S

Dr. Rainer Wild
STIFTUNG

X MEDIENSPIEGEL

Bleiben Sie informiert

14.09.2023
KW 35-37/2023

Beschichtete PLA-Folien halten dicht!
12.09.2023, Fachagentur Nachwachsende Rohstoffe e.V.

auchdiinn und doch ein technisches Wun-

derwerk — Kunststoff-Verpackungsfolien

fiir Lebensmittel sind Alleskonner. Sie
sind flexibel und dehnbar, sorgen fiir Produkt-
schutz, bauen Barrieren gegen Wasser und Luft auf
und bieten Fldche fiir Infos zum Produkt. Damit sie
das alles leisten konnen, bestehen sie oft aus meh-
reren Schichten verschiedener Kunststoffe (Mul-
tilayerfolien). Darunter leidet allerdings ihre Re-
cyclingfdhigkeit massiv.

Barrierefunktionen lassen sich aber auch durch
eine Beschichtung der Grundfolie erzielen. Diesen
Weg hat der Forschungsverbund ,,Entwicklung
neuartiger biobasierter Folien mit besonderen Bar-
riereeigenschaften fiir Anwendungen im Lebens-
mittel- und Verpackungsbereich® (BioBaFol) ein-
geschlagen. Am Forschungsverbund beteiligt wa-
ren die Unternehmen und Forschungseinrichtungen
Tecnaro GmbH, Fraunhofer-Institut fiir Silicatfor-
schung (ISC), Stidpack Verpackungen GmbH &
Co. KG, JenCAPS Technology GmbH und SKZ —
KFE gGmbH. Sie hatten sich zum Ziel gesetzt, eine
Hochleistungsbarrierefolie aus nur einem bioba-
sierten Folienmaterial (PLA) und einer Funktions-
schicht (bio ORMOCER®) zu entwickeln. Klare
Vorgabe war, dass der biobasierte Anteil der ferti-
gen Folie mindestens 80 Prozent betragt.

Am Ende der dreieinhalbjéhrigen Forschungsarbei-
ten steht nun der Prototyp einer neuartigen, bioba-
sierten Folie auf Basis von PLA, die im Zusam-
menwirken mit der bioORMOCER®-Beschich-
tung einen hoheren Gesamtbarriereeffekt gegen-
iiber Sauerstoff und Wasserdampf aufweist als die
unbeschichtete Ausgangsfolie.

——

Bezogen auf erddlbasierte Multilayerfolien hat sie
bei vergleichbaren Foliendicken hohere Steifigkei-
ten und ldsst sich gut recyceln.

Die Nachhaltigkeitsbewertung zeigt ein verringer-
tes Treibhausgaspotential des Gesamtfoliensys-
tems gegeniiber der unbeschichteten Tragerfolie:
Dank der bioORMOCER®-Schicht erreicht es bes-
sere Barriereeffekte bei geringerer Foliendicke und
weniger Materialverbrauch. Weiteres Material
kann durch die Riickfithrung von Produktionsabfal-
len in den Herstellungsprozess eingespart werden,
was bei erdolbasierten Multilayerfolien nicht mog-
lich wire.

Auf dem Weg zur industriellen Produktion der
neuen biobasierten Barrierefolien ist es gelungen,
die Verarbeitung des PLA-Compounds und die
bioORMOCER®-Synthese vom Labor- auf einen
industriellen MaB3stab hoch zu skalieren. Daher bli-
cken die beteiligten Wissenschaftler und Wissen-
schaftlerinnen hinsichtlich der zukiinftigen wirt-
schaftlichen Verwertung optimistisch in die Zu-
kunft.

Hintergrund

ORMOCER®-Materialien sind anorganisch-orga-
nische Hybridpolymere und wurden bereits vor
iiber 30 Jahren am Fraunhofer ISC entwickelt. Sie
vereinen die Vorteile von anorganischen (Glas-
oder Keramik) und organischen (Polymere) Mate-
rialien in einem neuen, hybriden Werkstoff. Sie
kommen vor allem als extrem belastbare, dabei
iiberaus flexible Schutzschichten zum Einsatz.

