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NaturstarkePerspektiven
Darm - Synbiotika, Multispezies

ProHuman
Intensive Darmsanierung

42 Mrd. KbE, 12 Stämme menschlichen Ursprungs
+ Inulin und Arabinogalactan pro PH5D Kapsel

FrauenFlora Oral
Aufbau der Vaginalflora

55 Mrd. KbE, 16 Stämme insb. L. rhammnosus
+ Inulin und Arabinogalactan pro PH5D Kapsel

L-Glutamin
Energiequelle für Enterozyten

100 g Pulver

Kaliumcitrat
Nervensystem, Muskelfunktion, Blutdruck

gebunden an hydrolysierte Pflanzenproteine
höchste Bioverfügbarkeit

Hergestellt in Kanada

Mineralstoffe

Fermentierter Schwarzkümmel
Immunsystem, Allergien, Verdauungsbeschwerden

bioaktive Form mit probiotischer Wirkung 

MCT aus Kokos 
Mittelkettige Triglyceride C6, C8, C10 - Energiequelle

Pulver mit Akaziengummi

Funktionelle Lebensmittel

Eisenbisglycinat Plus
Bildung von roten Blutkörperchen und Hämoglobin 

mit Vitamin C, B1, B2, B3, B6, B9, B12 und Kupfer
höchste Bioverfügbarkeit

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


Jetzt in Pulverform zur besseren AbsorptionJetzt in Pulverform zur besseren Absorption

Der Sommer steht fast schon vor der Tür; die Jahreszeit, die wir 
gewöhnlich 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 schöne Zeit genießen und dabei Freude, Energie 
und schöne Erinnerungen “auftanken” für die restliche Zeit des Jahres.

Um diese Zeit so erleben zu können ist es wichtig, dass wir uns regelmäßig 
um unsere Gesundheit kümmern, sowohl die körperliche als auch die 
psychische.

Wir von NAHANI möchten unseren Teil zu dieser Fürsorge beitragen, 
indem wir uns bemühen neue Produkte zur Verfügung zu stellen, die 
gerade aufgrund ihrer Besonderheiten genau unseren spezifischen 
Situationen entgegenkommen und deshalb besonders nützlich zur 
Verbesserung unserer Gesundheit sein können.

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

Seit über 20 Jahren sind wir Spezialisten in mikrobiologischer Therapie. 
Heute erweitern wir diese Produktfamilie mit zwei Synbiotika  - wie üblich 
hochdosiert, mit magensaftresistenter PH5D-Kapsel und Multi-Spezies  -, 
die ganz spezifisch formuliert sind. Bei ProHuman (42 Mrd. KbE) sind alle 
darin enthaltenen 12 Bakterienstämme ausschließlich menschlicher 
Herkunft und es wird deshalb auch von sehr sensiblen Personen 
besonders gut vertragen. Die Spezifität von FrauenFlora Oral (55 Mrd. 
KbE / 16 Stämme) liegt darin, dass dieses Synbiotikum pro Kapsel über 
31 Milliarden KbE Lactobacillus rhamnosus und Lactobacillus casei 
liefert, welche überwiegend die Vaginalflora besiedeln und Milchsäure 
erzeugen, die für einen sauren pH-Wert sorgt.
Desweiteren ist L-Glutamin ab sofort auch in Pulverform mit 100 g pro 
Packung erhältlich. Diese Aminosäure ist eine wichtige Energiequelle 
für verschieden Zellen, z. B. des Gehirns und des Darms, für das 
Immunsystem und aufgrund ihrer Wirkung auf die Muskelfunktion ist sie 
auch für Sportler von Bedeutung.
Auch Fermentierter Schwarzkümmel hat eine positive Wirkung auf den 
Darm, auf das Immunsystem, auf die Verdauung usw. Dieses funktionelle 
Lebensmittel kommt nicht alleine, da wir außerdem MCT aus Kokos in 
Pulverform, mit Akaziengummi im Nahani-Programm aufnehmen. Diese 
hochwertigen mittelkettigen Triglyceride (C6, C8 und C10) stellen eine 
wunderbare Energiequelle für Körper und Gehirn dar.
Zu guter Letzt nehmen wir noch Kaliumcitrat als Monoprodukt in 
das Angebot der Mineralstoffe auf. Dieses trägt 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 erhöhen. Die 
Absorptionsrate von Eisenbisglycinat ist drei Mal so hoch wie bei anderen 
Formen von Eisen und es ist sehr gut verträglich.

Wir hoffen und wünschen, dass Ihnen diese neuen Produkte zusagen und 
in Ihrer täglichen Praxisarbeit von Nutzen sein werden. An dieser Stelle 
möchten wir Ihnen auch für Ihr Engagement und Interesse danken.
Mit einer herzlichen Umarmung

Arantxa Alastruey und 
Ihr Nahani-Team
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Funktionelle LebensmittelFunktionelle Lebensmittel

Würde es Sie erstaunen zu erfahren, dass das menschliche 
Kolon rund 1,5 Kilogramm Bakterien enthält?1 Diese 
intestinale Mikrobiota (auch Darmflora genannt) ist 
praktisch ein Organ für sich, das als komplettes Ökosystem 
handelt, mit eigenem Immun- und Nervensystem und der 
Fähigkeit, darauf Einfluss zu nehmen, was der Körper aus 
dem Darmlumen aufnimmt.
Man kann den Darm als eine Art Brücke zwischen dem 
Innern und dem Äußeren des Körpers betrachten, die durch 
Signale, Nerven, Verbindungen und andere Moleküle in 
Kontakt stehen. Der Magen-Darm-Trakt gleicht einer Röhre, 
die von einem Ende des Körpers bis zum anderen reicht, und 
als Barriere wirkt zwischen dem, was man zu sich nimmt und 
dem, was tatsächlich absorbiert wird. Seine Aufgabe ist es, 
Nährstoffe zu absorbieren und den Körper vor Pathogenen 
zu schützen. Gleichzeitig gibt es dort Billionen von Bakterien, 
die entlang dieser Schleimhautwand arbeiten und über 
einflussreiche Aspekte für unsere Gesundheit entscheiden.

Die Darmschleimhaut muss ständig genau überwacht 
werden, um zu verhindern, dass alles, was man isst, direkt in 
den Blutstrom gelangt. Ihre Zellen reagieren empfindlich auf 
Veränderungen und sind anfällig für Entzündungen, all dies 
steht im Zusammenhang mit dem, was man isst (dem sind 
die Zellen ausgesetzt) sowie damit, welche Bakterienstämme 
vorhanden sind.
Es wurde festgestellt, dass eine Nahrungsergänzung mit 
Probiotika die Barriere der Darmwand stärkt.2 Diese Barriere 
reduziert nicht nur Infektionen, sondern beugt auch 
Reaktionen auf Nahrungsmittelantigene vor, die Nahrungs-
mittelsensibilitäten oder Immunglobulin G (IgG)  - Reaktionen 
auslösen, welche für eine Vielzahl von Symptomen wie 
Flatulenz, Blähungen, Durchfall und Ekzeme verantwortlich 
sind.

