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Ernahrung und Gesundheit sind seit Jahrzehnten ein wichtiges Thema. Dabei ist die
Beurteilung von Lebensmittelqualitat nicht so einfach. Die aktuellen Beurteilungen
von Lebensmittelqualitat basieren hauptsachlich auf Inhaltsstoffanalysen. So unter-
scheiden sich organische Produkte von konventionellen Lebensmitteln durch signi-
fikant hohere Gehalte an sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen, also Antioxidantien

wie Vitamin C, die glinstig sind fiir die Ernahrung (Baranski et al., 2014). Aber Lebens-
mittelqualitat zeigt sich auch an den Fahigkeiten, Form zu bilden und zu erhalten,

bei Alterung und Degeneration. Um diese Eigenschaften zu erfassen, wurde ein spezieller
Lagerungs- und Degenerationstest entwickelt. Bei diesem Test wird das Produkt

in Scheiben geschnitten und dann gelagert.

In der vorliegenden Untersuchung haben wir einen relativ neuen
Stress-Lagertest fiir Gurken angewendet. Die erste Studie, die diese
Methode verwendet, stammt aus dem Jahr 2021 (Rembialkowska et
al. 2021) und beschreibt die Lagereigenschaften: a) den mikrobiellen
Befall ("Befall”), b) den Farberhalt ("Farbe”) und c) die Schnitthei-
lungseigenschaften der Gurkenscheiben ("Heilung”).

Der Test funktioniert wie folgt: Eine Gurke wird mit einem
speziellen Gerit mit 21 Klingen in Scheiben von abwechselnd 1 und
1,5 cm geschnitten. Diese werden so gut wie méglich wieder zusam-
mengesetzt. Dann wird die Gurke in Frischhaltefolie eingewickelt
und in einem Schrank mit konstanter Temperatur von 23,5 Grad
Celsius platziert. Die senkrecht stehende Gurke wird mit einem Fla-
schenkarton gestiitzt. Nach zwei Wochen werden der Fiulnisgrad
(Befall) und die Farbe der Gurke (Farbe) kontrolliert. Fiir die Beurtei-
lung gibt es Referenzreihen. Sie kénnen von 0 (vollig verrottet,

Foto Seite 40: Die Gurke (mit zusammengewachsenen Scheiben nach 2 Wochen)
wird eingespannt. Daran wird eine Waagschale gehéngt, auf die alle 2 Sekunden

100 Gramm Zusatzgewicht gegeben werden, bis die betreffende Scheibe abbricht.

"Befall”; vollig gelb, “Farbe”) bis 10 (ohne mikrobiellen Befall, “Be-
fall”; nur dunkelgriin, “Farbe”) bewertet werden. Gurken sind in der
Lage, sich selbst zu heilen, d. h. die Schnittfliche wichst wieder zu-
sammen. Deshalb wird gepriift, mit wie viel Gewicht die zusammen-
gewachsenen Scheiben belastet werden kénnen (Gewicht in Gramm,
“Heilung”).

Die Fihigkeit, geschidigtes Gewebe zu heilen, ist fiir die Verbrau-
cher von Interesse, da die Hypothese aufgestellt wird, dass dies mit
einer besseren Haltbarkeit und somit einer besseren Produktqualitit
verbunden ist. Es wird angenommen, dass diese Eigenschaft den
Pflanzen hilft, sich von Schiden zu erholen. In dieser Studie wurden
die héheren Werte bei den 3 Parametern des Stress-Lagerungs-Tests
als héhere Vitalitit der jeweiligen getesteten Produkte interpretiert. In
diesem Zusammenhang wurde Vitalitit als die Fihigkeit eines leben-
den Organismus definiert, sich zu entwickeln, Lebensprozesse und
den Lebenszyklus unter widrigen Bedingungen aufrechtzuerhalten

und durchzufithren (Rembialkowska et al. 2021).

>>>
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ABB1: VERSUCHSABLAUF STRESS-LAGERTEST MIT GURKEN

Die Gurke (mit zusammengewachsenen
Scheiben nach 2 Wochen) wird einge-
spannt. Daran wird eine Schale gehdngt,
auf die alle 2 Sekunden 100 Gramm
Zusatzgewicht gegeben werden, bis die
betreffende Scheibe abbricht.

Eine weitere Studie, bei der der Stress-Lagertest verwendet wurde,
fithrte die Untersuchungen in einem Ringversuch in 3 verschiedenen,
unabhingigen Labors durch (Zeise et al 2024). Diese Studie zeigte,
dass dhnliche und konsistente Ergebnisse in drei verschiedenen La-
bors nach einer relativ kurzen Einarbeitungszeit der beteiligten For-
scher méglich waren. Das Ergebnis war auch, dass die konventionell
erzeugten Gurken bei allen drei Parametern eine schlechtere Bewer-
tung erhielten als die organischen und biodynamischen Proben. Die-
ses Ergebnis war aber nicht reprisentativ, weil nur von jeweils einem
Betrieb die Gurken untersucht wurden.

