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Darm - Synbiotika, Multispezies

ProHuman

Intensive Darmsanierung
42 Mrd. KbE, 12 Stdmme menschlichen Ursprungs
+ Inulin und Arabinogalactan pro PHD Kapsel

FrauenFlora Oral

Aufbau der Vaginalflora
55 Mrd. KbE, 16 Stdmme insb. L. rhammnosus
+ Inulin und Arabinogalactan pro PHD Kapsel

Aminosadure

L-Glutamin
Energiequelle fiir Enterozyten
(00 g Pulver

Funktionelle Lebensmittel

MCT aus Kokos

Mittelkettige Triglyceride C6, C8, C10 - Energiequelle
Pulver mit Akaziengummi

Fermentierter Schwarzkiimmel

Immunsystem, Allergien, Verdauungsbeschwerden
binaktive Form mit probiotischer Wirkung

Mineralstoffe

Eisenbisglycinat Plus

Bildung von roten Blutkérperchen und Hdmoglobin
mit Vitamin C, BI, BZ, B3, BE. BY, BIZ und Kupfer
hiichste Bioverfiigbarkeit

Kaliumcitrat

Nervensystem, Muskelfunktion, Blutdruck
gebunden an hydrolysierte Pflanzenproteine
hiichste Bioverfiigbarkeit


https://www.nahani.net/pro-human-30k.html
https://www.nahani.net/frauen-flora-oral-30-kapseln.html
https://www.nahani.net/l-glutamin-pulver-100g.html
https://www.nahani.net/kaliumcitrat-100-kapseln.html
https://www.nahani.net/fermentierter-schwarzkuemmel-36g.html
https://www.nahani.net/mct-aus-kokos-150g.html
https://www.nahani.net/eisenbisglycinat-plus-30-kapseln.html

Der Sommer steht fast schon vor der Tiir; die Jahreszeit, die wir
gewohnlich mit Ferien, Sonne, Bergen und Meer assoziieren. Es ist die
Zeit, in der wir viele Momente im Freien verbringen und mit allen Sinnen
“durchatmen” und die schone Zeit genieRen und dabei Freude, Energie
und schone Erinnerungen “auftanken” fir die restliche Zeit des Jahres.

Um diese Zeit so erleben zu kdnnen ist es wichtig, dass wir uns regelmalig
um unsere Gesundheit kimmern, sowohl die korperliche als auch die
psychische.

Wir von NAHANI mdchten unseren Teil zu dieser Flrsorge beitragen,
indem wir uns bemihen neue Produkte zur Verfligung zu stellen, die
gerade aufgrund ihrer Besonderheiten genau unseren spezifischen
Situationen entgegenkommen und deshalb besonders nitzlich zur
Verbesserung unserer Gesundheit sein kdnnen.

In diesem Sinne prasentieren wir lhnen sieben neue Produkte, darunter
vier, die auf die intestinale Gesundheit wirken. Insgesamt erweitern wir
den Rahmen von vier unserer Produktfamilien.

Seit Uber 20 Jahren sind wir Spezialisten in mikrobiologischer Therapie.
Heute erweitern wir diese Produktfamilie mit zwei Synbiotika - wie Ublich
hochdosiert, mit magensaftresistenter PH°D-Kapsel und Multi-Spezies -,
die ganz spezifisch formuliert sind. Bei ProHuman (42 Mrd. KbE) sind alle
darin enthaltenen 12 Bakterienstamme ausschlieBlich menschlicher
Herkunft und es wird deshalb auch von sehr sensiblen Personen
besonders gut vertragen. Die Spezifitdat von FrauenFlora Oral (55 Mrd.
KbE / 16 Stamme) liegt darin, dass dieses Synbiotikum pro Kapsel Uber
31 Milliarden KbE Lactobacillus rhamnosus und Lactobacillus casei
liefert, welche Uberwiegend die Vaginalflora besiedeln und Milchsaure
erzeugen, die flr einen sauren pH-Wert sorgt.

Desweiteren ist L-Glutamin ab sofort auch in Pulverform mit 100 g pro
Packung erhaltlich. Diese Aminosaure ist eine wichtige Energiequelle
fur verschieden Zellen, z. B. des Gehirns und des Darms, fur das
Immunsystem und aufgrund ihrer Wirkung auf die Muskelfunktion ist sie
auch fur Sportler von Bedeutung.

Auch Fermentierter Schwarzkiimmel hat eine positive Wirkung auf den
Darm, auf das Immunsystem, auf die Verdauung usw. Dieses funktionelle
Lebensmittel kommt nicht alleine, da wir auRerdem MCT aus Kokos in
Pulverform, mit Akaziengummi im Nahani-Programm aufnehmen. Diese
hochwertigen mittelkettigen Triglyceride (C6, C8 und C10) stellen eine
wunderbare Energiequelle fiir Kérper und Gehirn dar.

Zu guter Letzt nehmen wir noch Kaliumcitrat als Monoprodukt in
das Angebot der Mineralstoffe auf. Dieses trdgt zu einer normalen
Funktion des Nervensystems, zu einer normalen Muskelfunktion und zur
Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks bei.

Eisenbisglycinat Plus ist eine Rezeptur aus Eisenbisglycinat, Vitaminen
der B-Gruppe (B1, B2, B3, B6, Folat und B12), Vitamin C und Kupfer,
welche die Eisenaufnahme und den Eisentransport erhohen. Die
Absorptionsrate von Eisenbisglycinat ist drei Mal so hoch wie bei anderen
Formen von Eisen und es ist sehr gut vertraglich.

Wir hoffen und wiinschen, dass Ihnen diese neuen Produkte zusagen und
in Ihrer taglichen Praxisarbeit von Nutzen sein werden. An dieser Stelle
maochten wir Thnen auch fur Ihr Engagement und Interesse danken.

Mit einer herzlichen Umarmung

Arantxa Alastruey und
Ihr Nahani-Team

NEUE

PRODUKTE

Mikrobiologische Rezepturen
- Probiotika/Synbiotika

Aminosaure

Jetzt in Pulverform zur besseren Absorption

Funktionelle Lebensmittel

Mineralstoffe

Einfluss auf die intestinale Mikrobiota und die Gesundheit des

Wirtsorganismus

Naturheilkundliche Perspektiven

Fachbeitrag von Dr. Sarah Zadek, ND, naturheilkundliche Arztin*

Wirde es Sie erstaunen zu erfahren, dass das menschliche
Kolon rund 1,5 Kilogramm Bakterien enthalt?! Diese
intestinale Mikrobiota (auch Darmflora genannt) ist
praktisch ein Organ fir sich, das als komplettes Okosystem
handelt, mit eigenem Immun- und Nervensystem und der
Fahigkeit, darauf Einfluss zu nehmen, was der Korper aus
dem Darmlumen aufnimmt.

Man kann den Darm als eine Art Briicke zwischen dem
Innern und dem AuReren des Kérpers betrachten, die durch
Signale, Nerven, Verbindungen und andere Molekile in
Kontakt stehen. Der Magen-Darm-Trakt gleicht einer Réhre,
die von einem Ende des Korpers bis zum anderen reicht, und
als Barriere wirkt zwischen dem, was man zu sich nimmt und
dem, was tatsdchlich absorbiert wird. Seine Aufgabe ist es,
Nahrstoffe zu absorbieren und den Kérper vor Pathogenen
zu schitzen. Gleichzeitig gibt es dort Billionen von Bakterien,
die entlang dieser Schleimhautwand arbeiten und Uber
einflussreiche Aspekte flir unsere Gesundheit entscheiden.

Die Darmschleimhaut muss stdndig genau Uberwacht
werden, um zu verhindern, dass alles, was man isst, direkt in
den Blutstrom gelangt. lhre Zellen reagieren empfindlich auf
Veranderungen und sind anféllig fir Entzindungen, all dies
steht im Zusammenhang mit dem, was man isst (dem sind
die Zellen ausgesetzt) sowie damit, welche Bakterienstamme
vorhanden sind.

Es wurde festgestellt, dass eine Nahrungsergdnzung mit
Probiotika die Barriere der Darmwand starkt.? Diese Barriere
reduziert nicht nur Infektionen, sondern beugt auch
Reaktionen auf Nahrungsmittelantigene vor, die Nahrungs-
mittelsensibilitaten oder Immunglobulin G (IgG) - Reaktionen
auslosen, welche fir eine Vielzahl von Symptomen wie
Flatulenz, Blahungen, Durchfall und Ekzeme verantwortlich
sind.

Die Zusammensetzung der Darmflora basiert jedoch nicht
ausschlieRlich auf einer Nahrungserganzung mit Probiotika.
Eine schlechte Erndhrung kann die Zusammensetzung der
Spezies, die im Darm siedeln, verandern. Die intestinale
Mikrobiota hilft nicht nur bei der Verdauung der Reste
aus dem oberen Teilen des Magen-Darm-Trakts; sie
produziert auch ihre eigenen Nahrstoffmischungen,
Neurotransmittersignale und andere chemische Substanzen,
die fur die Gesundheit von Bedeutung sind.