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

Die Rolle der intestinalen Mikrobiota für 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 
Mikrobiota wird durch Ernährung, Stress und Umweltfaktoren 
beeinflusst3; wobei der Ernährung die wichtigste Rolle 
zukommt, da sie zu 60 % der Darmflora beiträgt.1

Die Diversität und Dichte der intestinalen Mikrobiota wird 
durch unsere Ernährung beeinflusst, da sich die Bakterien im 
Dickdarm von der unverdauten Nahrung ernähren.1 Zu dieser 
gehören resistente Stärke (RS), Nicht-Stärke-Polysaccharide 
(NSP) wie Zellulose, Pektin und Gummen sowie unverdauliche 
Oligosaccharide, die häufig als „Präbiotika“ bezeichnet 
werden.4

Dieser Prozeß (die Nahrungsaufnahme der Bakterien) führt 
wiederum zur Fermentation von Kohlenhydraten im Kolon 
und setzt kurzkettige Fettsäuren zur Energieproduktion 
für andere, mehr spezialisierte Bakterien frei.5 Die von 
der intestinalen Mikrobiota erzeugten Metaboliten 
spielen eine entscheidende Rolle für die Gesundheit des 
Wirtsorganismus. Diese Stoffwechselprodukte umfassen 
Regulatoren von Zytokinen, Entzündungen und des 
Immunsystems; Modulatoren viszeraler Schmerzen mittels 
Induktion von Opioid- und Cannabinoid-Rezeptoren; 
wesentliche Nährstoffe wie Folsäure und Neurotransmitter 
wie GABA und Serotonin.1,6

Einfluss auf die intestinale Mikrobiota und die Gesundheit des 
Wirtsorganismus
Naturheilkundliche Perspektiven
Fachbeitrag von Dr. Sarah Zadek, ND, naturheilkundliche Ärztin*
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Es ist bekannt, dass Milchsäure-Bakterien verschiedene 
Enzyme und Vitamine freisetzen und darüber hinaus auf 
den pH-Wert des Darmmilieus wirken, um die Entwicklung 
invasiver Pathogene wie Salmonella und Escherichia coli  zu 
hemmen.2

Jede Störung dieses Ökosystems durch Ernährung, Pathogene 
oder Antibiotika kann zu Darm-Dysbiose führen und somit die 
Aktivität der Darmbakterien beeinträchtigen. Diese Dysbiose 
kann, durch Veränderungen der Integrität der Darmwand 
und der Dauer der Magen-Darm-Trakt-Passage, negative 
Auswirkungen auf die Gesundheit des Wirtsorganismus 
haben.1,7 Außerdem wird Darm-Dysbiose mit Angstzuständen 
und Depression in Verbindung gebracht. Studien an Tieren 
haben ergeben, dass die Nahrungsergänzung mit Probiotika 
eine effektive Behandlung für diese psychischen Leiden sein 
könnte.8

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 für 
das Funktionieren dieser Achse sowie für die Hypothalamus-
Hypophysen-Nebennierenrinden-Achse (HPA-Achse) und 
damit für die Freisetzung von Stresshormonen.6,8

Der Neurotransmitter Serotonin wirkt als wichtiges 
signalübertragendes Molekül im enterischen Nervensystem, 
das mit dem ZNS wirkt und sich mit diesem überschneidet.6 
Tryptophan, eine Vorstufe von Serotonin, findet sich in 
Samenkörnern, 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 
Körper 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 Gefäßerweiterung sowie dem 
Empfinden von Schmerz und Übelkeit.6

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.6 Serotonin ist auch hilfreich zur Steuerung 
der Entwicklung der Mikrovilli, das sind mikroskopisch 
kleine Ausstülpungen, durch welche die Oberfläche der 
Darmauskleidung vergrößert wird, um die Absorption von 
Nährstoffen zu fördern.9

Entwicklung und Aufrechterhaltung einer gesunden 
Mikrobiota

Wie bereits dargelegt, spielt die Ernährung eine Schlüsselrolle 
bei der Erhaltung einer nützlichen intestinalen Mikrobiota. 
Letztlich nähren sich diese Bakterien von den Verbindungen 
und Nährstoffen, die sich in unserem Magen-Darm-Trakt 
befinden. Ballaststoffe spielen eine besonders wichtige Rolle, 
ihr Fehlen kann zur Migration von Bakterien führen. Wenn 
ihre Lieblingsnahrung nicht vorhanden ist, nähren sich die 
Bakterien von anderen Verbindungen wie Aminosäuren und 
setzen dabei während des Stoffwechsels potenziell schädliche 
Substanzen frei.5 Diese Substanzen können zu Entzündungen 
und „Leaky Gut“ (durchlässige Darmschleimhaut) beitragen, 
wodurch die Darmdurchlässigkeit beeinträchtigt wird und 
die Integrität der „tight junctions“ (engen Verbindungen) 
zwischen den Darmzellen verloren geht. Dieser Prozess 
kann die Entwicklung von chronisch-entzündlichen Darm-
erkrankungen oder Darmkrebs fördern und zu Nahrungs-
mittelunverträglichkeiten und/oder Allergien führen.5

Mit Milchsäurebakterien fermentierte Milchprodukte 
wie Joghurt oder Kefir haben zahlreiche Vorteile für die 
menschliche Gesundheit. Die Fermentation erhöht das 
Niveau der Vitamine B2 und B3 im Joghurt.2 Eine Studie 
mit einem mit der Spezies Lactobacillus bulgaricus 
fermentierten Joghurt zeigte, dass ein täglicher Konsum das 
Auftreten gewöhnlicher Erkältungen bei älteren Menschen 
bedeutsam reduzierte.10 Diese fermentierten Milchprodukte 
können auch zur Linderung der Symptome von Laktose-
Verdauungsproblemen beitragen.10

Es gibt immer mehr Hinweise darauf, dass fermentierte 
Lebensmittel sogar kognitive Fähigkeit fördern, das 
Gedächtnis unterstützen und der Neurotoxizität vorbeugen 
könnten. Eine Probiotika-reiche Ernährung hat positive 
Ergebnisse bezüglich des Stressabbaus gezeigt, da ein enger 
Zusammenhang zwischen Darm-Bakterien und hormonalen 
Stressreaktionen besteht.8

Probiotika und Präbiotika

Probiotika sind per Definition lebende Mikroorganismen, 
die in genügend hohen Dosen verabreicht werden, um 
dem Wirtsorganismus gesundheitliche Nutzen zu bringen.11 
Probiotika können hormonale Stressreaktionen lindern 
und haben durch die Erzeugung von GABA, Glutamat und 
Serotonin anxiolytische Wirkung.8,11 Bei Erwachsenen 
mit Darm-Dysbiose wurden abnormale Stressreaktionen 
beobachtet, welche mit einer korrekten Besiedlung und 
Aufbau der Darmflora rückgängig gemacht werden können.7 
Probiotika und nützliche Darmbakterien-Spezies fördern und 
modulieren Cortisol, reduzieren die Stressreaktivität und 
verringern soziale Angststörungen.12

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

Mikrobiota auf z. B. Autismus, Parkinson-Krankheit und 
chronisches Schmerzsyndrom. Stämme, die neben der 
Wirkung auf den Magen-Darm-Trakt besonders positive 
Effekte bei Angstzuständen, 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.11

Präbiotika sind typische unverdauliche Ballaststoffe, die für 
die Bakterien der intestinalen Mikrobiota nützlich sind und/
oder von diesen aufgenommen oder fermentiert werden. 
Sie haben eine stimulierende Wirkung auf das Wachstum 
und die Aktivität nützlicher Mikroflora im Kolon gezeigt.13 
Häufig konsumieren die Bifidobacteria vorzugsweise 
Oligosaccharide, die als Ergänzungsmittel oder als Teil einer 
probiotischen Rezeptur zur Verfügung stehen. Natürliche 
Präbiotika finden sich in Nahrungsmitteln wie Lauch, 
Spargel, Zichorie, Topinambur, Knoblauch, Zwiebeln und 
Haferflocken.4

Beispiele für funktionale Ballaststoffe, die für den 
Wirtsorganismus vorteilhafte Wirkungen hervorrufen, sind 
Inulin, Beta-Glucane und Xylooligosaccharide (XOS). Jedes der 
Präbiotika liefert eine einzigartige Kohlenstoffquelle für eine 
spezifische und selektive Unterstützung der verschiedenen 
Bakterien-Spezies. Deshalb kann ihre Nutzung - einzeln oder 
kombiniert - die Population und Besiedlung durch spezifische 
Bakterien-Spezies prägen.
XOS ist ein hervorragendes Präbiotikum, das natürlicherweise 
in Obst, Gemüse, 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.13 XOS produziert weniger Gase als Inulin, 
weshalb die tolerierte Dosis von XOS höher liegt als die von 
Inulin (rund 12 g/Tag).

