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FORSCHUNG AKTUELL

Mitobene als gesundheitsförderndes 
Erfrischungsgetränk aus Bierwürze
Prof. Dr. Dr. Gunter Festel, Dr. Michael Baumann, Dr. Tim Friedrichson, Cerefort GmbH; Dr. Joachim Venus, Leibniz-Institut für 
Agrartechnik und Bioökonomie (ATB); Jan Biering, Florian Mischke, Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei (VLB)

Das Schweizer Start-up Cerefort hat ein Getränk namens Mitobene entwickelt, das mithilfe eines 
patentierten Fermentationsverfahrens aus Getreide hergestellt wird und einen hohen D-Laktat-
Gehalt besitzt. Dieser hohe D-Laktat-Gehalt wirkt gesundheitsfördernd, indem die Mitochondrien-
Funktion positiv beeinflusst wird.

Die Cerefort GmbH wurde im Jahr 
2022 von einem Team aus Biotech-
nologen, Molekularbiologen und 
Chemikern gegründet. Der Sitz des 
Unternehmens ist im Kanton Nid-
walden in der Nähe von Luzern in 
der Schweiz. Zusammen mit dem 
Leibniz-Institut für Agrartechnik 
und Bio ökonomie (ATB) in Potsdam 
sowie der Versuchs- und Lehran-
stalt für Brauerei (VLB) in Berlin 
wurde Mitobene als gesundheits-

förderndes Erfrischungsgetränk aus 
Bierwürze entwickelt.
Mitobene verbessert die Mitochon-
drien-Aktivität. Diese sind die pri-
märe Quelle der Stoffwechselener-
gie. Daher hängen die Vitalität und 
das Wohlbefinden von der Funktion 
der Mitochondrien ab. Mit zuneh-
mendem Alter neigen diese Zellor-
ganellen dazu, weniger dicht und 
mehr fragmentiert zu sein und we-
niger Energie zu erzeugen. 

Auf der Grundlage von Forschungs-
arbeiten von Max-Planck-Wissen-
schaftlern wurde gezeigt, dass der 
Wirkstoff D-Laktat die Mitochon-
drien-Funktion revitalisieren kann 
[1]. D-Laktat stabilisiert das Mem-
branpotential der Mitochondrien 
und trägt so zum Überleben der 
Zellen und Neuronen bei [2]. Un-
termauert wird dies durch weitere 
Untersuchungen, in denen D-Lak-
tat eine neuroprotektive Wirkung 
zeigte [3].

Innovatives Produkt 
Mit der Einnahme von Mitobene 
kann die tägliche Aufnahme von D-
Laktat signifikant vereinfacht wer-
den, da bereits Größenordnungen 
von 100 ml ausreichend sind. Mito-
bene ermöglicht damit die Aufnah-
me von D-Laktat in konzentrierter 
Form entsprechend dem Verzehr 
von 1 kg bulgarischem Joghurt, der 
oft von Parkinson-Patienten konsu-
miert wird. Einige Parkinson-Pati-
enten, die seit Längerem selbstge-
machten Joghurt nach bulgarischer 
Art konsumieren, berichten von ei-
ner subjektiven Symptomverbes-
serung.
Mitobene wird durch Fermentation 
von Bierwürze hergestellt. Im Falle 
des Mitobene-Produkts handelt es 
sich um ein Milchsäurebakterium, 
das ganz bestimmte Kohlenhydrate 
in Bierwürze nutzen und ohne die 
Bildung weiterer Nebenprodukte 
effektiv D-Milchsäure produzie-
ren kann. Mit der zunehmenden 
Säurebildung sinkt der pH-Wert 
im Medium schrittweise und muss 

Fotos/Abb.: CerefortVertriebspartner 
gesucht: Proto-

typen zeigen, wie 
das Endprodukt 

Mitobene ausse-
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möglichst kontinuierlich auf 
einen optimalen Wert geregelt 
werden. 
Das Endprodukt schmeckt trotz 
des hohen D-Laktatgehalts nur 
leicht säuerlich. Da Mitobene 
weitgehend geschmacks- und 
geruchsneutral ist, eignet 
sich das Getränk perfekt als 
Blendingkomponente für eine 
Reihe von Basisprodukten. 
Es kann beispielsweise mit 
Fruchtsäften, Milch oder Jo-
ghurt gemischt werden. Da 
nur eine geringe Menge erfor-
derlich ist, bleibt der Charakter 
des Basisprodukts vollständig 
erhalten.

