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Wereldwijd bestaan er meer dan 5000 verschillende gefermen-
teerde levensmiddelen en dranken, die deel uitmaken van het
dagelijks leven. Recente vooruitgang in hoge-doorvoer DNA
sequenering heeft geleid tot een evolutie in cultuuronaf-
hankelijke technieken, zoals shotgun metagenomische
sequenering, waarmee de volledige microbiéle diversiteit, inclu-
sief niet-kweekbare micro-organismen, kan worden gedetec-
teerd. Door deze techniek toe te passen werden nieuwe inzichten
verkregen in de microbiéle diversiteit en het functionele poten-
tieel van micro-organismen in verschillende (gefermenteerde)
levensmiddelenecosystemen.

Ten eerste werden grote verschillen gevonden in de oppervlakte-
microbiota van verschillende wilde tropische vruchten en bloe-
men uit Noord-Argentinié. Deze oppervlakte-microbiota werden
gedomineerd door bacterién en bestonden voornamelijk uit be-
woners van bloemen, vruchten en/of plantenoppervlakken. Een
aanzienlijk deel van de metagenomische sequenties bleef on-
geidentificeerd, wat suggereert dat intrinsieke soorten nog moe-
ten worden gesequenceerd of ontdekt. Ten tweede bleken hou-
ten vaten die tijdens de productie van lambiekbier worden ge-
bruikt, te fungeren als een extra inoculatiebron van sleutelmicro-
organismen tijdens de fermentatie en maturatie, wat bijdraagt
tot het karakteristieke stabiele microbi€le ecosysteem. De recon-
structie van metagenoom-geassembleerde genomen (MAG's) voor
Acetobacter lambici en Pediococcus damnosus onthulde de
mechanismen aan de basis liggen van hun dominantie. Ten derde
bevestigden drie lambiekstijl zure bierproductieprocessen, uitge-
voerd in Noorwegen met toevoeging van appels tijdens het koelen
van de wort, deze extra inoculatiebron en dat de oppervlakte-
microbiota van de appels niet betrokken was in de fermenta-
tieprocessen. De vier microbiéle fasen die typerend zijn voor Bel-
gische lambiekbierproductieprocessen werden aangetroffen,
hoewel de verzurings- en maturatiefasen overlapten. Tenslotte
waren traditionele Koreaanse rijstazijnproductieprocessen bij
twee verschillende producenten sterk afhankelijk van het gebruik
van nuruk, een producent-specifieke starter bestaande uit schim-
mels, gisten en melkzuurbacterién, die verantwoordelijk voor de
gelijktijdige rijstzetmeelsaccharificatie en alcoholische fermen-
tatiefase. De azijnzuurfermentatiefasen werden gekenmerkt
door de aanwezigheid van verschillende (nieuwe) Acetobacter-
soorten, terwijl verschillende MAG's werden gereconstrueerd.