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/mews820423.
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Mischfruchtanbau bietet Insektenschutz ohne
Ertragsverluste
04.09.2023, Leibniz-Institut zur Analyse des Biodiversitéts-

wandels

‘ x ’ ie konnen wir den drastischen Riickgang
der Artenvielfalt stoppen? Eine aktuelle
Studie unter Federfithrung des Leibniz-
Institutes zur Analyse des Biodiversititswandels
(LIB) zeigt Losungsmoglichkeiten fiir Agrarland-
schaften. Die Untersuchungen belegen, dass
Mischfruchtanbau die Vielfalt von Insekten und
anderen Gliederfiillern in der Landwirtschaft for-
dert, ohne die Ertrdge zu beeintrichtigten. Die Stu-
die wurde jetzt im Fachmagazin Ecological Soluti-
ons and Evidence verdffentlicht.

GliederfiiBler (Arthropoden) spielen in Okosyste-
men eine besonders wichtige Rolle. Bislang fehlte
es an strategischen Experimenten, wie sich Glie-
derfiiller in einem diversen Nutzpflanzen-Umfeld
entwickeln und auf den Einsatz von Chemikalien in
der Landwirtschaft reagieren. Versuche im Acker-
bau haben nun gezeigt, dass sich eine héhere Pflan-
zen-Biodiversitdt positiv auf die artenreiste Orga-
nismengruppe auswirkt, zu denen Insekten, Tau-
sendfiiler sowie Krebs- und Spinnentiere zahlen.

In der betreffenden Studie haben Forschende des
LIB, der Universitit Miinster und der Universitit
Bonn untersucht, wie sich die Diversitdt und die
Arten der Nutzpflanzen sowie der Einsatz von Ag-
rochemikalien — jeweils in unterschiedlichen Kom-
binationen und mit verschiedenen Faktoren — auf
die Biodiversitdt von Arthropoden auswirken. Au-
Berdem wurde der Aufwuchs von Unkriutern und
die Biomasse der Nutzpflanzen gemessen.

——

Die Ergebnisse zeigten, dass eine hohere Nutz-
pflanzen-Diversitidt im Mischfruchtanbau einen po-
sitiven Effekt auf die Menge und Vielfalt der
Arthropoden hatte, unabhéngig von der Landnut-
zungsintensitdt. Insbesondere Mischkulturen mit
Ackerbohne, Saat-Lein oder Sommerraps wiesen
eine besonders hohe Arthropoden-Biodiversitit
auf. So zeigte sich auch, dass lippig bliihende Pflan-
zen fiir Arthropoden attraktiver waren als Hiilsen-
friichte oder Getreide.

,Durch die Umstellung von Teilen unserer Mono-
kulturen auf Mischkulturen konnten wir den Blii-
tenbesuch von wenigen Tausend aufbis zu 1,5 Mil-
lionen Insektenbesuche pro Hektar erhohen und so-
mit wahrscheinlich auch Okosystemdienstleistun-
gen wie Bestdubung oder biologische Schédlings-
kontrolle indirekt fordern®, bilanziert Christoph
Scherber, Stellvertretender Direktor des LIB. ,,Der
Mischfruchtanbau erweist sich somit als vielver-
sprechende Strategie gegen den Riickgang von In-
sekten in Agrarlandschaften. Damit lieBen sich
auch ausgedehnte Monokulturen aufwerten und als
lebenswerte Landschaftsmatrix erhalten. Durch die
Forderung der Artenvielfalt auf breiter Flache kon-
nen wir auch in der intensiven Landwirtschaft die
Zukunft der Artenvielfalt sichern.*

