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Vorwort

Dieses Jahr gehen wir gemeinsam den Weg des Austauschs auf digitalem Weg, auch wenn wir Sie lieber
personlich in Gottingen willkommen geheillen hatten. Trotzdem freuen wir uns (iber die modernen
Moglichkeiten des fachlichen Austauschs unter dem Motto ,,Produktqualitat und
Konsumentenverhalten im Spannungsfeld von Nachhaltigkeit und Krisen”.

Die Anforderungen an die Produktqualitdt aus Sicht der Konsumenten werden zunehmend von
Umweltaspekten, wie z.B. Landnutzung, Treibhausgasemissionen und Wasserverbrauch beeinflusst.
Krisensituationen, ausgeldst durch global auftretende Krankheiten oder Klimaereignisse, kbnnen
ebenfalls Einfluss auf Qualitatserwartungen und das Konsumentenverhalten nehmen. Vor diesem
Hintergrund setzt die Jahrestagung der DGQ in 2021 ihren Schwerpunkt auf neue Anforderungen an die
Produktqualitat, die auch von einem sich andernden Konsumentenverhalten beeinflusst werden. Ein
weiterer Fokus soll dabei die Wirdigung des in 2021 stattfindenden Internationalen Jahres von Obst
und Gemdise sein.

Wir bedanken uns bei allen Vortragenden und Mitwirkenden fir ihre Unterstiitzung. Wir wiinschen uns,
dass die 54. Jahrestagung der Deutschen Gesellschaft fir Qualitatsforschung (Pflanzliche
Nahrungsmittel) e.V. (DGQ) dazu beitragt, Wissen auszutauschen, zu vermitteln und zu vertiefen und
trotz der virtuellen Umsetzung in guter Erinnerung bleibt.

Prof.in Elke Pawelzik Prof.in Susanne Neugart
(Abt. Qualitat pflanzlicher Erzeugnisse) (Abt. Qualitat und Sensorik pflanzlicher
Erzeugnisse)
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Qualitat und Sensorik pflanzlicher Erzeugnisse, Universitat Gottingen)



Session 1 — Produktqualitat, Chair: Christian Zorb, Universitait Hohenheim
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Einfluss erhohter atmospharischer CO,-Konzentration auf die
Kornqualitat von Weizen bei stark variierender N-Diingung

Dier, Markus »*; Hiither, Liane 2; Schulze, Waltraud X.3; Erbs,
Martin®; Kéhler, Peter’; Weigel, Hans-Joachim®; Manderscheid,
Remy®; Zérb, Christian®

!Department fiir Nutzpflanzenwissenschaften, Abteilung Qualitét
pflanzlicher Erzeugnisse, Universitdt Hohenheim.

2Department fiir Tiererndhrung, Friedrich-Loeffler-Institut
Braunschweig.

3Department fiir Systembiologie der Pflanzen, Universitat
Hohenheim.

“Deutsche Agrarforschungsallianz (DAFA), Braunschweig.
>Biotask AG, Esslingen.
5Department fiir Biodiversitit, Thiinen-Institut Braunschweig.
*E-Mail: markus.dier@uni-hohenheim.de

Eine erhohte atmospharische CO,-Konzentrationen (e[CO,]) kann die Kornqualitdt von Weizen
verringern (Broberg et al., 2017). Jedoch gibt es nur wenige Informationen zu Wechselwirkungen
zwischen e[CO,] und N-Diingung auf die Kornqualitdt. Um dies zu untersuchen, wurde ein zweijahriges
Free Air CO; Enrichment (FACE) Experiment mit zwei CO»- (393 und 600 ppm) und drei N-Stufen
(Mangel, praxisiiblich und GbermaRig) durchgefiihrt.

Die Steigerung der N-Diingung erhohte die Kornprotein-Konzentration sowie jene von Mehlproteinen
(Aloumine/Globuline, Gliadine und Glutenine) und von Eisen und Zink sowie die Backqualitat
(Laibvolumen). e[CO,] reduzierte die Kornprotein-Konzentration bei praxisiiblicher und ibermaRiger N-
Dlingung um 6 % bzw. 4 %, was wesentlich auf einer Steigerung des Einzelkorngewichts basierte. Diese
Reduktion war mit einer geringen Reduktion der Albumin/Globulin- und Gesamtgluten-Konzentration
verbunden. Das Laibvolumen und die Fe- und Zn-Konzentrationen wurden durch e[CO;] nicht negativ
beeinflusst. Der e[CO;]-Effekt auf die Kornprotein-Zusammensetzung wurde im Detail mittels
zweidimensionaler Gelelektrophorese in der praxisiiblichen N-Stufe untersucht. e[CO,] fiihrte zu 19
herunterregulierten und zu 17 hochregulierten Proteinspots. Dabei umfassten die herunterregulierten
Proteine Globuline, aber keine Gluten-Proteine. Interessanterweise fiihrte e[CO;] zu einer verringerten
Kornprotein-Konzentration bei maximalem Laibvolumen.

Die vorliegende Studie steht im Gegensatz zu anderen FACE-Studien, die deutlich starkere negative
Auswirkungen von e[CO,] auf die Kornqualitat zeigen.

Literatur

BROBERG, M., P. HOGY, P., H. PLEIJEL, 2017: COz-induced changes in wheat grain composition: meta-
analysis and response functions. Agronomy 7 (2), 32, DOI: 10.3390/agronomy7020032.
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Modell zur Eighung heimischer Kérnerleguminosen im Hinblick auf
ihre Einsatzgebiete anhand chemischer Qualitdtsparameter

Zehring, Jenny!; Walter, Sinja’; Rohn, Sascha®*
Institut fir Lebensmittelchemie, Universitat Hamburg.

2Institut fiir Lebensmitteltechnologie und -chemie, Technische
Universitat Berlin.

*E-Mail: rohn@tu-berlin.de

Heimische Kérnerleguminosen stellen einen wichtigen Grundstein zur Sicherung der Proteinversorgung
von Mensch und Tier dar und folgen dem aktuellem Ruf nach veganen, nachhaltigen, regionalen und
GMO-freien Alternativen. Mit dieser wiedererlangten Attraktivitdt gehen neue Erkenntnisse (iber die
chemische Zusammensetzung einher und es ergeben sich vielfiltige neue Verarbeitungszweige.

In dem vorliegenden Modell wurden tiber 350 authentische Erbsen (Pisum sativum) und Bohnen (Vicia
faba) Proben aus den Jahren 2016 bis 2018 untersucht. Zur Verfligung gestellt wurden diese aus dem
modellhaften Demonstrationsnetzwerk (,DemoNetErBo‘, BMEL/BLE-gef6érdert) zur Ausweitung und
Verbesserung des Anbaus und der Verwertung von Leguminosen.

Als chemische, wertgebende Qualitdtsparameter wurden Rohprotein-, Trypsininhibitor-; Tannin-,
Saponin- und Phytinsduregehalt bestimmt. Zusatzlich wurde auch das Tausendkorngewicht (ein MaR fir
KornergroRRe bzw. Schale-Samen-Verhaltnis) miteinbezogen.

Durch die Analyse dieser Parameter dieser unter realen Bedingungen erzeugten Proben kénnen
Anbauregionen charakterisiert und Sortenprofile erarbeitet werden, die die spezifischen Anforderungen
an Inhaltsstoffprofile, technofunktionelle Eigenschaften und 6konomische Leistungsfahigkeit
bericksichtigen. Entsprechend war es das Ziel einen Qualitatskriterienkatalog mit
Bewertungsmoglichkeit fir die unterschiedlichen Bedirfnisse zu entwickeln.

Im ersten Schritt erfolgte modellhaft eine Gewichtung der chemischen Parameter unter dem
Gesichtspunkt der vier wichtigsten Interessensprofile: | Humanernahrung, Il Tierernahrung, Ill Non-
Food, IV Okonomischer Nutzen fiir Agrarwirte und Verarbeiter. Entsprechend dem Profil werden die
Qualitatsdaten unterschiedlich faktorisiert und jeweils eine Gesamtpunktzahl fur die vier Profile einer
Probe ermittelt. Das Profil mit den meisten Punkten beschreibt jeweils das bestgeeigneten Einsatzgebiet
der untersuchten Probe.