Die Rolle der intestinalen Mikrobiota fiir die
Gesundheit des Wirtsorganismus

Die Bezeichnung ,intestinale Mikrobiota” wird verwendet,
um die Vielzahl von Spezies und Kolonien von Bakterien und
Hefen im Magen-Darm-Trakt (GIT - Gastrointestinaltrakt)
zu beschreiben. Die Zusammensetzung der intestinalen
Mikrobiotawird durch Erndhrung, Stress und Umweltfaktoren
beeinflusst’; wobei der Erndhrung die wichtigste Rolle
zukommt, da sie zu 60 % der Darmflora beitragt.?

Die Diversitat und Dichte der intestinalen Mikrobiota wird
durch unsere Erndhrung beeinflusst, da sich die Bakterien im
Dickdarm von der unverdauten Nahrung erndhren.! Zu dieser
gehoren resistente Starke (RS), Nicht-Starke-Polysaccharide
(NSP) wie Zellulose, Pektin und Gummen sowie unverdauliche
Oligosaccharide, die haufig als ,Prdbiotika“ bezeichnet
werden.*

Dieser ProzeR (die Nahrungsaufnahme der Bakterien) fihrt
wiederum zur Fermentation von Kohlenhydraten im Kolon
und setzt kurzkettige Fettsduren zur Energieproduktion
fir andere, mehr spezialisierte Bakterien frei.> Die von
der intestinalen Mikrobiota erzeugten Metaboliten
spielen eine entscheidende Rolle fir die Gesundheit des
Wirtsorganismus. Diese Stoffwechselprodukte umfassen
Regulatoren von Zytokinen, Entzlindungen und des
Immunsystems; Modulatoren viszeraler Schmerzen mittels
Induktion von Opioid- und Cannabinoid-Rezeptoren;
wesentliche Nahrstoffe wie Folsdure und Neurotransmitter
wie GABA und Serotonin.%®


https://www.nahani.net/pro-human-30k.html
https://www.nahani.net/frauen-flora-oral-30-kapseln.html
https://www.nahani.net/l-glutamin-pulver-100g.html
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https://www.nahani.net/eisenbisglycinat-plus-30-kapseln.html
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https://www.nahani.net/mct-aus-kokos-150g.html

Es ist bekannt, dass Milchsaure-Bakterien verschiedene
Enzyme und Vitamine freisetzen und dariber hinaus auf
den pH-Wert des Darmmilieus wirken, um die Entwicklung
invasiver Pathogene wie Salmonella und Escherichia coli zu
hemmen.?

Jede Stérung dieses Okosystems durch Erndhrung, Pathogene
oder Antibiotika kann zu Darm-Dysbiose fihren und somit die
Aktivitdt der Darmbakterien beeintrachtigen. Diese Dysbiose
kann, durch Verdanderungen der Integritdat der Darmwand
und der Dauer der Magen-Darm-Trakt-Passage, negative
Auswirkungen auf die Gesundheit des Wirtsorganismus
haben.” AuRerdem wird Darm-Dysbiose mit Angstzustanden
und Depression in Verbindung gebracht. Studien an Tieren
haben ergeben, dass die Nahrungserganzung mit Probiotika
eine effektive Behandlung fir diese psychischen Leiden sein
konnte.®

Verbindung Darm-Gehirn

Die Darm-Hirn-Achse ist im Wesentlichen die Verbindung
zwischen dem enterischen Nervensystem und dem
Zentralnervensystem (ZNS) und umfasst die gesamte
Kommunikation zwischen dem Magen-Darm-Trakt und dem
Gehirn. Darm-Bakterien spielen eine entscheidende Rolle fir
das Funktionieren dieser Achse sowie flr die Hypothalamus-
Hypophysen-Nebennierenrinden-Achse (HPA-Achse) und
damit fr die Freisetzung von Stresshormonen.®®

Der Neurotransmitter Serotonin wirkt als wichtiges
signallbertragendes Molekil im enterischen Nervensystem,
das mit dem ZNS wirkt und sich mit diesem Uberschneidet.®
Tryptophan, eine Vorstufe von Serotonin, findet sich in
Samenkdrnern, Sojabohnen, Fleisch und Fisch. Tryptophan
wird im Darm absorbiert und durchschreitet die Blut-Hirn-
Schranke, wo es dann in Serotonin umgewandelt wird.
Interessanterweise findet sich das meiste Serotin in unserem
Korper im Darm, wo es von enterochromaffinen Zellen (EZ)
synthetisiert wird. Diese Produktion von Serotin dient der
Regulierung der Funktion des Magen-Darm-Trakts mittels
Sekretion, Peristaltik und GefaRerweiterung sowie dem
Empfinden von Schmerz und Ubelkeit.®

Nicht nur die EZ synthetisieren Serotonin. Auch die Darm-

Bakterien sind in der Lage, aus Tryptophan Serotonin
herzustellen und auf der Darm-Hirn-Achse als Signal

einzusetzen, um das Verhalten des Wirtsorganismus zu
modifizieren.® Serotonin ist auch hilfreich zur Steuerung
der Entwicklung der Mikrovilli, das sind mikroskopisch
kleine Ausstllpungen, durch welche die Oberfliche der
Darmauskleidung vergroRert wird, um die Absorption von
Nahrstoffen zu fordern.®

Entwicklung und Aufrechterhaltung einer gesunden
Mikrobiota

Wie bereits dargelegt, spielt die Erndhrung eine Schlisselrolle
bei der Erhaltung einer nitzlichen intestinalen Mikrobiota.
Letztlich ndhren sich diese Bakterien von den Verbindungen
und Nahrstoffen, die sich in unserem Magen-Darm-Trakt
befinden. Ballaststoffe spielen eine besonders wichtige Rolle,
ihr Fehlen kann zur Migration von Bakterien fihren. Wenn
ihre Lieblingsnahrung nicht vorhanden ist, ndhren sich die
Bakterien von anderen Verbindungen wie Aminosauren und
setzen dabeiwadhrend des Stoffwechsels potenziell schadliche
Substanzen frei.® Diese Substanzen kénnen zu Entziindungen
und ,Leaky Gut” (durchlassige Darmschleimhaut) beitragen,
wodurch die Darmdurchlassigkeit beeintrachtigt wird und
die Integritat der ,tight junctions” (engen Verbindungen)
zwischen den Darmzellen verloren geht. Dieser Prozess
kann die Entwicklung von chronisch-entziindlichen Darm-
erkrankungen oder Darmkrebs fordern und zu Nahrungs-
mittelunvertraglichkeiten und/oder Allergien fihren.®

Mit  Milchsdurebakterien fermentierte Milchprodukte
wie Joghurt oder Kefir haben zahlreiche Vorteile fir die
menschliche Gesundheit. Die Fermentation erhoht das
Niveau der Vitamine B2 und B3 im Joghurt.? Eine Studie
mit einem mit der Spezies Lactobacillus bulgaricus
fermentierten Joghurt zeigte, dass ein taglicher Konsum das
Auftreten gewdhnlicher Erkaltungen bei dlteren Menschen
bedeutsam reduzierte.'® Diese fermentierten Milchprodukte
kdnnen auch zur Linderung der Symptome von Laktose-
Verdauungsproblemen beitragen.°

Es gibt immer mehr Hinweise darauf, dass fermentierte
Lebensmittel sogar kognitive Fahigkeit fordern, das
Gedachtnis unterstlitzen und der Neurotoxizitat vorbeugen
kbnnten. Eine Probiotika-reiche Erndhrung hat positive
Ergebnisse bezlglich des Stressabbaus gezeigt, da ein enger
Zusammenhang zwischen Darm-Bakterien und hormonalen
Stressreaktionen besteht.?

Probiotika und Prabiotika

Probiotika sind per Definition lebende Mikroorganismen,
die in genltgend hohen Dosen verabreicht werden, um
dem Wirtsorganismus gesundheitliche Nutzen zu bringen.!!
Probiotika konnen hormonale Stressreaktionen lindern
und haben durch die Erzeugung von GABA, Glutamat und
Serotonin anxiolytische Wirkung.®'! Bei Erwachsenen
mit Darm-Dysbiose wurden abnormale Stressreaktionen
beobachtet, welche mit einer korrekten Besiedlung und
Aufbau der Darmflora riickgédngig gemacht werden konnen.’
Probiotika und nitzliche Darmbakterien-Spezies férdern und
modulieren Cortisol, reduzieren die Stressreaktivitdt und
verringern soziale Angststérungen.*?