In der vorliegenden Studie sollten die Anbauverfahren Konventi-
onell, Organisch und Biodynamisch reprisentativ miteinander vergli-
chen werden. Dafiir wurden in 24 Versuchen Gurken von den drei
Anbauverfahren aus dem &rtlichen Laden oder auf dem Marke unter-
sucht (24 Versuche x 3 Anbauverfahren x 12 Wiederholungen = 864
Gurken). Das bedeutet, dass jedes Labor lokal beschaffte Proben tes-
tete, um die Situation der Konsumenten zu untersuchen. Dies bedeu-
tete auch, dass wir mit groferen Abweichungen zwischen den ver-
schiedenen Proben rechneten, die durch Faktoren wie Bodenart oder
verfiigbare Wasser- und Stickstoffmengen verursacht wurden. Auch
die Transport- und Lagerbedingungen variierten viel stirker als in
dem fritheren Versuch von Zeise et al. (2024). Wir haben uns bewusst
fiir diese Versuchsanordnung entschieden, damit die Ergebnisse re-
prisentativ fiir die Situation der Konsumenten sind.

Grafik wurde mit BioRender erstellt (© Marjolein Doesburg-van Kleffens)

Durchfiihrung

Alle Gurken wurden verblindet getestet, d. h. der Versuchsleiter
wusste nicht, welche Gurken Konventionell, Organisch oder Biody-
namisch waren. Die weitere Durchfithrung erfolgte wie beschrieben,
nachdem zuvor alle grundlegenden Messungen vorgenommen wor-
den waren (Linge, Gewicht, Durchmesser, Kriimmung jeder Gurke).
Der Versuchsablauf wird in Abb. 1 dargestellt. Das Titelfoto (S. 40)
zeigt die Bewertung der Scheibenheilung mit Gewichtsbelastung.

Ergebnisse

Trotz der grofen Unterschiede bei den Wachstums-, Transport-
und Lagerungsbedingungen der in diesen Versuchen untersuchten
Marktproben, fanden wir signifikante Unterschiede zwischen den
drei Anbausystemen bei den drei Parametern des Stress-Lagertests.
Biodynamisch schnitt bei allen drei Parametern am besten ab, gefolgt
von Organisch; die konventionellen Gurken hatten die schlechtesten
Eigenschaften. Nur beim mikrobiellen Befall war der Unterschied
zwischen organischen und biodynamischen Gurken niche signifi-
kant. Alle anderen Varianten haben sich signifikant oder héchst sig-
nifikant unterschieden (sieche Abb. 2).
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In dieser Studie haben wir ganz bewusst die Perspektive des Kon-
sumenten eingenommen, indem wir die Gurkenproben von lokalen
(Super-)Mirkten genommen haben. Die Ergebnisse fiir die drei La-
gertest-Parameter (Farberhaltung, antimikrobielle Eigenschaften und
Schnittheilung) zeigen, dass Biodynamische Gurken in der Mehrzahl
(58-71 %, je nach dem gewihlten Parameter) der Versuche am vitals-
ten waren. Bei biologischen Gurken war dies weniger (in 25-38 %)
und bei konventionellen Gurken am geringsten (nur in 4-8 % aller
Versuche) der Fall. Dies ist in Abb. 3 dargestellt.

Die Marktproben weisen aufgrund von Unterschieden in der
Produktion auf den Betrieben (z. B. Boden, Witterungsbedingungen,
Anbaumethode, Transport- und Lagerbedingungen) groffe Unter-
schiede auf. Trotz dieser groffen Heterogenitit der Gurkenproben
wurden in dieser Studie signifikante Unterschiede festgestellt. Nach
den Beurteilungsparametern des durchgefiihrten Stress-Lagertests ist
fiir den Verbraucher beim Kauf von Gurken im Laden ein deutlicher
Unterschied in der Vitalqualitit vorhanden, in der Rangfolge: Biody-
namisch > Organisch > Konventionell. Die Organisation FQH
(Food, Quality and Health, Kahl, 2012) hat im Rahmen von Work-
shops das Konzept der Resilienz — also Widerstandsfihigkeit, die Fi-
higkeit, sich nach einer Herausforderung wieder zu erholen — als
Konsensdefinition der Vitalqualitit formuliert. Der Gurken-Stress-
Lagertest ist ein interessanter Ansatz, um die Resilienz bzw. Vitalqua-
litit von Nahrungsmitteln erfassen zu konnen.