Neben , Allroundern” mit vielfaltigen Einsatzgebieten finden sich auch Proben, die sich spezifisch fiir ein
Profil eignen. Auffallig ist, dass vermeintlich ertragsarme, exotische Sorten ein groRes Potential zeigen,
wobei hier die z.T. geringen Probenzahlen kein statistisch abgesichertes Urteil zulassen. Am Beispiel
verbreiteter Ackerbohnensorten wird exemplarisch die Vielseitigkeit der Einsatzgebiete erldutert.
Gleichzeitig wird jedoch auch deutlich, dass das Kriterium ,,Sorte” nicht ausreichend ist, um eine
abschlieRende Qualitatsbewertung vorzunehmen. Es ergibt sich eher ein Zusammenspiel aus Sorte,
Standort und Anbauweise, die die untersuchten chemischen Qualitdtsparameter maRgeblich
beeinflussen.

10



DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR QUALITATSFORSCHUNG
(PFLANZLICHE NAHRUNGSMITTEL) e.V.

54. Vortragstagung, 23. Marz 2021
Georg-August-Universitat Gottingen
(online-Veranstaltung)

Ultraviolettes (UV)-Licht — Freund oder Feind?

Neugart, Susanne

Department fiir Nutzpflanzenwissenschaften, Abteilung Qualitdt und
Sensorik pflanzlicher Erzeugnisse, Universitat Gottingen.

E-Mail: susanne.neugrt@uni-goettingen.de

Ultraviolette Strahlung (UV; 290-400 nm) umfasst einen relativ geringen Anteil der Sonnenstrahlung, die
die Erdoberflache erreicht. Hochenergetische kiirzere Wellenlangen des solaren UV (UVB; 290-315 nm)
kénnen potenziell eine Reihe von schadlichen Wirkungen in Pflanzen hervorrufen, einschliefRlich der
Stérung der Integritat und Funktion wichtiger Makromolekiile (DNA, Proteine und Lipide), oxidative
Schaden, Veranderungen in der Biochemie, partielle Hemmung der Photosynthese, und
Wachstumsreduktion (Bornman et al., 2015). Folglich wird UV-B traditionell als Stressor betrachtet.
Neuere Studien haben jedoch die regulatorischen Eigenschaften niedriger, 6kologisch relevanter UV-B-
Dosen hervorgehoben, die deutliche Veranderungen im Sekundarstoffwechsel der Pflanze auslosen.

Flavonoidglycoside und Hydroxyzimtsaurederivate kommen ubiquitar in Pflanzen vor. Sie sind
Antioxidantien in planta und im Menschen und daher interessante Verbindungen zur Erzeugung von
Functional Food. Entlang der Wertschopfungskette von der Sortenauswahl tGiber Vor- und Nachernte
gibt es ein erhebliches Potential zur Erzeugung von Functional Food mit erh6hten Konzentrationen an
Flavonoidglycosiden und Hydroxyzimtsaurederivaten.

UV-B ist einer der wirksamsten abiotischen Faktoren, um die Biosynthese von Flavonoidglycosiden und
Hydroxyzimtsdurederivaten mit hoher antioxidativer Aktivitat zu fordern. Es konnte gezeigt werden,
dass chemisch-strukturelle Eigenschaften von Flavonoidglycosiden und Hydroxyzimtsaurederivaten die

antioxidative Aktivitat stark beeinflussen (Neugart et al., 2014). Die neue Méglichkeit UV-A und UV-B
mit Hilfe von LEDs schmalbandig zu applizieren, liefert einen innovativen Ansatz zur zielgerichteten
Erh6hung von Flavonoidglycosiden und Hydroxyzimtsaurederivaten mit hoher antioxidativer Aktivitat in
Nahrungspflanzen. Dabei zeigte sich, dass die Wirkung von UV-B, verglichen mit zwei Wellenlangen aus
dem UV-A Spektrum erwartungsgemaR die héchste Induktion von Flavonoidglycosiden hervorrief, nicht

jedoch von Hydroxyzimtsaurederivaten (Rechner et al., 2016). Im Hinblick auf die Erzeugung von
Functional Food stellt UV-Strahlung einen besonders effektiven Faktor zur Beeinflussung des
Phenolprofils in Nahrungspflanzen dar.

Literatur

BORNMAN J.F, P.W. BARNES, S.A. ROBINSON, C.L. BALLARE, S.D. FLINT, M.M. CALDWELL, 2015: Solar ultraviolet
radiation and ozone depletion-driven climate change: effects on terrestrial ecosystems.
Photochemical and Photobiological Sciences 14, 88—-107, DOI: 10.1039/c4pp90034k
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RECHNER O., S. NEUGART, M. SCHREINER, S. WU, H.M. POEHLING, 2016: Different narrow-band light ranges
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Climate change and wine quality, options for improving growth
conditions for viticulture

Zurowietz, Annika*; Lehr, Patrick Pascal?*; Kleb, Melissa?; Merkt, Nikolaus?;
Gédde, Victorial; Bednarz, Hannal; Niehaus, Karsten'”; Zérb, Christian?

! Bielefeld University, Center for Biotechnology & Faculty of Biology,
Department of Proteome and Metabolome Research,
Universitatsstr. 25, 33615 Bielefeld, Germany

2University of Hohenheim, Institute of Crop Science, Quality of Plant
Products and Viticulture (340e) Schloss Westfliigel, 70593 Stuttgart,
Germany

¥ both authors contribute equally (both first authors)

