacillus-Stdmme zur Fermentation eingesetzt. © Stériko

senen Mitteleuropdern durch - wahrend etwa die

meisten erwachsenen Asiaten bis heute Milchprodukte schlecht vertragen. Die Menschen entdeckten,
dass sauer gewordene Milch nutzbar und lecker sein kann: in Form von Joghurt, Kefir oder Kése bei-
spielsweise. Daflr ist vor allem Lactobacillus verantwortlich — ebenso wie flir Sduerungsvorgange zur
Herstellung von Sauerteigbrot, Sauerkraut oder anderen eingelegten Gemisesorten. Lactobacillus bil-
det aus den vorhandenen Kohlenhydraten Milchsaure. Dadurch sinkt der pH-Wert so stark, dass sich
schadliche Bakterien nicht vermehren kénnen: Lebensmittel werden haltbar. Etwa 5000 solcher Lacto-

bacillus-fermentierter Lebensmittel sind weltweit bekannt.
Partner auf Lebenszeit

Lactobacillus begleitet uns von Geburt an: Bei der Passage
durch den mutterlichen Geburtskanal werden die Bakterien
auf das Baby uUbertragen. Die Laktobazillen schiitzen das
Neugeborene vor Krankheitserregern. Bei Kaiserschnitt-Ge-
burten fehlt dieser Schutz, sodass sich schadliche Bakterien
leichter im unreifen Sauglings-Darm ansiedeln kénnen. Es
gibt Hinweise, dass Laktobazillen die Wahrscheinlichkeit
von Allergien und Autoimmunkrankheiten wie Diabetes und

Morbus Crohn verringern. Teilweise werden daher heutzu-

tage Kaiserschnitt-Babys direkt nach der Geburt mit Bakte-

Lactobacillus salivarius (s. Pfeile) im Blinddarm von
Hiihnerkiiken. Auch im menschlichen Darm sind die rien der Mutter eingerieben.
Laktobazillen wichtig fiir die Verdauung und Immun-

abwehr. © Novozymes A/S



Helfer fir Leib und Seele

Laktobazillen ibernehmen viele weitere Aufgaben fir unsere Ge-
sundheit: Dank bestimmter Enzyme machen sie fir den Men-
schen unverdauliche Kohlenhydrate zuganglich — vor allem die
Ballaststoffe aus Vollkorn und Gemuse, die im Dinndarm die er-
wiinschten Darmbakterien stimulieren. Solche Ballaststoffe wer-
den heutzutage als ,Prabiotika® manchen Lebensmitteln zuge-

setzt, beispielsweise in Form der langkettigen Zucker Inulin oder

Oligofructose. Als ,Probiotika“ werden hingegen Nahrungs- oder

Heilmittel bezeichnet, die gezielt bestimmte Bakterienstamme Lactobacillus reuteri (blau) verklumpt und inak-
o . . . . tiviert den Magenkeim Helicobacter pylori (rot)
enthalten. Ob naturlich oder zugesetzt: Laktobazillen sind wichtig - nier 11.000fach vergrégert. © Novozymes A/S
far die Funktion der Darmschleimhaut, die Nahrstoffe vom Darm ins Blut transportiert und auch unser
Immunsystem untersttzt. Ist es gestort, werden Infekte und Autoimmunkrankheiten wahrscheinlicher.
Studien legen nahe, dass Laktobazillen sogar unser Wohlbefinden beeinflussen: Bestimmte Lactobacil-
lus-Stdmme verringern in Mausen angstliches und depressives Verhalten - mdglicherweise weil sie Bo-

tenstoffe produzieren, die bei der Nervenibertragung im Gehirn eine Rolle spielen.
Milchs&ure fur Bio-Plastik und Medizintechnik

Biotechnologisch werden Laktobazillen eingesetzt, um im in-
dustriellen Maf3stab Milchsaure herzustellen — weltweit etwa
500.000 Tonnen pro Jahr. Als Lebensmittelzusatzstoff (E 270)
- erhoht Milchséure die Haltbarkeit von Back- und SufRwaren so-
' wie Limonaden. Auch Seifen, Cremes und Spulmittel enthalten
die desinfizierend wirkende Milchséure.

Durch Verknipfung mehrerer Milchsaure-Molekile entstehen

C
Milchsaure-Ketten, die Polylactide. Daraus gewonnene Materi-

oly-Milchséure ist biologisci; ab-
baubar. © F. Kesselring, FKuR Willich

alien sind stabil, aber biologisch abbaubar, sodass sie zu Bio-
Folien und -Verpackungen verarbeitet werden. Medizintechniker verwenden Polylactide fir Nahtmate-

rialien und Implantate, die sich nach einiger Zeit im Korper zersetzen.
Anja Storiko (VAAM)

Die Mikrobe des Jahres weist auf die bedeutsame Rolle der Mikroorganismen fiir die Okologie, Gesundheit, Er-
nahrung und Wirtschatft hin. Mikrobiologen der Vereinigung fir Allgemeine und Angewandte Mikrobiologie (VAAM)
wahlen sie im flinften Jahr aus, um auf die Vielfalt der mikrobiologischen Welt aufmerksam zu machen.

Die VAAM vertritt Gber 3500 mikrobiologisch orientierte Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler aus Forschung
und Industrie. Die Bandbreite der Forschung reicht von Bakterien, Archaeen und Pilzen in allen Okosystemen und
in Lebensmitteln Gber Krankheitserreger bis hin zu Genomanalysen und industrieller Nutzung von Mikroorganis-

men, ihren Enzymen und Stoffwechselprodukten.
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