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Einleitung

Schimmelpilze sind die haufigste Ursache fir den Verderb von Brot (Saranraj und Sivasakthivelan, 2016) und anderen Lebensmitteln. Sauerteig verbessert
Geschmack, Textur und Haltbarkeit von Brot, er entsteht durch die Fermentation von Getreide und Wasser mit Hilfe von Milchsaurebakterien und Hefen
(Ganzle und Brandt, 2006). Milchsaurebakterien kdnnen durch ihren Stoffwechsel antifungale Substanzen wie Essigsaure oder Phenylmilchsaure bilden, welche
das Schimmelwachstum hemmen (Saranraj und Sivasakthivelan, 2016). Der Nachweis dieser antifungalen Wirkung im Lebensmittel ist aufwandig, oft werden nur
in-vitro-Tests durchgefihrt und nicht die Wirkung im Produkt selbst getestet. Ziel dieser Studie war es, ein einfaches auf Brot basierendes Testsystem zu
entwickeln, mit welchem das antifungale Potential von Sauerteigprodukten untersucht werden kann.

Material und Methodik

Im Zuge der Methodenentwicklung wurde als Medium fiir das Testsystem ein Brot-Modell (rundes WeiRbrot mit 6 cm Durchmesser und Teigausbeute 220)
entwickelt. Das vollstandige Testsystem ist in Abb. 3 dargestellt. Von insgesamt elf getesteten Produkten sind in Abb. 2 zwei getrocknete Sauerteige und zwei
Sauerteigstarter, mit welchen frische Sauerteige hergestellt wurden, beispielhaft dargestellt. Die hemmende Wirkung der Produkte wurde gegentber sieben
verschiedenen Schimmelpilzen (z.B. Abb. 1) Uberprift. Zusatzlich wurden die organischen Sauren in den Broten mittels der Hochleistungsfliissigkeits-
chromatographie quantifiziert.

Herstellung Brot-Modelle mit Sauerteigen, fertige Brothalften
H in verschlielSbare Plastikbecher legen

Herstellung der Schimmelpilzsporen-Verdliinnungen mit einer
Konzentration von 103 Sporen pro ml

Auftragen eines 10 ul Spots der Sporen-Verdiinnung auf die
Brotkrume

Abbildung 1: Verwendete Schimmelpilze Penicillium commune (A) und Aspergillus
niger (B) unter dem Mlkroskop bei 40-facher VergrolRerung

Inkubation aerob bei 28°C im Brutschrank
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Abbildung 2: Verwendete getrocknete Sauerteige (links) und Sauerteigstarter (rechts) Abbildung 3: Entwickeltes Testsystem

Ergebnisse

Abb. 4 zeigt den zeitlichen Verlauf des Schimmelwachstums, sowie die modellierten Wachstumskurven, welche unter Anwendung der Gompertz-Funktion
(Zwietering et al. 1999) erstellt wurden. In Abb. 5 sind die Gehalter der in den Broten quantifizierten Sauren dargestellt.
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Abbildung 4: Wachstum von Penicillium commune (A) und Aspergillus niger (B) auf den Broten ohne Zusatz ( —e—), Abbild . Gehalt an Milchss
: . : . : : : ildung 5: Gehalt an Milchsaure
mit VKS ( —e—), Levilactobacillus hammesii-Sauerteig ( —e—), BRS-Sauerteig (- © ) und BRSR-Sauerteig (—e— ) ns - . (- )
und Essigsaure ( ) in den Broten

Schlussfolgerung

Alle Sauerteigprodukte waren in der Lage, das Wachstum von Penicillium commune zu verlangsamen. Eine deutlich geringere Wirkung konnte gegen
Aspergillus niger beobachtet werden. Die schwachste Hemmung des Schimmelwachstums war bei dem VKS zu beobachten, welcher vor allem den
Durchmesser der Schimmelpilze begrenzte. Deutlich besser konnte das Wachstum durch die Sauerteige, welche mit BRS und BRSR gestartet wurden,
gehemmt werden. Die groRte hemmende Wirkung konnte bei dem getrockneten Sauerteig, welcher mit Levilactobacillus hammesii fermentiert wurde,
beobachtet werden. Hier wurde, wie auch durch die frischen Sauerteige, vor allem die Auskeimung der Schimmelpilze verzogert und das Wachstum
verlangsamt. Als Hauptursache fir die antifungale Wirkung wurde Essigsaure nachgewiesen. Sauerteigprodukte konnen somit das Schimmelpilzwachstum

und den Verderb auf natirliche Weise verzégern, was zu einer langeren Haltbarkeit von Brot flihrt.
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