*E-Mail: kniehaus@cebitec.uni-bielefeld.de

Training systems are the way to handle the pronounced apical dominance of vines by intervene in the
growth and influence important parameters like canopy density and fruit ripening. Therefore, training
systems are a potential way to mitigate the influence of changing climatic conditions on grape
production. However, it is still unclear which metabolites, and thereby potentially the quality of grapes,
are altered by different training systems. The aim of this study was to investigate effects of 18 different
training systems on the metabolite profile of leaves, wine and wine volatile and the sensory tasting
profile. Metabolite compositions of leaves and wine has been measured by GC-MS and wine volatiles by
SPME-GC-MS. It could be shown, that different training systems of grape vines leave a physiological
signature of the training system. The sensory analysis showed no clear separation. This indicates that
the training systems can be chosen according to the climate possibly without quality deterioration.
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Einfluss von Kaliumdiingungsformen auf Qualitatsparameter der
Kartoffelknolle
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Die Kaliumdingung spielt eine Schliisselrolle im Kartoffelanbau. Positive Effekte einer optimierten
Versorgung zeigen sich nicht nur beim Ertrag, sondern auch bei diversen Qualitatsparametern der
Knollen. So kénnen bspw. Eigenschaften der Starke (u.a. Quellvermégen und Hitzebestandigkeit), aber
auch der Gehalt verbessert werden (Zhang et al., 2018). Dariber hinaus werden bei einer
ausreichenden Kaliumdiingung der Vitamin-C-Gehalt (Manolov et al., 2016) und die
Proteinkonzentration (Haddad et al., 2016) erhéht, was den Ndhrwert der Kartoffel steigert. Im
Kartoffelanbau wird Gblicherweise mit Kaliumsulfat (K2SO4) anstelle von Kaliumchlorid (KCI) gediingt, da
der Chloridanteil im Diingemittel zu einer Verringerung des Starkegehalts fliihren kann. Eine vor kurzem
veroffentlichte Studie hat diese Zusammenhange in Frage gestellt und anhand eines GefaRRversuches
ermittelt, dass die Form der K-Diingung keinen signifikanten Einfluss auf Ertrag und Qualitat hatte
(Hutsch et al., 2017). Um diese Aussagen zu verifizieren, wurde im Anbaujahr 2019 ein Feldversuch
angelegt, in dem Kartoffeln der Sorte Marabel (teilweise chloridtolerant) mit jeweils 240 kg K;0 als KCI
bzw. K,SO, gedlingt wurden. Neben den Ertragsparametern Knollen- und Starkeertrag wurden
qualitdtsbestimmende Merkmale unmittelbar nach der Ernte sowie nach einer 5-monatigen Lagerung
(6°C; 96% Luftfeuchtigkeit) bestimmt. Die Ergebnisse zeigten, dass der Ertrag bei den mit KCl gediingten
Varianten hoher, der Starkegehalt der Knollen jedoch im Vergleich zur K,SOs-Behandlung nach der Ernte
leicht reduziert war. Dieser nahm wéahrend der Lagerung in den Knollen beider Diingungsvarianten
weiter ab; die gleiche Tendenz wurde fir Ascorbinsdure ermittelt. Alle anderen Qualitdtsmerkmale, wie
Zucker- und Proteingehalte, die Gehalte an freien Aminosauren sowie die Schalenfestigkeit und Neigung
zur Thumbnail-Bildung zeigten keine signifikanten Unterschiede im Bezug zur Diingungsform.
Zusammenfassend ist festzuhalten, dass die Form der K-Diingung im Kartoffelanbau vor allem dann
wichtig ist, wenn Kartoffeln mit einem hohen Starkegehalt erzeugt werden sollen, da dieser durch eine
Kaliumchlorid-Diingung negativ beeinflusst wird.
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Pflanzen zeichnen sich, im Gegensatz zu tierischen Produkten, durch eine grofl3e Variation an
sekundaren Pflanzenstoffen aus, die durch ihre pharmakologische Wirkung einen Einfluss auf die
menschliche Gesundheit haben kénnen. Eine wichtige Gruppe sind die Glucosinolate, die in der
Pflanzenfamilie der Brassicaceae auftreten und sich durch entziindungshemmende und, nach einigen
Studien, mogliche anti-kanzerogene Eigenschaften auszeichnen. Diese positiven Effekte sind nicht auf
die Glucosinolate selbst, sondern auf deren Abbauprodukte, im Besonderen auf die Isothiocyanate (ITC),
zuritickzufihren. Treten ITC in zusammengesetzten Lebensmitteln auf, konnen diese aufgrund ihrer
hohen Elektrophilie mit nucleophilen Inhaltsstoffen, wie Proteinen, reagieren. Solche
Wechselwirkungen konnten bereits in fortifizierten Broten und in Quark, versetzt mit Gartenkresse,
identifiziert werden. Bisher ist noch wenig Uber die Freisetzung, die Migration und die damit
verbundene Bildung von ITC-Proteinaddukten, in der Lebensmittelmatrix bekannt.

In dieser Arbeit sollte daher ein prozessiertes Lebensmittel, wie Brot, im Hinblick auf den Abbau der
Glucosinolate, deren Ausbreitung in die Lebensmittelmatrix und die Bildung von ITC-Proteinaddukten,
untersucht werden.

In einem Modellversuch wurde zunachst iberprift, ob eine Reaktion zwischen Getreideproteinen und
ITC erfolgt. Dazu wurde Benzyl-ITC als Modellsubstanz in einen Weizenteigrohling injiziert und
gebacken. Die anschlieRende Analyse der ITC-Proteinaddukte erfolgte anhand modifizierter
Aminos&duren mittels LC-ESI-MS/MS. Im nachsten Schritt wurde glucosinolathaltiges Gemuse (Kresse,
Rosenkohl) also gefriergetrocknetes und frisches Material in den Weizenteigrohling eingebracht,
gebacken und systematisch analysiert.

ITC-Proteinaddukte konnten sowohl im Modellversuch, als auch in den mit Kresse versetzten Broten
identifiziert werden. Der Modellversuch zeigte aulRerdem, dass eine Migration in die Lebensmittelmatrix
um die Injektionsstelle erfolgt. Die Ergebnisse der Kressebrote miissen aufgrund der geringen
Konzentration der Proteinaddukte verifiziert werden.
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Die Unzufriedenheit der Verbraucher hinsichtlich des Geschmacks von frischen Tomatenfriichten
(Solanum lycopersicum L.) ist nach wie vor ein Problem. Aus diesem Grund wurden Studien
durchgefuhrt, die sich mit dem Geschmack von Tomaten und dessen Beeinflussung (z.B. Reifegrad,
unterschiedliche Umwelten, Genotyp) auseinandergesetzt haben (Baldwin et al., 2015; Casals et al.,
2018). Es gibt bisher jedoch keine Arbeit, die den Einfluss der Lagertemperatur unter
Haushaltsbedingungen auf den Geschmack ausgereifter Tomaten und unter Beriicksichtigung der
gesamten Nacherntebehandlung - vom Handler tiber den Einzelhandel bis hin zum Verbraucher -
betrachtet.

Daher wurden in unserer Studie die Auswirkungen zweier Lagerungsvarianten beim Verbraucher auf das
Aromastoffprofil und wichtige geschmacksrelevante Qualitatsparameter von Tomatenfriichten
untersucht, wobei die gesamte Nacherntebehandlung in die Studie miteinbezogen wurde (Kanski et al.,
2020). Hierflir wurden neue Zuchtlinien (n = 2) und ihre Elternsorten (n = 3) verwendet. Die Friichte
wurden reif geerntet und einen Tag bei 12,5°C, zwei Tage bei 20°C und im Anschluss jeweils vier weitere
Tage entweder bei 20°C oder 7°C gelagert. Die Bestimmung des Aromastoffprofils erfolgte mithilfe von
GC-MS und GC-FID. AuRerdem wurde ein geschultes Panel zur Charakterisierung der sensorischen
Eigenschaften der Friichte eingesetzt.

Bei beiden Lagerungsvarianten stieg die relative Menge an Hexanal wahrend der Zeit in drei der finf
Sorten/Zuchtlinien an, wahrend Benzaldehyd in vier Sorten/Zuchtlinien signifikant abnahm. Die relative
Konzentration von Linolsdure (C18:2) und Linolens&dure (C18:3), welche als Vorldufersubstanzen einiger
Aromastoffe fungieren, anderte sich unter beiden Lagerungsvarianten nicht. Die Lykopin- und R-
Carotingehalte stiegen wahrend der Lagerung leicht an (20°C und 7°C), ebenso wie der Gehalt an
flichtigem 6-Methyl-5-hepten-2-on, das aus Carotinoiden synthetisiert wird. Die Fruktose- und
Glukosekonzentrationen verdanderten sich nicht signifikant, wahrend der Gehalt an 16slichen Feststoffen
unter beiden Lagerungsvarianten anstieg. Bei den analysierten Qualitdtsparametern, einschlieRlich der
sensorischen Analyse, wurden keine signifikanten Unterschiede zwischen den fiir vier Tage bei 20°C
oder 7°C gelagerten Friichten gefunden. Es zeigte sich, dass der genetische Hintergrund der
untersuchten Sorten/Zuchtlinien einen hoheren Einfluss auf den Geschmack hatte als die angewandten
Lagerbedingungen.
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In den letzten Jahren ist eine Zunahme der Nachfrage an veganer Erndhrung und Functional Food im
westlichen Erndhrungsstil zu beobachten. Neben den Makronahrstoffen stehen vor allem die
Mikronahrstoffe, welche teils kontrovers in der Literatur diskutiert werden, im Fokus.
Sulfoquinovosyldiacylglycerol-Derivate (SQDGs) kommen ubiquitar in allen photosynthetisch aktiven
Organismen vor und kdnnten eine dieser Nebenverbindungen mit méglichen bipolaren Eigenschaften
darstellen.

Diese Glycolipide kénnen anhand eines Glukosederivats, einer Sulfatgruppe und eines glykosidisch
gebundenen Glycerol mit ein oder zwei gebundenen Fettsdauren charakterisiert werden. Eine antivirale
Wirkung der Sulfolipide steht im Gegensatz zu der méglichen Bildung von H,S bei Abbauprozessen durch
Mikroorganismen im Darm (Gustafson et al., 1989, Burrichter et al., 2018, Haange et al. 2020). Um diese
gegensatzlichen Wirkungen auf die menschliche Gesundheit besser verstehen und bewerten zu kénnen,
bedarf es der Entwicklung neue Analysemethoden und Modellsysteme.