Studien haben gezeigt, dass die Zuführung von XOS in den 
Darm innerhalb von 24 Stunden zu einer signifikanten 
Zunahme der Bifidobacterium-Spezies führt. Ebenso wurde 
festgestellt, dass die Affinität der Bifidobacterium-Spezies zu 
XOS höher ist als zu Inulin oder Beta-Glucanen.13

Schlussfolgerung

Die Besiedlung des Magen-Darm-Trakts durch Bakterien-
Spezies beeinflusst verschiedene Bereiche unserer 
allgemeinen Gesundheit, einschließlich Verdauung, 
Stimmung und Verhalten. Die Fähigkeit der Darmflora, 
Zytokine zu regulieren und Nährstoffe sowie Neurotrans-
mitter zu produzieren, spielt eine Schlüsselrolle für die 
Signalübertragung zwischen dem Darm und anderen 
Körpersystemen wie z. B. der Hypothalamus–Hypophysen–
Nebennierenrinden–Achse (HPA-Achse), dem Immunsystem 
und dem Zentralnervensystem (ZNS). Ihre Präsenz schützt 
uns darüber hinaus vor Infektionen, indem die Barriere der 
Darmzellen gestärkt wird, die das Innere des Körpers (Blut 
oder Körpergewebe) vom Äußeren (einschließlich dessen, 
was wir zu uns nehmen) trennt.
Fermentierte Nahrungsmittel wie Joghurt und Kefir können 
zusätzlich zu präbiotischen Nahrungsinhaltsstoffen wie 
Zichorie und Inulin als Vektor für eine vorteilhafte Bakterien-
Exposition dienen. Ebenso wichtig ist jedoch auch eine 
ballaststoffreiche Ernährung, d. h. Gemüse sowie  Getreide 
(z. B. Haferflocken), da die Bakterien sich von diesen 
ernähren und dabei die Stoffwechselprodukte produzieren, 
die für unsere Gesundheit so wichtig sind.

*Originaltext: Zadek, S.: Influencing the Gut Microbiota 
and Host Health: Naturopathic Perspectives.  02/10/2020, 
online verfügbar unter https://newrootsherbal.com/en/
blog/naturopathic-currents/influencing-the-gut-microbiota 
[31/03/2021].
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Nährwerte:	 1 Kapsel (629 mg)
Lactobacillus casei HA108. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                          20,94 Mrd. KbE
Lactobacillus paracasei HA274 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      16,80 Mrd. KbE
Lactobacillus rhamnosus HA111. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      3,36 Mrd. KbE
Lactobacillus reuteri HA188. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                            252 Mio. KbE
Bifidobacterium longum ssp. infantis HA116. . . . . . . . . . . .              202 Mio. KbE
Lactobacillus rhamnosus HA114. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                        202 Mio. KbE 
Lactobacillus salivarius HA118. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                           42 Mio. KbE
Lactobacillus acidophilus HA122. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                         42 Mio. KbE
Bifidobacterium bifidum HA132. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                         42 Mio. KbE
Bifidobacterium breve HA129. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                           42 Mio. KbE
Bifidobacterium longum ssp. infantis R0033 . . . . . . . . . . . . .               42 Mio. KbE 
Bifidobacterium longum ssp. longum HA135 . . . . . . . . . . . .              42 Mio. KbE
Inulin. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                 16,4 mg
Arabinogalactan (AOS) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                  16,4 mg
KbE: Koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen; Mrd.: Milliarden. 
Ganzzell-Bakterien. Herkunft der Stämme: Mensch

42 Milliarden KbE (4,2x1010)
12 Stämme menschlicher Herkunft
+ Inulin und Arabinogalactan

Verzehrempfehlung: 
Täglich 1 Kapsel
Ist erhältlich zu: 
30 Kapseln (Code 2166)

PH5D
Kapsel

Alle unsere Probiotika unterziehen wir folgenden Tests:

√    Gewichtsschwankungen

√    Gesamtgehalt an koloniebildenden Einheiten (KbE) des Endprodukts

√    Prüfung der Zerfallszeit der magensaftresistenten Kapseln PH5D (nach USP 2040)

√    Schwermetalle (einschließlich Arsen, Kadmium, Quecksilber und Blei)

√    Mikrobiologische Tests u. a. Quantifizierung von Schimmel und Hefen, 	Escherichia coli und Salmonella

PH5D
Kapsel

55 Milliarden KbE (5,5x1010)
16 Stämme insb. Lactobacillus-Spezies
+ Inulin und Arabinogalactan

Verzehrempfehlung: 
Täglich 1-2 Kapseln
Ist erhältlich zu:
30 Kapseln (Code 2168)

Innovative Rezepturen ausgezeichneter Qualität, Reinheit und Wirksamkeit:

√    hochdosierte lebensfähige Mikroorganismen: bis zu 120 Milliarden KbE* (1,2x1011) pro magensaftresistente Kapsel PH5D

√    Multi-Spezies - bis zu 20 Stämme; ausgewählte, geprüfte Bakterienkulturen

√    mit Präbiotika: Inulin (aus der Zichoriewurzel (Cichorium intybus)) und Arabinogalactan (aus Larix laricina) 

√    in ISO 17025 akkreditiertem Labor getestet

√    Ganzzell-Bakterien

√    Potenz bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) garantiert

Herkunft der Stämme: 1Milchprodukte (in Kontakt mit Milch und Soja); 2Mensch; 3Pflanzen 
*KbE: koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen. Mrd.: Milliarden

Gu
te Herstellungspraxis

GMP

Vaginalmykose
Bakterielle Vaginose

ProHuman

Nährwerte:	 1 Kapsel  (637 mg)
Lactobacillus rhamnosus HA1111 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                    19,19 Mrd. KbE
Lactobacillus casei HA1081. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                          12,62 Mrd. KbE
Lactobacillus plantarum HA1192. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      7,88 Mrd. KbE
Lactobacillus acidophilus HA1221. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                     5,25 Mrd. KbE
Lactobacillus fermentum HA1793. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                         3 Mrd. KbE
Bifidobacterium bifidum HA1321. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      2,62 Mrd. KbE
Bifidobacterium longum ssp. longum HA1351 . . . . . . . . . .          2,62 Mrd. KbE
Lactobacillus salivarius HA1181. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      522,5 Mio. KbE
Lactobacillus brevis HA1123. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                         280,5 Mio. KbE
Lactobacillus helveticus HA1283 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                     280,5 Mio. KbE
Lactobacillus helveticus L10 R04193. . . . . . . . . . . . . . . . . .                  280,5 Mio. KbE
Lactobacillus paracasei HA1963. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      280,5 Mio. KbE
Lactobacillus rhamnosus HA1141 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                    280,5 Mio. KbE
Lactobacillus rhamnosus R00113. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                     280,5 Mio. KbE
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus HA1373 . . . . . . .       258,5 Mio. KbE
Lactobacillus reuteri HA1881. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                           176 Mio. KbE
Inulin. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                16,65 mg
Arabinogalactan (AOS) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                 16,65 mg
KbE: Koloniebildende Einheiten. Mio.: Millionen; Mrd.: Milliarden. 
Ganzzell-Bakterien. Herkunft der Stämme: 1Mensch, 2Pflanzen, 3Milch