Weitere Humanstudien sind noch am Laufen. Einige
davon untersuchen den positiven Einfluss der intestinalen

Mikrobiota auf z. B. Autismus, Parkinson-Krankheit und
chronisches Schmerzsyndrom. Stamme, die neben der
Wirkung auf den Magen-Darm-Trakt besonders positive
Effekte bei Angstzustdnden, Depression und Stressreaktion
zeigen, sind u. a. Bifidobacterium longum, Bifidobacterium
breve, Bifidobacterium infantis, Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus plantarum und
Lactobacillus casei, in Dosen zwischen 10 Millionen und 40
Milliarden koloniebildenden Einheiten (KbE) pro Tag.*t

Prabiotika sind typische unverdauliche Ballaststoffe, die fir
die Bakterien der intestinalen Mikrobiota nutzlich sind und/
oder von diesen aufgenommen oder fermentiert werden.
Sie haben eine stimulierende Wirkung auf das Wachstum
und die Aktivitdt nitzlicher Mikroflora im Kolon gezeigt.!?
Haufig konsumieren die Bifidobacteria vorzugsweise
Oligosaccharide, die als Erganzungsmittel oder als Teil einer
probiotischen Rezeptur zur Verfligung stehen. Naturliche
Prabiotika finden sich in Nahrungsmitteln wie Lauch,
Spargel, Zichorie, Topinambur, Knoblauch, Zwiebeln und
Haferflocken.*

Beispiele fur funktionale Ballaststoffe, die fir den
Wirtsorganismus vorteilhafte Wirkungen hervorrufen, sind
Inulin, Beta-Glucane und Xylooligosaccharide (XOS). Jedes der
Prabiotika liefert eine einzigartige Kohlenstoffquelle fur eine
spezifische und selektive Unterstitzung der verschiedenen
Bakterien-Spezies. Deshalb kann ihre Nutzung - einzeln oder
kombiniert - die Population und Besiedlung durch spezifische
Bakterien-Spezies pragen.

XOSist ein hervorragendes Prabiotikum, das natlrlicherweise
in Obst, GemuUse, Milch, Honig sowie Bambussprossen
vorkommt. Bei alleiniger Verabreichung von XOS wurde
eine Zunahme von und positive Wirkung auf der Spezies
Bifidobacterium im intestinalen Mikrobiom festgestellt.
Besonders interessant ist, dass XOS klinisch zur Verbesserung
der Frequenz der Darmbewegungen und der Stuhlkonsistenz
eingesetzt wurde.'®* XOS produziert weniger Gase als Inulin,
weshalb die tolerierte Dosis von XOS hoher liegt als die von
Inulin (rund 12 g/Tag).
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Schlussfolgerung

Die Besiedlung des Magen-Darm-Trakts durch Bakterien-
Spezies beeinflusst verschiedene Bereiche unserer
allgemeinen  Gesundheit, einschlieflich  Verdauung,
Stimmung und Verhalten. Die Fahigkeit der Darmflora,
Zytokine zu regulieren und Nahrstoffe sowie Neurotrans-
mitter zu produzieren, spielt eine Schlisselrolle fir die
SignalUbertragung zwischen dem Darm und anderen
Korpersystemen wie z. B. der Hypothalamus—Hypophysen—
Nebennierenrinden—Achse (HPA-Achse), dem Immunsystem
und dem Zentralnervensystem (ZNS). lhre Prasenz schitzt
uns dartber hinaus vor Infektionen, indem die Barriere der
Darmzellen gestérkt wird, die das Innere des Kérpers (Blut
oder Korpergewebe) vom AuReren (einschlieRlich dessen,
was wir zu uns nehmen) trennt.

Fermentierte Nahrungsmittel wie Joghurt und Kefir kénnen
zusatzlich zu prabiotischen Nahrungsinhaltsstoffen wie
Zichorie und Inulin als Vektor fir eine vorteilhafte Bakterien-
Exposition dienen. Ebenso wichtig ist jedoch auch eine
ballaststoffreiche Ernahrung, d. h. GemUse sowie Getreide
(z. B. Haferflocken), da die Bakterien sich von diesen
erndhren und dabei die Stoffwechselprodukte produzieren,
die fur unsere Gesundheit so wichtig sind.
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Mikrobiologische Therapie - Probiotika/Synbiotika

ProHuman FrauenFlora Oral
Kapsel Kapsel
PHD PHD
42 Milliarden KbE (4,2x10°) aa Milliarden KbE (5,5x107)
12 Stamme menschlicher Herkunft 16 Stamme insb. Lactobacillus-Spezies
+ |nulin und Arabinogalactan + |nulin und Arabinogalactan
Verzehrempfehlung: Verzehrempfehlung: Zw EI N EU E REZEPTU REN
Taglich 1 Kapsel Taglich 1-2 Kapseln
Ist erhaltlich zu: Ist erhaltlich zu:
30 Kapseln (Code 2166) 30 Kapseln (Code 2168)
Produkt-Informationsblatt
Nahrwerte: 1 Kapsel (629 mg) Nahrwerte: 1 Kapsel (637 mg)
Lactobacillus casei HA108 . ........................ 20,94 Mrd. KbE Lactobacillus rhamnosus HAT11" ... .. ..... 19,19 Mrd. KbE
Lactobacillus paracasei HA274 . .................... 16,80 Mrd. KbE Lactobacillus casei HA108'. .. ...................... 12,62 Mrd. KbE
Lactobacillus rhamnosus HAT11 . .................... 3,36 Mrd. KbE Lactobacillus plantarum HA119% ... .................. 7,88 Mrd. KbE
Lactobacillus reuteriHA188. . .. ...............ooont. 252 Mio. KbE Lactobacillus acidophilus HA122' .. .................. 5,25 Mrd. KbE
Bifidobacterium longum ssp. infantis HA116.. .. ...... ... 202 Mio. KbE Lactobacillus fermentum HA179 .. ..................... 3 Mrd. KbE
Lactobacillus rhamnosus HAW14 .. .................... 202 Mio. KbE Bifidobacterium bifidum HA132'. ... ................. 2,62 Mrd. KbE
Lactobacillus salivarius HAT18. ........................ 42 Mio. KbE Bifidobacterium longum ssp. longum HA135" ......... 2,62 Mrd. KbE
Lactobacillus acidophilus HA122. ...................... 42 Mio. KbE Lactobacillus salivarius HAT18' ... ... .. ... ..... 522,5 Mio. KbE
Bifidobacterium bifidum HA132 .................... ... 42 Mio. KbE Lactobacillus brevis HAT12®..................... ... 280,5 Mio. KbE
Bifidobacterium breve HA129 . .................... ... 42 Mio. KbE Lactobacillus helveticus HA128* .. .................. 280,5 Mio. KbE
Bifidobacterium longum ssp. infantis RO033 ............. 42 Mio. KbE Lactobacillus helveticus LIOR0419* ................. 280,5 Mio. KbE
Bifidobacterium longum ssp. longum HA135 ............ 42 Mio. KbE Lactobacillus paracasei HA196®. .. .................. 280,5 Mio. KbE
Inulin. ... 16,4 mg Lactobacillus rhamnosus HA114' .. ................. 280,5 Mio. KbE
Arabinogalactan (AOS) .............cccoiiiiii 16,4 mg Lactobacillus rhamnosus ROOT1®. . .................. 280,5 Mio. KbE
KbE: Koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen; Mrd.: Milliarden. Lactobacillus delbrueci ssp. bulgaricus HATST ... 258,5 Mio. KbE
Ganzzell-Bakterien. Herkunft der Stimme: Mensch Lact_obaallus reuterr HA188' ... ... ... ... 176 Mio. KbE
INUIN. 16,65 mg
. - Arabinogalactan (AOS) ... 16,65 mg
Elarmﬂoraaufbauhrlmﬁ Probiotika KbE: Koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen; Mrd.: Milliarden.
exklusiv aus menschlichem Ursprung Ganzzell-Bakterien. Herkunft der Stamme: 'Mensch, 2Pflanzen, *Milch
Langfristiges Wohlbefinden
Gleichgewicht der
Scheidenflora
Starkung des Immunsystems Ideal zur langeren
Leaky-Gut-Syndrom Einnahme
Vaginalmykose
Bakterielle Vaginose

Innovative Rezepturen ausgezeichneter Qualitat, Reinheit und Wirksamkeit:

\ hochdosierte lebensfahige Mikroorganismen: bis zu 120 Milliarden KbE* (1,2x10") pro magensaftresistente Kapsel PH*D Alle unsere Probiotika unterziehen wir folgenden Tests:

\ Multi-Spezies - bis zu 20 Stimme; ausgewahlte, gepriifte Bakterienkulturen " Gewichtsschwankungen

\ mit Prabiotika: Inulin (aus der Zichoriewurzel (Cichorium intybus)) und Arabinogalactan (aus Larix laricina) N Gesamtgehalt an koloniebildenden Einheiten (KbE) des Endprodukts

A in 150 17025 akkreditiertem Labor getestet A/ Priifung der Zerfallszeit der magensaftresistenten Kapseln PHD (nach USP 2040)

" Ganzzell-Bakterien A Schwermetalle (einschlieRlich Arsen, Kadmium, Quecksilber und Blei)

\| Potenz bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) garantiert \ Mikrobiologische Tests u. a. Quantifizierung von Schimmel und Hefen, Escherichia coli und Salmonella

Herkunft der Stdamme: 'Milchprodukte (in Kontakt mit Milch und Seja); 2Mensch; *Pflanzen
*KbE: koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen. Mrd.: Milliarden
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Probiotika menschlichen Ursprungs: Die Saat der

Gesundhert ausbringen

Fachbeitrag von Gordon Raza, BSc und Fachredakteur von Flourish*

Haben Sie einmal versucht,
auf  lhrem Rasen  oder
Ihrem Beet nicht heimische
Grassamen oder eine exotische
Blumenmischung auszusden,
um dann feststellen zu missen,
dass sich Kraft der Natur Jahr
fir Jahr dieselben endemischen
Pflanzen erneuern? Der Grund,
dass diese Spezies in ihrer
Umwelt so gut gedeihen, liegt
darin, dass sie tief in ihr verwurzelt und perfekt an sie
angepasst sind.