Durch die Entwicklung von Analysemethoden ist eine Charakterisierung von Sulfolipiden in
verschiedenen Matrices bereits moéglich. Anhand einer targeted-HPLC-ESI-QqQ-MS/MS-Multimethode
konnten 25 SQDGs und ein SQMG in einem Spirulinapulver identifiziert werden (Fischer et al., 2021). Ein
Problem in der Analytik ist jedoch die geringe Verfligbarkeit von Referenzmaterial fir eine adaquate
Quantifizierung, dies ist durch die komplexe Isolierung und Reinigung von Sulfolipiden aus natiirlichen
Quellen und die praktisch nicht vorhandene kommerzielle Verfligbarkeit erklarbar. Eine Losung fur
dieses Problem ist der Einsatz von synthetisierten Standards, welche die Moglichkeit der Herstellung
von spezifischen Sulfolipiden eréffnet. Ein Ziel ist neben der Entwicklung von Synthesen zur Herstellung
von Standards, auch die Ableitung von optimierten Analysemethoden aus diesen. Erste Erfolge zeigten
sich dabei im bisherigen Ansatz zur Synthese; es gelang ein Sulfolipid mit zwei Stearinsduren zu
synthetisieren. Der dazu genutzte Ansatz lasst eine Vielzahl von denkbaren Sulfolipid-Derivaten zu.
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Onion (Allium cepa L.) is one of the most cultivated vegetables worldwide. For more than 50 years onion
producers have been following a small subset of rules to ensure that their harvest is successful —
choosing the correct variety, cultivation management techniques and soil properties. With soil
properties in particular, onions were always considered to be a salt sensitive crop — one that should not
be cultivated in conditions where salinity is high. However, to date there was very little evidence to that
claim and information about the physiological and metabolomic effect of salinity on onion plants in
particular was lacking.

The aim of this study was to asses physiological and metabolic changes in leaves and bulbs of three
different onion genotypes after soil and foliar applications with Na,SO.. Furthermore, the antioxidative
defense mechanism in onion bulbs and the transport of sodium within the plant were also analyzed. A
pot experiment was conducted in a greenhouse, where the onion plants were harvested at the end of
the first growing season. After that, leaves, bulbs and soil samples were collected and analyzed trough
targeted and untargeted metabolic methods.

Results demonstrated that sodium is mainly transported via xylem and foliar application does not lead
to sodium accumulating in the bulbs. On the other hand, soil application with Na,SO, resulted in
accumulation of sodium in both leaves and bulbs but did not alter the metabolome profile of onion
plants significantly. Only the antioxidative defense system in onion bulbs was slightly affected. This
study demonstrates that there are varieties of onions with greater salt tolerance than reported so far in
the available literature and the potential for onion production under increased saline conditions could
in fact be much higher than previously assumed.
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Determination of different grain protein fractions in wheat cultivars is an important task in analyzing
bread baking quality. In many laboratories the Bradford assay is used to determine protein
concentrations in solutions. In any protein assay (including Bradford), the ideal protein to use as a
standard is the purified protein being assayed. In the absence of such an absolute reference protein
another protein must be selected as a relative standard such as bovine serum albumin (BSA) which is
widely used. In case of BSA calibration, gluten concentration was underestimated (50-54%) compared to
calibration with the respective purified wheat proteins (65-70%) in extracts of wheat grain samples. This
result is explained with the different amino acid composition of BSA and wheat protein fractions leading
to a more intense signal with BSA in the Bradford assay. The aim of this work was to find conversion
factors for BSA to determine correct albumin-globulin, gliadin, and glutenin concentrations, because
these purified wheat grain protein fractions are mostly not available to be used for calibration purposes.
Calibration of the Bradford assay using BSA as well as purified wheat protein fractions allowed to
calculate the conversion factors of 2.11 for BSA/albumin-globulin, 4.24 for BSA/gliadin and 3.42 for
BSA/glutenin. Application of these conversion factors proved to accurately adjust protein
concentrations of wheat fractions originating from ten cultivars, determined with BSA calibration of the
Bradford assay. Thus, BSA calibration of the Bradford assay in combination with the conversion factors
can be used to determine protein concentration of wheat grain fractions.
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The COVID-19 pandemic may affect eating behavior and dietary habits alongside preference and
personal attitudes toward plant food Ruiz-Roso et al., 2020, Sidor and Rzymski, 2020). WHO Nutrition
advice for adults during the COVID-19 outbreak recommends eating fresh and unprocessed foods,
moderate amounts of fat and oil, less salt and sugar, and drinking enough water every day (WHO, 2021)
since proper diet can help to ensure that the body is in the strongest possible state to battle the virus
(Aman and Masood, 2020).

In order to assess the prevalence of consuming plant foods before and during the COVID-19 pandemic in
Serbia alongside dietary trends, an anonymous survey was made on the basis of our previous
guestionnaire on Attitude and prevalence of bee products use in pediatric pulmonology patients
(Zivanovic et al., 2019). The study was approved by the Ethical Committee of the Faculty of Medicine,
University of Nis, Serbia. A cross-sectional study was performed using an anonymous online
guestionnaire that contained 16 open-ended and closed-ended questions. The questionnaire was
divided into modules by subject: demographic data, the general attitude towards fruits, vegetables, and
herbal teas, the type of plant food, and frequency of its usage before/during the COVID-19 pandemic.
The invitation to participate in the survey was made by Viber, Facebook, Instagram, or by e-mail. Data
collection was carried out through a structured questionnaire created in Microsoft Forms (Microsoft
365) while they were statistically analyzed by MATHLAB R2017 software.

Out of a total of 408 examinees, 82 (20.1 %) were males, while 326 (79.9 %) were females, with an
average age of 27.516.6 years. The most oft hem are employed (261), followed by students (64),
unemployed (62) and retired citizens (21). Out of 408 interviewed people, 278 reported college or
postgraduate training as the highest level of their education and only 2 basic levels of education.

Almost all interviewed people agreed that fruits and vegetables contribute to strengthening immunity.
Only 3 % of examinees do not believe in the health benefits of everyday fruits and vegetable
consumption. Yet, 26.2 % absolutely and 29.9 % strongly consider their diet balanced with a sufficient
intake of fruits and vegetables, while 10% admitted poor dietary habits.

When it comes to the quality of plant food, more than 69 % of respondents connect the excellent
appearance of fruits and vegetables (seemingly the most beautiful herbal food) with overtreatment
with different chemicals, and more than half of examinees prefer moderate price and appearance of
herbal food. Fruits and vegetables are usually bought at the marketplace, followed by hypermarkets and
groceries, 129, 116, and 115 responses, respectively. Compared to last year, the majority of
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respondents reported the same amount of frozen and processed fruits and vegetables left for winter;
significantly greater or greater amounts were declared by 11%, somewhat smaller by 9.8 %, much
smaller by 4.9 %, and around 1 % did not prepare at all this type of ,,winter food”.

An increase in fruit and vegetable consumption was seen in 66 % and 35 %, respectively, with an overall
higher tendency to drink dietary supplements from the beginning of the pandemic (Fig. 1). OTC market
in Serbia increased by 15 % vs. the prior year, and the highest contributor in it was made by the
vitamins, minerals, and supplements (Chamber of Commerce Serbia, 2021). Around half of respondents
use supplements without the recommendation of an expert, and 43 % believe that vitamins, minerals,
and supplements are necessary for maintaining good health in the time in which we live.

