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Achema 2022: Qualititskriterien wie Wein-
farbe einfach und schnell mit neuem

Testsystem bestimmen
09.08.2022, Technische Universitit Kaiserslautern

en Wein im Glas schwenken, ihn gegen das
DLicht halten und an ihm riechen. Es gibt

viele Kriterien, die liber die Qualitdt des
Weins entscheiden. Wichtig ist dies nicht nur,
wenn der Wein schon abgefiillt in der Flasche im
Superregalmarkt steht, sondern vor allem wéhrend
der Produktion, wenn er noch am Géren ist. Gerade
in kleinen und mittelstindigen Weinbetrieben ist
eine Uberwachung der Weingirung allerdings fast
unmoglich. ,,Viele Winzer setzen zwar auf ihre Er-
fahrung und riechen zum Beispiel am Wein®, sagt
Sarah Di Nonno, die dazu im Lehrgebiet Biover-
fahrenstechnik bei Professor Dr. Roland Ulber an
der TU Kaiserslautern forscht. ,,Aber auch dies
kann eine Analyse verschiedener Parameter nicht
ersetzen. In den Weingiitern selbst gebe es vor Ort
meist nicht ausreichend Platz und die finanziellen
Mittel fiir ein Analyselabor. ,,So etwas ist zudem
mit Zeit und hohen Kosten verbunden, da Proben
in groBe Labore geschickt werden miissen.
Stimmt etwas mit dem Wein nicht, geht dabei wert-
volle Zeit verloren, um bei der Girung eventuell
nachzusteuern.

Das Team um Di Nonno und Ulber arbeitet daher
an einem einfachen, platzsparenden Testsystem,
das Winzer vor Ort nutzen kénnen. Dabei handelt
es sich um ein sogenanntes Photo- und Fluorimeter,
das als tragbares Gerdt im Winzerkeller zur An-
wendung kommen soll. Es besitzt eine Kammer, in
die die Probe des Weins hineingestellt wird. LEDs
erzeugen auf der einen Seite der Kammer Licht ei-
ner bestimmten Wellenldnge, das durch die Probe
geschickt wird. ,,Auf der anderen Seite befindet
sich ein sogenannter Phototransistor, ein
Lichtsensor, der misst, wie viel davon absorbiert
wird®, erldutert Di Nonno das Verfahren.

Bei groBBeren Photometern setzt man auf das ganze
Spektrum des Lichts. ,,Hier ist das aber zu aufwen-
dig, weshalb wir uns nur auf einzelne Wellenldn-
gen konzentrieren.” Mithilfe einer neuen Rechen-
methode, bei der acht Punkte dieses Spektrums

——

ausreichen, konnen die Forscherinnen und For-
scher den Verlauf der Kurve berechnen und damit
direkt die Farbe des Weins ermitteln. Bei der ur-
spriinglichen Farbbestimmungsmethode werden 90
Messwerte benotigt, weshalb sich das Team nur auf
einzelne Wellenldngen konzentriert. ,,Diese Be-
rechnung funktioniert. Wir miissen sie in einem
nachsten Schritt noch in die Kammer einbinden®,
so Di Nonno weiter.

Neben der Farbe des Weins sind aber auch noch an-
dere Parameter interessant, um die Qualitdt des
Weins im Blick zu behalten. Dazu zéhlen beispiels-
weise der Histamingehalt, die Konzentration von
Milchsaurebakterien, die Eiweil3stabilitdt oder die
Zellviabilitit der Hefe, also wie viele lebende He-
fezellen sich in der Population befinden. Auch da-
ran wird derzeit geforscht. Das Kaiserslauterer
Team arbeitet dazu eng mit Kolleginnen und Kol-
legen vom Weincampus in Neustadt zusammen.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news799530.

Verbot von Titandioxid in Lebensmitteln
04.08.2022, Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit (BVL)

ei der jlingsten Risikobewertung des Stoffes
Titandioxid konnte eine erbgutschidigende

Wirkung nicht ausgeschlossen werden. Ti-
tandioxid wurde daraufhin die Zulassung als Le-
bensmittelzusatzstoff E 171 EU-weit entzogen. Ab
dem 8. August 2022 diirfen Lebensmittel, dic E 171
enthalten, nicht mehr in den Verkehr gebracht wer-
den. Das teilte das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) heute in
Berlin mit.