Stärkung des Immunsystems
Leaky-Gut-Syndrom

Darmfloraaufbau mit Probiotika
exklusiv aus menschlichem Ursprung

Langfristiges Wohlbefinden
Gleichgewicht der  

Scheidenflora
Ideal zur längeren 

Einnahme

FrauenFlora Oral
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Unsere PH5D pflanzliche Kapsel

GARANTIERT
die Lieferung der Probiotika - lebensfähig und koloniebildend -

in den Darm

Die Beschichtung der PH5D Kapseln basiert auf natürlichem Wasser und 
schützt deren Inhalt vor dem Magensaft - sie werden weder undicht noch durch 

den aggressiven Magensaft zerstört

ZWEI NEUE REZEPTUREN

Mikrobiologische Therapie - Probiotika/Synbiotika
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Probiotika menschlichen Ursprungs: Die Saat der 
Gesundheit ausbringen
Fachbeitrag von Gordon Raza, BSc und Fachredakteur von Flourish*

Haben Sie einmal versucht, 
auf Ihrem Rasen oder 
Ihrem Beet nicht heimische 
Grassamen oder eine exotische 
Blumenmischung auszusäen, 
um dann feststellen zu müssen, 
dass sich Kraft der Natur Jahr 
für 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 trägt bei der 
Nahrungsergänzung mit probiotischen Bakterienstämmen 
aus Milchprodukten sowie pflanzlichen und menschlichen 
Ursprungs jede Sorte ihre eigenen spezifischen Vorteile 
bei. Das besondere Merkmal der Stämme menschlichen 
Ursprungs ist, dass sie sich bereits bewährt 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 Verhältnis zwischen Lactobacillus-
Stämmen menschlichen Ursprungs, die überwiegend 
im Dünndarm siedeln, und Bifidobacterium-Spezies 
im Dickdarm (Kolon) kann eine gute Grundlage für die 
Gesundheit des Verdauungstrakts und des Immunsystems 
bilden. Zu den wichtigsten Spezies des Lactobacillus 
zählen dabei  Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, 
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus reuteri, Lactoba-
cillus salivarius und Lactobacillus acidophilus. 

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

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

Die Gesundheit der Vagina beginnt im Darm

Okay, das ist vielleicht etwas zu 
vereinfacht ausgedrückt. Aber es 

besteht definitiv ein Zusammenhang zwischen der Präsenz 
gesundheitsfördernder Lactobacillus-Spezies im Darm und 
dem Vorherrschen ähnlicher Lactobacillus-Spezies in einem 
gut ausgewogenen vaginalen Mikrobiom.

Die Erklärung für diesen Zusammenhang ist, dass oral 
aufgenommene Probiotika die Vagina über die benachbarten 
Hautflächen aus erreichen, auf denen sie sich bei ihrer 
Ausscheidung befinden. Diese Erklärung des Transfersystems 
kann mit der Inokulation (umgangssprachlich: Beimpfung) 
von Neugeborenen während der Vaginalgeburt mit für die 
Immunität wesentlichen Probiotika verglichen werden. Der 
Darmtrakt beherbergt rund 800 verschiedene probiotische 
Spezies und die Vagina ca. 50, von denen die meisten zu der 
Milchsäure produzierenden Lactobacillus-Gattung gehören.

Milchsäure produzierende Probiotika-Spezies erfüllen 
zahlreiche Funktionen für die Intimgesundheit. Sie bleiben 
überwiegend an der Epithel-Oberfläche der Vagina und 
des Harntrakts haften, um schädliche Mikroorganismen zu 
verdrängen. Sobald sie sich angesiedelt haben, produzieren 
sie Milchsäure, wodurch der pH-Wert sinkt, sowie das 
antimikrobielle Wasserstoffperoxid, das in synergetischer 
Wirkung die opportunistische Überbesiedlung durch 
Candida und bakterielle Vaginose verhindert.

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

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

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

Untersuchungen, die die Nahrungsergänzung mit 
Probiotika für die allgemeine Gesundheit und ein 
gesundes Immunsystem stützen, gibt es inzwischen 
reichhaltig. Sie haben zur Entwicklung weiterer situations- 
und geschlechtsspezifischer Rezepturen geführt. Hoch 
wirksame und gegen Magensäure geschützte Probiotika, 
die hauptsächlich Lactobacillus-Stämme enthalten, sind 
gesundheitsfördernd im Magen-Darm-Trakt sowie für die 
Scheidenflora. Im Hinblick auf die langfristige allgemeine 
Gesundheit und die Intimgesundheit von Frauen sollten sie 
auf jeden Fall Berücksichtigung finden.

*Originaltext: Raza, G.: Vaginal Health Begins in the Gut. 
09/04/2018, online verfügbar unter https://newrootsherbal.
com/en/blog /health/vaginal-health-begins-in-the-gut 
[13/04/2021].
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Fachbeitrag von Gordon Raza, BSc und Fachredakteur von Flourish*

*Originaltext: Raza, G.: Human Probiotics: Sowing the Seed 
of Health. 20/07/2018, online verfügbar unter https://
newrootsherbal.com/en/blog/health/human_probiotics_
sowing_the_seeds_of_health [13/04/2021].
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MCT Energy: Eine alternative Energiequelle
Fachbeitrag von Dr. Philip Rouchotas, M.Sc., ND und Dr. Heidi Fritz, MA, ND, naturheilkundliche Ärzte*

NEU! Jetzt auch in Pulverform, zur besseren Absorption

L-Glutamin

L-Glutamin in seiner freien und natürlichen Form, 
für eine bessere Absorption. Es ist die einzige 
Aminosäure, die die Blut-Hirn-Schranke mit 
Leichtigkeit überwindet und sich anschließend 
in Glutaminsäure verwandelt. Diese ist 
ein Neurotransmitter, der die Gehirnzellen 
mit Energie versorgt und für ihr optimales 
Funktionieren von grundlegender Bedeutung ist.
Auch in den Muskeln finden sich große Mengen 
von L-Glutamin, weshalb es besonders für 
Sportler oder Personen, die einen chirurgischen 
Eingriff hinter sich haben, von Bedeutung ist.
Außerdem dient diese Aminosäure als 
Energiequelle für die Zellen, die den Darm und 
den Magen bedecken.

	» Leaky-Gut-Syndrom (Darmdurchlässigkeit), Magengeschwüre und Gastritis
	» Wiederherstellung der Muskelmasse, bei Sportverletzungen, chirurgischen Eingriffen etc.

