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Pflanzliche Nischenkulturen statt tierische Le-

bensmittel
03.05.2023, Hochschule fiir Wirtschaft und Umwelt Niirtin-
gen-Geislingen

as Agrar- und Erndhrungssystem weltweit
Dund in Deutschland steht aktuell vor gro-

Ben Herausforderungen. Der Erhalt von
Artenvielfalt, die Reduktion von Treibhaus-
gasemissionen im Agrarsektor, die Bereitstellung
von Kohlenstoffsenken, die Anpassung der Land-
nutzungssysteme an den Klimawandel und die Ein-
kommenssicherung im Agrarsektor miissen in einer
nachhaltigen Landbewirtschaftung berticksichtigt
werden.

Der gegenwirtig hohe Anteil tierischer Lebensmit-
tel bringt nicht nur zu gesundheitliche Nachteile
und hohe Emissionen von Treibhausgasen mit sich,
sondern fiihrt zudem zu einer geringer werdenden
Akzeptanz der aktuellen Agrarsysteme.

Fiir die Entwicklung von Losungsansétzen, um die-
sen Herausforderungen zu begegnen, haben sich
HfWU und die HSWT als Partner im Forschungs-
projekt ,regiopakt® im Rahmen der Férdermal-
nahme ,,Zukunftsbetriebe und Zukunftsregionen*
des BMEL zusammengeschlossen. Im Fokus des
Projektes steht der Anbau von Nischenkulturen,
wie z.B. Kichererbsen, Linsen, Quinoa oder Ama-
rant, in der Zukunftsregion Franken-Hohenlohe.
Um fiir solche Nischenkulturen nachhaltige Wert-
schopfungsketten weiter zu entwickeln, sollen ge-
eignete digitale Technologien erprobt werden.

Gebiete wie die Region Franken-Hohenlohe zeich-
nen sich durch sehr vielfiltige und kleinstruktu-
rierte Agrarsysteme aus. Diese haben zwar klare
Wettbewerbsnachteile auf den Weltmérkten, aber
auch den Vorteil, einen breiteren Mix an Okosys-
temleistungen bereitstellen zu kdnnen. Die Fran-
ken-Hohenloheregion ermdglicht so aufgrund ihrer
Klima- und Bodenverhiltnisse etwa den Anbau ei-
ner Vielzahl von Kulturen, also auch Nischenkul-
turen, die zu einem vielfdltigeren Angebot pflanz-
licher Nahrungsmittel beitragen.

——

Digitale Technologien bieten den Betrieben grof3e
Chancen und Moglichkeiten, um sich diese Starken
mit neuen Produkten, Verarbeitungs- und Ver-
marktungswegen am Markt nutzbar zu machen.

Mit der Kick-off-Veranstaltung fand das erste Pro-
jekt-treffen mit den Partnern und Partnerinnen aus
Landwirtschaft, Handel und Beratung an der
HSWT in Triesdorf statt. Begriilt wurden alle Be-
teiligten durch den Projektkoordinator Prof. Dr.
Markus Frank (HfWU), Prof. Dr. Peter Breunig
(HSWT) und den Projekttrager, die Bundesanstalt
fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE), vertreten
durch die Projektbeauftragte Freya Hofeler.

Der Vortrag zu den Zielen und Strukturen des Pro-
jektes diente als Grundlage, alle Beteiligte zu ei-
nem Stimmungsbild einzuladen, welche Nischen-
kulturen sowie Arten- und Klimaschutzleistungen
fiir sie jeweils von Interesse sind. Die Abstimmung
zeigte, dass ein besonders grof3es Interesse bei den
Kulturen Kichererbse und Linse liegt, gefolgt von
Quinoa, Kornerhirse und Lupine. Im Fokus der
Veranstaltung stand zudem der aktive Austausch
untereinander. Dazu wurden in Gruppen mit wech-
selnder Zusammensetzung Leitfragen zur Auswahl
der Nischenkulturen, zu moglichen Arten- und Kli-
maschutzleistungen und den Erwartungen und Bei-
tragen an das Projekt diskutiert.

In dem intensiven Austausch thematisierten die Be-
teiligten von verschiedenen Segmenten der Wert-
schopfungskette, inklusive landwirtschaftlicher
Produktion, angewandter Forschung oder Start-ups
und Marketing, wichtige Aspekte ihrer Arbeits-
schwerpunkte. Dadurch festigte die Auftaktveran-
staltung nicht nur die gemeinsame Basis im Pro-
jekt, sondern erdffnete weitere Ansatzpunkte fiir
die Zusammenarbeit und Ausrichtung aufregionale
Wertschopfungsketten.

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/news813648.

'


https://idw-online.de/de/news813648
https://idw-online.de/de/news813648

Dr. Rainer Wild
STIFTUNG

¥ MEDIENSPIEGEL

Bleiben Sie informiert

04.05.2023
KW 17 bis 18/2023

Beschidigte Kakaobohnen fiir Kosmetik-

produkte
02.05.2023, Fraunhofer-Gesellschaft

ine wichtige Sdule der Wirtschaft in Mittel-
Eund Stidamerika ist der Anbau von Kakao,

der vor allem fiir die Herstellung von Scho-
kolade verwendet wird. Der Kakaoanbau leidet je-
doch schwer unter den Folgen der Pilzkrankheiten
Hexenbesen und Black Pod Disease, die sich in den
1990er Jahren epidemisch verbreiteten und in Bra-
silien zu einem drastischen Einbruch der Kakao-
produktion fiihrten. Trotz aller Bemiihungen gibt es
nach wie vor keinen Erfolg bei der Bekdmpfung der
Krankheiten. In der Schokoladenproduktion miis-
sen beschidigte Kakaofriichte daher weggeworfen
werden.