Systematische Produktent-
wicklung
Nach vielen Versuchen mit 
Fruchtsäften und Melasse hat 
sich ungehopfte Bierwürze als 
bestes Substrat für die Fer-
mentation mit den speziellen 
Milchsäurebakterien erwiesen. 
Ein erster Scale-up-Versuch 
wurde in der 5-hl-Brauanla-
ge der Versuchsbrauerei der 
VLB durchgeführt. Für diesen 
Versuch wurde im Sudhaus 
eine Würze vorbereitet und 
zunächst in der Würzepfan-
ne ohne Hopfen atmosphä-
risch gekocht, um ein steriles 
Substrat zu erzeugen. Diese 
Würze wurde nach anschlie-
ßender Heißtrubabtrennung 
im Whirlpool über den Wür-
zekühler auf 30°C gekühlt. 
Abweichend vom eigentlichen 

Brauprozess wurde die Würze 
für diesen Versuch wieder in 
die Würzepfanne und nicht in 
einen Gärtank ausgeschlagen. 
Dies begründet sich zum ei-
nen in der erhöhten mikrobio-
logischen Sicherheit, da le-
bende Milchsäurebakterien 
nur im Heißbereich der Brau-
erei geführt werden können. 
Zum anderen stellt die an-
schließende Milchsäuregärung 
bei 30°C eine gewisse Her-
ausforderung für die Brauerei 
dar, da solche Temperaturen im 
Gärkeller nicht ohne Weiteres 
konstant gehalten werden kön-
nen. Deshalb entschied man 
sich für das sogenannte „Kettle 
Souring“-Verfahren. 
Nach ca. 3,5 Tagen Gärung 
bei konstantem pH-Wert und 
konstanten 30°C konnte eine 
ausreichende Laktatkonzen-
tration erreicht werden. Ab-
schließend wurde der Ansatz 
nochmals aufgekocht, um die 
Milchsäurebakterien abzutö-
ten. Zudem wurde eine Heißse-
paration durchgeführt, bevor 
das Produkt gekühlt und ab-
gefüllt werden konnte (siehe 
Abb. 1).
Das Geheimnis des Mitobene-
Prozesses besteht in der pH-
Kontrolle, um einen D-Lak-
tatgehalt von über 30 g/l zu 
erhalten. Übliche Milchsäure-
fermentationen von Bierwürze 
und anderen Substraten, z.B. 
bei der Herstellung von Berli-
ner Weisse, kommen auf Lak-

tatwerte von maximal 5 g/l. Zu 
dem Verfahren, inklusive der 
pH-Kontrolle, wurde ein Patent 
angemeldet und eine Appara-
tur entwickelt, die während der 
Fermentation den pH-Wert in 
Echtzeit misst und entspre-
chend der Vorgaben korrigiert 
(siehe Abb. 2).
Wichtig für eine gute Prozess-
kontrolle ist die Analytik, die 
speziell für diesen Prozess an-
gepasst wurde. Derzeit werden 
die meisten Prozessparameter 
noch offline erfasst, d.h. die 
periodisch entnommenen Pro-
ben werden im Nachgang per 
HPLC [4] untersucht, um den 
Gehalt an Zuckern, Milchsäu-
re inklusive deren optischer 
Reinheit sowie eventuell ent-
standene Nebenprodukte zu 
bestimmen. 

Gesundheitsfördernde 
Wirkung
In einer ersten explorativen 
Studie erhielten die Teilneh-
mer, bei denen es sich um 
gesunde Personen und auch 
Parkinson-Patienten handelte, 
über sechs Wochen eine de-
finierte Tagesdosis Mitobene. 
Vor Beginn und nach Abschluss 
der Einnahme wurde Blut ent-
nommen. Die Parameter der 
mitochondrialen Aktivität 
wurden von dem deutschen 
Diagnostiklabor Biovis in Lim-
burg gemessen und der Bio-
energetic Health Index (BHI) 
bestimmt. 
Dem BHI kommt dabei eine 
besondere Bedeutung zu. Das 
Prinzip des bioenergetischen 
Profils basiert auf der Messung 
mitochondrialer Sauerstoff-
verbrauchsraten. Ein Vorteil 
dieses Tests ist, dass mehrere 
Parameter bestimmt werden, 
die in ihrer Gesamtheit eine 
Aussage über die Gesundheit 
der Mitochondrien erlauben. 
Nach sechswöchiger Einnah-
me von Mitobene verbesserte 
sich der BHI insbesondere der 
Parkinson-Patienten.
Aufbauend auf der ers-
ten Studie wurde im Jahr 
2022 eine weitere Unter-
suchung durchgeführt. Die 
Teilnehmer, bei denen es 
sich um gesunde Personen 
handelte, nahmen täglich  
100 ml Mitobene über einen 