Was Ihre intestinale Mikrobiota betrifft, so tragt bei der
Nahrungsergdnzung mit probiotischen Bakterienstammen
aus Milchprodukten sowie pflanzlichen und menschlichen
Ursprungs jede Sorte ihre eigenen spezifischen Vorteile
bei. Das besondere Merkmal der Stdmme menschlichen
Ursprungs ist, dass sie sich bereits bewahrt haben, weil sie
von residenten Probiotika gesunder Menschen stammen.
Das bedeutet, sie besiedeln die Schleimhautauskleidung
des Darms, wo sie sich vermehren. Dieser Vorgang wird
als ,, Koloniebildung” bezeichnet. Deshalb spricht man im
Zusammenhang mit Probiotika auf Produktverpackungen
und in der Literatur von koloniebildenden Einheiten (KbE).

Ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen Lactobacillus-
Stdammen menschlichen Ursprungs, die Uberwiegend
im Dinndarm siedeln, und Bifidobacterium-Spezies
im Dickdarm (Kolon) kann eine gute Grundlage fir die
Gesundheit des Verdauungstrakts und des Immunsystems
bilden. Zu den wichtigsten Spezies des Lactobacillus
zahlen dabei Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei,
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus reuteri, Lactoba-
cillus salivarius und Lactobacillus acidophilus.

Im Falle des Bifidobacterium gehdren Bifidobacterium
infantis, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve
und Bifidobacterium longum zu den Probiotika, die fur die
Gesundheit grundlegend sind.

Die Forschungen auf dem Gebiet des weitreichenden
therapeutischen Potenzials von Probiotika sind noch
nicht abgeschlossen. Doch wenn es darum geht, Stamme
auszuwahlen, ist eine kleine ,menschliche Note”
vielversprechend.

*Originaltext: Raza, G.: Human Probiotics: Sowing the Seed
of Health. 20/07/2018, online verfigbar unter https://
newrootsherbal.com/en/blog/health/human_probiotics_
sowing_the_seeds_of health [13/04/2021].

Die Gesundheit der Vagina beginnt im Darm

Fachbeitrag von Gordon Raza, BSc und Fachredakteur von Flourish*

Okay, das ist vielleicht etwas zu

vereinfacht ausgedriickt. Aber es
besteht definitiv ein Zusammenhang zwischen der Prasenz
gesundheitsfordernder Lactobacillus-Spezies im Darm und
dem Vorherrschen ahnlicher Lactobacillus-Spezies in einem
gut ausgewogenen vaginalen Mikrobiom.

Die Erklarung flr diesen Zusammenhang ist, dass oral
aufgenommene Probiotika die Vagina Uber die benachbarten
Hautflachen aus erreichen, auf denen sie sich bei ihrer
Ausscheidung befinden. Diese Erklarung des Transfersystems
kann mit der Inokulation (umgangssprachlich: Beimpfung)
von Neugeborenen wdhrend der Vaginalgeburt mit flr die
Immunitat wesentlichen Probiotika verglichen werden. Der
Darmtrakt beherbergt rund 800 verschiedene probiotische
Spezies und die Vagina ca. 50, von denen die meisten zu der
Milchsaure produzierenden Lactobacillus-Gattung gehoren.

Milchsaure produzierende Probiotika-Spezies erfillen
zahlreiche Funktionen fiur die Intimgesundheit. Sie bleiben
Uberwiegend an der Epithel-Oberflache der Vagina und
des Harntrakts haften, um schéadliche Mikroorganismen zu
verdrangen. Sobald sie sich angesiedelt haben, produzieren
sie Milchsdure, wodurch der pH-Wert sinkt, sowie das
antimikrobielle Wasserstoffperoxid, das in synergetischer
Wirkung die opportunistische Uberbesiedlung durch
Candida und bakterielle Vaginose verhindert.

Klinische Versuche haben gezeigt, dass die probiotischen
Spezies Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus
und Lactobacillus fermentum sich positiv bezlglich der
Senkung der Rate von rezividierenden Harntraktinfektionen
auswirken. AuRerdem wurde die Fahigkeit von Lactobacillus

plantarum und Lactobacillus fermentum, nach oraler
Aufnahme das vaginale Mikrobiom zu besiedeln, durch
mikrobiologische Analysen spezifischer Stamme belegt.

Das Vaginalmilieu ist dynamisch aber fragil. Sein sensibles
Gleichgewicht kann durch zahlreiche Faktoren gestort
werden. Dazu gehoren u. a. der Menstruationszyklus, die
Einnahme von Antibiotika, Vaginalduschen, systemische
Candida-Uberbesiedlung sowie spermizide Gleitmittel.
Die Intervention mittels Vaginalzdpfchen bei akuten
Scheidenentziindungen hat definitiv eine therapeutische
Nische gefunden.

Untersuchungen, die die Nahrungserganzung mit
Probiotika flir die allgemeine Gesundheit und ein
gesundes Immunsystem stitzen, gibt es inzwischen
reichhaltig. Sie haben zur Entwicklung weiterer situations-
und geschlechtsspezifischer Rezepturen gefiihrt. Hoch
wirksame und gegen Magensdure geschitzte Probiotika,
die hauptsachlich Lactobacillus-Stamme enthalten, sind
gesundheitsfordernd im Magen-Darm-Trakt sowie fur die
Scheidenflora. Im Hinblick auf die langfristige allgemeine
Gesundheit und die Intimgesundheit von Frauen sollten sie
auf jeden Fall Berucksichtigung finden.

*Originaltext: Raza, G.: Vaginal Health Begins in the Gut.
09/04/2018, online verflgbar unter https://newrootsherbal.
com/en/blog/health/vaginal-health-begins-in-the-gut
[13/04/2021].
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Aminosauren

Produkt-Informationsblatt

L-Glutamin

NEU! Jetzt auch in Pulverform, zur besseren Absorption
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‘/ L-Glutamin in seiner freien und natlrlichen Form,
fir eine bessere Absorption. Es ist die einzige

Aminosaure,

die die Blut-Hirn-Schranke mit

Leichtigkeit Uberwindet und sich anschlieRend

in  Glutaminsdure

verwandelt. Diese st

ein  Neurotransmitter, der die Gehirnzellen
mit Energie versorgt und fir ihr optimales
Funktionieren von grundlegender Bedeutung ist.

Auch in den Muskeln finden sich grolle Mengen
von L-Glutamin, weshalb es besonders fir
Sportler oder Personen, die einen chirurgischen
Eingriff hinter sich haben, von Bedeutung ist.

AulBerdem

dient diese  Aminosaure als

Energiequelle fir die Zellen, die den Darm und

100 g. Code 2031

den Magen bedecken.

100 % L-Glutamin Pulver

Nahrwerte:

kalter Flussigkeit

» Leaky-Gut-Syndrom (Darmdurchlassigkeit), Magengeschwure und Gastritis

» Wiederherstellung der Muskelmasse, bei Sportverletzungen, chirurgischen Eingriffen etc.
» Schutz bei Alkoholintoxikation, bei Alkoholismus

»

Optimierung der Gehirnfunktion

Darmdurchlassigkeit und L-Glutamin

Die Stabilitdt der engen Verbindung
zwischen den Darmzellen steht in
Zusammenhang mit den ATP-Werten
(Adenosintriphosphat).*

Das L-Glutamin beeinflusst die Darm-
durchlassigkeit durch die Erhhung
der Verfigbarkeit von ATP, um die
korrekte enge Verbindung zwischen
den Darmzellen zu erreichen, sowohl
auf struktureller als auch auf funktio-
naler Ebene.

Glutamin kann auch eine Erhéhung
des Gluthation-Spiegels im Innern

Literatur:
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der Darmzellen bewirken, um so
zum Schutz vor reaktiven Sauer-
stoffspezies (freie Radikale) beizu-
tragen.? Sowohl in Tiermodellen als
auch im Zusammenhang mit chemo-
therapeutischen Wirkstoffen wurde
beobachtet, dass oxidativer Stress
die Darmdurchldssigkeit bedeutend
erhoht.3

Einige Untersuchungen mitMenschen
haben eine direkte Wirkung von
L-Glutamin auf die Darmdurch-
ldssigkeit gezeigt, in anderen wurde
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Gupta, S. D., & Joshi, Y. K. (2012). Glutamine and whey protein
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nachgewiesen, dass es bei Anwen-
dungen im Zusammenhang mit
Chemotherapie3, Morbus Crohn*
und moglicherweise auch dem
Reizdarmsyndroms vorteilhafte Aus-
wirkungen auf die Durchlassigkeit
hat. Im Falle von Morbus Crohn
wurde eine Dosis von o,5 g/kg
Korpergewicht angewandt und es
wurden Verbesserungen in der nor-
malen Funktion der Darmbarriere
(Darmschleimhaut) erzielt.4

improve intestinal permeability and morphology in patients
with Crohn'’s disease: a randomized controlled trial. Digestive
diseases and sciences, 57(4), 1000-1012.