Hier setzt das CORNET-Projekt (Collective Rese-
arch Networking) »Damaged Beans« an. Ziel ist es,
Verwertungspfade fiir kranke Kakaobohnen zu
etablieren. Eingesetzt werden konnten die bescha-
digten Kakaofriichte z. B. fiir die Herstellung von
Produkten, wie Kosmetika, aber auch fiir Schmier-
stoffe und Reinigungsmittel. Das Fraunhofer IVV
in Freising entwickelt daher im Projekt Damaged
Beans gemeinsam mit der Universitit Campinas
spezifische Methoden, um unterschiedliche Pilz-
kontaminationen zu erkennen, zu klassifizieren und
neue Anwendungen flir minderwertige Kakaoboh-
nen zu identifizieren. Dieser Ansatz hat das Poten-
zial, die gesamte Kakao-Wertschopfungskette zu
optimieren. Landwirte werden in der Lage sein, ei-
nen grofleren Anteil ihrer Ernte zu vermarkten. Das
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klima-
schutz (BMWK) fordert das vom Fraunhofer IVV
koordiniert Vorhaben. Ein Konsortium aus 19 In-
dustriepartnern begleitet das Projekt.

»Aus den Kakaobohnen wird Kakaopulver und Ka-
kaobutter hergestellt. Kakaobutter hat aufgrund der
durch die Pilzkrankheiten Hexenbesen und Black
Pod Disease verursachten chemischen Verdanderun-
gen ein anderes Schmelzverhalten und ist daher bei
Raum-/Korpertemperatur weicher.

——

Fiir kosmetische Anwendungen kann das von Vor-
teil sein, vor allem fiir fetthaltige Naturkosmetika
wie Lippenstifte, Bodylotions und Cremes«, erldu-
tert Dominic Wimmer, wissenschaftlicher Mitar-
beiter und Projektleiter am Fraunhofer IVV. Eine
verdnderte Zusammensetzung der Aminosduren
und Proteine erhoht die Gelier- und Verdickungs-
eigenschaften. Das konnte die Zutaten aus besché-
digten Kakaobohnen zu einem idealen Ersatz fiir
gesundheitsschadliche Acrylate machen, die als
Gelbildner bzw. Quellmittel in konventioneller
Kosmetik eingesetzt werden, aber auf der Haut Al-
lergien auslosen konnen.

Doch um die von Pilzen beschiadigten Kakaoboh-
nen flir einen Einsatz aullerhalb der Lebensmittel-
industrie zu erschlieen, entwickelt die Universitat
Campinas zundchst Untersuchungsmethoden auf
Grundlage von Nahinfrarotspektroskopie (NIR),
um den Grad der Schddigung und die physikalisch-
chemische Qualitéit der pilzbefallenen Kakaoboh-
nen zu ermitteln. AnschlieBend etabliert das Fraun-
hofer IVV ein mehrstufiges Kaskadenextraktions-
verfahren, um so nach der Fettabtrennung Kakao-
butter, Proteine und sekundire Pflanzenstoffe
(SPS) wie Polyphenole fiir Anwendungen in der
kosmetischen und chemischen Industrie zu gewin-
nen. Dabei werden Proteine und sekundére Pflan-
zenstoffe mit Hilfe verschiedener Losungsmittel
extrahiert. »Aufgrund des Pilzbefalls sind die In-
haltsstoffe und die sensorischen Eigenschaften der
Proteine und der SPS verdndert. Neben Kakaobut-
ter eignen sie sich aber trotz ihrer divergenten
Struktur ggf. fiir technische Anwendungen wie bi-
obasierte Reinigungs- und Desinfektionsmittel so-
wie Schmierstoffe und bieten die Moglichkeit im
Sinne der Nachhaltigkeit, mineraldlbasierte Res-
sourcen durch natiirliche Inhaltsstoffe zu ersetzen«,
so der Forscher.

Um an die wertvollen Inhaltsstoffe der Kakaoboh-
nen zu kommen, sind teils aufwendige Verfahren
notig. Daher priifen Wimmer und sein Team, in-
wieweit man im Extraktionsverfahren auf zeit- und
energieintensive Fermentations- und Trocknungs-
prozesse oder die Rostung verzichten kann, wenn
das Endprodukt nicht in Lebensmitteln zum Ein-
satz kommen soll.
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Zudem will das Forschendenteam die Kakaobutter
nicht durch Abpressen in einer Fettpresse gewin-
nen, sondern mithilfe von organischen Losemitteln
wie etwa Ethanol und tiberkritischem CO2 extra-
hieren — eine besonders schonende Methode. Um
Proteine und SPS zu gewinnen, werden die festen
Bestandteile mit wissrigen Extraktionen behandelt.
Durch Variation von Druck und Temperatur kann
die Loslichkeit auf die gewiinschten sekundiren
Pflanzeninhaltsstoffe und Proteine eingestellt und
somit eine spezifische Extraktion erreicht werden.

»Durch unser Kaskadenextraktionsverfahren kon-
nen beschidigte Bohnen weiterverarbeitet werden,;
den betroffenen Farmen erschlieen sich neue
Wertschopfungswege mit groBem finanziellen Po-
tenzial. Weltweit sind 40 bis 50 Millionen Men-
schen in der Kakaoproduktion beschiftigt, 80 bis
90 Prozent davon in kleinen Betrieben«, resiimiert
Wimmer. »Dariiber hinaus stehen der Schokola-
denindustrie dadurch mehr reine lebensmitteltaug-
liche Rohstoffe zur Verfiigung«.