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/news819842.
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Griin, siif} und knackig — Neue Apfelsorte Pia41
zugelassen

31.08.2023, Julius Kiihn-Institut, Bundesforschungsinstitut
fiir Kulturpflanzen

ine griin-gelbe Schale, saftig-knackiges

Fruchtfleisch und ein siiBer Geschmack mit

intensivem Aroma, das sind die hervorste-
chenden Eigenschaften von Pia41. Der Apfel hat
nun Sortenschutz erhalten. Geziichtet wurde er in
Dresden-Pillnitz am Julius Kiihn-Institut (JKI). Ne-
ben den erwidhnten Eigenschaften legt das Bundes-
forschungsinstitut fiir Kulturpflanzen bei seinen
Zichtungen besonderen Wert auf die Resistenz ge-
gen Pflanzenkrankheiten. Pia41 hat von seinen El-
tern die Resistenz gegen den von einem Pilz her-
vorgerufenen Apfelschorf geerbt. Das ermoglicht
es im Anbau, Fungizide einzusparen. ,,Schon bei
seiner Griindung vor mehr als 100 Jahren hat unser
Institut einen Schwerpunkt auf die Resistenzziich-
tung gelegt, sagt Prof. Henryk Flachowsky, Leiter
des JKI-Fachinstituts fiir Ziichtungsforschung an
Obst in Dresden-Pillnitz. ,,Diesen Schwerpunkt ha-
ben wir uns bewahrt. Umso erfreulicher ist es,
wenn es gelingt, Krankheitsresistenz mit anderen
fiir den Verkauf wichtigen Eigenschaften wie Aus-
sehen, Geschmack und Lagerfahigkeit zu verbin-
den. Das erhoht die Chance, dass sich resistente
Sorten wie Pia41 auf dem Markt etablieren kon-
nen®, erldutert Prof. Flachowsky.

Das JKI hat als Lizenzgeber dem Lizenznehmer
Herbert Knuppen von der Firma Neue Obstsorten
und Beratung das ausschlieBliche Recht zum Er-
zeugen von Obstgehdlzen der Vertragssorte und
zum Vertrieb innerhalb der EU und in der Schweiz
erteilt.

——

Die Sorte bliiht mittelfriih und ist Anfang Oktober
reif. Damit zdhlt sie zu den spédten Herbstidpfeln und
wird etwas spater geerntet als Elstar oder Gala, aber
frither als Braebumn. Die Friichte sind sehr gut la-
gerfahig und halten sich in gekiihlten und gasdich-
ten Lagern ohne Qualititsverluste bis ins Friihjahr.

Im Gewédchshausversuch zeigte sich die Sorte nach
kiinstlicher Inokulation mit dem Erreger des Apfel-
schorfs befallsfrei, obwohl das verwendete Isolat in
der Lage ist, das wichtigste Resistenzgen der in
Deutschland angebauten Apfelsorten zu iiberwin-
den (sieche Hintergrund). Diesen Schutz diirfte
Pia41 der Sorte Honeycrisp in ihrem Stammbaum
verdanken. Deren Resistenz wird auf andere Gene
zuriickgefiihrt, die in Europa kaum verbreitet sind.
Mindestens eines dieser Gene hat Pia41 geerbt. Da
diese Ergebnisse bei der Anmeldung zum Sorten-
schutz allerdings noch nicht gesichert waren, er-
hielt die neue Sorte das Prifix Pi (fiir Pillnitz).
Schorfresistente Sorten des JKI tragen iiblicher-
weise das Prifix Re (fiir Resistenz) im Namen.