Titandioxid wurde bislang u. a. als weil3es Farbpig-
ment und als Tragerstoff fiir andere Farbpigmente
eingesetzt. So wurde es z. B. in Siiwaren, Uberzii-
gen und Dragees verwendet. Im Mai 2021 kam die
Europédische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
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(EFSA) bei der Neubewertung von Titandioxid als
Lebensmittelzusatzstoff E 171 jedoch zu dem Er-
gebnis, dass die Verwendung als Lebensmittelzu-
satzstoff nicht mehr ldnger als sicher angesehen
werden konne. Eine erbgutschidigende Wirkung
(Genotoxizitdt) konnte nicht ausgeschlossen wer-
den.

Die Europdische Kommission hat darauthin die
Zulassung der Verwendung von E 171 in Lebens-
mitteln mit einstimmiger Billigung der EU-Mit-
gliedstaaten aufgehoben. Mit Inkrafttreten der Ver-
ordnung (EU) 2022/63 zum 7. Februar 2022 ist Ti-
tandioxid als Lebensmittelzusatzstoff E 171 somit
nicht mehr zugelassen.

Bis zum 7. August 2022 diirfen Lebensmittel, die
gemil den vor dem 7. Februar 2022 geltenden Vor-
schriften hergestellt wurden, noch in den Verkehr
gebracht werden. Nach diesem Zeitpunkt diirfen sie
bis zu ihrem Mindesthaltbarkeits- oder Ver-
brauchsdatum auf dem Markt bleiben.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter hitps.//idw-on-
line.de/de/news799476.

Vogel bereicherten den Speiseplan der

Neandertaler
02.08.2022, Eberhard Karls Universitét Tiibingen

ass die Neandertaler in der Mittleren Alt-
Dsteinzeit, vor mehr als 65.000 Jahren, auf

der Schwibischen Alb GroBwild wie Ren-
tiere, Wildpferde oder Wollnashorner jagten, gilt
als wissenschaftlich gesichert. Die Jagd auf flinke,
wendige Kleintiere wie Schneehiihner oder -hasen
hingegen wurde den Neandertalern lange nicht zu-
getraut. Jetzt haben Ausgrabungen in der Welterbe-
Hohle Hohle Fels auf der Schwibischen Alb nahe
Schelklingen fiir das mittlere Europa die bislang
besten Belege fiir solche Verhaltensweisen er-
bracht: Auf Vogelknochen fanden sich Schlacht-
spuren, die von Neandertalern stammen miissen.
Das Team von Professor Nicholas Conard aus der

(
\

Abteilung Altere Urgeschichte und Quartirokolo-
gie der Universitit Tiibingen hat eine groBere
Menge rund 65.000 Jahre alter Vogelknochen ge-
borgen, untersucht und bei einer Pressekonferenz
am Dienstag als ,,Fund des Jahres* vorgestellt. Die
Ausgrabungsergebnisse werden in der aktuellen
Ausgabe der Fachzeitschrift Archdologische Aus-
grabungen in Baden-Wiirttemberg verdffentlicht.

Allein im zehnten archdologischen Horizont (AH
X) — einer tieferen Sedimentschicht unterhalb der
Fundschichten des modernen Menschen, die an-
hand von Elektronen-Spin-Resonanz-Datierungen
auf ein Alter von rund 65.000 Jahren bestimmt
wurde — waren 1.187 Vogelknochen gefunden wor-
den. Die meist bruchstiickhaft kleinen Knochen
stammen von RaufuBhithnern, 2zu denen
Schneehiithner, Auerhithner und Birkhithner zih-
len, sowie von Entenvogeln, denen auch Génse und
Schwine zuzurechnen sind. Insbesondere sechs der
Knochen sind etwas Besonderes, da sie eindeutige
Werkzeugspuren des Neandertalers zeigen. ,,Die
meisten Spuren sprechen dafiir, dass Gelenke aus-
einandergebrochen und Fleisch vom Knochen ge-
16st wurde®, sagt Prof. Conard. Wihrend der GroB-
teil der ausgegrabenen Knochen von Raubtieren in
die Hohle gebracht worden waren, verraten die
sechs Knochen mit den eindeutig menschlichen
Schlachtspuren viel iiber die lang unterschéitzte
okologische Anpassungsfahigkeit und die kogniti-
ven Féhigkeiten der Neandertaler, so Prof. Conard
weiter: ,,Wahrscheinlich konnten schon die Nean-
dertaler Vogel jagen, um sich neben dem Fleisch
von Pferd, Rentier und anderem Grofwild weitere
Kalorien- und Nihrstoffquellen zu erschlieBen.*