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/news813540.

Kiinstliche Photosynthese fiir umweltschonende

Nahrungsmittelproduktion
28.04.2023, Technische Universitdt Miinchen

ie Versorgung der stindig wachsenden
DWeltber)lkerung mit Nahrungsmitteln

und der gleichzeitige Erhalt der Umwelt
stehen in einem Zielkonflikt. Forschende der Tech-
nischen Universitit Miinchen (TUM) haben nun
mit Hilfe einer Art kiinstlicher Photosynthese eine
Methode zur synthetischen Herstellung von Nah-
rungseiweill entwickelt, das vor allem in der Fut-
terindustrie in groen Mengen nachgefragt wird,
aber auch fiir Fleischersatzprodukte geeignet ist.

Die Gruppe um Prof. Volker Sieber am TUM Cam-
pus Straubing flir Biotechnologie und Nachhaltig-

——

keit kann in einem biotechnologischen Prozess in-
direkt iiber Methanol als Zwischenprodukt, aus
dem klimaschddlichen Gas CO2 die Aminosdure
L-Alanin, ein wesentlicher Bestandteil von Protei-
nen, erzeugen. Bislang wird Protein fiir die Tierer-
ndhrung vor allem im globalen Siiden unter groBem
Flachenverbrauch und mit negativen Folgen fiir die
Biodiversitdt gewonnen.

Das aus der Atmosphire entnommene CO2 wird
zunichst mit Okostrom und Wasserstoff zu Metha-
nol verarbeitet. Mit der neuen Methode verwandeln
synthetische Enzyme dieses Zwischenprodukt
dann in einem mehrstufigen Verfahren sehr effek-
tiv und in hoher Ausbeute in L-Alanin, eines der
wichtigsten Bestandteile von Eiweill, was unver-
zichtbar fiir die Erndhrung von Menschen und Tie-
ren 1st.

Prof. Sieber vom Lehrstuhl fiir die Chemie Bioge-
ner Rohstoffe erldutert: ,,Im Vergleich zum Pflan-
zenanbau wird viel weniger Fliche bendtigt, um
die gleiche Menge an L-Alanin zu erzeugen, wenn
die Energie dafiir aus Solaranlagen oder Windkraft
gewonnen wird. Mit der hoheren Flacheneffizienz
kann durch eine Art kiinstliche Photosynthese die
gleiche Menge an Nahrungsmitteln auf deutlich
weniger Flache produziert werden. Somit wird der
Weg fiir einen niedrigeren 6kologischen Fullab-
druck der Landwirtschaft bereitet.*

Die Herstellung von L-Alanin ist fiir die Wissen-
schaftler dabei nur ein erster Schritt. ,,Wir wollen
auch weitere Aminosduren aus CO2 und erneuer-
barer Energie bereitstellen und die Effizienz in der
Umsetzung weiter erhéhen®, sagt Mitautor Vivian
Willers, der das Verfahren als Doktorand am TUM
Campus Straubing entwickelt hat. Das Projekt sei
zudem ein gutes Beispiel dafiir, wie Biookonomie
und Wasserstoffwirtschaft miteinander den Weg zu
mehr Nachhaltigkeit bereiten, betonen die For-
scher.

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/mews813461.
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El-nfach genial: Studentinnen erfinden essbare

Verpackung aus Eierschalen
27.04.2023, Universitdt Hohenheim

ertiggerichte wie Ramen sind ideal, um
F schnell den Hunger zu stillen: Tiite auf, um-

rihren — fertig! Gleichzeitig produzieren die
schnellen Snacks jedoch eine Menge umweltschid-
lichen Plastikmiill. Um dieses Problem anzugehen,
krempelte das studentische Team EDGGY von der
Universitit Hohenheim in Stuttgart die Armel hoch
— und entwickelte essbare Verpackungen aus Eier-
schalen und anderen pflanzlichen Rohstoffen. Der
Clou: Im heilen Wasser 16sen sie sich einfach mit
auf — und konnen als zusitzlicher Protein-Boost
mitgegessen werden. Fiir diese nachhaltige und in-
novative Idee erhielten die flinf Studentinnen bei
der EIT Food Reuse2Repack Challenge den Preis
fiir die innovativste Idee und ein mit 1.200 EUR
dotiertes Preisgeld.

Trocken sieht die ca. 4 auf 2 Zentimeter grof3e Tiite
aus wie normales Plastik. Doch nur ein bisschen
heilles Wasser ist genug, innerhalb von Sekunden
ist nichts mehr von ihr zu sehen.

Kein umweltschidlicher Plastikmiill beim Sna-
cken. Und ,,Durch die Verwendung von Proteinen
ist unsere Verpackung sogar richtig gesund!*, er-
klart Lina Obeidat, die an der Universitdt Hohen-
heim im Masterstudiengang Lebensmittelwissen-
schaft studiert.

Die ziindende Idee kam Obeidat beim Kochen mit
threr Mutter: ,,Wir hatten fiir unser Gericht auch
Eier aufgeschlagen. In dem Moment, als ich die
Schalen wegwerfen will, durchfidhrt mich die Idee:
Was das Ei schiitzt, miisste doch auch als Verpa-
ckung taugen, oder?*

In ihrem Studienmodul findet Obeidat vier Mit-
streiterinnen, die sich von der Idee anstecken las-
sen. Als Team EDGGY treten Alena Fries, Bahar
Abrishamchi, Paulina Welzenbach, Cora Schmet-
zer und Lina Obeidat bei der EIT Food Solutions:
Reuse2Repack Challenge an. Bei dem Wettbewerb
geht es darum, eine biobasierte Verpackungslosung
aus Lebensmittelabfillen zu entwickeln.