5. Camilleri, A, Madsen, K, Spiller, R, Van Meerveld, B. G., &

Verne, G. N. (2012). Intestinal barrier function in health and
gastrointestinal disease. Neurogastroenterology & Motility,
24(6), 503-512.

r 1 Teeldffel (5 g)
L-Glutamin ... 5¢

Verzehrempfehlung: Taglich 1 Teeloffel (5 g) mit

MCT Energy: Eine alternative Energiequelle

Fachbeitrag von Dr. Philip Rouchotas, M.Sc., ND und Dr. Heidi Fritz, MA, ND, naturheilkundliche Arzte*

Mittelkettige Triglyceride (MCTs) sind Triglyceride (d. h.
Fette), die aus Fettsauren mit 7-12 Kohlenstoffatomen
bestehen.! Es handelt sich um Né&hrstoffe, die
allgemein in der Erndhrung anzutreffen sind,
insbesondere in Palm- und Kokosnussol'?, allerdings
normalerweise in wesentlich geringeren Mengen
als die Ublicheren langkettigen Fettsduren (LCFAs).
MCTs wirken sich auf den Energiemetabolismus der
Zelle aus. Deshalb werden sie hdufig als Ergdnzung
der ketogenen Diadt sowie in Situationen eingesetzt,
in denen es therapeutisch erforderlich ist, den
Glukosemetabolismus zu umgehen. MCTs haben
neuroprotektive Wirkung gezeigt und kénnen die
Gewichtsabnahme foérdern. Einige Daten verweisen
sogar auf Vorteile fur die Gesundheit des Mikrobioms
und des Darms.?

Wirkungsweise

MCTs sind an einer Vielzahl von Prozessen auf zelluldrer
Ebene beteiligt. Sie spielen eine wesentliche Rolle
bei der zelluldren Signallibertragung und es wurde

festgestellt, dass sie an Mechanismen des Uberlebens oder Absterbens von Zellen mitwirken. Dariiber hinaus wirken MCTs
direkt auf den Zellstoffwechsel. Mithilfe zweier Mechanismen regulieren sie die Produktion mitochondrialer Energie: Sie liefern
Reduktionsaquivalente fir die Atmungskette und reduzieren teilweise die Wirksamkeit der oxidativen ATP-Synthese.

Tabelle 1. Beispiele fiir mittelkettige Fettsduren versus langkettige Fettsauren

Mittelkettige Fettsauren (MCFAs) Langkettige Fettsduren (LCFAs)

Capronsaure (gesattigte Fettsaure 6C) (gelegentlich auch
als kurzkettige Fettsaure klassifiziert)

Caprylsaure (gesattigte Fettsaure 8C)
Caprinsadure (gesattigte Fettsdure 10C)
Laurinsaure (gesattigte Fettsaure 12C)

Legende: C = Kohlenstoff, n = Omega-Bindung

Absorption und Verteilung

Die Verdauung und Absorption von MCTs weist wesentliche
Unterschiede zu der von LCFAs auf. Im Darm bilden die
LCFAs Mizellen, die sich Uber das Lymphsystem verbreiten
und durch alle Korpergewebe zirkulieren, bevor sie als
Chylomikronen-Remnants die Leber erreichen. Die LCFAs
umgehen so die Leber und werden zundchst direkt zu
anderen Geweben transportiert. Die MCTs dagegen gelangen
direkt in den Blutstrom und auf diesem Wege als erstes in die
Leber (Pfortaderkreislauf), wo sie einfach verstoffwechselt
werden.!

Von der Leber aus kehren die MCTs in den Kreislauf zurtck,

entweder an Albumin gebunden oder als freie MCTs und
werden so auf eine wirksamere Weise von Gehirn, Muskeln

Palmitinsaure (gesattigte Fettsaure 16C)

Linolsaure (mehrfach ungesattigte Fettsaure 18C n-6)
a-Linolensaure (mehrfach ungesattigte Fettsaure 18C n-3)

Olsaure (einfach ungeséttigte Fettsaure 18C n-9)

oder anderen Geweben aufgenommen, ohne dass wie bei
den LCFA fir die Aufnahme in extrahepatische Gewebe
fettsdurebindende Proteine erforderlich sind. Die Einfachheit
des Transports und des Stoffwechsels ist moglicherweise
einer der Grinde, warum die Ergdnzung mit MCT Probleme
im Zusammenhang mit dem LCFA-Stoffwechsel mildern:
Studien an Tieren mit Mangel an einem der Proteine fir
den Fettsdurentransport (Protein CD36) ergaben zum
Beispiel, dass bei Fltterung mit Nahrung, die reich an kurz-
und mittelkettigen Fettsduren (SCFAs und MCFAs) ist, die
UbermaRige Aufnahme von Glucose, Hyperinsulindamie und
Herzhypertrophie beseitigt und ischamische Intoleranz des
Herzens gelindert werden konnte.!
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In Leber und Mitochondrien

In den Mitochondrien weisen die MCTs dhnlich einzigartige
Merkmale auf. Zum einem bendtigen MCTs kein L-Carnitin,
um in die innere Matrix der Mitochondrien zu gelangen, sie
erreichen diese vielmehr durch Diffusion und werden schnell
inihre Coenzym A (CoA) Derivate umgewandelt, um auf diese
Weise schneller in die B-Oxidation einzutreten.! Zum zweiten
wird die MCT-Oxidation nicht durch die Zusammensetzung
der Erndhrung beeintrachtigt, anders als im Fall der LCFAs,
deren Stoffwechsel unter Bedingungen einer Erndhrung mit
wenig Fett und vielen Kohlenhydraten reduziert wird. Wenn
die MCTs die B-Oxidation in der Leber durchlaufen, wird
somit ein Uberschuss an Acetyl-Coenzym A produziert, das
dann fur die Produktion von Ketokorpern (im Wesentlichen
Acetoacetat und B-Hydroxybutyrat) genutzt wird, um andere
Gewebe zu versorgen. MCTs sind ketogener als LCFAs.

Dariber  hinaus  haben  MCTs  aufgrund ihrer
Verstoffwechselung durch B-Oxidation einen geringeren
Energiegehalt als LCFAs (8,4 bzw. 9,2 kcal/g), reduzieren so
die Korperfettmasse und verbessern die Insulinsensitivitat
der Gewebe.! Weiterhin haben MCTs wie z. B. die
Caprylsdure in der Leber einen Pseudo-Entkopplungseffekt
gezeigt, indem sie ATP in intramitochondrialen Reaktionen
konsumieren oder ,aufzehren“! Ebenfalls in der Leber
hemmen bestimmte MCTs die Glykolyse und weisen so eine
Glucose sparende Aktivitat auf, wahrend andere MCTs wie
Caprinsaure die Glykolyse anregen und in den Astrozyten
(Gehirnzellen) Milchsaure freisetzen.! Da Milchsaure eine
Energiequelle fir das Gehirn ist, kann dieser Vorgang bei
verschiedenen neurologischen Problemen von Vorteil sein.

Durch diese Mechanismen - schnelle zellulare Aufnahme
der MCTs, schneller Eintritt in die innere mitochondriale
Matrix, jedoch Verringerung der Wirksamkeit oxidativer ATP-
Synthese - haben die MCTs eine direkte und klar definierte
Wirkung im Zusammenhang mit der Reduzierung des
Gewichts.

Mehrere Studien haben die gewichtsreduzierende Wirkung
der MCTs nachgewiesen. Eine 2015 durchgefiihrte
Metaanalyse untersuchte 13 randomisierte kontrollierte
Studien mit 749 Teilnehmern. Die Ergebnisse zeigten,
dass MCTs im Vergleich zu langkettigen Triglyceriden
das Korpergewicht (-0,51 kg), den Taillenumfang (-1,46
cm), den Huftumfang (-0,79 cm), das Gesamtkorperfett,
Gesamt-Unterhautfett sowie das viszerale Fett reduzierten.®
Zu ahnlichen Ergebnissen kam auch eine von Bueno
durchgefihrte Metaanalyse.* Eine klinische Studie mit 49
Ubergewichtigen Mannern und Frauen verglich die Wirkung
des Konsums von entweder 18-24 g/Tag MCT-Ol oder
Olivenol im Rahmen eines Programms zur Gewichtsabnahme
wahrend 16 Wochen. Am Ende dieses Zeitraums wiesen
die Personen, die MCT-Ol konsumiert hatten, eine um
durchschnittlich 1,67 kg hohere Gewichtsreduktion auf als
die Personen, die Olivendl konsumiert hatten.>

Im Gehirn

MCTs scheinen darlber hinaus besonders relevant
fir Nervengewebe und andere Gewebe mit hohem
Energieverbrauch zu sein, wie Muskeln, Herz und die
Leber.! MCTs konnen die Blut-Hirn-Schranke problemlos
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durchqueren und so als Energiequelle fiir das Gehirn dienen.?
Wie weiter oben beschrieben wandeln sich MCTs schneller in
Ketokérpern als LCFAs, fordern die Glykolyse und versorgen
das Gehirn mit Milchsaure. Weitere Prozesse sind u. a.:

»  Produktion mitochondrialer Energie
» erhohte neuronale Langzeitpotenzierung

» erhdhte Expression des vom Gehirn abgeleiteten
neurotrophen Faktors (BDNF)

» erhdhte Signalibermittlung der G-Protein-gekoppelte
Rezeptoren (GPR)

» Verringerung des oxidativen Stresses
»  Verringerung von Entziindungen

»  veranderte posttranslationale Proteinmodifikationen durch
Acetylierung und B-Hydroxybutyrylierung von Lysin.