Die Erkenntnisse aus dem Hohle Fels fligen sich in
eine Reihe von archdologischen Funden der ver-
gangenen Jahre ein: Fiir Siideuropa gelang vor ei-
nigen Jahren erstmals der Nachweis, dass die Ne-
andertaler ein grof3eres Nahrungsspektrum nutzten
als bisher bekannt und daher auch gezieltere Jagd-
strategien entwickelt haben mussten. Typische
Schnitt- und Schabspuren anderenorts legen auch
nahe, dass sich Neandertaler mit Vogelfedern und
Krallen schmiickten. Damit miisse die Annahme,
dass die Neandertaler aufgrund ihrer mangelnden
geistigen Fihigkeiten und ihres eingeschrinkten
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Erndhrungsplans ausgestorben seien, revidiert wer-
den, meint Dr. Stefanie Kolbl, geschiftsfithrende
Direktorin des Urgeschichtlichen Museums Blau-
beuren (urmu): ,,Wir miissen uns vom verbreiteten
Bild des muskelbepackten Neandertalers mit ein-
seitiger Vorliebe fiir Mammutsteaks 160sen: Hoch-
intelligente Jagdstrategien, das Bediirfnis nach
Schmuck und, wie wir wissen, das Bestatten von
Toten — all das weist die Neandertaler als flexible
und symbolisch begabte Menschen aus, die weit
mehr im Sinn hatten als das blanke Uberleben.*

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-

beitrag/Quelle ist zu finden unter htips://idw-on-
line.de/de/news799325.

Geruchsstoffanalytik 2.0 — Technik fiir die
Isolierung fliichtiger Lebensmittelinhaltsstoffe
optimiert

29.07.2022, Leibniz-Institut fiir Lebensmittel-Systembiolo-
gie

inem Forschungsteam des Leibniz-Institut
fiir Lebensmittel-Systembiologie an der

Technischen Universitdt Miinchen (LSB) ist
es gelungen, eine bewihrte Methode zur schonen-
den, Artefakt-vermeidenden Isolierung fliichtiger
Lebensmittelinhaltsstoffe zu automatisieren. Wie
die aktuelle Vergleichsstudie des Teams nun zeigt,
bietet die automatisierte Solvent-Assisted Flavor
Evaporation (aSAFE) gegeniiber dem manuellen
Verfahren erhebliche Vorteile. Sie erzielt durch-
schnittlich hohere Ausbeuten und senkt das Konta-
minationsrisiko durch nichtfliichtige Substanzen.

Das optimierte Verfahren ist vor allem fiir die Ge-
ruchsstoffanalytik von Bedeutung. Geruchsstoffe
tragen wesentlich zum sensorischen Profil eines
Lebensmittels bei und beeinflussen mafgeblich, ob
wir es mogen oder nicht. Die Schliisselgeruchs-
stoffe in einem Lebensmittel zu kennen, die das
Aroma eines Lebensmittels pragen, ist daher so-
wohl fiir die analytische Qualitétskontrolle als auch
fiir die gezielte Produktentwicklung in der Lebens-
mittelindustrie interessant.

——

Viele etablierte Verfahren fithren zu Verlusten
empfindlicher Geruchsstoffe sowie zu geruchsakti-
ven Artefakten und sind daher fiir die Geruchsstoft-
forschung ungeeignet. Die im Jahr 1999 entwi-
ckelte, manuelle SAFE-Technik ermdglichte erst-
mals, auf einfache Weise auch thermisch labile Ge-
ruchsstoffe aus Lebensmitteln ohne Artefakt-Bil-
dung zu isolieren. ,,Eine wichtige Voraussetzung,
um mithilfe weiterer Analysemethoden die Schliis-
selgeruchsstoffe zu identifizieren®, sagt Philipp
Schlumpberger, der zusammen mit Christine Stiib-
ner zu gleichen Teilen zur Studie beigetragen hat.
Beide promovieren derzeit am LSB.