——

Bis zum Erfolg sollten jedoch noch 9 Monate ver-
gehen. ,,Vor den ersten Experimenten haben wir
erst einmal umfangreich Fachliteratur gepaukt®, er-
innert sich Alena Fries ,,Das Ganze war definitiv
kein linearer Prozess. Im Labor haben wir unsere
Herangehensweise immer wieder iberpriift, die
Methoden angepasst und die Ergebnisse analysiert.
Bspw. haben wir einmal mit Stirke experimentiert,
das aber wieder verworfen: Die Verpackung ist ein-
fach viel zu hart geworden.*

Oder den Trockenprozess untersucht: ,,Wann ist es
zu nass, wann zu trocken? So haben wir stdndig an
den Raddchen gedreht und jeden Prototyp auf Stér-
ken und Schwéchen untersucht — bis wir schlieSlich
das beste Ergebnis erzielt haben.*

Und das ist genial simpel: ,,Unsere Verpackungen
bestehen aus einer einfachen Mischung aus pflanz-
lichem Eiweil3, Eierschalen und strukturgebenden
Weichmachern wie Wasser”, erklart Bahar Ab-
rishamchi. ,,Nichts Ausgefallenes oder Komplizier-
tes — aber es funktioniert.*

,Die Herstellung dieses Verpackungsmaterials war
eine ebenso bereichernde wie herausfordernde
Reise®, erinnert sich Cora Schmelzer. ,,Die Re-
suse2Repack Challenge hat es uns ermdglicht, ei-
nen Forschungskreislauf zu durchleben und gleich-
zeitig unsere eigenen unternehmerischen Fahigkei-
ten zu erwerben, die in vielen verschiedenen Le-
bensbereichen angewendet werden konnen.*

Die Challenge ist nun vorbei, EDGGY hat den
Preis fiir die innovativste Idee gewonnen und sich
bereits im November in Rom dafiir ehren lassen.
Sind das Produkt und das Team damit zu Ende?
Nein, sagen alle fiinf. Und Paulina Welzenbach
fiigt hinzu: ,,Unser Produkt kann und muss noch
verbessert werden, und das wollen wir auch weiter-
verfolgen, vielleicht sogar unser eigenes StartUp
griinden.*

Trotzdem sind sie schon jetzt stolz, dass ,,wir von
EDGGY eine Idee entwickelt haben, die den Plas-
tikmiill reduzieren kann. Und wir sind gespannt,
was die Zukunft fiir uns auch weiterhin bereithalt.*
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Video zu Produkt & Siegerteam: https:/www.y-
outube.com/watch?v=Ls19GbmN4gk

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/mews813372.

Nutri-Score optimiert - Anpassung des

Algorithmus vorerst abgeschlossen
24.04.2023, Max Rubner-Institut - Bundesforschungsinstitut
fiir Erndhrung und Lebensmittel

er aktuelle Bericht des Wissenschaftlichen
DGremiums adressiert die Produkt-Katego-
rie ,,Getranke” und wurde vom Nutri-
Score-Lenkungsausschuss, der fiir die iibergrei-
fende Koordination des Nutri-Score auf internatio-

naler Ebene verantwortlich ist, bereits angenom-
men.

Ziele des internationalen Gremiums bei der evi-
denz-basierten Uberarbeitung waren eine bessere
Ubereinstimmung mit den nationalen lebensmittel-
bezogenen Erndhrungsempfehlungen der Nutri-
Score nutzenden Lidnder sowie eine verbesserte
Differenzierung von Produkten auf Basis der Néhr-
stoffgehalte in einzelnen Lebensmittelgruppen.
Das Gremium kam zu dem Schluss, dass der beste-
hende Algorithmus grundsétzlich addquate Bewer-
tungen bei Getrinken liefert, jedoch mit Blick auf
die unterschiedlichen Zuckergehalte verbessert
werden kann. Das Wissenschaftliche Gremium hat
in diesem Rahmen vorgeschlagen, kiinftig alle Pro-
dukte, die getrunken werden, nach dem Algorith-
mus fiir Getranke zu bewerten. Somit werden kiinf-
tig Milch, Milchgetrdnke sowie Pflanzendrinks mit
dem aktualisierten Getrankealgorithmus bewertet
und nicht mehr wie bislang mit dem Algorithmus
fiir allgemeine (feste) Lebensmittel.

Von den im Nutri-Score beriicksichtigten Kompo-
nenten wurden Modifikationen fiir die Energie-,
Zucker-, Protein- und Obst- bzw. Gemiise-Kompo-
nente vorgeschlagen, fiir die Salz- und Ballaststoff-
Komponente gab es keine Anderungsvorschlige.

(
\

5

Um keinen zusidtzlichen Anreiz zur Verwendung
von SiBungsmitteln zu generieren, erhalten Ge-
trainke mit kiinstlichen Sii3stoffen kiinftig zusétz-
lich ungiinstige Punkte, so dass diese Produkte in
der Folge eine Nutri-Score-Bewertung schlechter
eingruppiert werden. Weiterhin wurden die Grenz-
werte angepasst, ab wann ein Getrdnk ein B- statt
einer C-Bewertung bzw. eine C- statt einer D-Be-
wertung erhalt.

