Brotkruste - gesiinder als ihr Ruf

Eines der wichtigsten
Qualitatsmerkmale von
frisch gebackenem Brot
ist neben dem charakte-
ristischen Aroma und
der Krumentextur die
braune Farbe der Kruste.
Obgleich der tagliche
Verzehr des Grundnah-

rungsmittels Brot in Deutschland mit circa 180 g im Ver-
gleich zu anderen Lebensmitteln hoch ist, existieren bislang
kaum Daten tiber die physiologischen Wirkungen der an
der Krustenbraunung beteiligten hochmolekularen Rost-
produkte, der so genannten Melanoidine. Genau darum
kiimmert sich jetzt die Arbeitsgruppe von Dr. Veronika
Somoza, Privatdozentin fiir Lebensmittelwissenschaften
der TUM in Garching und stellvertretende Direktorin der
Deutschen Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie.
Fiir die Arbeiten zur physiologischen Wirksamkeit von
chemisch definierten Rostprodukten, die wahrend der
Erhitzung von Lebensmitteln entstehen, wurde ihr un-

langst der Hans-Adolf Krebs Preis verliehen (s. TUM-Mit-

teilungen 2-2004, S. 46).

ahrend der Hitze-

behandlung von
Lebensmitteln bilden sich
im Verlauf der Maillard-Re-
aktion Melanoidine als braun-
gefarbte, stickstoffhaltige
Makromolekile. Trotz zahl-
reicher experimenteller An-
strengungen, Melanoidine
aus gebraunten Lebensmit-
teln wie Kaffee oder Brau-
malz zu isolieren, ist es bis
heute nur vereinzelt gelun-
gen, detaillierte Einblicke in
die chemischen Strukturele-
mente der hochmolekularen
Melanoidine zu erhalten. So-
mit ist auch die physiologi-
sche Wirksamkeit dieser mit
der taglichen Nahrung auf-
genommenen Réstprodukte
noch weitgehend ungeklart.

Bekannt ist, dass es bei
nahezu allen thermischen
Verarbeitungsprozessen in-
folge der Reaktion zwischen
Aminosauren und reduzie-
renden Kohlenhydraten zu

einem Verlust an essentiel-
len Aminosauren kommt, ins-
besondere an Lysin. Die da-
mit einhergehende Vermin-
derung der biologischen Wer-
tigkeit ist aber wegen der
mehr als ausreichenden tag-
lichen Aufnahme an Protein
in industrialisierten Landern
unbedenklich. Hingegen wird
die Bildung von gesundheit-
lich abtraglichen Rostproduk-
ten vielfach diskutiert und
gelangte auch kdrzlich am
Beispiel von Acrylamid wie-
der in den Blick der 6ffent-
lichen Diskussion. Weiterhin
wurden in frheren Unter-
suchungen an spezifischen
Zellsystemen fir Rostpro-
dukte aus Modellmischun-
gen vereinzelt mutagene Wir-
kungen nachgewiesen. In-
wiefern diese Wirkungen
nach alimentarer Aufnahme
auch im Organismus beste-
hen, ist jedoch noch vaéllig
ungeklart, zumal bisher nicht
nur die chemische Zusam-
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mensetzung von Réstpro-
dukten, sondern auch deren
Resorption und weitere Me-
tabolisierung nur unzurei-
chend untersucht ist. Ande-
rerseits existieren fir Ex-
trakte aus Rostprodukten
auch Hinweise auf positive
gesundheitliche Wirkungen.
So wird flr komplexe Mo-
dellmischungen dieser Ver-
bindungen zum Beispiel ei-
ne antioxidative Wirksam-
keit und ein Beitrag zum
antikanzerogenen, chemo-
praventiven Potential disku-
tiert.

Im Rahmen der aktuellen
Studien gelang es, in syste-
matischen Untersuchungen
an Brotkrustenfraktionen so-
wie an lebensmittelnahen
Modellen das antioxidative
Potential von chemisch defi-
nierten Melanoidinen zu be-
stimmen und erste Einbli-
cke in die wirksamen Struk-
turelemente zu erhalten. Un-
tersuchungen an Roggen-
mischbroten ergaben, dass
die mit Ethanol extrahierba-
ren Melanoidine aus Brot-
kruste die hochsten antioxi-
dativen Aktivitaten in vitro
aufweisen, wahrend die ent-
sprechenden, aus der Kru-
me sowie dem Ausgangs-
mehl isolierten Fraktionen
kaum in der Lage waren, die
unerwinschte Peroxidation
essentieller, ungesattigter
Fettsauren zu hemmen. Ak-
tivitatsorientierte  Untersu-
chungen an Modellmelanoi-
dinen flhrten dann zur Iden-
tifizierung einer bislang un-
bekannten Kohlenhydratmo-
difikation von proteingebun-
denen Lysin-Seitenketten,
dem so genannten Pronyl-
Lysin, das in vitro eine hohe
antioxidative Aktivitat hat.
Weitere Studien belegten
erstmals, dass Pronyl-Ly-
sin in humanen Darmephi-
thelzellen die Aktivitat von
fremdstoffmetabolisieren-

den Phase I-/Phase II-Enzy-
men moduliert und somit
chemopraventive Eigen-
schaften besitzt.
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Schnupperstudium
Chemie

Chemie? Oder Nicht-Chemie?
Schiler und Abiturienten ab
der 11. Klasse gewannen im
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September 2004 erste Einblicke
in diesen komplexen Studien-
gang. Ein Schnupperstudium
an der Fakultat fir Chemie der
TUM lockte 40 junge Men-
schen nach Garching. Dort gab
es an funf Vormittagen Einfiih-
rungsvorlesungen und Infor-
mationen rund um das Che-
mie-Studium. »Hands on che-
mistry« hiel3 das Motto dann
fiir den Nachmittag. Hier
erhielten die potentiellen Che-
mie-Studenten Gelegenheit,
sich in diversen Praktika selbst
im Labor zu erproben und den
TUM-Wissenschaftlern bei
ihrer Arbeit Gber die Schulter
zu schauen.
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