Abb. 1: Schema der 5-hl-Brauanlage der VLB-Versuchsbrauerei. Die 
Abfüllung erfolgte in Kegs zur Lagerung für die weitere Verwendung
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Zeitraum von einem Monat ein. Da-
bei wurde täglich die körperliche 
Leistungsfähigkeit nach einem 
standardisierten Verfahren bewer-
tet. Bei der Gesamtheit der Proban-
den zeigte sich ein kontinuierlicher 
Anstieg, der nach etwa zwei Wo-
chen in ein Plateau überging. Die 
subjektive Bewertung zeigte einen 
Anstieg um 47,5 %. Damit konnte 
gezeigt werden, dass Mitobene ei-
nen positiven Einfluss auf die kör-
perliche Leistungsfähigkeit hat.

Kooperationspartner gesucht
Da die Stärken des Teams bei Ce-
refort in der frühen Phase der 

Produktentwicklung, von der Be-
wertung wissenschaftlicher Er-
gebnisse bis zur Entwicklung eines 
Produktionsverfahrens, liegen, ist 
Cerefort nun auf der Suche nach Ko-
operationspartnern für die weitere 
Produktentwicklung und Marktein-
führung. 
Das Ziel ist, durch Lizenzvergabe an 
Brauereien und Getränkehersteller 
mit deren Produktions- und Distri-
butionsmöglichkeiten eine schnelle 
Umsetzung zu realisieren. Entspre-
chende Prototypen wurden bereits 
entwickelt.
Die Umsetzung in der Brauerei ist 
problemlos möglich, da vorhan-

Abb. 2: Bildung 
von D-Milchsäure 

(D-Laktat) in un-
gehopfter Würze 

bei der Reinkul-
tur-Fermentation 

eines spezifi-
schen Milch-

säurebakterien-
stammes mit 

entsprechend 
korreliertem 

Verbrauch des 
Gesamtzuckers

dene Apparaturen verwendet wer-
den können. Das gilt insbesondere 
vor dem Hintergrund, dass das Ge-
tränk auch von Interesse für den 
Fitness-Markt sein könnte, da mi-
tochondriale Fitness Voraussetzung 
für sportliche Leistung ist.

Kontakt: 
Dr. Tim Friedrichson

Cerefort GmbH
tim.friedrichson@cerefort.com

_____________________________
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Deutscher Brauer-Bund und pro-K erneuern  
Anforderungskatalog für Flaschenkästen

Getränke-Flaschenkästen sind 
mit ihrer Lebensdauer von bis zu 
15 Jahren und ihrer Wiederver-
wertbarkeit ein Paradebeispiel 
für Nachhaltigkeit. Mit den neu 
aufgelegten „Speziellen Tech-
nischen Liefer- und Bezugsbe-
dingungen für Flaschenkästen 
aus PE-HD“ (STLB-Flaschen-
kästen) liefern der Deutsche 
Brauer-Bund (DBB) und der 
pro-K Industrieverband das 
Rüstzeug für Anwender und Her-
steller in Bezug auf Materialei-
genschaften und Funktionalität.

(F.) In einer gemeinsamen Ver-
einbarung regeln die beiden 

Verbände die Anforderungen 
für Flaschenkästen aus Polye-
thylen hoher Dichte (PE-HD). Die 
Spezifikationen reichen von der 
Gestaltung der Kästen über Qua-
litäts- und Messkritierien bis hin 
zum Einsatz von Sekundärma-
terial – Letzteres ist bereits seit 
vielen Jahren fester Bestandteil 
hiesiger Flaschenkästen.
Nötig wurde die Neuauflage, da 
die letzte STLB noch aus dem 
Jahr 2004 stammte. „Da die 
technischen und regulatorischen 
Anforderungen weiter gestiegen 
sind, war es uns ein wichtiges 
Anliegen, die Spezifikationen in 
beidseitigem Interesse auf den 

aktuellen Stand zu bringen“, be-
tont DBB-Hauptgeschäftsführer 
Holger Eichele. Frank Reining-
haus, Vorsitzender der pro-K-
Fachgruppe Flaschenkästen, er-
gänzt: „Die enge und vertrauens-
volle Zusammenarbeit unserer 
beiden Verbände zahlt sich hier 
einmal mehr aus: Mit der neuen 
STLB werden genaue Standards 
beschrieben – transparent, nach-
vollziehbar und institutsgeprüft. 
Damit wird die Erfolgsgeschich-
te Flaschenkasten fortgeschrie-
ben.“

Unter www.vlb-berlin.org kann 
der neue Anforderungskatalog 

eingesehen werden.