All diese Anpassungen fiihren im Ergebnis dazu,
dass kiinftig eine verbesserte Differenzierung von
Getranken auf Basis der Zuckergehalte moglich ist
— insbesondere im Bereich von Produkten mit ge-
ringeren Zuckergehalten. Bei Milch, Milchmisch-
getrinken sowie Pflanzendrinks konnen die Pro-
dukte in Zukunft besser differenziert werden, vor
allem die Produkte mit vergleichsweise hohen Zu-
ckergehalten. Fiir die bislang als addquat bewerte-
ten Fruchtséifte sowie Wasser ergeben sich keine
Veridnderungen. So bleibt Wasser weiterhin das
einzige Getrink, welches eine Nutri-Score A-Be-
wertung erhalten kann, die im Einklang mit den na-
tionalen Erndhrungsempfehlungen aller beteiligten
Léander steht.

Mit Prof. Dr. Anette Buyken von der Universitét
Paderborn sowie Dr. Benedikt Merz vom Institut
fiir Physiologie und Biochemie der Erndhrung des
Max Rubner-Instituts waren auch Wissenschaftler
aus Deutschland aktiv an der Uberarbeitung betei-
ligt.

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/mews813144.
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Arktische Eisalgen stark mit Mikroplastik

belastet
21.04.2023, Alfred-Wegener-Institut, Helmholtz-Zentrum
fiir Polar- und Meeresforschung

wesen in der Tiefsee: Die Alge Melosira ar-

ctica wéchst in den Friihlings- und Sommer-
monaten mit rasantem Tempo unter dem Meereis
und bildet dort meterlange Zellketten. Sterben die
Zellen ab und schmilzt das Eis, an dessen Unter-
seite sie haften, verkleben sie zu Klumpen, die in-
nerhalb eines einzigen Tages mehrere tausend Me-
ter bis auf den Grund der Tiefsee sinken kdnnen.
Dort bilden sie eine wichtige Nahrungsquelle fiir
die bodenlebenden Tiere und Bakterien. Neben der
Nahrung transportieren die Aggregate jedoch mitt-
lerweile auch eine bedenkliche Fracht mit in die
arktische Tiefsee: Mikroplastik. Das hat ein For-
schungsteam um die Biologin Dr. Melanie Berg-
mann vom Alfred-Wegener-Institut, Helmholtz-
Zentrum fiir Polar- und Meeresforschung (AWI)
jetzt in der Fachzeitschrift Environmental Science
and Technology verodffentlicht.

S ie ist ein Futterfahrstuhl fiir die Bodenlebe-

,Wir haben endlich eine plausible Erklarung dafiir
gefunden, warum wir auch im Tiefseesediment im-
mer im Bereich des Eisrandes die grofiten Mengen
von Mikroplastik finden*, berichtet Melanie Berg-
mann. Bisher wussten die Forschenden aus friihe-
ren Messungen lediglich, dass sich Mikroplastik
bei der Meereisbildung im Eis aufkonzentriert und
beim Schmelzen an das umgebende Wasser abge-
geben wird. ,,Die Algen befordern Mikroplastik auf
direktem Weg mit nach unten zum Meeresboden,
darum messen wir unter der Eiskante hohere Mik-
roplastikmengen. Normalerweise sinken die als
Meeresschnee bezeichneten Aggregate aus Algen-
resten langsamer und werden von Wasserstromun-
gen seitwérts abgetrieben, so dass der Meeres-
schnee weiter weg landet®, erldutert die AWI-Bio-
login.

Auf einer Expedition mit dem Forschungsschiff
Polarstern sammelte sie im Sommer 2021 mit ei-
nem Forschungsteam von Eisschollen aus Proben
von Melosira-Algen und dem Umgebungswasser.

——

Diese analysierten die Partner von Dalhousie Uni-
versity, Kanada, und University of Canterbury,
Neuseeland, anschlieBend im Labor auf den Gehalt
von Mikroplastik. Das iiberraschende Ergebnis:
Die Algenklumpen enthielten mit durchschnittlich
31.000 + 19.000 Mikroplastikpartikel pro Kubik-
meter etwa zehnmal so hohe Konzentrationen wie
das Umgebungswasser. ,,Die fadigen Algen haben
eine schleimig-klebrige Textur, so dass sie mog-
licherweise Mikroplastik aus atmosphérischen Nie-
derschligen, dem Meerwasser selbst, dem umge-
benden Eis und jeder anderen Quelle, der sie be-
gegnen, einsammeln. Einmal im Algenschleim ge-
fangen fahren sie wie in einen Aufzug zum Mee-
resboden, oder werden von Meerestieren gefres-
sen®, erklart Deonie Allen von der University of
Canterbury und der Birmingham University, die
zum Forschungsteam gehort.

Da die Eisalgen eine wichtige Nahrungsquelle fiir
viele Tiefseebewohner darstellen, konnte das Mik-
roplastik so in das dortige Nahrungsnetz gelangen.
Aber auch an der Meeresoberflidche bildet es eine
wichtige Nahrungsquelle und konnte erkliaren wa-
rum Mikroplastik besonders stark unter eis-assozi-
ierten Zooplankton-Organismen verbreitet war,
wie eine frithere Studie unter AWI-Beteiligung
zeigt. Auf diesem Weg kann es auch hier in die
Nahrungskette gelangen, wenn das Zooplankton
von Fischen wie Polardorsch und diese von Seevo-
geln, Robben und diese wiederum von Eisbaren ge-
fressen werden.

