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Biokonservierung — Altes Konzept mit neuen Erkenntnissen

PD Dr. Christian Hertel
Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e.V. (DIL), Quakenbriick

Die Biokonservierung im urspriinglichen Sinne ist ein altes Konzept zur Verlangerung
der Haltbarkeit und Erhéhung der Sicherheit von Lebensmitteln durch Einsatz einer
natUrlichen Mikroflora und/oder ihrer antibakteriellen Produkte. Die meisten Studien
hierzu konzentrierten sich auf die Milchsaurebakterien und ihre Bakteriozine und
zeigten deutlich deren Potenzial fir eine Anwendung in der Praxis bzw. fihrten
letztlich zu einer kommerziellen Anwendung wie z.B. im Falle von Nisin. Allerdings
besitzen Bakteriozin-basierte Konzepte zur Biokonservierung auch Limitierungen, die
zur Erforschung von kombinierten Anwendungen mit anderen konservierenden
Substanzen oder MalRnahmen fiihrten. Unter dem Aspekt der Wahrung des Prinzips
einer moglichst natlrlichen Konservierung sind insbesondere Bakteriozin-basierte
Anwendungen in Kombination mit physikalischen, nicht-thermischen
Konservierungsverfahren — wie z.B. gepulste elektrische Felder und Hochdruck — von
Interesse, da hier synergistische bzw. additive Effekte beobachtet worden sind.

Derartige kombinierte Anwendungen sowie die Charakterisierung neuer Bakteriozine
tragen dazu bei, das Potenzial Bakteriozin-basierter Anwendungen zu erweitern, z.B.
hinsichtlich Gram-negativer Keime, und somit deren Integration in ein multiples
Hldrdenkonzept zu erleichtern. AulRerdem kénnen Milchsaurebakterien mit dem
Potenzial zur Bildung von antimykotischen Metaboliten einen Beitrag zur Entwicklung
neuer Konzepte gegen Schimmelpilze leisten.

Ill

Nicht zuletzt bedingt durch den Trend nach ,Clean Label”-Produkten ist in jingster
Zeit eine stetige Erweiterung des Begriffes bzw. Konzeptes der Biokonservierung zu
beobachten. Insbesondere antimikrobiell wirksame Substanzen pflanzlichen
Usprungs (z.B. phenolische Verbindungen in essentiellen Olfraktionen) und tierischen
Ursprungs (z.B. Lactoferrin, Chitosan) stehen hier im Fokus der Forschungs-
aktivitdten. Dabei treten Begriffe wie ,natural antimicrobials” oder ,biocontrol”
immer mehr in den Vordergrund. Auch hier werden kombinierte Anwendungen mit
z.B. modifizierter Atmosphare oder aktive Verpackungskonzepte untersucht.
Interessant sind in diesem Zusammenhang Erkenntnisse, dass Substanzen
pflanzlichen Ursprungs das bakterielle ,Quorum Sensing“-System beeintrachtigen
kénnen, das bei dem Verderb bzw. mikrobiellen Wachstum auf Lebensmitteln eine
Rolle spielen kann. Bei all diesen Konzepten der Biokonservierung im weitesten Sinne
wird jedoch offensichtlich, dass die Effekte oft nur geringen oder maR3igen
Ausmaldes und nicht alleinstehend fiir Haltbarkeit und Sicherheit des Lebensmittels
sind. Die Biokonservierung sollte somit letztlich nur als ein Teil eines modernen,
multiplen Hirdenkonzeptes verstanden werden.
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