Die Resistenz européischer Apfelsorten gegen den
durch den Schlauchpilz Venturia inaequalis hervor-
gerufenen Apfelschorf basiert grof3tenteils auf dem
bekannten Resistenzgen Rvi6 (Vf). Bei Gewéchs-
hausversuchen am JKI in Dresden-Pillnitz wurden
Pflanzen der Sorte Pia41 mit einem Isolat des Erre-
gers inokuliert, das in der Lage ist, die von diesem
Gen vermittelte Resistenz zu brechen. Dennoch
zeigten die Pflanzen keinen Schorfbefall. Fiir die
Sorte Honeycrisp haben Clark et al. (2014) die
Schorfresistenzgene Rvil9 und Rvi20 beschrieben.
Pia41 hat mindestens eines dieser beiden Resis-
tenzgene geerbt. Forscher des JKI haben im Genom
von Pia41 einen genetischen Marker nachgewiesen
(139 bp Allel von Marker CH_VF1), der als Indi-
kator flir das Schorfresistenzgen Rvil9 dient.
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Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https.//idw-on-
line.de/de/news819842.

Geschmacksgeheimnis von Sauerteigbrot ent-
schliisselt
29.08.2023, Technische Universitidt Miinchen

orschenden der Technischen Universitit

Miinchen (TUM) ist es gelungen, den Ge-

schmack und den Geruch von Sauerteigbrot
zu entschliisseln. Sie stieBen bei ithren Messungen
und Analysen auf molekularer Ebene auf zehn
Schliisselgeschmacksstoffe und zusétzlich elf
Schliisselgeruchsstoffe, mit denen es moglich war,
den charakteristischen Eindruck von Sauerteigbrot-
krume nachzubilden.

Fir die Untersuchung nutzten die Forschenden
vom Lehrstuhl fiir Lebensmittelchemie und Mole-
kulare Sensorik an der TUM School of Life Sci-
ences das sogenannte Sensomics-Konzept, eine
Kombination aus instrumentell-analytischen Tech-
niken und sensorischen Analysen. Erstautorin
Laura Eckrich, die das Projekt im Rahmen ihrer
Doktorarbeit bearbeitete, erwartet durch die neuen
Erkenntnisse Vorteile fiir die Backindustrie: "Wir
hoffen, dass unsere Erkenntnisse und die entwi-
ckelte Quantifizierungsmethode den Béackern hel-
fen werden, eine gleichbleibende Qualitdt ihrer
Sauerteige zu erreichen. Sie konnen zum Beispiel
aktiv verhindem, dass das Brot zu sauer wird.“

——

Neben Natriumchlorid, das dem Brot in Form von
Kochsalz zugesetzt wird, identifizierten die For-
schenden Milchsédure und Essigsédure als besonders
wertgebende Geschmacksstoffe, die im Teig wih-
rend der Sauerteigfermentation durch Milchsdure-
bakterien und Hefen gebildet werden. Sauerteig
wurde bereits im alten Agypten fiir die Brotherstel-
lung verwendet. Es handelt sich dabei im Wesent-
lichen um einen Teig bestehend aus Mehl und Was-
ser mit lebenden Milchsdurebakterien und Hefen,
die dem Brotteig durch Gérung seinen typischen
Geruch und Geschmack verleihen sowie fiir Brot-
volumen sorgen.

Die Forschenden untersuchten auch, wie sich der
Salzgehalt in Brot im Allgemeinen senken ldsst, da
es erheblich zur tidglichen Salzaufnahme beitragen
kann. Die Erkenntnisse konnten helfen, die gesund-
heitsrelevante Natriummenge zu reduzieren und
gleichzeitig den einzigartigen Geschmack des Bro-
tes zu erhalten. Bewertet wurden die Geschmacks-
eindriicke durch geschulte menschliche Tester:in-
nen.

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/mews819645.

Menschen schitzen den Anteil an Zucker in
Lebensmitteln falsch ein — eine kurze Aufkli-
rung kann bereits helfen

28.08.2023, Universitdt Mannheim

enn Personen iiber den Zuckergehalt

von bestimmten Speisen und Getranken

informiert werden, sind sie eher dazu in
der Lage, die korrekte Menge an Zucker in anderen
Lebensmitteln einzuschétzen.
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Das ist das Ergebnis einer psychologischen Studie
der Universitdit Mannheim.