Bei alteren Menschen wurde nach Nahrungsergdnzung mit
MCT-Ol eine Verbesserung kognitiver Funktionen festgestellt.
In einer randomisierten kontrollierten Studie wurde 2017 38
alteren Personen mit einem Durchschnittsalter von 86 Jahren
eine der folgenden Kombinationen verabreicht: der ersten
Gruppe eine Kombination aus MCT-OI (6 g/Tag), Vitamin D
(800 IE) und die Aminosaure Leucin (1,2 g/Tag); der zweiten
Gruppe Vitamin D und Leucin, zusammen mit einem Ol mit
langkettigen Triglyceriden, wahrend die dritte Gruppe keine
Nahrungserganzung erhielt. Nach drei Monaten verbesserte
die Gruppe mit dem MCT-Ol ihre Ergebnisse im Mini-Mental-
Status-Test (MMSE) um 10,6 % und auf der Nishimura-
Mental-State-Skala (NM-Skala) um 30,6 %. Im Vergleich
dazu zeigten die beiden anderen Gruppen einen Rickgang
der Leistung nach der NM-Skala: in der Gruppe, der Leucin
und Vitamin D verabreicht worden war, um 11,2 % und in der
Kontrollgruppe um 26,1 %.”

Eine andere, prospektive Studie, mit Personen mit leichter bis
mittelschwerer Alzheimererkrankung, kam bei dreimonatiger
Nahrungsergidnzung von 20 g MCT-Ol pro Tag zu keinem
generellen Ergebnis; allerdings konnte eine Verbesserung der
kognitiven Fahigkeiten in einer Untergruppe von Patienten
festgestellt werden, bei denen das Fehlen des Allels APOE4
diagnostiziert worden war? Ahnliche Studien mit leicht
bis mittelschwer an Alzheimer Erkrankten und Patienten
mit leichter kognitiver Beeintrachtigung (MCI) stellten

fest, dass MCTs die Gedachtnisfunktionen verbessern.®0
Bei einer anderen Studie wurden Patienten mit leichter
kognitiver Beeintrachtigung 40 ml Kokosnussol (reich
an MCTs) verabreicht. Dabei wurden nicht nur kognitive
Verbesserungen festgestellt, sondern auch, dass diese
Wirkung bei Patienten ohne Diabetes Typ 2 groRer war.!!
Dieses Ergebnis ist interessant, da Alzheimer von einigen als
,Diabetes Typ 3“ qualifiziert wird.*

Im Darm

Ein weniger untersuchter, jedoch gleichermaflen interes-
santer Forschungsbereich ist die Wirkung der MCTs auf
die Verdauung. Studien haben gezeigt, dass wahrend die
langkettigen Triglyceride keine Wirkung auf die Dauer
der Darmpassage haben, die Verabreichung von MCTs
diese beschleunigte.’** Eine kurzlich durchgefihrte
Studie verweist darauf, dass sich MCT-Ergdnzungsmittel
positiv auf die intestinale Mikrobiota auswirken und die
Stoffwechselparameter bei fettleibigen Personen vorteilhaft
verandern kann.2 An Mausen wurde festgestellt, dass die
Supplementierung mit mittelkettigen Fettsduren (MCFAs)
zur Verringerung der Zunahme des Kdrpergewichts fihrte

die Expression der Enzyme kodierenden Gene fiir den Abbau
von Fettsduren (zunehmende Expression) und fir die De-
Novo-Fettsdurenbiosynthese (abnehmende Expression).
Weiterhin reduzierte der Konsum von MCFAs das Verhaltnis
der Bakterienarten Firmicutes zu Bacteroidetes und
verringerte den Proteobacteria-Gehalt, was ebenfalls die
Gewichtsabnahme fordern kann.'® Eine weitere Studie
an Ferkeln zeigte, dass MCFAs eine moderate Wirkung
auf die Darmflora hat.’* Auf diesem Gebiet sind weitere
Untersuchungen erforderlich.

Schlussfolgerung

MCT-OI zeigt signifikante Wirkung auf den Zellstoffwechsel
und weist die Forderung einer moderaten Gewichtsabnahme,
sowie einen positiven Einfluss auf die neurologische
Gesundheit, insbesondere auf die kognitiven Fahigkeiten auf.
Die Dosierung fir MCT liegt im Allgemeinen zwischen 10 und
30 Gramm pro Tag.

*QOriginaltext: Rouchotas, P. & Fritz, H.: MCT Energy: Alternate
Fuel Surce, Naturopathic Currents, 06/2019, online verfligbar

und den Gehalt der Serumlipide und der Triglyceride in der
Leber optimierte.”® Die Ergédnzung von MCFAs beeinflusste

Literatur:

1.

Schonfeld, P, & Wojtczak, L. (2016). Short-and medium-chain
fatty acids in energy metabolism: the cellular perspective.
Journal of lipid research, 57(6), 943-954

Rial, S. A., Karelis, A. D., Bergeron, K. F,, & Mounier, C. (2016).
Gut microbiota and metabolic health: the potential beneficial
effects of a medium chain triglyceride diet in obese indivi-
duals. Nutrients, 8(5), 281.

Mumme, K., & Stonehouse, W. (2015). Effects of me-
dium-chain triglycerides on weight loss and body composi-
tion: a meta-analysis of randomized controlled trials. Journal
of the Academy of Nutrition and Dietetics, 115(2), 249-263.
Bueno, N. B, de Melo, I. V., Floréncio, T. T, & Sawaya, A.
L. (2015). Dietary medium-chain triacylglycerols versus long-
chain triacylglycerols for body composition in adults: syste-
matic review and meta-analysis of randomized controlled
trials. Journal of the American College of Nutrition, 34(2),
175-183.

St-Onge, M. P, & Bosarge, A. (2008). Weight-loss diet that in-
cludes consumption of medium-chain triacylglycerol oil leads
to a greater rate of weight and fat mass loss than does olive
oil. The American journal of clinical nutrition, 87(3), 621-626.
Koppel, S. J., & Swerdlow, R. H. (2018). Neuroketotherapeu-
tics: a modern review of a century-old therapy. Neurochemis-
try international, 117, 114-125.

Abe, S., Ezaki, O., & Suzuki, M. (2017). Medium-chain trigly-

unter

cerides in combination with leucine and vitamin D benefit
cognition in frail elderly adults: a randomized controlled
trial. Journal of nutritional science and vitaminology, 63(2),
133-140.

Ohnuma, T, Toda, A, Kimoto, A, Takebayashi, Y, Higashi-
yama, R, Tagata, Y., ... & Arai, H. (2016). Benefits of use, and
tolerance of, medium-chain triglyceride medical food in the
management of Japanese patients with Alzheimer’s disease
a prospective, open-label pilot study. Clinical interventions in
aging, 11, 29.

Kimoto, A, Ohnuma, T, Toda, A., Takebayashi, Y., Higashiya-
ma, R, Tagata, Y, ... & Arai, H. (2017). Medium-chain trigly-
cerides given in the early stage of mild-to-moderate Alzhei-
mer's disease enhance memory function. Psychogeriatrics:
the official journal of the Japanese Psychogeriatric Society,
17(6), 520-521

. Rebello, C. J,, Keller, J. N, Liu, A. G., Johnson, W. D., &

Greenway, F. L. (2015). Pilot feasibility and safety study exa-
mining the effect of medium chain triglyceride supplementa-
tion in subjects with mild cognitive impairment: a randomi-
zed controlled trial. BBA clinical, 3, 123-125.

. Yang, H., De la Rubia Orti, J. E, Rochina, M. J., & Monto-

ya-Castilla, 1. (2015). Coconut oil: non-alternative drug treat-
ment against alzheimer S disease. Nutricion hospitalaria,
32(6), 2822-2827.

13

12.

https://newrootsherbal.com/en/blog/naturopathic-
currents/MCT-Energy [13/04/2021].

Kandimalla, R, Thirumala, V., & Reddy, P. H. (2017). Is Alzhei-
mer's disease a type 3 diabetes? A critical appraisal. Biochi-
mica et Biophysica Acta (BBA)-Molecular Basis of Disease,
1863(5), 1078-1089.

. Ledeboer, M., Masclee, A. A. M., Jansen, J. B. M. J,, & La-

mers, C. B. H. W. (1995). Effect of Equimolar Amounts of
Long Chain Triglycerides and Medium Chain Triglycerides on
Small Bowel Transit Time in Humans. Journal of Parenteral
and Enteral Nutrition, 19(1), 5-8.

. Verkijk, M., Vecht, J., Gielkens, H. A. J.,, Lamers, C. B. H. W,

& Masclee, A. A. M. (1997). Effects of medium-chain and
long-chain triglycerides on antroduodenal motility and small
bowel transit time in man. Digestive diseases and sciences,
42(9), 1933-1939

. Zhou, S, Wang, Y, Jacoby, J. J,, Jiang, Y, Zhang, Y, & Yu, L.