Heute ist die manuelle SAFE weltweit als ein Stan-
dardverfahren der Aromaforschung etabliert. Den-
noch sah das Forschungsteam Optimierungsbedarf
bei der Bedienungsfreundlichkeit, bei den erzielten
Ausbeuten und bei der Verminderung des Risikos
eines Transfers von nichtfliichtigem Material, das
die folgenden Analysenschritte erheblich storen
kann. ,,Wie wir feststellten, sind die Probleme vor
allem in der manuellen Bedienung des Ventils am
Tropftrichter begriindet. Daher haben wir es durch
ein elektronisch gesteuertes, pneumatisches Ventil
ersetzt. Um die SAFE-Apparatur vollstindig zu au-
tomatisieren, erweiterten wir sie fakultativ durch
ein automatisches Fliissigstickstoff-Nachfiill- so-
wie ein Endpunkt-Erkennungs- und Abschaltsys-
tem®, erkldart Martin Steinhaus, Sektions- und Ar-
beitsgruppenleiter am LSB.

Wie die Studie des Teams nun zeigt, erhdhte der
Einbau des automatischen Ventils die Ausbeuten
insbesondere bei lipidreichen Lebensmittelextrak-
ten und fiir Geruchsstoffe mit vergleichsweise ho-
hem Siedepunkt. Zudem sind Bedienungsfehler,
die bei der manuellen Variante zu einer Kontami-
nation der Isolate mit nichtfliichtigen Substanzen
fiihren konnen, bei der automatisierten SAFE aus-
geschlossen.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-

beitrag/Quelle ist zu finden unter hitips://idw-on-
line.de/de/news799165.
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Hungersnote und Krankheitserreger trieben
die Verbreitung der Laktosetoleranz in Europa

voran
27.07.2022, Johannes Gutenberg-Universitit Mainz

islang wurde weithin angenommen, dass
B die Laktosetoleranz entstand, weil sie dem

Menschen erlaubte, mehr Milch und Milch-
produkte zu konsumieren. Die neue Forschung legt
jedoch eine andere Ursache nahe. Durch die Kar-
tierung der Muster des Milchkonsums in den letz-
ten 9.000 Jahren, die Untersuchung der britischen
Biobank und die Kombination alter DNA-, Radio-
kohlenstoff- und archédologischer Daten mit Hilfe
neuer Computermodellierungstechniken konnte
das Team zeigen, dass Hungersnote und die Belas-
tung durch Krankheitserreger die Entwicklung der
Laktosetoleranz am besten erkldren.

Um Laktose zu verdauen, miissen wir das Enzym
Laktase in unserem Darm produzieren. Fast alle
Sauglinge produzieren Laktase, aber bei den meis-
ten Menschen weltweit nimmt diese Produktion
zwischen dem Abstillen und dem Jugendalter rasch
ab. Ein genetisches Merkmal, die so genannte Lak-
tasepersistenz, hat sich jedoch in den letzten 10.000
Jahren mehrfach entwickelt und in verschiedenen
milchtrinkenden Bevdlkerungsgruppen in Europa,
Zentral- und Stidasien, dem Nahen Osten und Af-
rika verbreitet. Heute ist etwa ein Drittel der Er-
wachsenen in der Welt laktasepersistent.

,Um zu verstehen, wie sich die Laktasepersistenz
entwickelt hat, miissen wir zunidchst wissen, wo
und wann die Menschen Milch konsumiert haben®,
so Prof. Richard Evershed, Hauptautor der Studie.
Evershed und sein Team von der University of
Bristol leisteten Pionierarbeit bei der Erkennung
von Milchfetten, die von archéologischen Gefdllen
aufgenommen wurden. Daraus geht hervor, dass
Milch in der europidischen Vorgeschichte seit den
Anfangen der Landwirtschaft vor fast 9.000 Jahren
in groem Umfang verwendet wurde, wobei die
Verwendung in verschiedenen Regionen zu unter-
schiedlichen Zeiten zu- und abnahm.

Das UCL- und JGU-Team stellte unter der Leitung
von Mark Thomas zunéchst eine Datenbank tber

——

das Vorhanden- bzw. Nichtvorhandensein der ge-
netischen Variante der Laktasepersistenz zusam-
men, indem es veroffentlichte alte DNA-Sequen-
zen von mehr als 1.700 préhistorischen Individuen
zusammentrug. Als nichstes entwickelte das Team
einen neuen statistischen Ansatz, um zu untersu-
chen, inwieweit Verdnderungen im Milchkonsum
im Laufe der Zeit die natiirliche Selektion fiir Lak-
tasepersistenz erkldren. Bemerkenswerterweise
fanden sie keinen Zusammenhang, obwohl sie mit
Simulationen zeigen konnten, dass sie diesen Zu-
sammenhang erkennen wiirden, wenn er denn be-
stiinde. Diese Ergebnisse stellen die seit langem
vertretene Ansicht in Frage, dass das Ausmal des
Milchkonsums die Entwicklung der Laktasepersis-
tenz vorantrieb. Die Untersuchung hatte zudem
mehr Fragen aufgeworfen, als sie beantwortet
hatte. Wenn es nicht der Milchkonsum war (abge-
sehen von seinem bloen Vorhandensein), was
trieb dann diese turbogeladene natiirliche Selektion
an?