	» Schutz bei Alkoholintoxikation, bei Alkoholismus
	» Optimierung der Gehirnfunktion

Die Stabilität der engen Verbindung 
zwischen den Darmzellen steht in 
Zusammenhang mit den ATP-Werten 
(Adenosintriphosphat).1

Das L-Glutamin beeinflusst die Darm-
durchlässigkeit durch die Erhöhung 
der Verfügbarkeit 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 Erhöhung 
des Gluthation-Spiegels im Innern 

der Darmzellen bewirken, um so 
zum Schutz vor reaktiven Sauer-
stoffspezies (freie Radikale) beizu-
tragen.2 Sowohl in Tiermodellen als 
auch im Zusammenhang mit chemo-
therapeutischen Wirkstoffen wurde 
beobachtet, dass oxidativer Stress 
die Darmdurchlässigkeit bedeutend 
erhöht.3

Einige Untersuchungen mit Menschen 
haben eine direkte Wirkung von 
L-Glutamin auf die Darmdurch-
lässigkeit gezeigt, in anderen wurde 

nachgewiesen, dass es bei Anwen-
dungen im Zusammenhang mit 
Chemotherapie3, Morbus Crohn4 
und möglicherweise auch dem 
Reizdarmsyndrom5 vorteilhafte Aus-
wirkungen auf die Durchlässigkeit 
hat. Im Falle von Morbus Crohn 
wurde eine Dosis von 0,5 g/kg 
Körpergewicht angewandt und es 
wurden Verbesserungen in der nor-
malen Funktion der Darmbarriere 
(Darmschleimhaut) erzielt.4

Darmdurchlässigkeit und L-Glutamin

100 g. Code 2031

Nährwerte:	 1 Teelöffel (5 g)
L-Glutamin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                              5 g

Verzehrempfehlung: Täglich 1 Teelöffel (5 g) mit 
kalter Flüssigkeit

100 % L-Glutamin Pulver

Mittelkettige Fettsäuren (MCFAs) Langkettige Fettsäuren (LCFAs)

Capronsäure (gesättigte Fettsäure 6C) (gelegentlich auch 
als kurzkettige Fettsäure klassifiziert) Palmitinsäure (gesättigte Fettsäure 16C)

Caprylsäure (gesättigte Fettsäure 8C) Linolsäure (mehrfach ungesättigte Fettsäure 18C n-6)

Caprinsäure (gesättigte Fettsäure 10C) α-Linolensäure (mehrfach ungesättigte Fettsäure 18C n-3)

Laurinsäure (gesättigte Fettsäure 12C) Ölsäure (einfach ungesättigte Fettsäure 18C n-9)

Tabelle 1. Beispiele für mittelkettige Fettsäuren versus langkettige Fettsäuren

Legende: C = Kohlenstoff, n = Omega-Bindung

Mittelkettige Triglyceride (MCTs) sind Triglyceride (d. h. 
Fette), die aus Fettsäuren mit 7-12 Kohlenstoffatomen 
bestehen.1 Es handelt sich um Nährstoffe, die 
allgemein in der Ernährung anzutreffen sind, 
insbesondere in Palm- und Kokosnussöl1-2, allerdings 
normalerweise in wesentlich geringeren Mengen 
als die üblicheren langkettigen Fettsäuren (LCFAs). 
MCTs wirken sich auf den Energiemetabolismus der 
Zelle aus. Deshalb werden sie häufig als Ergänzung 
der ketogenen Diät sowie in Situationen eingesetzt, 
in denen es therapeutisch erforderlich ist, den 
Glukosemetabolismus zu umgehen. MCTs haben 
neuroprotektive Wirkung gezeigt und können die 
Gewichtsabnahme fördern. Einige Daten verweisen 
sogar auf Vorteile für die Gesundheit des Mikrobioms 
und des Darms.2

Wirkungsweise

MCTs sind an einer Vielzahl von Prozessen auf zellulärer 
Ebene beteiligt. Sie spielen eine wesentliche Rolle 
bei der zellulären Signalübertragung und es wurde 
festgestellt, dass sie an Mechanismen des Überlebens oder Absterbens von Zellen mitwirken. Darüber hinaus wirken MCTs 
direkt auf den Zellstoffwechsel. Mithilfe zweier Mechanismen regulieren sie die Produktion mitochondrialer Energie: Sie liefern 
Reduktionsäquivalente für die Atmungskette und reduzieren teilweise die Wirksamkeit der oxidativen ATP-Synthese.
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Pulverform

100 g

Die Verdauung und Absorption von MCTs weist wesentliche 
Unterschiede zu der von LCFAs auf. Im Darm bilden die 
LCFAs Mizellen, die sich über das Lymphsystem verbreiten 
und durch alle Körpergewebe zirkulieren, bevor sie als 
Chylomikronen-Remnants die Leber erreichen. Die LCFAs 
umgehen so die Leber und werden zunächst 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.1

Von der Leber aus kehren die MCTs in den Kreislauf zurück, 
entweder an Albumin gebunden oder als freie MCTs und 
werden so auf eine wirksamere Weise von Gehirn, Muskeln 

oder anderen Geweben aufgenommen, ohne dass wie bei 
den LCFA für die Aufnahme in extrahepatische Gewebe 
fettsäurebindende Proteine erforderlich sind.1 Die Einfachheit 
des Transports und des Stoffwechsels ist möglicherweise 
einer der Gründe, warum die Ergänzung mit MCT Probleme 
im Zusammenhang mit dem LCFA-Stoffwechsel mildern: 
Studien an Tieren mit Mangel an einem der Proteine für 
den Fettsäurentransport (Protein CD36) ergaben zum 
Beispiel, dass bei Fütterung mit Nahrung, die reich an kurz- 
und mittelkettigen Fettsäuren (SCFAs und MCFAs) ist, die 
übermäßige Aufnahme von Glucose, Hyperinsulinämie und 
Herzhypertrophie beseitigt und ischämische Intoleranz des 
Herzens gelindert werden konnte.1

Absorption und Verteilung

Aminosäuren

Produkt-Informationsblatt
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In Leber und Mitochondrien

In den Mitochondrien weisen die MCTs ähnlich einzigartige 
Merkmale auf. Zum einem benötigen MCTs kein L-Carnitin, 
um in die innere Matrix der Mitochondrien zu gelangen, sie 
erreichen diese vielmehr durch Diffusion und werden schnell 
in ihre Coenzym A (CoA) Derivate umgewandelt, um auf diese 
Weise schneller in die β-Oxidation einzutreten.1  Zum zweiten 
wird die MCT-Oxidation nicht durch die Zusammensetzung 
der Ernährung beeinträchtigt, anders als im Fall der LCFAs, 
deren Stoffwechsel unter Bedingungen einer Ernährung mit 
wenig Fett und vielen Kohlenhydraten reduziert wird. Wenn 
die MCTs die β-Oxidation in der Leber durchlaufen, wird 
somit ein Überschuss an Acetyl-Coenzym A produziert, das 
dann für die Produktion von Ketokörpern (im Wesentlichen 
Acetoacetat und β-Hydroxybutyrat) genutzt wird, um andere 
Gewebe zu versorgen. MCTs sind ketogener als LCFAs. 
Darüber hinaus haben MCTs aufgrund ihrer 
Verstoffwechselung durch β-Oxidation einen geringeren 
Energiegehalt als LCFAs (8,4 bzw. 9,2 kcal/g), reduzieren so 
die Körperfettmasse und verbessern die Insulinsensitivität 
der Gewebe.1 Weiterhin haben MCTs wie z. B. die 
Caprylsäure in der Leber einen Pseudo-Entkopplungseffekt 
gezeigt, indem sie ATP in intramitochondrialen Reaktionen 
konsumieren oder „aufzehren“.1 Ebenfalls in der Leber 
hemmen bestimmte MCTs die Glykolyse und weisen so eine 
Glucose sparende Aktivität auf, während andere MCTs wie 
Caprinsäure die Glykolyse anregen und in den Astrozyten 
(Gehirnzellen) Milchsäure freisetzen.1 Da Milchsäure eine 
Energiequelle für das Gehirn ist, kann dieser Vorgang bei 
verschiedenen neurologischen Problemen von Vorteil sein. 
Durch diese Mechanismen - schnelle zelluläre 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 durchgeführte 
Metaanalyse untersuchte 13 randomisierte kontrollierte 
Studien mit 749 Teilnehmern. Die Ergebnisse zeigten, 
dass MCTs im Vergleich zu langkettigen Triglyceriden 
das Körpergewicht (−0,51 kg), den Taillenumfang (−1,46 
cm), den Hüftumfang (−0,79 cm), das Gesamtkörperfett, 
Gesamt-Unterhautfett sowie das viszerale Fett reduzierten.3 
Zu ähnlichen Ergebnissen kam auch eine von Bueno 
durchgeführte Metaanalyse.4 Eine klinische Studie mit 49 
übergewichtigen Männern und Frauen verglich die Wirkung 
des Konsums von entweder 18–24 g/Tag MCT-Öl oder 
Olivenöl im Rahmen eines Programms zur Gewichtsabnahme 
während 16 Wochen. Am Ende dieses Zeitraums wiesen 
die Personen, die MCT-Öl konsumiert hatten, eine um 
durchschnittlich 1,67 kg höhere Gewichtsreduktion auf als 
die Personen, die Olivenöl konsumiert hatten.5

