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Wer trdumt nicht davon, dass die Friichte seiner
Arbeit aufgehen wie ein Hefeteig! So ist es den
beiden Autoren der mykologischen Fortbildungs-
serie in der Aktuellen Dermatologie ergangen. Sie
haben zu Recht viel Lob geerntet. Die mykologi-
sche Serie setzt sich noch fort bis zu den Schim-
melpilzen.

Es drdangt mich aber, etwas zur Entschuldigung
der ,Pilze“, konkreter der Hefe als Nahrungsmittel
beizutragen. Der {iberwiegend niitzliche Spross-
pilz produziert unter Sauerstoffausschluss zur
Energieproduktion aus Zucker Alkohol iiber den
Prozess der Garung. Die einzellige Hefe ist der
,Dynamiker” in der Produktion von Wein, Bier
und Brot. Saccharomyceticeae werden in der Bier-
produktion ober- oder untergdrig eingesetzt.
Hochgdrige Bierhefen produzieren besonders viel
Alkohol. Weinhefen sind besonders gepflegt, Rein-
hefen sind speziell selektiert - je nachdem, ob sie
bei der Produktion von Weif3-, Schaum- oder Rot-
weinen mitwirken sollen. Die Bickerhefe braucht
leichte Warme, Luft, Wasser, Kohlenhydrate und
Zucker in richtiger Menge. Fett und Salz dagegen
storen das Aufgehen des Teiges. Zudem gibt es
Hefen als Brotaufstrich. Marmite war das erste
kommerzielle Produkt und existiert seit 1902. Zu-
dem sind Vitamine in Hefen zu finden, in der Bier-
hefe sind es z. B. die Vitamine B1, B2 und B6.

Louis Pasteur, franzosischer Chemiker und Biologe
(1822-1895), hat die Hefen handzahm gemacht.
Potenziell krankheitserregende Mikroorganismen
in einem fliissigen Lebensmittel wie Milch werden
beim Pasteurisieren durch Erhitzung bei 60 -85 °C
zerstort, wahrend gleichzeitig Vitamine, Nahr-
stoffe und Geschmacksstoffe groRtenteils erhalten
bleiben. Nach der Pasteurisierung sind enthaltene
Mikroorganismen noch keimfahig. Entsprechend
bleiben die Lebensmittel nur beschrankt haltbar.
Nur H-Milch (haltbare Milch) wird ultrahoch-
erhitzt bei 135-150°C, sodass alle vermehrungs-

fahigen Keime abgetétet sind, aber auch Milch-
bestandteile zerstért werden.

Uber Probiotika in der Allergiepriavention, insbe-
sondere der Sduglingserndhrung, hat die Aktuelle
Dermatologie bereits berichtet (Treudler R, Simon
JC, Ausgabe 12/2007; 33: 466-471 und Bayerl C,
Winckelmann U, Ausgabe 4/2007; 33: 126-130
und Miiller HS, Ausgabe 5/2011; 37: 176-179).
Bei Darmerkrankungen wird tiiber Probiotika
positiv berichtet. Dagegen scheinen sich bei
Morbus Crohn zumindest prozessierter Kiase und
Hefen ungiinstig auf die Stuhlfrequenzen auszu-
wirken. Eine entsprechende Didt reduzierte deut-
lich die Schmerzen und erhéhte das Wohlbefin-
den [1]. Andererseits finden sich neue Berichte
zu Hefe und Thioredoxin-angereicherten Extrak-
ten, die die Allergenitit von Nahrungsmitteln
reduzieren konnten. Thioredoxin katalysiert die
Reduktion von Disulfid-Bindungen in Proteinen
iber ein NADPH-abhdngiges Thioredoxin-Reduk-
tase-System. Thioredoxin-angereicherte Extrakte
wurden aus dem essbaren Hefepilz Saccharomy-
ces cerevisiae gewonnen. Eine Reduktion von
Disulfid-Bindungen soll das allergene Potenzial
einiger Nahrungsmittelallergene senken. Das
wadre ein interessanter Ansatz, um Nahrungsmit-
telallergien zu modulieren [2].
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