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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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ANTIBIOTIKA IN MILCH:

NACHWEIS IN REKORDZEIT

Die Kontrolle von Milch auf Antibiotika
ist bislang eine zeitaufwéndige Ange-
legenheit. Mit einem neuen Biosensor
kénnen nun 13 verschiedene Antibioti-
ka in der absoluten Rekordzeit von 5,5
Minuten nachgewiesen werden — und
das simultan. Die Resultate weisen eine
ausgezeichnete Ubereinstimmung  mit
den Ergebnissen aus mikrobiologischen
Hemmstofftests auf. Entwickelt wurde
der Chip-basierte Biosensor von For-
schern der Universitat und der Techni-
schen Universitit Minchen gemeinsam
mit dem Milchindustrie-Verband e.V. Die
Erkennung der gesuchten Substanzen
in der Milchprobe beruht auf einer An-
tigen-Antikorper-Reaktion. Der Einsatz
von Antibiotika bei Milchkiihen lasst sich
nicht immer vermeiden, auch nicht in
der 6kologischen Landwirtschaft. Riick-
stinde antimikrobieller Substanzen in
der Milch kénnen nicht nur ein Gesund-
heitsrisiko fur Konsumenten darstellen.
Der Milch- und Lebensmittelwirtschaft

GESUNDHEITSSCHUB
FUR WEISSES MEHL

Wiewohl die meisten Konsumenten tber
die gesundheitlichen Vorteile von Voll-
kornprodukten Bescheid wissen, greifen
sie dennoch meist zu Produkten aus Weil-
mehl. Nun arbeiten Forscher von Rothams-
ted Research — das grofte landwirtschaftli-
che Forschungszentrum in GroBbritannien
und wahrscheinlich das alteste der Welt
— an der Zichtung neuer Getreidesorten
mit einem hohen Gehalt an Mineralstoffen
wie Eisen und Zink im Endosperm.

Decision News Media SAS, 22. Jan. 2010
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konnen durch Produktionsausfille und
Entsorgungskosten enorme wirtschaftli-
che Schaden entstehen.

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V.,
Newsletter 05/Februar 2010

VERPACKUNG I:
ZUCKERPOLYMERE

Lignin und Zellulose sind die Bausteine fir
ein neues, biologisch abbaubares Verpa-
ckungsmaterial fur Lebensmittel, an dem
Wissenschafter am Imperial College in Lon-
don arbeiten. Als weiterer dkologisch rele-
vanter Vorteil wird der relativ geringe Ener-
giebedarf bei der Herstellung genannt.

Decision News Media SAS, 18. Feb. 2010

VERPACKUNG |
MILCHPROTEINE

An biologisch abbaubaren Verpackungsfoli-
en auf Basis von vor allem Kasein und Mol-
keprotein arbeiten Forscher des US-ame-
rikanischen Agricultural Research Service
ARS. Wihrend Kasein sich als gute Barriere
fir Sauerstoff, Kohlendioxid und Aromastof-
fe erweist, ist es wenig bestandig auf Feuch-
tigkeit. Molkeprotein schon. Milchproteine
fallen in grofen Mengen an.

Decision News Media SAS, 25. Jan. 2010

LEBENSMITTELSICHERHEIT IN GEFAHR
MIKROBIELLE KONTAMINATION DURFTE ZUNEHMEN

Vor allem aufgrund der zu erwartenden
Verdoppelung des weltweiten Bedarfs an
Lebensmitteln, des zunehmenden inter-
nationalen Handels und des steigenden
Konsums hochwertiger Nahrungsmittel
wie Fleisch und Frischprodukte, dirfte die
Lebensmittelsicherheit in nachster Zukunft
abnehmen und das mikrobielle Risiko stei-
gen. Zu diesem Ergebnis kommt eine Stu-
die der Food Standards Agency (London)
und des National Center for Food Safety

and Technology (lllinois), die gemeinsam
mit dem Unilever Safety & Environmen-
tal Assurance Center in GroRbritannien
durchgefuhrt wurde. Um diesem Trend
entgegenzuwirken, spielten internationale
Standards und Organisationen eine we-
sentliche Rolle, so die Studienautoren.

Quested T. E. et al., Trends in technology, trade and con-
sumption likely to impact on microbial food safety, Int J Food
Microbiol, in Press, doi:10.1016/j.iifoodmicro.2010.01.043
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