Dr. Julia Grof3, akademische Mitarbeiterin im
Team von Prof. Dr. Edgar Erdfelder, Seniorprofes-
sor fiir Kognitive Psychologie, hat gemeinsam mit
ihren beiden Kolleginnen Annalena Loose und
Barbara Kreis eine Experimentalstudie zum Wis-
sen iiber den Zuckergehalt von Lebensmitteln
durchgefiihrt. Die Wissenschaftlerinnen wollten
herausfinden, wie gut Menschen diesen einschit-
zen konnen — und ob sich die Genauigkeit ihrer
Schitzung durch eine kurze Intervention verbes-
sert.

,,Jm ersten Teil der Studie haben wir die 160 Ver-
suchspersonen darum gebeten, den Zuckergehalt
diverser Speisen und Getrianke einzuschitzen®, er-
kldart Gro3 den Aufbau des Online-Experiments.
Dass ein Fruchtjoghurt beispielsweise mehr Zucker
enthilt als ein Apfel und Schokolade wiederum
mehr als beide Produkte, wusste ein Grof3teil der
Teilnehmenden. ,,Uberraschend war jedoch, dass
sie den Gehalt an Zucker in den einzelnen Lebens-
mitteln grundsétzlich tiberschitzt haben. Wir haben
erwartet, dass sie thn eher unterschitzen, da die
Menschen grundsétzlich zu viel Zucker konsumie-
ren.” Grof} vermutet, dass das Wissen in der Bevol-
kerung dariiber, wie viel Zucker man am Tag zu
sich nehmen sollte und welche Produkte wie viel
davon enthalten, aktuell noch sehr begrenzt ist.

Eine Moglichkeit, um die Bevolkerung aufzuklé-
ren, haben die drei Mannheimer Forscherinnen in
ihrer Studie getestet: In einer sogenannten ,,See-
ding“-Intervention — einer gezielten Bereitstellung
numerischer Informationen — verrieten sie einem
Teil der Versuchspersonen den Zuckergehalt von
manchen Lebensmitteln, die sie zuvor eingeschétzt
hatten. Im zweiten Teil des Experiments sollten

——

alle Probandinnen und Probanden dann Gramman-
gaben fiir den Zuckergehalt anderer Speisen und
Getranke machen. ,,Die Schédtzungen der Personen,
die die zweiminiitige Aufkldrung bekommen ha-
ben, verbesserten sich deutlich. Bei den Personen
ohne Aufklarung blieben die Schétzungen so unge-
nau wie im ersten Studienteil®, erldutert Grof3. Die-
sen Erfolg fithren die Autorinnen der Studie auf
ihre ,,Seeding“-Intervention zuriick. ,,Wir waren
erstaunt, wie gut Personen das soeben Gelernte auf
neue Lebensmittel iibertragen konnten. Es ist eine
sehr schnelle und kostengiinstige Moglichkeit, um
starke Effekte zu erzielen®, freut sich Grof. Sie hat
auch bereits eine Idee im Kopf, wie ,,Seeding**-In-
terventionen in den Alltag integriert werden kon-
nen: ,,Es gibt heutzutage so viele Gesundheits-
Apps — darin lassen sich leicht Informationen wie
der Zuckergehalt verschiedener Lebensmittel ver-
breiten.*

Grof3 beschiftigt sich schon linger mit der Me-
thode: ,,Ich forsche im Bereich der Urteils- und Ge-
dachtnispsychologie und untersuche, wie Personen
Schitzungen in Zahlen abgeben und diese Schét-
zungen erinnern. So bin ich auf die ,Seeding*-In-
tervention gesto3en, die vielfach eingesetzt werden
kann — nicht nur im Gesundheitskontext, sondern
zum Beispiel auch beim Energieverbrauch.*

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-
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