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Tabelle. Einflug von PA und mikrobieller Phytase auf die Cd-Akkumulation in Leber 
und Nieren 

Cd PA Phytase Leber-Cd Nieren-Cd 
Gruppe (mg/kg) (%) (U/kg) (pg/kg FM) (gg/kg FM) 

I 5 - - 164" 306" 
II 5 0,5 - 463 b 544 b 
III 5 0,5 2000 141" 317 a 

unterschiedl. Hochbuchstaben innerh, einer Spalte geben signiE Differenzen yon 
mind. p<0,05 an 

Sehlul3folgerung: Da die Zn-Verwertung unter den vorliegenden 
Versuchsbedingungen erwartungsgemgl3 unbeeinfluflt blieb, ist 
die Erh6hung der Cd-Akkumulation durch PA und deren 
Reduktion durch zugesetzte mikrobielle Aspergillus-Phytase 
m6glicherweise auf Veranderungen in der Bioverftigbarkeit 
anderer divalenter Kationen (Ca, Fe, Cu) zuriickzuftihren. 
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Hiilsenfriichte werden vor dem Verzehr einer Hitzebehandlung 
unterzogen. Deshalb wurde in granen Linsen, grfinen Erbsen und 
braunen Bohnen die Stabilit~it bzw. der Abbau der Phytinsaure und 
anderer Inositolphosphate nach Hitzebehandlung (110-140 °C, 
15-90 rain) untersucht. Im Vergleich dazu wurde die thermische 
Hydrolyse yon Na-Phytat in w/igriger L6sung (pH 6,5) studiert 
und die Hydrolyseprodukte analysiert. Die Aktivierungsenergie 
far die Phytinsaure-Hydrolyse in den verschiedenen Hiilsenfriich- 
ten und in waBriger L6sung wurde berechnet. 

Die Ergebnisse zeigen, dab der thermische Abbau der Phytin- 
saure matrixabhangig ist. Bei 110 °C (30 rain) werden in Erbsen, 
Bohnen, Linsen und ebenfalls in w~iBriger L6sung ca. 20 % der 
Phytinsaure abgebaut. Bei 140 °C (30 min) wird allerdings Na- 
Phytat in wal3riger L6sung vollstandig hydrolysiert, wahrend in 
Linsen, Bohnen und Erbsen noch 35-60 % der Phytinsaure 
nachweisbar sind. Obwohl Phytins/iure schon bei Temperaturen 
von 110 ° C u n d  120 °C hydrolysiert wird, andert sich die 
Gesamtkonzentration der Inositolphosphate (IP6, IPs, IP4), die mit 
Fe und Zn unl6sliche Komplexe bilden und deren intestinale 
Resorption hemmen, erst ab 120 °C (60 min). Dies bedeutet, dab 
erst jenseits der Temperaturen, die normalerweise bei der 
Zubereitung von Hiilsenfriichten verwendet werden, die Gesamt- 
konzentration yon IP6-4 in ern/ihrungsphysiologisch retevantem 
Mage verringert wird. Zur Analyse der Phytins~iure bzw. der 
Inositolphosphate wurden drei verschiedene Methoden verwendet 
(AOAC-Methode, die Methode nach Latta und Eskin (J Agric 
Food Chem 28 (1980) 1313-1315) und die Methode nach 
Sandberg et al. (J Food Sci 54 (1989) 159-161). Die Ergebnisse 
werden miteinander verglichen und die Vorztige bzw. Nachteile 
der verschiedenen Methoden er6rtert. 
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Die Bundesrepublik Deutschland tiegt geographisch auf einem 
Erdabschnitt, dessen Boden einen geringen Selengehatt besitzt. 
Die Selenaufnahme des Bundesbiirgers mit 38 gg Se/Tag ftir die 
Frau und 47 lag Se/Tag ftir den Mann ist im internationalen 
Vergleich niedrig. Ca. 35 % der Selenaufnahme mit der Nahrung 
werden mit Fleisch sowie Fleisch- und Wurstwaren getatigt. 
Schweinefleisch tragt mit ca. 22-26 % zur Gesamtselenaufnahme 
bei. Das Huhn als Fleisch- und Eierlieferant tragt etwa 21% (El 
13 %) zur Gesamtselenaufnahme bei. Insgesamt werden ca. 65 % 
der Gesamtselenaufnahme durch tierisches Eiweill getatigt (Oster 
O (1992) Zum Selenstatus in der Bundesrepublik Deutschland, 
Universit/itsverlag Jena). Wegen der starken Kopplung der 
Selenaufnahme an tierische Produkte, die eiweigreich aber auch 
cholesterinreich sind, wurde der Selenstatus (Selen im Serum, 
Selen im Vollblut) von Vegetariern und Nichtvegetariern be- 
stimmt, um abzuklaren, ob sich die unterschiedliche Nahrungsauf- 
nahme auch im Selenstatus ausdrtickt. 

Selengehalte im Serum und Vollblut yon Vegetariem und Nichtvegetariern 

N Se-Serum Se-Vollblut PI P2 

Nichtvegetarier 104 74 + t 9 88 ± 21 
Vegetarier, gesamt 52 61 ± 19 82 -+ 21 0.000 
Ovo-Laeto-Vege. 42 66 ± 16 84 _+ 21 0.000 
Veganer 10 40± 18 76±25 0.000 0.000 

P1 gegen Nichtvegetarier verglichen, 
Pz Veganer verglichen mit Ovo-Lacto-Vegetariem 

Vegetarier enthalten als Gesamtgruppe verglichen mit Nichtve- 
getariern signifikant weniger Selen im Serum und Votlblut. Der 
Selengehalt im Serum bei Vegetariern ist deutlich starker reduziert 
als der Vollblutselengehalt im Vergleich zu Nichtvegetariern. 
Veganer unterseheiden sich signifikant hinsichtlich ihrer Serum- 
und Vollblutselengehalte von den Ovo-Lacto-Vegetariem. Die 
untersehiedliche Nahrungsaufnahme der drei Gruppen driickt sich 
in einem unterschiedlichen Selenstatus aus. 
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Die Konzentration des essentiellen Spurenetementes Mo in 
Sauglingsnahrungen weist eine erhebliche Schwankungsbreite 
(17-195 lag Mo/L) aufund iibersteigt die Mo-Konzentration in der 
Muttermilch (2-3 lag Mo/L) bei weitem (Biol Neonate (1991) 
59:201-203). 0ber die Mo-Aufnahme im Sauglingsalter liegen 
bisher wenige Daten vor. In Bilanzstudien bei Sauglingen sollte 