L. (2017). Effects of medium-and long-chain triacylglycerols
on lipid metabolism and gut microbiota composition in
C57BL/6) mice. Journal of agricultural and food chemistry,
65(31), 6599-6607.

. Zentek, J., Ferrara, F, Pieper, R,, Tedin, L., Meyer, W., & Vahien,

W. (2013). Effects of dietary combinations of organic acids
and medium chain fatty acids on the gastrointestinal micro-
bial ecology and bacterial metabolites in the digestive tract of
weaning piglets. Journal of animal science, 91(7), 3200-3210.



Funktionelle Lebensmittel - Fettsiuren

IMCT aus Kokos

Pulver + Akaziengummi

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Néahrwertinformation
Pro Portion5g Pro1oog

Energie (kJ/kcal) 14234 2.807/671
. _________________________________________________}
Fett, davon 3,59 70,09

gesattigte Fettsauren 3,59 70,09

Kohlenhydrate 0,09 0,09 Zutaten:
davon Zucker 0,09 0,09 ’ .
MCT-Pulver aus Kokosnussél' (Cocos nucifera) und
Ballaststoffe 1,39 25,59 Akaziengummi' (Acacia senegal)
Eiweil 0,09 08¢ 'Aus kontrolliertem Anbau
Salz 0,09 0,089

Produkt-Informationsblatt

150 g (Code 2449)

100 g MCT aus Kokos liefern:
30 g Akaziengummi: exzellente Quelle fur [5sliche Ballaststoffe

70 g MCT, welche im Mittelwert folgende hochwertige Fettsauren liefern:
» 50 % Caprylsdure (C8:0) (ca.35Q)
» 35 % Caprinsaure (C10:0) (ca. 24,5 Qg)
» 15 % Capronsaure (C6:0) (ca. 10,5 g)

o)

moothie zum Kochen |

»  leicht verdaulich / wird schnell verstoffwechselt
Das )

» ideal bei Appetitlosigkeit und schlechter Darmabsorption

chtigste: N

»  geschmacksneutral und wasserloslich

ideal fUr Keto- und Paleo-Diaten, Intervallfasten sowie zuckerfreier Low Carb-Diat

\\

vegan, glutenfrei, aus kontrolliertem Anbau

mittelkettige Triglyceride (MTC) in Pulverform

ketogene Fettsauren, die schnell verstoffwechselt werden und fir Korper und Gehirn als hervorragende
Energiequelle dienen

Kokosnusadl aus kontrolliertem Anbau

mit Akaziengummi: exzellente Quelle fir I6sliche Ballaststoffe, die dem Produkt eine weiche und angenehme
Textur verleiht

vorteilhafte Wirkung bei Didten zur Reduzierung des Kérpergewichts
Ergdnzungsmittel bei Keto- und Paleo-Diaten, Intervallfasten sowie zuckerfreier Low Carb-Didt
hervorragende Energiequelle fir Ausdauersportler

bei Appetitlosigkeit und schlechter Darmabsorption (aufgrund z. B. Gallenzirrhose, Pankreasinsuffizienz,
Kurzdarm-Syndrom, Zoliakie oder chronischer Lebererkrankung)

Verbesserung der kognitiven Funktion (Alzheimererkrankung)
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Stoffwechsel mittelkettiger Triglyceride

LCT
MCT

ENERGIE
T

Ketokdrper

Herz

LCT

Muskeln

Fettzellen

MCT: Mittelkettige Triglyceride
LCT: Langkettige Triglyceride
MCFA.: Mittelkettige Fettsauren
LCFA.: | angkettige Fettsauren

Chylomikronen

LCFA

Lymphatisches
System

LCFA
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Funktionelle Lebensmittel

Fermentierte Phytondhrstoffe - Fermentation ist fantastisch!

Fermentierte  Lebensmittel sind Uber einen
langen Zeitraum haltbar und besitzen einzigartige
und optimierte organoleptische und nutritive
Eigenschaften.

Durch die Fermentation werden sie sprichwortlich zu
»Superfoods", weil sowohl ihr ndhrender Anteil, als auch
antioxidative Eigenschaften multipliziert werden und
sie aulerdem hoch bioverfiigbar werden. Es entstehen
somit bioaktive Wirkstoffe, die keine Verstoffwechselung
benotigen und fir den Korper optimal und direkt
verwertbar sind.

Das Nahrstoffprofil von Lebensmitteln wird durch die
Fermentation ausgeglichen: auf der einen Seite reduziert
sich ihr Zuckergehalt, andererseits verbessert sich
sowohl das Profil der Proteine als auch das der mehrfach
ungesattigten Fettsduren. Bei der Fermentation entsteht

ein probiotischer Effekt, der die Verdaulichkeit und die
Darmflora verbessert, zusatzliche Vitamine liefert und das
Immunsystem unterstitzt. Es entstehen wasserlsliche
Formen, die leichter verdaulich sind.

Weiterhin  werden die Lebensmittel durch die
Fermentation angesduert, wodurch die enthaltenen
Mineralstoffe leichter aufgenommen werden kénnen. Die
wahrend der Fermentation entstandenen Bacteriocine
sowie Milchsaure bewirken, dass pathogene Organismen
beseitigt, und antinutritive oder potenziell schadliche
Substanzen gehemmt werden.

Dass Fermentation schon seit den Anfangen der
Menschheit genutzt wurde, ist vertrauenserweckend,
tatsachlich berechtigen wissenschaftliche Untersu-
chungen in der heutigen Zeit das aulRergewdhnliche
Potential der Fermentation fir unsere Gesundheit.

Bewusste Ernahrung mit fermentierten Produkten

Allgemeine Vorteile von fermentierten Lebensmitteln:

Wasserlosliche Formen und
Ansauerung

Bessere Verdauung
hohe Resorption

Bioaktive Formen

Kein Metabolismus
erforderlich

Probiotische Wirkung

Verbesserung der Darmflora
und Verdaulichkeit

Fermentation bei Nahani

USDA

FERMENTATION mittels:

Saccharomyces boulardii
Lactobacillus plantarum
Wasser
Zuckerrohrmelasse

Aus kontrolliertem Anbau,

nicht pasteurisiert,
ohne Zusatzstoffe,
glutenfrei,
pur und vegan!

Produkt-Informationsblatt
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NEUES proDUKT:

USDA w

Fermentierter Schwarzkiimmel

36 g (Code 2317)

150 g (Code 2279)

Fermentierte Gelbwurz

150 g (Code 2281)

Fermentierte Maca

150 g (Code 2318)

Fermentierte RoteBete

150 g (Code 2340)

Vorteile der Fermentation: Der Fermentationsprozess verbraucht Zucker und
Kohlenhydrate, wodurch eine héhere Bioverfiigbarkeit der Nahrstoffe entsteht.

Traditioneller Gebrauch: Wird seit Uber 3.000 Jahren im Nahen Osten, Nordafrika und
in Teilen Asiens bei Verdauungsbeschwerden sowie zur Anregung des Immunsystems
genutzt.

Anwendungen zur Gesundheitsforderung: Hilfreich bei Diabetes Typ 2, zur Senkung
des Blutdrucks und zur Reduzierung des Gesamtcholesterins.*3 Gegen Allergien (Rhinitis,
Asthma, Dermatitis)4, wirkt entzindungshemmend (rheumatoide Arthritis)s und verbessert
Krampfanfalle bei Kindern.®

Zutaten: Schwarzkimmel Samen (Nigella sativa) fermentiert.

Vorteile der Fermentation: 6-Shogaol wird in bioaktives 6-Paradol umgewandelt und
imitiert die natirliche Fermentierung im Darm.

Traditioneller Gebrauch: Grundlage von Ginger Ale, dem Getréank englischen Ursprungs,
das als Hausmittel zur Vorbeugung oder Linderung von Schwindel, Magenbeschwerden
oder Halsschmerzen und von einigen Frauen gegen Ubelkeit wéhrend der Schwanger-
schaft eingesetzt wird.”

Anwendungen zur Gesundheitsforderung:  Neuroprotektive®s,  antioxidative™,
entzOndungshemmende® Eigenschaften und Wirkung gegen Diabetes*. Verbesserung der
Darmzotten durch optimierte Nahrstoffaufnahme und vorteilhafte Wirkung bei Magen-
Darm-Beschwerden**,

Zutaten: Ingwer Rhizom (Zingiber officinale) fermentiert.

Vorteile der Fermentation: Erhdhung des Gehalts an bioaktiven und wasserldslichen
CurcuminoidenwieTetrahydrocumarin, wodurchdie Bioverfiigbarkeitund die antioxidative
Wirkung verbessert wird.* In seiner natUrlichen Form bendtigt Curcumin einen langen
Stoffwechselprozess, um in bioverfiigbare Formen umgewandelt zu werden.*s

Traditioneller Gebrauch: Gelbwurz wird seit Jahrhunderten in der traditionellen Medizin
als Mittel gegen zahlreiche gesundheitliche Beeintrachtigungen eingesetzt.*

Anwendungen zur Gesundheitsforderung: Verbesserung der Leberfunktion?,
entzOndungshemmende und antiallergische Eigenschaften®®, sowie antimikrobielle
Wirkung.