Im Gehirn

MCTs scheinen darüber hinaus besonders relevant 
für Nervengewebe und andere Gewebe mit hohem 
Energieverbrauch zu sein, wie Muskeln, Herz und die 
Leber.1 MCTs können die Blut-Hirn-Schranke problemlos 

durchqueren und so als Energiequelle für das Gehirn dienen.1 
Wie weiter oben beschrieben wandeln sich MCTs schneller in 
Ketokörpern als LCFAs, fördern die Glykolyse und versorgen 
das Gehirn mit Milchsäure. Weitere Prozesse sind u. a.: 
	» Produktion mitochondrialer Energie
	» erhöhte neuronale Langzeitpotenzierung
	» erhöhte Expression des vom Gehirn abgeleiteten 

neurotrophen Faktors (BDNF)
	» erhöhte Signalübermittlung der G-Protein-gekoppelte 

Rezeptoren (GPR)
	» Verringerung des oxidativen Stresses
	» Verringerung von Entzündungen
	» veränderte posttranslationale Proteinmodifikationen durch 

Acetylierung und β‐Hydroxybutyrylierung von Lysin.6

Bei älteren Menschen wurde nach Nahrungsergänzung mit 
MCT-Öl eine Verbesserung kognitiver Funktionen festgestellt. 
In einer randomisierten kontrollierten Studie wurde 2017 38 
älteren Personen mit einem Durchschnittsalter von 86 Jahren 
eine der folgenden Kombinationen verabreicht: der ersten 
Gruppe eine Kombination aus MCT-Öl (6 g/Tag), Vitamin D 
(800 IE) und die Aminosäure Leucin (1,2 g/Tag); der zweiten 
Gruppe Vitamin D und Leucin, zusammen mit einem Öl mit 
langkettigen Triglyceriden, während die dritte Gruppe keine 
Nahrungsergänzung erhielt. Nach drei Monaten verbesserte 
die Gruppe mit dem MCT-Öl 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 Rückgang 
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 %.7

Eine andere, prospektive Studie, mit Personen mit leichter bis 
mittelschwerer Alzheimererkrankung, kam bei dreimonatiger 
Nahrungsergänzung von 20 g MCT-Öl pro Tag zu keinem 
generellen Ergebnis; allerdings konnte eine Verbesserung der 
kognitiven Fähigkeiten in einer Untergruppe von Patienten 
festgestellt werden, bei denen das Fehlen des Allels APOE4 
diagnostiziert worden war.8 Ähnliche Studien mit leicht 
bis mittelschwer an Alzheimer Erkrankten und Patienten 
mit leichter kognitiver Beeinträchtigung (MCI) stellten 

fest, dass MCTs die Gedächtnisfunktionen verbessern.9-10 
Bei einer anderen Studie wurden Patienten mit leichter 
kognitiver Beeinträchtigung 40 ml Kokosnussöl (reich 
an MCTs) verabreicht. Dabei wurden nicht nur kognitive 
Verbesserungen festgestellt, sondern auch, dass diese 
Wirkung bei Patienten ohne Diabetes Typ 2 größer war.11 
Dieses Ergebnis ist interessant, da Alzheimer von einigen als 
„Diabetes Typ 3“ qualifiziert wird.12

Im Darm

Ein weniger untersuchter, jedoch gleichermaßen interes-
santer Forschungsbereich ist die Wirkung der MCTs auf 
die Verdauung. Studien haben gezeigt, dass während die 
langkettigen Triglyceride keine Wirkung auf die Dauer 
der Darmpassage haben, die Verabreichung von MCTs 
diese beschleunigte.13-14 Eine kürzlich durchgeführte 
Studie verweist darauf, dass sich MCT-Ergänzungsmittel 
positiv auf die intestinale Mikrobiota auswirken und die 
Stoffwechselparameter bei fettleibigen Personen vorteilhaft 
verändern kann.2 An Mäusen wurde festgestellt, dass die 
Supplementierung mit mittelkettigen Fettsäuren (MCFAs) 
zur Verringerung der Zunahme des Körpergewichts führte 
und den Gehalt der Serumlipide und der Triglyceride in der 
Leber optimierte.15 Die Ergänzung von MCFAs beeinflusste 

die Expression der Enzyme kodierenden Gene für den Abbau 
von Fettsäuren (zunehmende Expression) und für die De-
Novo-Fettsäurenbiosynthese (abnehmende Expression). 
Weiterhin reduzierte der Konsum von MCFAs das Verhältnis 
der Bakterienarten Firmicutes zu Bacteroidetes und 
verringerte den Proteobacteria-Gehalt, was ebenfalls die 
Gewichtsabnahme fördern kann.15 Eine weitere Studie 
an Ferkeln zeigte, dass MCFAs eine moderate Wirkung 
auf die Darmflora hat.16 Auf diesem Gebiet sind weitere 
Untersuchungen erforderlich.

Schlussfolgerung

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

*Originaltext: Rouchotas, P. & Fritz, H.: MCT Energy:  Alternate 
Fuel Surce, Naturopathic Currents, 06/2019, online verfügbar 
unter https://newrootsherbal.com/en/blog/naturopathic-
currents/MCT-Energy [13/04/2021].
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	» mittelkettige Triglyceride (MTC) in Pulverform
	» ketogene Fettsäuren, die schnell verstoffwechselt werden und für Körper und Gehirn als hervorragende 

Energiequelle dienen
	» Kokosnusöl aus kontrolliertem Anbau
	» mit Akaziengummi: exzellente Quelle für lösliche Ballaststoffe, die dem Produkt eine weiche und angenehme 

Textur verleiht

150 g (Code 2449)

 Das
  Wichtigste:

	» leicht verdaulich / wird schnell verstoffwechselt
	» ideal für Keto- und Paleo-Diäten, Intervallfasten sowie zuckerfreier Low Carb-Diät
	» ideal bei Appetitlosigkeit und schlechter Darmabsorption
	» vegan, glutenfrei, aus kontrolliertem Anbau
	» geschmacksneutral und wasserlöslich

	» vorteilhafte Wirkung bei Diäten zur Reduzierung des Körpergewichts
	» Ergänzungsmittel bei Keto- und Paleo-Diäten, Intervallfasten sowie zuckerfreier Low Carb-Diät
	» hervorragende Energiequelle für Ausdauersportler
	» bei Appetitlosigkeit und schlechter Darmabsorption (aufgrund z. B. Gallenzirrhose, Pankreasinsuffizienz, 

Kurzdarm-Syndrom, Zöliakie oder chronischer Lebererkrankung)
	» Verbesserung der kognitiven Funktion (Alzheimererkrankung)

INDIKATIONEN UND ANWENDUNG:

Nährwertinformation
	 Pro Portion 5 g	 Pro 100 g

Energie (kJ/kcal) 	 142/34	 2.807/671

Fett, davon	 3,5 g	 70,0 g
gesättigte Fettsäuren	 3,5 g	 70,0 g

Kohlenhydrate	 0,0 g	 0,0 g
davon Zucker	 0,0 g	 0,0 g

Ballaststoffe	 1,3 g	 25,5 g

Eiweiß	 0,0 g	 0,8 g

Salz	 0,0 g	 0,08 g

Kaffee Vinaigrette

zum Kochen Smoothie

Wie verwenden?