Bedeutung und Zukunft

Bei der Methode des Stress-Lagertests steht der Parameter “Be-
fall” fiir den mikrobiellen Abbau unter Stressbedingungen. Was be-
deutet es, dass in diesem Test die Ergebnisse fiir biodynamische und
organische Gurken besser sind als die fiir konventionellen Gurken?
Aus Untersuchungen ist bekannt, dass organisch erzeugtes Obst und
Gemiise deutlich héhere Mengen an Vitaminen und sekundiren
Pflanzenstoffen enthilt (Baranski et al., 2014). Sekundire Panzen-
stoffe erméglichen es der Pflanze, widerstandsfihiger gegen Krank-
heiten zu sein. Man kann sich also vorstellen, dass sowohl die organi-
schen als auch die biodynamischen Gurken in unserer Studie dadurch
stressresistenter sind als die konventionellen Gurken.

In unserer Studie ist auch ein Unterschied in den Ergebnissen
zwischen Biodynamisch und Organisch zu erkennen, der sich vor
allem bei “Farbe” und “Heilung” zeigte. Wie kénnen wir das verste-
hen? Die biodynamischen Gurken sind im Vergleich zu den orga-
nischen Gurken zusitzlich mit biodynamischen Priparaten behan-
delt worden. In mehreren Studien wurden bioaktive Verbindungen
und Mikroorganismen in Hornmistpriparaten gefunden, die Nihr-
stoffprozesse im Boden und das Pflanzenwachstum stimulieren
kénnen (Spaccini 2014). Jingste Forschungen zum sogenannten
Bodenmikrobiom zeigen, dass biodynamische Priparate dabei eine
stimulierende Rolle spielen. Auch der Einfluss verschiedener land-
wirtschaftlicher Anbauverfahren auf die Gestaltung und Beeinflus-
sung des pflanzenassoziierten, einheimischen Mikrobioms wurde

ABB2: EIGENSCHAFTEN BEI DEN STRESS-LAGERTESTS
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A: Farberhalt ("Farbe”), B: mikrobieller Befall (“Befall”) und C: Schnittheilung der Gurken-
scheiben (“Heilung”) aus den drei Labors DK, DE und CH auf der Grundlage von insgesamt
24 Versuchen. Werte von 24 Experimenten, bestehend aus 36 Gurken pro Experiment

(12 Gurken von jeder Variante Konventionell, Organisch, Biodynamisch) und dargestellt
als Mittelwert + Standardabweichung. Die farbigen Blécke zeigen den Mittelwert an

(d. h. die Oberseite des Blocks). Die Linien und Punkte sind alle individuellen Messwerte
(24 Versuche x 12 Gurken) fiir jeden farbigen Block. Die Sternchen geben das Signifikanz-
niveau an: ****: p<0,0001; ***: p<0,001; **: p<0,01; *: p<0,1

© Elsevier

ABB3: WELCHES ANBAUSYSTEM SCHNEIDET AM BESTEN AB?

000

[ Konventionell I Organisch [ Biodynamisch
Prozentualer Anteil der Versuche, bei denen die betreffende landwirtschaftliche
Methode am besten abgeschnitten hat (bezogen auf die Gesamtheit der Versuche
der drei beteiligten Labors). A: der Farberhalt ("Farbe”), B: mikrobieller Befall

("Befall’) und €: Schnittheilung der Gurkenscheiben (“Heilung”).

© Elsevier
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ABB 4: BEISPIEL VOR/NACH DER LAGERUNG (2 WOCHEN)

Konventionell

Organisch

Biodynamisch

kiirzlich beobachtet (Berg et al. 2021). Es wurde festgestellt, dass
das biodynamisches Hornkieselpriparat mehrere Mikroorganis-
men enthilt, die krankheitsbekimpfende Wirkungen haben und
den Ertrag und die Qualitit der Ernte verbessern kénnen (Jaya-
chandran 2016, Milke et al. 2024).

Wir denken daher, dass die signifikant besseren Lagerungseigen-
schaften Farberhaltung und Scheibenheilung (“Farbe” und “Hei-
lung”) im Stress-Lagertest bei biodynamischen Gurken im Vergleich
zu organischen Gurken méglicherweise einerseits auf die regulatori-
sche Wirkung des pflanzlichen Mikrobioms und andererseits auf den
erhohten Gehalt an Sekundirstoffen in der Pflanze zuriickgefiihrt
werden konnen. Um dies zu priifen, sind weitere Studien iiber die
genaue Zusammensetzung des Mikrobioms und die spezifischen se-
kundiren Verbindungen erforderlich. ¢

Mehr Gber diese Forschung erfahren?

« Translationale Komplementarmedizin:
https://pharma.unibas.ch/de/research/research-groups/
translational-complementary-medicine

- Instagram:
partofnature.unibas

- Verdffentlichter wissenschaftlicher Artikel im Original:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/
S$2772502225000642?via % 3Dihub

« Siehe auch Zusammenfassung des Artikels in:
https://www.sektion-landwirtschaft.org/ea/stress-
lagerungstest-biodynamische-gurken-sind-am-vitalsten

https://www.sektion-landwirtschaft.org/ea/von-den-selbst-
heilungskraeften-gestresster-gurken
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