Around 87 % of respondents agreed that herbal medicines and natural products (teas, balms, bee
products, etc.) have a beneficial effect on health, despite only 4 % of examinees started to drink herbal
teas regularly or often with the pandemic. The most frequently applied tea was the herbal tea, and it
could be noticed that ones that used to drink herbal tea from time to time moved toward the regular
consumers with the COVID-19 pandemic (Fig. 2). The most frequently mentioned newly included fruits
and vegetables in examinees’ diet since the beginning of the pandemic were: ginger, beets, garlic,
horseradish, pomelo, and avocados, while celery, thyme, buckthorn, parsley, nettle, and wild oregano
were reported as recently introduced medicinal plants.

The conclusions of some recent studies [1,2] pointed out diet impairment due to the COVID-19
pandemic while some others reported its improvement [7]. Although there were no statistically
significant differences between fruits, vegetables, and herbal teas consumption before and during the
COVID-19 pandemic, a great number of respondents in our study noted a shift toward healthier diets.
Indeed, around half of the examinees pointed out that their diet slightly moved toward a "healthy" diet
since the beginning of the pandemic (among them near 14% significantly approved their dietary
practice) while 14,95 % of all respondent now have the same habits as before pandemic although they
improved their diets at the beginning of COVID-19 issue.

Our survey has shown that pandemic did not much affect dietary habits except greater vitamins,
minerals, and supplements usage and moderate shift toward larger consumption of plant foods.

Keywords: fruits, vegetables, herbal tea, dietary supplements, online questionnaire.
Acknowledgment. This work is supported by internal project (No. 52) of Faculty of Medicine, University
of Nis.
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Figure 1. The amount of fruit/vegetable respondents declared to eat now in comparison to the amount
before the COVID-19 pandemic.
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Hintergrund: Die optimale Nutzung von Rohstoffen und deren industrielle Verarbeitung mit hohen
Qualitatsstandards zu pflanzlich-basierten Fleisch- oder Kasealternativen ist fiir Hersteller eine grolRe
Herausforderung. Den Verzehr tierischer Produkte reduzieren Flexitarier*Innen und Vegetarier*Innen
deutlich, Veganer*Innen verzichten vollstdndig. Die Verbraucherakzeptanz von pflanzlichen Alternativen
hat ein hohes Potenzial, was u.a. an der gesteigerten Vielfalt an Produkten auf dem Markt deutlich wird.
Veranderungen im Zeitraum 2019-21 sollen hier mit Hilfe einer Marktanalyse aufgezeigt werden.

Methode: Die Produkte sowie deren Daten der verpflichtenden Nahrwertdeklaration und Zutatenliste
wurden aus Onlineshops der Lebensmittelvertriebe und Hersteller entnommen. Die Produkteinteilung
in unterschiedliche Cluster erfolgte wie folgt: fiinf Kdsealternativen (KA), vier
Wourstaufschnittalternativen (WA) und acht Fleischalternativen (FA).

Ergebnisse: Bei den Produktangaben nahm der Anteil an veganen Aufschnitt- und Fleischprodukten im
Untersuchungszeitraum um +16,1 % bzw. +9,3 % zu. Bei KA ist der Anteil an Produkten ohne
Zusatzstoffe mit 13,8 % Uber die Jahre konstant geblieben, der Anteil mit 7-9 Zusatzstoffen um -7,3 %
gesunken. Die Anzahl von Produkten mit 2-3 Aromastoffen stieg um +3,9 %. Bei den Nahrwertangaben
gibt es auch im Jahresvergleich deutliche Unterschiede. Der Anteil pflanzlicher Proteine (= 10,0g/100g)
in AA stieg um +5,9 %. Eine Reduktion der hohen Salzgehalte (= 2,5g/100g) war in allen Kategorien zu
beobachten: KA -4,3 %; WA -3,1 %; FA -0,9 %.

Schlussfolgerung: Mit der Marktanalyse kann nur eine Momentaufnahme der verfligbaren Produkte
erfasst werden. Innerhalb der zwei Jahren konnten deutliche Verdnderungen der Produktvielfalt
festgestellt werden. Die Reformulierung von verarbeiteten Lebensmitteln, mit dem Ziel der Reduktion
der Salzzufuhr, zeigen hier erste Erfolge. Jedoch gibt es innerhalb der Produktcluster signifikante
Unterschiede.
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Die Allergie gegeniiber Apfeln, die mit allergischen Reaktionen unterschiedlichen AusmaRes einhergeht,
ist in Deutschland und Europa weit verbreitet. Um ggf. betroffenen Verbrauchern allergiearme Apfel
empfehlen zu kénnen, ist die Beurteilung des Einflusses verschiedener Anbau- und Nacherntefaktoren
sowie der Interaktionen mit sekundaren Pflanzenstoffen wie phenolischen Verbindungen auf das
allergene Potential von groRRer Bedeutung.

Die Anwendung der agronomischen Biofortifikation von Apfeln mit Selen zeigte im Rahmen des BMBF-
geférderten Projekts BiofortiSe (, Biofortifikation von Apfeln mit Selen zur Verbesserung der
Fruchtqualitdt, der Lagerfdhigkeit und des gesundheitlichen Wertes“) neben einer signifikanten
Erhéhung des Selengehaltes einen Einfluss auf phenolische Verbindungen und den damit verbundenen
Eigenschaften (Groth et al., 2020). Das Ziel weiterer Analysen lag in der Priifung, ob sich dieser
Verfahrensansatz auch auf die Bildung allergener Proteine in Apfeln auswirkt und welche
Zusammenhange zwischen dem Hauptallergen Mal d 1 und den phenolischen Verbindungen und deren
Eigenschaften bestehen.

Die allergenen Proteine sechs verschiedener, Selen-biofortifizierter, Apfelsorten wurden zunachst
qualitativ mittels disk-SDS-PAGE und LC-MS/MS nachgewiesen. Der Gehalt an Mal d 1 wurde mittels
eines direkten ELISA bestimmt. Die Biofortifikation flihrte in den meisten Fallen zu einer Reduzierung
des Mal d 1-Gehaltes, insbesondere in der Schale wurde eine signifikante Verringerung festgestellt
(Groth et al., 2021a). Die Korrelationsanalysen zwischen dem Mal d 1-Gehalt und den weiteren
Parametern zeigten, dass Apfel mit einem héheren Gehalt an Chlorogenséure und einem geringeren
Gehalt an trimeren Procyanidinen und dem monomeren Epicatechin ein geringeres allergenes Potential
aufweisen. Des Weiteren war in den meisten Sorten die PPO-Aktivitat negativ mit dem Gehalt an Mal d
1 korreliert (Groth et al., 2021b).
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Sulfur (S) is an essential element for all living organisms. In plants, it is very important for protein
synthesis, in addition to enzymes, vitamins, and chlorophyll formation. Consequently, growth,
development, nutritional quality and disease tolerance or resistance can be influenced by S. The effect
of sulfur on the overall quality parameters, antibacterial activity, antioxidant potential and secondary
metabolites profile in hydroponically grown lettuce was assessed. Three lettuce cultivars Pazmanea RZ
(green butterhead) (V1), Hawking RZ (green multi-leaf lettuce) (V2), and Barlach RZ (red multi-leaf) (V3)
were subjected to two treatments 0.5 mM MgS0..7Hz0, and 0.5 mM MgCl..6H:0 in addition to the
basal nutrients, which were supplied to all plants at equal proportion. Significant differences especially
among V1 and V2 lettuce cultivars were noticed including yield, elemental composition, soluble sugars,
organic acids, and anions. The red multi-leaf lettuce (V3) did not show any significant findings in the
overall quality parameters including yield, minerals, primary and secondary metabolites concentrations
between S sufficient and S deficient plants. Sixteen metabolites were determined by using HPLC-DAD-
MS system such as sesquiterpene lactones, caffeoyl derivatives, caffeic acid hexose, 5-caffeoylquinic
acid (5-0OCQA), and flavonoids, especially quercetin and luteolin glucoside derivatives. The anthocyanin
cyanidin 3-galactoside was found only in the red multi-leaf lettuce, while the sesquiterpene lactone
lactucin was detected only in the butterhead lettuce (V1). The red multi-leaf lettuce (V3) was the most
potent scavenger of DPPH radicals. Interestingly, both lettuce cultivars V1 and V2 biofortified with S
exhibited antibacterial activity against Staphylococcus aureus (clinical relevance).Our study emphasizes
the role of sulfur in plant growth and development. In addition, sulfur biofortified lettuce plants are
promising antimicrobial prototypes for medical as well as agricultural applications.
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Study background: Cold stress is an unfavourable but realistic condition in agricul-tural practice. Cold
stress occurs in the temperate zone but is as well relevant in desert areas where temperatures usually
drop strongly at night. Against the back-ground of a growing world population, the pressure to grow
crops also in arid regions is increasing. For example, strawberry cultivation in Egypt during the winter
months helps to supply the important market in the gulf states but sudden cold snaps may threaten
harvest. Therefore, cultivars with improved cold tolerance are needed. In this study, we compared the
metabolic reaction of two wild-type strawberry geno-types to cold stress.