MCT aus Kokos
Pulver + Akaziengummi

Paleo
Keto

Aus 

kontrolliertem

Anbau

Gu
te Herstellungspraxis

GMP

Zutaten:

MCT-Pulver aus Kokosnussöl1 (Cocos nucifera) und 
Akaziengummi1 (Acacia senegal)
1Aus kontrolliertem Anbau

100 g MCT aus Kokos liefern:
30 g Akaziengummi: exzellente Quelle für lösliche Ballaststoffe
70 g MCT, welche im Mittelwert folgende hochwertige Fettsäuren liefern:

	» 50 % Caprylsäure (C8:0) (ca. 35 g)
	» 35 % Caprinsäure (C10:0) (ca. 24,5 g)
	» 15 % Capronsäure (C6:0) (ca. 10,5 g)

Stoffwechsel mittelkettiger Triglyceride

MCT: Mittelkettige Triglyceride

LCT: Langkettige Triglyceride

MCFA: Mittelkettige Fettsäuren

LCFA: Langkettige Fettsäuren
LCT
MCT

ENERGie

MCFA

LCFA

Dünndarm

Pfo
rta

der

Ketokörper

LCTMCT

LCFA

Chylomikronen

Lymphatisches 
System 

LCFABlut

Muskeln

Fettzellen

Herz

NEUES PRODUKT:Funktionelle Lebensmittel - Fettsäuren
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Fermentation bei Nahani

Vorteile der Fermentation: 6-Shogaol wird in bioaktives 6-Paradol umgewandelt und 
imitiert die natürliche Fermentierung im Darm.
Traditioneller Gebrauch: Grundlage von Ginger Ale, dem Getränk englischen Ursprungs, 
das als Hausmittel zur Vorbeugung oder Linderung von Schwindel, Magenbeschwerden 
oder Halsschmerzen und von einigen Frauen gegen Übelkeit während der Schwanger-
schaft eingesetzt wird.7

Anwendungen zur Gesundheitsförderung: Neuroprotektive8-9, antioxidative10, 
entzündungshemmende10 Eigenschaften und Wirkung gegen Diabetes11. Verbesserung der 
Darmzotten durch optimierte Nährstoffaufnahme und vorteilhafte Wirkung bei Magen-
Darm-Beschwerden12-13. 
Zutaten: Ingwer Rhizom (Zingiber officinale) fermentiert.

Vorteile der Fermentation: Der natürliche Fermentierungsprozess der Roten Bete 
reduziert deren Zuckergehalt spürbar und erhöht die Bioverfügbarkeit der übrigen 
Nährstoffe.23

Traditioneller Gebrauch: In Osteuropa wurde das traditionelle fermentierte Getränk Kvass 
Jahrhunderte lang als allgemeines Tonikum verwendet.
Anwendungen zur Gesundheitsförderung: Die enthaltenen Nitrate verbessern die 
Ausdauer beim Sport24-28 und senken den Blutdruck und systemische Entzündungen29.
Derzeit besteht großes Interesse an möglichen antikanzerogenen Eigenschaften der in der 
Roten Bete enthaltenen Betalaine, die eine antioxidative Wirkung haben30.
Zutaten: Rote Bete Wurzel (Beta vulgaris) fermentiert.

Fermentierter Ingwer

Vorteile der Fermentation: Erhöhung des Gehalts an bioaktiven und wasserlöslichen 
Curcuminoiden wie Tetrahydrocumarin, wodurch die Bioverfügbarkeit und die antioxidative 
Wirkung verbessert wird.14 In seiner natürlichen Form benötigt Curcumin einen langen 
Stoffwechselprozess, um in bioverfügbare Formen umgewandelt zu werden.15

Traditioneller Gebrauch: Gelbwurz wird seit Jahrhunderten in der traditionellen Medizin 
als Mittel gegen zahlreiche gesundheitliche Beeinträchtigungen eingesetzt.16

Anwendungen zur Gesundheitsförderung: Verbesserung der Leberfunktion17, 
entzündungshemmende und antiallergische Eigenschaften18, sowie antimikrobielle 
Wirkung19.
Zutaten: Gelbwurz Wurzel (Curcuma longa) fermentiert.

Fermentierte Gelbwurz

Vorteile der Fermentation: Erhöhung des Nährwerts durch Steigerung der Bioverfügbar-
keit der Nährstoffe mit hohem Eisenanteil.
Traditioneller Gebrauch: Traditionell wurde fermentierte Maca in den Anden in einem 
bierähnlichen Getränk mit der Bezeichnung „Chica de maca“ konsumiert.20

Anwendungen zur Gesundheitsförderung: Verbesserung der physischen Widerstandsfä-
higkeit durch Verringerung von Muskel- und Leberschäden. Verbesserung der männlichen 
Fortpflanzungsfähigkeit durch Erhöhung der Gesamtzahl an Spermatozoiden.21 Darüber 
hinaus wirkt es vorteilhaft bei Menopause-Beschwerden, Osteoporose und Anämie.22

Zutaten: Maca Wurzel (Lepidium meyenii) fermentiert.

Fermentierte Maca

Fermentierte RoteBete

Bewusste Ernährung mit fermentierten Produkten

Allgemeine Vorteile von fermentierten Lebensmitteln:

Wasserlösliche Formen und 
Ansäuerung

Bessere Verdauung
hohe Resorption

Bioaktive Formen
Kein Metabolismus 

erforderlich

Probiotische Wirkung
Verbesserung der Darmflora 

und Verdaulichkeit

FERMENTATION mittels:
Saccharomyces boulardii
Lactobacillus plantarum

Wasser
Zuckerrohrmelasse

150 g (Code 2279)

150 g (Code 2281)

150 g (Code 2318)

150 g (Code 2340)

Fermentierte Lebensmittel sind über einen 
langen Zeitraum haltbar und besitzen einzigartige 
und optimierte organoleptische und nutritive 
Eigenschaften.
Durch die Fermentation werden sie sprichwörtlich zu 
„Superfoods“, weil sowohl ihr nährender Anteil, als auch 
antioxidative Eigenschaften multipliziert werden und 
sie außerdem hoch bioverfügbar werden. Es entstehen 
somit bioaktive Wirkstoffe, die keine Verstoffwechselung 
benötigen und für den Körper optimal und direkt 
verwertbar sind.
Das Nährstoffprofil 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 
ungesättigten Fettsäuren. Bei der Fermentation entsteht 

ein probiotischer Effekt, der die Verdaulichkeit und die 
Darmflora verbessert, zusätzliche Vitamine liefert und das 
Immunsystem unterstützt. Es entstehen wasserlösliche 
Formen, die leichter verdaulich sind.
Weiterhin werden die Lebensmittel durch die 
Fermentation angesäuert, wodurch die enthaltenen 
Mineralstoffe leichter aufgenommen werden können. Die 
während der Fermentation entstandenen Bacteriocine 
sowie Milchsäure bewirken, dass pathogene Organismen 
beseitigt, und antinutritive oder potenziell schädliche 
Substanzen gehemmt werden.
Dass Fermentation schon seit den Anfängen der 
Menschheit genutzt wurde, ist vertrauenserweckend, 
tatsächlich berechtigen wissenschaftliche Untersu-
chungen in der heutigen Zeit das außergewöhnliche 
Potential der Fermentation für unsere Gesundheit.