Die detaillierte Analyse der Plastikzusammenset-
zung zeigte, dass eine Vielzahl verschiedener
Kunststoffe in der Arktis vorkommt, darunter Po-
lyethylen, Polyester, Polypropylen, Nylon, Akryl
und viele mehr. Zuziiglich verschiedener Chemika-
lien und Farbstoffe entsteht so ein Stoff Mix, des-
sen Auswirkungen auf Umwelt und Lebewesen
schwer einzuschétzen ist. ,,Gerade die Menschen in
der Arktis sind fiir ihre Proteinversorgung beson-
ders auf das marine Nahrungsnetz angewiesen, bei-
spielsweise durch die Jagd oder Fischerei. Das
heif3t, dass sie auch dem darin enthaltenen Mikro-
plastik und Chemikalien ausgesetzt sind.
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Mikroplastik wurde bereits in menschlichen Darm,
Blut, Venen, Lungen, Plazenta und Brustmilch
nachgewiesen und kann Entziindungsreaktionen
hervorrufen, doch die Folgen sind insgesamt noch
kaum erforscht”, berichtet Melanie Bergmann.
,Mikro- und Nanoplastik wurden im Grunde iiber-
all dort nachgewiesen, wo Forschende im mensch-
lichen Korper und einer Vielzahl anderer Arten
nachgeforscht haben. Es ist bekannt, dass sie das
Verhalten, das Wachstum, die Fruchtbarkeit und
die Sterblichkeitsrate von Organismen verdndern,
und viele enthaltene Chemikalien sind nachweis-
lich schidlich fiir den Menschen®, ergénzt Steve
Allen vom Ocean Frontiers Institut der Dalhousie
University, ein Mitglied des Forschungsteams.

AuBerdem ist das arktische Okosystem durch die
tiefgehenden Umwailzungen der Umwelt durch die
Erderhitzung ohnehin schon bedroht. Sind die Or-
ganismen nun noch zusitzlich Mikroplastik und
den enthaltenen Chemikalien ausgesetzt, kann es
sie weiter schwiachen. ,,Hier kommen also ver-
schiedene planetare Krisen zusammen, gegen die
wir dringend effektiv vorgehen miissen. Wissen-
schaftliche Berechnungen haben gezeigt, dass sich
die Plastikverschmutzung am wirksamsten durch
eine Minderung der Produktion von neuem Plastik
verringern ldsst”, sagt die AWI-Biologin und er-
ginzt: ,,Dies sollte darum auch unbedingt priori-
siert werden in dem zurzeit verhandelten globalen
Plastikabkommen.”“ Darum begleitet Melanie
Bergmann auch die ndchste Verhandlungsrunde,
die Ende Mai in Paris beginnt.

