Infektionen en Detail

ie schaffen es bakterielle Krankheitserreger,

Mensch und Tier zu infizieren? Man wei3, dass
pathogene Bakterien dazu spezielle »Krankmacher-Pro-
teine« in befallene Zellen einschleusen. Was dabei auf
molekularer Ebene genau passiert, will das europaische
Verbundprojekt »Pathogen-host metabolomics and
interactomics (Pathomics)« herausfinden. Koordiniert
wird es von Dr. Thomas Rattei vom Lehrstuhl fir Ge-
nomorientierte Bioinformatik der TUM. Das Projekt
konnte sich gegen starke Konkurrenz durchsetzen und
wird von 2009 bis 2012 vom europaischen Netzwerk
Era-NET PathoGenoMics mit insgesamt knapp zwei
Millionen Euro geférdert.

Gemeinsames Ziel der Forscher aus Deutschland, Os-
terreich, Frankreich und Spanien ist es, die Protein-
Wechselwirkungen zwischen Krankheitserreger und
Wirtszelle sowie deren Einfluss auf den Stoffwechsel der
infizierten Zellen zu erforschen. Dazu wollen die Wis-
senschaftler neue Biomarker fir die Diagnose und neue
pharmazeutische Zielmolekile flr die Therapie zweier
durch Bakterien verursachter Krankheiten entwickeln.
Untersuchungsobjekte sind das Bakterium Pseudomo-
nas aeruginosa, das nach einer Organspende schwere
Infektionen verursachen kann, und die sexuell Ubertrag-
baren Chlamydien, die beim Menschen etwa zu Augen-
entziindungen oder Unfruchtbarkeit fihren kénnen.

Beide Erreger schleusen »Krankmacher-Proteine« in
ihre Wirtszellen ein, und beide lassen sich derzeit nur
eingeschrankt diagnostizieren und behandeln. Hier soll
das Verbundprojekt mit Partnern aus Forschung und
Industrie Abhilfe schaffen. Denn erst, wenn die mole-
kularen Grundlagen des Infektionsvorgangs genau be-
kannt sind, kann man diese Erkenntnisse auch flir eine
frihere Diagnose und eine zielgerichtete Behandlung
einsetzen.

Gemeinsam mit Partnern vom Helmholtz Zentrum Min-
chen bearbeiten die TUM-Wissenschaftler mehrere Teil-
projekte von »Pathomics«. Zu ihren Aufgaben gehdrt die
bioinformatische Analyse und Vorhersage von Krank-
heitserreger-Wirts-Wechselwirkungen sowie die Analy-
se des Stoffwechsels der befallenen Zellen unter dem
Einfluss krankmachender Bakterien.

Forschen

Forschen gegen das
Ubergewicht

Wer zuviel Fettes isst, wird dick — das weil3 jeder. Leider schmecken
ausgerechnet fettreiche Lebensmittel aber oft so gut, dass man sich
nicht zurlickhalten kann. Lebensmittelchemiker der TUM wollen dieses Di-
lemma |8sen: Sie machen sich auf die Suche nach der magischen Anzie-
hungskraft der Fette — und mdchten das Geschmackserlebnis anschlieBend
auf fettreduzierte Lebensmittel Ubertragen.

Fettleibigkeit ist nicht nur ein &sthetisches Problem, sondern auch ein ge-
sundheitspolitisches: Die Folgen und Begleiterkrankungen des Uberge-
wichts schlagen schon heute jahrlich mit Gber finf Milliarden Euro zu Buche.
Schuld an den uberflissigen Kilos ist neben einer zu bequemen Lebens-
weise vor allem der UberméaBige Verzehr fettreicher Nahrung. Noch unge-
klart ist, welche Inhaltsstoffe bei fetthaltigen Produkten unser Sattigungsge-
fuhl steuern, welche Molekule fur die Fettwahrnehmung verantwortlich sind
und wie sie sich simulieren lassen.

Diese Fragen soll das Clusterprojekt »Fettwahrnehmung und Séttigungsre-
gulation: Ansatz zur Entwicklung fettreduzierter Lebensmittel« in den kom-
menden drei Jahren beantworten. Koordiniert vom Forschungskreis der Er-
nahrungsindustrie e.V., bindelt es neun Wissenschaftler-Teams deutscher
Forschungseinrichtungen. Mit tber drei Millionen Euro sollen Lebensmittel-
chemiker, Mediziner, Erndhrungswissenschaftler, Molekularbiologen und
Technologen einerseits auf molekularer Ebene den Einfluss von Fetten und
ihren Begleitstoffen auf die Wahrnehmung fettreicher Lebensmittel klaren
und andererseits herausfinden, wie deren mikrostrukturelle Einbindung in
Lebensmitteln an der Sattigungsregulation beteiligt ist.

Konzipiert wurde der Forschungsverbund von zwei Professoren der TUM:
Peter Schieberle, Ordinarius flr Lebensmittelchemie, und Thomas Hof-
mann, Ordinarius fir Lebensmittelchemie und molekulare Sensorik. lhr
grundlagenorientiertes Teilprojekt »ldentifizierung retronasal-olfaktorisch
und orosensorisch wirksamer Modulatoren des Fettgeschmacks von Nah-
rungsfetten« nimmt eine Schllsselrolle im Cluster ein: Molekular-sensori-
sche Techniken sollen die chemischen Verbindungen in der Struktur von
Nahrungsfetten aufspiren, die fir deren Geschmack verantwortlich sind.
AnschlieBend wollen die Wissenschaftler den Mechanismus im Reagenzglas
beobachten und schlieBlich spektroskopisch am Menschen untersuchen,
was bei der Fettwahrnehmung im Mund passiert. Die Ergebnisse werden im
Gesamtprojekt helfen, geschmacklich attraktive und gleichzeitig fettredu-
zierte Lebensmittel auf den Markt zu bringen. So fuhrt der Cluster Wirtschaft
und Wissenschaft zusammen: Neben Herstellern von Light-Produkten wer-
den vor allem die Milchindustrie und die Hersteller von SuB- sowie Fleisch-
waren von den Ergebnissen profitieren.
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