Methods: Strawberry genotypes G69 (cold-resistant) and G51 (cold-sensitive) from the National Gene
Bank for German Crop Wild Relative Species (WEL) were grown outdoors in pots in the Botanical Garden
Karlsruhe in spring 2020. 10 plants were allocated each to the treatment and the control group. During
the harvest season, mature fruits were harvested batch-wise and exposed to 2°C for 6 h in a cooling
chamber. At the end of the growing season, whole plants of the treatment groups received the same
cold treatment in the dark. Immediately after the treatment, leaves and fruit were shock-frozen in liquid
nitrogen, lyophilized, and ground in a ball mill. After extraction with methanol, evaporation and
derivatisation, an untargeted GC(xGC)-MS metabolomics analysis was performed.

Results: 829 and 519 analyte features were detected in the leaf and fruit samples, respectively. In case
of the leaves, the most striking and consistent reaction to cold stress was the expected accumulation of
maltose. Apart from that, the leaf metabolite profile of the cold-resistant genotype G69 was not much
affected. In contrast, strong metabolic shifts were recorded in the leaves of G51: Cold stress led to
higher levels of most amino acids and many sugars (except glucose, fructose and sucrose) as well as
several inositols, organic acids, fatty acids, and phytosterols while concentrations of, e.g., catechins and
other phenols were significantly lower. Compared to the leaves, the effect of cold shock on fruit was
much more uniform but the metabolic reaction was more pronounced with G69. Pipecolic, pyruvic,
cinnamic and beta-hydroxybutyric acid as well as tryptophan, cysteine, epicatechin and several
sugars/sugar-like compounds were elevated while several amino acids and organic acids were found at
in part considerably lower levels.

32



In this study, concerning the leaves, we could show that the genotype G69 has not only a cold-resistant
phenotype but is also metabolically more robust against cold stress - an interesting trait in view of
breeding programmes. Further, harvested fruit may also react metabolically to short-term cold stress
which can affect overall fruit quality and thus consumer acceptance.
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Der Markt fiir Obst und Gemiise in Deutschland wachst. So ist das Marktvolumen von frischem Obst und
Gemise von 2012 bis 2018 um 23 %, von 12 auf fast 15 Milliarden Euro gewachsen. Auch die Haufigkeit
des taglichen Konsums stieg von 2017 bis 2020 um 12 % bei Obst und 25 % bei Gemiise an. Auffallig ist,
dass die Verkaufserlose der 6kologischen Landwirtschaft in Deutschland ein besonderes Wachstum
erfahren haben. So sind sie von 2016 bis 2018 bei Gemiise um 17 % und bei Obst sogar um 50 %
gestiegen.

Das Wachstum des Marktes als auch die Strukturanderung im Obst- und Gemisebau sind u.a. Ausdruck
eines veranderten Verbraucherverhaltens. Hier spielen unterschiedlichste EinflussgréRen eine Rolle.
Neben dem Preis und technischen Produktspezifikationen sind dies vor dem Kauf vor allem die
erwartete Qualitat hinsichtlich Geschmack, Gesundheit, Convenience und Prozess — wozu auch der
Produktionsprozess gehort. Nach dem Kauf spielen neben der Zubereitung der Mahlzeit, der
Esssituation und der sensorischen Eigenschaften von Obst und Gemiise, insbesondere die erlebte
Qualitat hinsichtlich Geschmack, Gesundheit, Convenience und Prozess eine Rolle. Der Fit von
erwarteter und erlebter Qualitat entscheidet dann Gber die erlebte Kaufmotiverfiillung und somit tGber
zukinftige Einkaufe (Grunert, 2005). Studienergebnisse der Appinio GmbH, Hamburg (2018; N=1.298,
Mehrfachantwort) zeigen folgende Reihenfolge von Kriterien beim Obst- und Gemiisekauf: Frische

(63 %), Preis (51 %), Aussehen (49 %), ,,Hand-Test“ (35 %), Herkunft (17 %), Bio (14 %) und
Nachhaltigkeit (10 %).

Der Pro-Kopf-Konsum von Gemdse in Deutschland ist von 1950 bis 2019 um 94 % gestiegen. Dieser
Anstieg hat mit einer sich verandernden Kiiche zu tun. Der Anteil an Gemdise an typischen Mahlzeiten in
Deutschland ist deutlich gestiegen. Griinde hierfiir sind eine héhere Verfligbarkeit, ein erhéhtes
Gesundheits-, Umwelt- und Kérpergewichtsbewusstsein aber auch eine erhéhte Reisetatigkeit und ihr
Einfluss auf die Koch- und Essgewohnheiten der Deutschen. Es zeigt sich ein deutlicher Einfluss einer
internationalen, insbesondere orientalischen, asiatischen und mediterranen Kiiche. Das verdanderte
Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein hat den Umsatz von Bio-Lebensmitteln in Deutschland von 2000
bis 2019 um 470 % steigen lassen. In einer Studie von 2015 (Meyerding, 2016, N=645) zeigte das
deutsche Bio-Label den hochsten Teilnutzenwert als Ergebnis einer Conjoint-Analyse unter allen
untersuchten Nachhaltigkeitslabeln am Beispiel von Tomaten (Carbon-Footprint, Fairtrade, Ein Herz fiir
den Erzeuger, Bio). Auch der Regionalitatstrend hat in den letzten Jahren weiter zugenommen. In einer
Befragung des BMEL von 2020 (N=1.000) rangiert das Segment ,frisches Obst und Gemiise” bei der
Relevanz regionaler Herkunft mit 83 % (Mehrfachantwort) an dritter Stelle hinter Milch,
Milcherzeugnissen und Eiern (84 %) und Brot- und Backwaren (83 %), gefolgt von Fleisch und
Wurstwaren (76 %). In einer Befragung aus dem Jahr 2017 (Meyerding, Trajer und Lehberger, 2019,
N=541) zeigt die Merkmalsauspragung ,Aus der Region” am Beispiel von Tomaten die hochsten
Teilnutzenwerte als Ergebnis einer Conjoint-Analyse, gefolgt von dem Regionalfenster, 30 km
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Entfernung, deutsche Herkunft, 50 km Entfernung und 100 km Entfernung.

Die generische Bezeichnung ,Aus der Region“ stiftet demnach mehr nutzen als alle anderen
objektiveren Angaben. Mit regionalen Lebensmitteln haben die Befragten insbesondere folgendes
assoziiert: kurze Transportwege, Unterstitzung regionaler Produzenten, Frische, Heimat und Qualitat.