Aus kontrolliertem Anbau,
nicht pasteurisiert, 
ohne Zusatzstoffe,

glutenfrei,
pur und vegan!

NEUES PRODUKT:

Vorteile der Fermentation: Der Fermentationsprozess verbraucht Zucker und 
Kohlenhydrate, wodurch eine höhere Bioverfügbarkeit der Nährstoffe entsteht.
Traditioneller Gebrauch: Wird seit über 3.000 Jahren im Nahen Osten, Nordafrika und 
in Teilen Asiens bei Verdauungsbeschwerden sowie zur Anregung des Immunsystems 
genutzt.
Anwendungen zur Gesundheitsförderung: Hilfreich bei Diabetes Typ 2, zur Senkung 
des Blutdrucks und zur Reduzierung des Gesamtcholesterins.1-3 Gegen Allergien (Rhinitis, 
Asthma, Dermatitis)4, wirkt entzündungshemmend (rheumatoide Arthritis)5 und verbessert 
Krampfanfälle bei Kindern.6

Zutaten: Schwarzkümmel Samen (Nigella sativa) fermentiert.

Fermentierter Schwarzkümmel

36 g (Code 2317)
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Funktionelle Lebensmittel
Fermentierte Phytonährstoffe - Fermentation ist fantastisch!

Paleo
Keto

Aus 

kontrolliertem
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Hohe Bioverfügbarkeit ohne Magen-Darm-Beschwerden

Eisenbisglycinat Plus
von NAHANI ist eine Rezeptur 
aus Eisenbisglycinat, Vitaminen 
des B-Komplexes, Vitamin C und 
Kupfer, welche sehr vorteilhaft 
ist für Personen, die an Anämie, 
einem schwachen Immunsystem, 
Malabsorptionssyndrom oder Energie-
mangel leiden.
Die Absorptionsrate von Eisenbisgly-
cinat ist drei Mal so hoch wie bei anderen 
Formen des Eisens, da die Aufnahme 
über einen alternativen Weg in der 
Darmschleimhaut erfolgt. Auf diese 
Weise kommt es nicht zu Interferenzen 
mit anderen mit der Nahrung aufge-
nommenen Eisenformen.
Es fördert den Transport von 
Sauerstoff und lebenswichtigen Nähr-
stoffen an die verschiedenen Teile 
des Körpers. Außerdem trägt es zur 
Aufrechterhaltung der normalen Stoff-
wechselfunktionen bei und verleiht ein 
Gefühl von Kraft, Energie und Vitalität. 
Eisenbisglycinat Plus verursacht nicht 
die üblichen Nebenwirkungen anderer 
Eisenprodukte wie Magenschmerzen, 
Verstopfung, Durchfall und Krämpfe.

Eisenbisglycinat Plus

Die Anämie aufgrund von Eisenman-
gel (sideropenische Anämie) ist die 
häufigste Art dieses Problems und 
betrifft weltweit rund zwei Milliar-
den Menschen.1 
Sie kann Energielosigkeit, Schwäche, 
häufige 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-
fährdend eingestuft wird, haben 
zahlreiche Studien festgestellt, dass 
die Eisenmangelanämie das Risiko 
eines ischämischen Schlaganfalls 
erhöhen kann.
In einer Studie wurden die Daten 
von 497 Patienten ausgewertet, 
die an hereditärer hämorrhagischer 
Teleangiektasie (HHT) oder Morbus 
Osler-Weber-Rendu leiden, einer 
Krankheit, die das Risiko eines 
Schlaganfalls erhöht, da die Blut-
gerinnsel leichter ins Gehirn 
gelangen können.1 Es wurde fest-
gestellt, dass die Personen mit 
niedrigen Eisenwerten anfälliger 

für Schlaganfälle 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 ischämischer Schlaganfä-
lle besteht, sowohl bei Erwachsenen 
als auch bei Kindern.2-4 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.2 Ihre 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 
Eisenmangelanämie zu haben zehn 
Mal höher war. Bei mehr als der 
Hälfte aller aufgetretenen Schla-
ganfälle wurde ein Eisenmangel 
festgestellt.

Zusammenhang zwischen Eisenmangelanämie und 
Schlaganfallrisiko

30 Kapseln. Code 1898

Nährwerte:	 1 Kapsel (629 mg)
Eisen (aus 175 mg Eisenbisglycinat). . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      35 mg (250 %*)
Kupfer (aus 2,7 mg Kupfercitrat). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                      1.000 µg (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 %*)
Folat. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1.000 µg (500 %*)
Vitamin B12 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                   1.000 µg (40.000 %*)
Vitamin C . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                            75 mg (94 %*)
*NRV: Nährstoffbezugswert in %

Verzehrempfehlung: Täglich 1 Kapsel zu einer Mahlzeit. Mindestens 2-3 
Stunden vor oder 2-3 Stunden nach Medikamenten einnehmen

	» Mit Vitaminen des B-Komplexes: 
Von essenzieller Bedeutung 
für die Bildung der roten 
Blutkörperchen

	» Mit Vitamin C: Erhöht die 
Eisenaufnahme

	» Mit Kupfer: Trägt zu einem 
normalen Eisentransport im 
Körper bei
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Kaliumcitrat 

	» normale Funktion des Nervensytems
	» normale Muskelfunktion
	» Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks

Kalium ist ein lebenswichtiger Mineralstoff, der sich 
zu 98 % im Inneren der Zelle befindet und sehr wichtig 
ist für die Signalweiterleitung zwischen den Zellen. 
Kalium ist eines der wichtigsten positiv geladenen 
Ionen (Kationen) im Körper und hält die elektrische 
Spannung aufrecht. 

Das elementare Kalium in Kaliumcitrat von 
Nahani wird für eine maximale Darmabsorption an 
hydrolysiertes Pflanzenprotein gebunden. Diese 
Citratform von Kalium weist daher eine hervorragende 
Bioverfügbarkeit auf.

100 Kapseln. Code 1328

Nährwerte:	 1 Kapsel (419 mg)
Kalium (aus 286 mg Kaliumcitrat) . . . . . . .         100 mg (5 %*)
*NRV: Nährstoffbezugswert in %

Verzehrempfehlung: Täglich 1 Kapsel

Hohe Absorptionsrate
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Nahrungsergänzungsmittel

Dieser Newsletter dient ausschließlich der allgemeinen Information und ersetzt nicht den medizinischen Rat eines Therapeuten. Eine ausgewogene und abwechslungsreiche Ernährung ist die Basis für 
den Erhalt Ihrer Gesundheit und für Ihr gesundheitliches Wohlbefinden. Nahrungsergänzungsmittel sollten nicht als Ersatz für eine ausgewogene Ernährung und gesunde Lebensweise verwendet werden.
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