Zutaten: Gelbwurz Wurzel (Curcuma longa) fermentiert.

Vorteile der Fermentation: Erhohung des Nahrwerts durch Steigerung der Bioverfigbar-
keit der Nahrstoffe mit hohem Eisenanteil.

Traditioneller Gebrauch: Traditionell wurde fermentierte Maca in den Anden in einem
bierdhnlichen Getrank mit der Bezeichnung ,Chica de maca" konsumiert.

Anwendungen zur Gesundheitsforderung: Verbesserung der physischen Widerstandsfa-
higkeit durch Verringerung von Muskel- und Leberschaden. Verbesserung der méannlichen
Fortpflanzungsféhigkeit durch Erhdhung der Gesamtzahl an Spermatozoiden.* Dariber
hinaus wirkt es vorteilhaft bei Menopause-Beschwerden, Osteoporose und Andmie.?

Zutaten: Maca Wurzel (Lepidium meyenii) fermentiert.

Vorteile der Fermentation: Der natirliche Fermentierungsprozess der Roten Bete
reduziert deren Zuckergehalt spirbar und erhéht die Bioverfigbarkeit der Gbrigen
Nahrstoffe.>

Traditioneller Gebrauch: In Osteuropa wurde das traditionelle fermentierte Getrank Kvass
Jahrhunderte lang als allgemeines Tonikum verwendet.

Anwendungen zur Gesundheitsforderung: Die enthaltenen Nitrate verbessern die
Ausdauer beim Sport*2® und senken den Blutdruck und systemische Entzindungen®.
Derzeit besteht grof3es Interesse an moglichen antikanzerogenen Eigenschaften der in der
Roten Bete enthaltenen Betalaine, die eine antioxidative Wirkung haben3°.

Zutaten: Rote Bete Wurzel (Beta vulgaris) fermentiert.
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NEUE pPRODUKTE

30 Kapseln. Code 1898

100 Kapseln. Code 1328

Kalium ist ein lebenswichtiger Mineralstoff, der sich  Das
zu 98 % im Inneren der Zelle befindet und sehr wichtig
ist fir die Signalweiterleitung zwischen den Zellen.
Kalium ist eines der wichtigsten positiv geladenen
lonen (Kationen) im Korper und halt die elektrische

Kaliumcitrat

Nahrwerte:

1 Kapsel (419 mg)

Kalium (aus 286 mg Kaliumcitrat) ....... 100 mg (5 %)
"NRV: Néhrstoffbezugswert in %

Verzehrempfehlung: Taglich 1 Kapsel

» normale Funktion des Nervensytems

» normale Muskelfunktion

» Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks

Spannung aufrecht.
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elementare
Nahani wird fUr eine maximale Darmabsorption an
Pflanzenprotein
Citratform von Kalium weist daher eine hervorragende
Bioverfiigbarkeit auf.

Kalium in

Kaliumcitrat von

gebunden. Diese

Eisenbisglycinat Plus

Hohe Bioverfigbarkeit ohne Magen-Darm-Beschwerden

Nahrwerte: 1 Kapsel (629 mg)
Eisen (aus 175 mg Eisenbisglycinat).................... 35 mg (250 %*)
Kupfer (aus 2,7 mg Kupfercitrat). .................... 1.000 pg (100 %*)
Vitamin B1 (aus 5 mg Thiaminhydrochlorid)............. 4,5 mg (409 %*)

Vitamin B2 (aus 5 mg Riboflavin-5"-phosphat Natrium). . 3,75 mg (268 %*)
Vitamin B3 (aus 5 mg Inositolhexanicotinat, flush-frei). . 4,5 mg NE (28 %*)
Vitamin B6 (aus 5 mg Pyridoxal-5"-phosphat) .......... 3,42 mg (244 %%)

.......................... 1.000 pig (500 %¥)
....................... 1.000 pig (40.000 %¥)
............................. 75 mg (94 %)

*NRV: Nahrstoffbezugswert in %

Eisenbisglycinat Plus

von NAHANI ist eine Rezeptur
aus Eisenbisglycinat, Vitaminen
des B-Komplexes, Vitamin C und
Kupfer, welche sehr vorteilhaft
ist fir Personen, die an Anamie,
einem schwachen Immunsystem,
Malabsorptionssyndrom oder Energie-
mangel leiden.

Die Absorptionsrate von Eisenbisgly-
cinatistdreiMalsohochwiebeianderen
Formen des Eisens, da die Aufnahme
Uber einen alternativen Weg in der
Darmschleimhaut erfolgt. Auf diese
Weise kommt es nicht zu Interferenzen
mit anderen mit der Nahrung aufge-
nommenen Eisenformen.

Es fordert den Transport von
Saverstoff und lebenswichtigen Nahr-
stoffen an die verschiedenen Teile
des Korpers. Aulderdem tragt es zur
Aufrechterhaltung der normalen Stoff-
wechselfunktionen bei und verleiht ein
Gefihl von Kraft, Energie und Vitalitat.

Eisenbisglycinat Plus verursacht nicht
die Ublichen Nebenwirkungen anderer
Eisenprodukte wie Magenschmerzen,
Verstopfung, Durchfall und Krampfe.
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1. Shovlin, C. L, Chamali, B, Santhirapala, V., Livesey, J. A,
Angus, G., Manning, R, ... & Jackson, J. E. (2014). Ischaemic
strokes in patients with pulmonary arteriovenous malforma-
tions and hereditary hemorrhagic telangiectasia: associations
with iron deficiency and platelets. PLoS One, 9(2), €88812.

2. Maguire, J. L, deveber, G., & Parkin, P. C. (2007). Association

Verzehrempfehlung: Taglich 1 Kapsel zu einer Mahlzeit. Mindestens 2-3
Stunden vor oder 2-3 Stunden nach Medikamenten einnehmen
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» MitVitaminen des B-Komplexes:
Von essenzieller Bedeutung
fur die Bildung der roten
Blutkorperchen

» MitVitamin C: Erhoht die
Eisenaufnahme

» Mit Kupfer: Trdgt zu einem
normalen Eisentransport im
Korper bei

Zusammenhang zwischen Eisenmangelanamie und
Schlaganfallrisiko

Die Anamie aufgrund von Eisenman-
gel (sideropenische Andamie) ist die
haufigste Art dieses Problems und
betrifft weltweit rund zwei Milliar-
den Menschen.?

Sie kann Energielosigkeit, Schwéche,
haufige Infektionen und Schwindel
verursachen und sich auf den Appe-
tit und bei jungen Menschen auch
auf die kognitive und motorische
Entwicklung auswirken. Obwohl sie
normalerweise nicht als lebensge-
fahrdend eingestuft wird, haben
zahlreiche Studien festgestellt, dass
die Eisenmangelanamie das Risiko
eines ischamischen Schlaganfalls
erhohen kann.

In einer Studie wurden die Daten
von 497 Patienten ausgewertet,
die an hereditarer hamorrhagischer
Teleangiektasie (HHT) oder Morbus
Osler-Weber-Rendu leiden, einer
Krankheit, die das Risiko eines
Schlaganfalls erhoht, da die Blut-
gerinnsel  leichter ins  Gehirn
gelangen konnen.! Es wurde fest-
gestellt, dass die Personen mit
niedrigen Eisenwerten anfalliger

between iron-deficiency anemia and stroke in young children.
Pediatrics, 120(5), 1053-1057.

. Chang, Y.L, Hung, S. H., Ling, W, Lin, H. C, Li, H. C, & Chung,

S.D. (2013). Association between ischemic stroke and iron-de-
ficiency anemia: a population-based study. PloS one, 8(12),
€82952
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fir Schlaganfalle waren und dass
das Schlaganfallrisiko selbst bei
Patienten mit leicht verringerten
Eisenwerten doppelt so hoch war
wie bei Personen mit normalen
Eisenwerten.

Aus dieser und anderen Studien
geht hervor, dass ein Zusammen-
hang zwischen Eisenmangel und
dem Risiko ischamischer Schlaganfa-
lle besteht, sowohl bei Erwachsenen
als auch bei Kindern.?* Eine kleinere
Studie analysierte die Daten von 15
gesunden Kindern zwischen 1 und 3
Jahren und ohne Grunderkrankun-
gen, die aufgrund von Gehirnschlag
ins Krankenhaus eingewiesen wor-
den waren.? lhre Blutanalysewerte
wurden mit denen von 143 gesun-
den Kindern verglichen. Dabei wur-
de festgestellt, dass bei den Kin-
dern, die einen Schlaganfall erlitten
hatten, die Wahrscheinlichkeit eine
Eisenmangelanamie zu haben zehn
Mal hoher war. Bei mehr als der
Halfte aller aufgetretenen Schla-
ganfille wurde ein Eisenmangel
festgestelit.

4. Dubyk, M. D,, Card, R. T, Whiting, S. J., Boyle, C. A, Zlotkin, S.

H., & Paterson, P. G. (2012). Iron deficiency anemia prevalence
at first stroke or transient ischemic attack. Canadian journal of
neurological sciences, 39(2), 189-195.
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