Ein weiterer Trend, welcher den Markt fiir Obst und Gem{ise stark beeinflusst, ist die steigende
Bedeutung des Vegetarismus. Der Umsatz mit vegetarischen und veganen Lebensmitteln ist in
Deutschland von 2017 bis 2019 um 66 % gestiegen. Die Anzahl der Vegetarier stieg von 2015 bis 2020
um 21 % auf ca. 6,5 Millionen Menschen. Davon sind 71 % Frauen, iberwiegend in den Altersgruppen
von 20-29 und 30-39 Jahren. 45 % der Vegetarier besitzen eine Allgemeine oder fachgebundene
Hochschulreife, sie sind somit Gberdurchschnittlich gebildet. Fiir die Vegetarier spielen
Nachhaltigkeitsaspekte bei den Konsumentscheidungen eine groRe Rolle (43 %, zum Vergleich 14 % bei
der deutschen Bevolkerung insgesamt). In einer Studie mit 230 Vegetariern (Meyerding, 2021,
unveroffentlicht) zeigt sich, dass deren Motive hauptsachlich Tierwohl, Gesundheits- und
Korpergewichtsbewusstsein sind. In einer Regressionsanalyse (abhadngige Variable Teilnutzenwert
Vegetarisch, Beispiel Mensagericht) waren Umwelt-, Qualitatsbewusstsein, Empathie, soziale
Erwiinschtheit und Geldmangel hingegen nicht signifikant.

Zusammenfassend lasst sich feststellen, dass der Konsum von Obst und Gemiise in Deutschland
kontinuierlich ansteigt. Kaufkriterien beinhalten Frische, Preis, Aussehen, ,,Hand Test”, Herkunft, Bio
und Nachhaltigkeit. Die Kiiche und Essgewohnheiten in Deutschland haben sich verandert. Durch
internationale Einflisse (Migration und Reisen) und Vegetarismus wird Gemdise von einer Beilage zum
zentralen Bestandteil bzw. Mittelpunkt der Gerichte. Trends sind Bio, Regionalitat, Vegetarismus und
Convenience. Entscheidend ist, dass Verbraucher zunehmend ihre Identitat und ihre Rolle in der
Gesellschaft tber ihren Lebensmittelkonsum definieren. Somit definiert der spezifische Konsum von
Obst und Gemise einen Teil ihres Lifestyles.
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Die Corona-Pandemie im Jahr 2020 und der damit einhergehende Lockdown hat den Alltag vieler
Menschen in Deutschland massiv verdandert und damit gewohnte Abldufe durchbrochen. Leere
Supermarktregale und ,Hamsterkdufe” von Hygieneartikeln und lagerfahigen Lebensmitteln waren
erste Anzeichen fir eine Verdnderung des Einkaufsverhaltens zu Beginn der Pandemie (Marz/April
2020). Mit dem Ziel, das Einkaufs- und Ernahrungsverhalten bei Lebensmitteln wahrend der Corona-
Pandemie genauer zu untersuchen, haben wir in einer Panelstudie im April, Juni und November 2020
422 Verbraucher*innen in Deutschland online zu ihrem Verhalten befragt.

Bezliglich des Einkaufsverhaltens zeigt sich, dass im April die Einkaufshaufigkeit bei Lebensmitteln im
Vergleich zu vor der Pandemie deutlich abgenommen hat. Onlineshops fiir Lebensmittel werden von
knapp 20 % der Befragten genutzt und es zeigt sich eine leichte Zunahme in diesem Bereich. Das sog.
»,hamstern” von Lebensmitteln, wie es zu Beginn der Pandemie zu beobachten war, wird von den
Befragten verurteilt — ein Drittel der Befragten gibt aber auch zu, mehr Lebensmittel als sonst
eingekauft zu haben. Zu allen drei Zeitpunkten wurden die Teilnehmer*innen gefragt, welche Aspekte
Ihnen beim Lebensmittelkauf seit Beginn der Corona-Pandemie wichtiger geworden sind. Im April lagen
Regionalitat, gesunde Lebensmittel, wenig Plastikverpackung und lange Haltbarkeit der Lebensmittel
vorne.

Im November ist auffallig, dass die Aspekte Arbeitsbedingungen bei der Herstellung von Lebensmitteln
(+19,4 %), Natur- und Artenschutz (+16,8 %), Regionalitat (+16,4 %) sowie Klima- und Umweltschutz
(+15,6 %) noch einmal fiir mehr Menschen wichtiger geworden sind. Das Ernahrungsverhalten ist im
bisherigen Verlauf der Pandemie bei einem Grofteil der Befragten relativ stabil geblieben. Es gibt
jedoch, wenn auch bei einem kleinen Teil der Befragten, Veranderungen. So geben knapp 18 % bspw. an
wahrend der Pandemie haufiger vor dem Fernseher oder Laptop zu essen. Die Gastronomie ist von den
Auswirkungen der Corona-Pandemie besonders betroffen. Mit der SchlieBung von Bars und Kneipen
sind im November Uber die Halfte der Befragten einverstanden (58,1 %). Bei Restaurants sind dies
deutlich weniger Personen (26,5 %). Ein GroRteil der Befragten (65,5 %) finden es zudem wichtig, die
Gastronomie durch das Nutzen von Mitnahme- und Lieferangeboten zu unterstiitzen. Allerdings geben
auch etwa 20 % an, dass sie es sich aktuell nicht leisten kdnnen, Essen zu bestellen.

Es zeigt sich insgesamt eine Heterogenitdt im Einkaufs- und Erndhrungsverhalten: wahrend ein Teil der
Befragten Geld sparen muss, génnt sich ein anderer Teil aktuell auch mal etwas mehr Luxus. Ahnliches
zeigt sich auch beim Verzehr bestimmter Lebensmittelgruppen. Zusammenfassend ldsst sich also sagen,
dass das Einkaufs- und Erndhrungsverhalten durch die Corona-Pandemie Veranderungen erfahrt. Diese
fallen jedoch, auch in Abhangigkeit der Betroffenheit durch die Pandemie, sehr unterschiedlich aus und
es zeigt sich eine Heterogenitat in den Anpassungen an die Krisensituation.
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Anxiousness is a common reaction to extreme conditions such as the ongoing COVID-19 pandemic and
its related threats and insecurities. At the same time, it has been observed that due to the pandemic
and containment measures, dietary behaviors have changed as well. This paper analyses how food
choices and related behaviors are affected by anxiousness due to the COVID-19 pandemic using online
survey data from Germany and nine other countries. Preliminary results suggests that, on average,
respondents in Germany that felt more nervous about the current circumstances were also more likely
to stockpile on foods, to buy snack foods and preserved food products, and to increase their overall
dietary diversity. Furthermore, more anxious respondents reported a higher interest in gardening and
self-sufficiency. There were significant cross-country differences and the results were not consistent
across all studied countries. The country-level number of confirmed new Coronavirus cases on the
survey date did not influence food related outcomes or anxiousness levels. Conclusions about the
pandemic’s effect on overall diets are difficult to draw.
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Kindererndahrung in Deutschland zwischen Wunsch und Wirklichkeit
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Die Erndhrung im Wachstumsalter entwickelt sich in einem Kontinuum, das in den praventiven
Erndahrungskonzepten des FKE reflektiert wird. Dabei geht die Still- und Beikostphase entsprechend dem
,Erndhrungsplan fiir das 1. Lebensjahr’ nach und nach in die Familienernahrung nach dem Konzept der
,Optimierten Mischkost’ (OMK) fiir Kinder und Jugendlich Gber. Die OMK ist gleichzeitig Grundlage der
Ernahrung in Schwangerschaft und Stillzeit, sodass das Erndhrungskontinuum mit dem Stillen des
Neugeborenen weitergefiihrt werden kann.

In der OMK werden die aktuellen wissenschaftlichen Kenntnisse iber den Nahrstoffbedarf und die
Pravention spaterer chronischer Krankheiten wie Adipositas und Diabetes in praktische, lebensmittel-
und mahlzeitenbezogene Empfehlungen umgesetzt. Fir die Lebensmittelauswahl gelten drei einfache
Regeln: reichlich sollen Getrdnke (Trinkwasser) und pflanzliche Lebensmittel verzehrt werden, maRig
tierische Lebensmittel und sparsam fett- und zuckerreiche Lebensmittel.