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/mews812788.
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	Pflanzliche Nischenkulturen statt tierische Lebensmittel 03.05.2023, Hochschule für Wirtschaft und Umwelt Nürtingen-Geislingen
	D
	as Agrar- und Ernährungssystem weltweit und in Deutschland steht aktuell vor großen Herausforderungen. Der Erhalt von Artenvielfalt, die Reduktion von Treibhausgasemissionen im Agrarsektor, die Bereitstellung von Kohlenstoffsenken, die Anpassung der L...
	Der gegenwärtig hohe Anteil tierischer Lebensmittel bringt nicht nur zu gesundheitliche Nachteile und hohe Emissionen von Treibhausgasen mit sich, sondern führt zudem zu einer geringer werdenden Akzeptanz der aktuellen Agrarsysteme.
	Für die Entwicklung von Lösungsansätzen, um diesen Herausforderungen zu begegnen, haben sich HfWU und die HSWT als Partner im Forschungsprojekt „regiopakt“ im Rahmen der Fördermaßnahme „Zukunftsbetriebe und Zukunftsregionen“ des BMEL zusammengeschloss...
	Gebiete wie die Region Franken-Hohenlohe zeichnen sich durch sehr vielfältige und kleinstrukturierte Agrarsysteme aus. Diese haben zwar klare Wettbewerbsnachteile auf den Weltmärkten, aber auch den Vorteil, einen breiteren Mix an Ökosystemleistungen b...
	Digitale Technologien bieten den Betrieben große Chancen und Möglichkeiten, um sich diese Stärken mit neuen Produkten, Verarbeitungs- und Vermarktungswegen am Markt nutzbar zu machen.
	Mit der Kick-off-Veranstaltung fand das erste Projekt-treffen mit den Partnern und Partnerinnen aus Landwirtschaft, Handel und Beratung an der HSWT in Triesdorf statt. Begrüßt wurden alle Beteiligten durch den Projektkoordinator Prof. Dr. Markus Frank...
	Der Vortrag zu den Zielen und Strukturen des Projektes diente als Grundlage, alle Beteiligte zu einem Stimmungsbild einzuladen, welche Nischenkulturen sowie Arten- und Klimaschutzleistungen für sie jeweils von Interesse sind. Die Abstimmung zeigte, da...
	In dem intensiven Austausch thematisierten die Beteiligten von verschiedenen Segmenten der Wertschöpfungskette, inklusive landwirtschaftlicher Produktion, angewandter Forschung oder Start-ups und Marketing, wichtige Aspekte ihrer Arbeitsschwerpunkte. ...
	Beschädigte Kakaobohnen für Kosmetik- produkte 02.05.2023, Fraunhofer-Gesellschaft
	E
	ine wichtige Säule der Wirtschaft in Mittel- und Südamerika ist der Anbau von Kakao, der vor allem für die Herstellung von Schokolade verwendet wird. Der Kakaoanbau leidet jedoch schwer unter den Folgen der Pilzkrankheiten Hexenbesen und Black Pod Dis...
	Hier setzt das CORNET-Projekt (Collective Research Networking) »Damaged Beans« an. Ziel ist es, Verwertungspfade für kranke Kakaobohnen zu etablieren. Eingesetzt werden könnten die beschädigten Kakaofrüchte z. B. für die Herstellung von Produkten, wie...
	»Aus den Kakaobohnen wird Kakaopulver und Kakaobutter hergestellt. Kakaobutter hat aufgrund der durch die Pilzkrankheiten Hexenbesen und Black Pod Disease verursachten chemischen Veränderungen ein anderes Schmelzverhalten und ist daher bei Raum-/Körpe...
	Für kosmetische Anwendungen kann das von Vorteil sein, vor allem für fetthaltige Naturkosmetika wie Lippenstifte, Bodylotions und Cremes«, erläutert Dominic Wimmer, wissenschaftlicher Mitarbeiter und Projektleiter am Fraunhofer IVV. Eine veränderte Zu...
	Doch um die von Pilzen beschädigten Kakaobohnen für einen Einsatz außerhalb der Lebensmittelindustrie zu erschließen, entwickelt die Universität Campinas zunächst Untersuchungsmethoden auf Grundlage von Nahinfrarotspektroskopie (NIR), um den Grad der ...
	Um an die wertvollen Inhaltsstoffe der Kakaobohnen zu kommen, sind teils aufwendige Verfahren nötig. Daher prüfen Wimmer und sein Team, inwieweit man im Extraktionsverfahren auf zeit- und energieintensive Fermentations- und Trocknungsprozesse oder die...
	Zudem will das Forschendenteam die Kakaobutter nicht durch Abpressen in einer Fettpresse gewinnen, sondern mithilfe von organischen Lösemitteln wie etwa Ethanol und überkritischem CO2 extrahieren – eine besonders schonende Methode. Um Proteine und SPS...
	»Durch unser Kaskadenextraktionsverfahren können beschädigte Bohnen weiterverarbeitet werden; den betroffenen Farmen erschließen sich neue Wertschöpfungswege mit großem finanziellen Potenzial. Weltweit sind 40 bis 50 Millionen Menschen in der Kakaopro...
	Künstliche Photosynthese für umweltschonende Nahrungsmittelproduktion 28.04.2023, Technische Universität München
	D
	ie Versorgung der ständig wachsenden Weltbevölkerung mit Nahrungsmitteln und der gleichzeitige Erhalt der Umwelt stehen in einem Zielkonflikt. Forschende der Technischen Universität München (TUM) haben nun mit Hilfe einer Art künstlicher Photosynthese...
	Die Gruppe um Prof. Volker Sieber am TUM Campus Straubing für Biotechnologie und Nachhaltigkeit kann in einem biotechnologischen Prozess indirekt über Methanol als Zwischenprodukt, aus dem klimaschädlichen Gas CO2 die Aminosäure L-Alanin, ein wesentli...
	Das aus der Atmosphäre entnommene CO2 wird zunächst mit Ökostrom und Wasserstoff zu Methanol verarbeitet. Mit der neuen Methode verwandeln synthetische Enzyme dieses Zwischenprodukt dann in einem mehrstufigen Verfahren sehr effektiv und in hoher Ausbe...
	Prof. Sieber vom Lehrstuhl für die Chemie Biogener Rohstoffe erläutert: „Im Vergleich zum Pflanzenanbau wird viel weniger Fläche benötigt, um die gleiche Menge an L-Alanin zu erzeugen, wenn die Energie dafür aus Solaranlagen oder Windkraft gewonnen wi...
	Die Herstellung von L-Alanin ist für die Wissenschaftler dabei nur ein erster Schritt. „Wir wollen auch weitere Aminosäuren aus CO2 und erneuerbarer Energie bereitstellen und die Effizienz in der Umsetzung weiter erhöhen“, sagt Mitautor Vivian Willers...
	EI-nfach genial: Studentinnen erfinden essbare Verpackung aus Eierschalen 27.04.2023, Universität Hohenheim
	F
	ertiggerichte wie Ramen sind ideal, um schnell den Hunger zu stillen: Tüte auf, umrühren – fertig! Gleichzeitig produzieren die schnellen Snacks jedoch eine Menge umweltschädlichen Plastikmüll. Um dieses Problem anzugehen, krempelte das studentische T...