Prof. George Davey Smith, Direktor der MRC In-
tegrative Epidemiology Unit an der Universitit
Bristol, untersuchte die Daten der britischen Bio-
bank, die genetische und medizinische Daten von
mehr als 300.000 lebenden Personen enthilt. Er
fand nur minimale Unterschiede im Milchtrinkver-
halten zwischen genetisch laktase-persistenten und
nicht-persistenten Personen. Entscheidend ist, dass
die liberwiegende Mehrheit der Menschen, die ge-
netisch gesehen keine Laktasepersistenz aufwei-
sen, keine langfristigen negativen gesundheitlichen
Auswirkungen des Milchkonsums verspiiren. Dies
deutet darauf hin, dass neben dem bloflen Vorhan-
densein von Milch in der prahistorischen Ernih-
rung bisher unbekannte Faktoren fiir den raschen
Anstieg der Laktasepersistenz verantwortlich sind.

Mark Thomas stellte dhnliche Uberlegungen an, al-
lerdings mit einem stirkeren Fokus auf préhistori-
sche Hungersnéte: ,,Wenn man gesund, aber nicht
laktasepersistent ist und viel Milch trinkt, kann
man Krimpfe bekommen, vielleicht auch Durch-
fall und Blédhungen. Das ist nicht angenehm, aber
auch nicht tddlich. Wenn Sie jedoch stark unterer-
néhrt sind und Durchfall haben, dann haben Sie le-
bensbedrohliche Probleme. Und vielleicht ist das
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die beschleunigte natiirliche Auslese, nach der wir
suchen. Wenn ihre Ernten ausfielen, konsumierten
prahistorische Menschen eher unfermentierte
Milch mit hohem Laktosegehalt - genau dann,
wenn sie es nicht tun sollten.*

Um diese Ideen zu testen, hat Thomas' Team Indi-
katoren fiir vergangene Hungersndte und die Belas-
tung durch Krankheitserreger in ihre neue statisti-
sche Methode integriert. Dr. Yoan Diekmann, Bio-
informatiker an der Johannes Gutenberg-Universi-
tat Mainz, fasst zusammen: ,,Die Ergebnisse stiitz-
ten eindeutig beide Erklarungen - die Laktase-
persistenz-Genvariante war einer stirkeren natiirli-
chen Selektion unterworfen, wenn es Anzeichen
fiir groBere Hungersnote und mehr Krankheitserre-
ger gab.“

Die neue Forschung zeigt, dass die Gesundheit der
Menschen in der spiteren Vorgeschichte, als die
Bevolkerung und die Siedlungsgrofle wuchsen, zu-
nehmend durch schlechte sanitire Verhiltnisse und
zunehmende Durchfallerkrankungen, vor allem tie-
rischen Ursprungs, beeintrichtigt wurde. Unter die-
sen Bedingungen hitte der Verzehr von Milch zu
einem Anstieg der Sterblichkeitsrate gefiihrt, wo-
bei Menschen ohne Laktasepersistenz besonders
gefdhrdet gewesen wiren. Diese Situation hitte
sich unter den Bedingungen einer Hungersnot noch
weiter verschirft, wenn Krankheiten und Unterer-
ndahrung zunehmen. Dies wiirde dazu fiihren, dass
Individuen, die keine Kopie der Laktasepersistenz-
Genvariante in sich tragen, mit groerer Wahr-
scheinlichkeit vor oder wéhrend ihrer reprodukti-
ven Jahre sterben, was die Pravalenz der Laktase-
persistenz in der Bevolkerung in die Hohe treiben
wiirde. ,,Es scheint, dass die gleichen Faktoren, die
heute die menschliche Sterblichkeit beeinflussen,
die Entwicklung dieses erstaunlichen Gens in der
Vorgeschichte vorangetrieben haben®, so Dr. Yoan
Diekmann.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news799094.
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