Die Realitat der Erndhrung von Kindern und Jugendlichen in Deutschland wurde bundesweit in der
EsKiMo Studie 2006 und erneut 2015-17 erfasst. Dabei zeigt sich zwar eine Verbesserung des
Trinkverhaltens mit einer Steigerung des Wasseranteils und Verminderung des Anteils gezuckerter
Erfrischungsgetranke. Der Verzehr pflanzlicher Lebensmittel bleibt aber vor allem bei
Getreideprodukten, z.B. Brot, und Gemiise, immer noch weit unter den Empfehlungen der OMK.
Verbesserungen bei der Lebensmittelauswahl wurden am ehesten im Kindesalter beobachtet, weniger
oder gar nicht bei Jugendlichen. Der soziale Gradient mit ungiinstigeren Erndahrungsgewohnheiten bei
niedrigem sozialem Status besteht weiterhin.

Da die bisher meist edukativen MaBnahmen zur positiven Beeinflussung von Essentscheidungen
offensichtlich nicht erfolgreich waren, steht heute die Verhaltnispravention im Fokus der Public Health
Erndhrungsforschung. Damit werden Lebenswelten wie Kita, Schule und Kommune (Stadtteil) als
niederschwellige Zugangswege zu gesunden Nahrungsangeboten genutzt, z.B. durch leitungsgebundene
Wasserspender in Schulen. Zusatzlich konnen mit dem sog. ,Nudging’ (Anschubsen) unterschwellige
Anreize zu gesiinderen Essensentscheidungen gesetzt werden, wie z.B. durch attraktive Produktnamen
bei optimierten Snacks fiir Kinder oder vorrangige Platzierung von Kérnerbrotchen (mit ,gesundem’
Image) im Schulkiosk und Klinikbistro. Allerdings konnten bisher meist nur geringe und kurzfristige
Effekte von Nudging-MalRnahmen auf das Verhalten erzielt werden. Nach wie vor bleibt die Familie der
primare und effektive Ort der Erndhrungserziehung mit dem elterlichen Vorbild als Rollenmodell, von
Anfang an.
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Anatomisch wie physiologisch-biochemisch ist der Mensch als Allesesser in der Lage, opportunistisch
das zur Ernahrung zu nutzen, was die Natur bietet. Der evolutionare Erfolg der Spezies Mensch scheint
genau auf dieser Flexibilitdat zu beruhen, ebenso wie auf der inzwischen zum Nachteil werdenden
Fahigkeit, in groBRem Umfang Fett als Energiereserve zu speichern. Innerhalb der letzten drei bis vier
Generationen hat sich das Erndhrungsmuster in den Industrielandern, zunehmend aber auch in
Schwellenldndern, grundsatzlich gewandelt und zu einer quantitativen Ubererndhrung sowie einer
starken Betonung vom Tier stammender Lebensmittel geflihrt. Die Folgen sind vielfaltig.

Betrachtet man die 17 Nachhaltigkeitsziele der Agenda 2030 der UN, so ergeben sich bei allen
Beziehungen zur Erndhrung: Was wir essen, hat nicht nur direkte Auswirkungen auf unsere Gesundheit,
sondern gleichermaRen auf Gesellschaft, Wirtschaft und Umwelt.

Es ist inzwischen unstrittig, dass eine nachhaltige Erndhrung pflanzenbasiert ist, auch und gerade im
Sinne der langfristigen Nahrungssicherung sowie der Pravention erndhrungsassoziierter Erkrankungen.

Nicht ohne Grund stellen inzwischen die Erndhrungsempfehlungen der wissenschaftlichen
Fachgesellschaften pflanzliche Lebensmittel in den Vordergrund. Gleichzeitig stoRen vegane
Ernahrungsformen auf ein zunehmendes Interesse. Dies wirft die Frage auf, welche Erndhrungsweise
»optimal“ ist und ob sich auch eine rein pflanzliche Ernahrung zur Aufrechterhaltung aller
Korperfunktionen sowie zur langfristigen Gesunderhaltung eignet.

Allerdings gibt es ,die” pflanzenbetonte Ernahrung ebenso wenig, wie , die” fleischhaltige Erndhrung.
Deshalb ist eine differenzierte Betrachtung von Nahrstoffversorgung, Gesundheitszustand,
Immunfunktion und Leistungsfahigkeit notwendig. Dabei zeigt sich, dass es nicht eine optimale
Ernahrungsform gibt, sondern es auf deren Ausgestaltung im Alltag ankommt. Eine wesentliche
Bedeutung kommt dabei den Motiven fiir die jeweilige Ernahrungsweise sowie den Kenntnissen dariiber
zu.

Klar ist allerdings, dass sich nicht jede Ernahrungsform fiir jede Person in jeder Lebensphase eignet.
Besonders deutlich wird dies beispielsweise an langfristigen Schaden, die bei vegan erndhrten
Sauglingen und Kleinkindern dokumentiert sind. Auch eigene aktuelle Daten deuten darauf hin, dass
eine flexitarische Erndahrungsweise mit geringen Anteilen vom Tier stammender Lebensmittel die
Vorteile von Pflanze und Tier kombiniert. Die Umsetzung einer nachhaltigen Erndhrungsweise kann
gesellschaftlich nur gelingen, wenn die Diskussion hierilber frei von Polemik und sachorientiert gefiihrt
wird.
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Der Klimawandel wird sich in Zukunft auf alle gesellschaftlichen Bereiche substantiell auswirken. Das
Pariser Klimaabkommen von 2015 definiert als zentrales Ziel, die globale Erwarmung auf 2 Grad zu
begrenzen. Dies beruht unter anderem auf der Abschatzung, dass sich bei 2 Grad globaler Erwarmung
die Kosten der Emissionsvermeidung in etwa mit den vermiedenen klimabedingten Schaden die Waage
halten.

Bei einem ungebremsten Anstieg der Treibhausgas (THG)-Emissionen werden sich Temperaturextreme
haufen und verstarken, Niederschlagsmuster werden sich verschieben, und die Landwirtschaft wie auch
andere Sektoren werden sich mit erh6hten Produktionskosten bzw. vielfaltigen Kosten der Anpassung
konfrontiert sehen. Weitergehende Kosten z.B. durch mangelnde Erndahrungssicherheit und andere
negative Gesundheitseffekte werden vor allem die armen und besonders verwundbaren
Bevolkerungsschichten treffen, und dies am starksten in den drmeren Entwicklungslandern. Innerhalb
der Landwirtschaft kénnen die direkten Klimawirkungen und Anpassungskosten sehr unterschiedlich
verteilt sein, abhangig davon, welche Regionen und Produktionszweige besonders betroffen sind.

Neben den Kosten der Klima-Anpassung wird die Landwirtschaft aber auch von Kosten der
Emissionsvermeidung erheblich betroffen sein. Auch die Agrar- und Erndhrungswirtschaft muss ihre
Netto-Emissionen bis zur Mitte des Jahrhunderts auf nahezu Null reduzieren, um die globale Erwarmung
auf maximal 2 Grad zu begrenzen. Dazu werden weitreichende Anstrengungen in der
Produktionsumstellung sowie in der Ernahrungsumstellung notwendig sein. Zum Bespiel misste die
Agrarproduktion auf Moorstandorten stark reduziert werden. Eine Erndhrungsumstellung entsprechend
der Empfehlungen der EAT-Lancet-Kommission, also auf einen moglichst hohen Anteil pflanzlicher
Produkte, konnte die erndhrungsbedingten THG-Emissionen mittel- und langfristig sehr stark
reduzieren. Gleichzeitig hatte dies auch positive Effekte auf die menschliche Gesundheit
(erndhrungsbedingte Krankheiten, Trinkwasserbelastung durch Nitratauswaschung, Luftverschmutzung
durch Ammoniak), Schutz der Biodiversitat sowie reduzierten Druck auf die Landnutzung. Allerdings
wirde eine grolflachige Erndhrungsumstellung zu erheblichen Umstrukturierungskosten in der
landwirtschaftlichen Tierhaltung fihren.

Um diese umfassende Transformation zu akzeptablen gesellschaftlichen Kosten zu bewaltigen, ist ein
gut abgestimmtes Blindel von PolitikmaBnahmen im Kontext der Nachhaltigen Entwicklungsziele (SDGs)
erforderlich.
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