	Trocken sieht die ca. 4 auf 2 Zentimeter große Tüte aus wie normales Plastik. Doch nur ein bisschen heißes Wasser ist genug, innerhalb von Sekunden ist nichts mehr von ihr zu sehen.
	Kein umweltschädlicher Plastikmüll beim Snacken. Und „Durch die Verwendung von Proteinen ist unsere Verpackung sogar richtig gesund!“, erklärt Lina Obeidat, die an der Universität Hohenheim im Masterstudiengang Lebensmittelwissenschaft studiert.
	Die zündende Idee kam Obeidat beim Kochen mit ihrer Mutter: „Wir hatten für unser Gericht auch Eier aufgeschlagen. In dem Moment, als ich die Schalen wegwerfen will, durchfährt mich die Idee: Was das Ei schützt, müsste doch auch als Verpackung taugen,...
	In ihrem Studienmodul findet Obeidat vier Mitstreiterinnen, die sich von der Idee anstecken lassen. Als Team EDGGY treten Alena Fries, Bahar Abrishamchi, Paulina Welzenbach, Cora Schmetzer und Lina Obeidat bei der EIT Food Solutions: Reuse2Repack Chal...
	Bis zum Erfolg sollten jedoch noch 9 Monate vergehen. „Vor den ersten Experimenten haben wir erst einmal umfangreich Fachliteratur gepaukt“, erinnert sich Alena Fries „Das Ganze war definitiv kein linearer Prozess. Im Labor haben wir unsere Herangehen...
	Oder den Trockenprozess untersucht: „Wann ist es zu nass, wann zu trocken? So haben wir ständig an den Rädchen gedreht und jeden Prototyp auf Stärken und Schwächen untersucht – bis wir schließlich das beste Ergebnis erzielt haben.“
	Und das ist genial simpel: „Unsere Verpackungen bestehen aus einer einfachen Mischung aus pflanzlichem Eiweiß, Eierschalen und strukturgebenden Weichmachern wie Wasser“, erklärt Bahar Abrishamchi. „Nichts Ausgefallenes oder Kompliziertes – aber es fun...
	„Die Herstellung dieses Verpackungsmaterials war eine ebenso bereichernde wie herausfordernde Reise“, erinnert sich Cora Schmelzer. „Die Resuse2Repack Challenge hat es uns ermöglicht, einen Forschungskreislauf zu durchleben und gleichzeitig unsere eig...
	Die Challenge ist nun vorbei, EDGGY hat den Preis für die innovativste Idee gewonnen und sich bereits im November in Rom dafür ehren lassen. Sind das Produkt und das Team damit zu Ende? Nein, sagen alle fünf. Und Paulina Welzenbach fügt hinzu: „Unser ...
	Trotzdem sind sie schon jetzt stolz, dass „wir von EDGGY eine Idee entwickelt haben, die den Plastikmüll reduzieren kann. Und wir sind gespannt, was die Zukunft für uns auch weiterhin bereithält.“
	Video zu Produkt & Siegerteam: https://www.youtube.com/watch?v=Ls19GbmN4qk
	Nutri-Score optimiert - Anpassung des  Algorithmus vorerst abgeschlossen 24.04.2023, Max Rubner-Institut - Bundesforschungsinstitut für Ernährung und Lebensmittel
	D
	er aktuelle Bericht des Wissenschaftlichen Gremiums adressiert die Produkt-Kategorie „Getränke“ und wurde vom Nutri-Score-Lenkungsausschuss, der für die übergreifende Koordination des Nutri-Score auf internationaler Ebene verantwortlich ist, bereits a...
	Ziele des internationalen Gremiums bei der evidenz-basierten Überarbeitung waren eine bessere Übereinstimmung mit den nationalen lebensmittelbezogenen Ernährungsempfehlungen der Nutri-Score nutzenden Länder sowie eine verbesserte Differenzierung von P...
	Von den im Nutri-Score berücksichtigten Komponenten wurden Modifikationen für die Energie-, Zucker-, Protein- und Obst- bzw. Gemüse-Komponente vorgeschlagen, für die Salz- und Ballaststoff-Komponente gab es keine Änderungsvorschläge. Um keinen zusätzl...
	All diese Anpassungen führen im Ergebnis dazu, dass künftig eine verbesserte Differenzierung von Getränken auf Basis der Zuckergehalte möglich ist – insbesondere im Bereich von Produkten mit geringeren Zuckergehalten. Bei Milch, Milchmischgetränken so...
	Mit Prof. Dr. Anette Buyken von der Universität Paderborn sowie Dr. Benedikt Merz vom Institut für Physiologie und Biochemie der Ernährung des Max Rubner-Instituts waren auch Wissenschaftler aus Deutschland aktiv an der Überarbeitung beteiligt.
	Arktische Eisalgen stark mit Mikroplastik  belastet 21.04.2023, Alfred-Wegener-Institut, Helmholtz-Zentrum für Polar- und Meeresforschung
	S
	ie ist ein Futterfahrstuhl für die Bodenlebewesen in der Tiefsee: Die Alge Melosira arctica wächst in den Frühlings- und Sommermonaten mit rasantem Tempo unter dem Meereis und bildet dort meterlange Zellketten. Sterben die Zellen ab und schmilzt das E...
	„Wir haben endlich eine plausible Erklärung dafür gefunden, warum wir auch im Tiefseesediment immer im Bereich des Eisrandes die größten Mengen von Mikroplastik finden“, berichtet Melanie Bergmann. Bisher wussten die Forschenden aus früheren Messungen...
	Auf einer Expedition mit dem Forschungsschiff Polarstern sammelte sie im Sommer 2021 mit einem Forschungsteam von Eisschollen aus Proben von Melosira-Algen und dem Umgebungswasser.
	Diese analysierten die Partner von Dalhousie University, Kanada, und University of Canterbury, Neuseeland, anschließend im Labor auf den Gehalt von Mikroplastik. Das überraschende Ergebnis: Die Algenklumpen enthielten mit durchschnittlich 31.000 ± 19....
	Da die Eisalgen eine wichtige Nahrungsquelle für viele Tiefseebewohner darstellen, könnte das Mikroplastik so in das dortige Nahrungsnetz gelangen. Aber auch an der Meeresoberfläche bildet es eine wichtige Nahrungsquelle und könnte erklären warum Mikr...
	Die detaillierte Analyse der Plastikzusammensetzung zeigte, dass eine Vielzahl verschiedener Kunststoffe in der Arktis vorkommt, darunter Polyethylen, Polyester, Polypropylen, Nylon, Akryl und viele mehr. Zuzüglich verschiedener Chemikalien und Farbst...
	Mikroplastik wurde bereits in menschlichen Darm, Blut, Venen, Lungen, Plazenta und Brustmilch nachgewiesen und kann Entzündungsreaktionen hervorrufen, doch die Folgen sind insgesamt noch kaum erforscht“, berichtet Melanie Bergmann. „Mikro- und Nanopla...
	Außerdem ist das arktische Ökosystem durch die tiefgehenden Umwälzungen der Umwelt durch die Erderhitzung ohnehin schon bedroht. Sind die Organismen nun noch zusätzlich Mikroplastik und den enthaltenen Chemikalien ausgesetzt, kann es sie weiter schwäc...

