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V65 Sekundirmetabolite in Nahrungspflanzen 

Prof.Dr.habil. Hans Bergmann (~e), B. Machelett, 
Barbel Lippmann und V. Leinhos 
Friedrich-Schiller-Universit~it Jena, Institut air Ern/ihrung und 
Umwelt, LB Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, 
Naumburger Str. 98, 07743 Jena 

Pflanzen synthetisieren im Verlaufe der Ontogenese eine Vielzabl 
von Sekundfirmetaboliten. H~iufig werden solche Metabolite nach 
Einwirkung von biotischen oder abiotischen Stregfaktoren gebiI- 
det und erm6glichen der Pflanze als Abwehr- oder Scbutzsubstan- 
zen eine verbesserte Anpassung an Belastungsbedingungen und 
das Oberleben. Viele Sekundarmetabolite beeintr~ichtigen jedoch 
die Qualitat (Gesehmaek, Geruch, Verdaulichkeit, Toxizit/it) 
pflanzlicher Lebensmittel. 

Ziel der vorliegenden Arbeit war es daher, die Gehalte 
qualitatsbeeinflussender Sekund/irmetabolite in verschiedenen 
Nahrungspflanzen unter dem Einftul3 exogener Belastungsfakto- 
ren (Trocken-, Hitze- und SchwermetallstreB) zu untersuchen. In 
MitscherlichgefgBen wurden Weizen, Gerste, Mais, Hirse, Soja 
kultiviert. Pflanzenmaterial wurde zu unterschiedlichen Wachs- 
tumsstadien und Belasmngssituationen geerntet. Mit Hilfe yon 
hochaufl6sender Flfissigkeitschromatographie (HPLC) und 
UV/VIS-Spektrophotometrie wurden ausgewahlte Aminoalkoho- 
le, Di/Polyamine, Phenole, Lignin in aufgearbeiteten Pflanzenex- 
trakten qualitativ und quantitativ analysiert. 

Naeh Trockenstreg erh6hten sich die Gehalte an Glycinbetain 
(Abbauprodukt der Aminosaure Serin) in Gerstenpflanzen um 
48 %. Ein deutlicher erh6hter Level des Diamins Putrescin und 
des Polyamins Spermidin (Anstieg um 74 % und 66 %) wurde bei 
Wassermangel in Gerstenpflanzen gefunden. Niedermolekulare 
Phenolverbindungen (z.B.: Ligninprekursoren: Kaffees/iure, 
Zimtsaure, Cumarsaure) sowie die makromolekulare Zellwand- 
komponente Lignin wurden in Gerste, Mais, Soja, Hirse unter 
Wassermangelbedingungen in den Pflanzen verstarkt akkumu- 
liert. Schwermetallbelastung verst/irkt den EinfluB yon Trocken- 
streg aufdie Bildung yon Sekundarmetaboliten. So wurde in Mais- 
und Gerstenpflanzen als bioehemische Antwort auf Trocken- und 
Sehwermetallstreg ein erh6hter Pool an den Aminosauren Arginin 
(Prekursor f'fir das Diamin Putrescin) und Phenylalanin (Prekursor 
f'tir verschiedene Phenolverbindungen) gefunden. 

M6glicbkeiten ftir eine Verminderung der Sekundarmetabolit- 
anreicherung in Nahrungspflanzen werden aufgezeigt, wobei 
alternative Prinzipl6sungen vorgestellt und diskutiert werden. 

V66 EinfluB der Zubereitung auf den Gehalt an 
Ballaststoffen und resistenter St~irke 

Dr. Eckhard Rabe (~) 
Bundesanstalt far Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, 
Institut f'tir Miillerei- und Backereiteehnologie, 
Sehtitzenberg 12, 32756 Detmold 

Resistente Starke (RS) wird in erhitzten, starkereichen Nahrungs- 
mitteln w/ihrend der Abkfihlungsphase gebildet, wobei die Menge 
hauptsgchlich vom Amylose- und Wassergehalt abh/ingt. Daher 
kann der Gehalt an RS durch wiederholtes Autoklavieren und 
Abkiihlen von amylosereicher Maisstarke aufiiber 60 % gesteigert 

werden; hiermit sind Anreicherungen m6glich. Weil dies ein 
teures Verfahren ist, wurde gepr/ift, inwieweit der Gehalt an RS, 
fftir die inzwischen vergleichbare physiologisehe Wirkungen zu 
anderen Ballaststoffen nachgewiesen wurde, durch wiederholtes 
haushaltsfibliches Kochen und Abkiihlen von Kartoffeln, Teigwa- 
ren und Reis gesteigert werden kann. Der Gehalt an unl6sliehen 
Ballaststoffen stieg z.B. be~ Reis yon 1,0 % (roh) auf4,6 % (10 
rain) bzw. 7,9 % (+ 2 rain) und 5,1% i.Tr. (+ 2 min) beim erneuten 
Erhitzen. Der Gehatt an RS stieg von 0,5 % auf 1,3 %, 2,6 % bzw. 
3,2 % i.Tr. an. ,~hnliche Steigerungen wurden durch Erhitzen im 
Mikrowellenofen erreicht. Dies zeigt, dab es m6glich ist, aueh 
durch haushaltsfibtiches Kochen den Gehalt an Ballaststoffen 
bzw. an resistenter Stgrke zu erh6hen; die absolute Zunahme ist 
jedoch, vergliehen zum ersten Kochvorgang, geringer. 

V67 Mykotoxine in 6kologisch und konventioneli 
angebautem Getreide 

Dr. Hans Marx (~) 
Institut ftir Hygiene und Technologie der Lebensmittel tierischen 
Ursprungs, Veterinarstr. 13, 80539 Mfinchen 

201 emtefrische Roggen- und Weizenproben, die zu gleichen 
Teilen aus altemativem und konventionellem Anbau stammten, 
wurden auf Mykotoxine untersucht. Damit sollte der EinfluB der 
Anbauweise auf die Mykotoxinbildung durch Feldpilze festge- 
stellt werden. 

Die Extraktion der Mykotoxine erfolgte nach einer Methode 
von Tanaka (1985), f'tir den Zearalenonnachweis wurde eine 
Reinigung durch Verteilung zwischen Chloroform und NaOH 
durchgeffihrt. 

Mittels Diinnschichtchromatographie (DC) wurde Deoxyniva- 
lenol (DON), sowie vereinzelt 3-Acetyl-Deoxynivalenol, Nivale- 
nol und Fusarenon X nachgewiesen. Letztere Ergebnisse konnten 
aber im Gegensatz zu DON, dessen Vorkommen mit Gaschroma- 
tographie-Massenspektrometrie (GC/MS) verifiziert wurde, in 
keinem Fall mittels GC/MS best~itigt werden. Zearalenon (Zea) 
wurde mittels HPLC mit Fluoreszenzdetektion in h6heren Werten 
als in anderen Untersuchungen detektiert (Tanaka et al., 1988; 
Thalmann et al., 1985; Lepschy-von Gleissenthal et al., 1989). 
Bereits bei einem Verzehr von 25 g des am h6chsten kontaminier- 
ten Getreides (199 gg/kg) ware die H6chstmenge ftir die t~gliche 
menschliche Zearalenon-Aufnahme (Kuiper-Goodmann et al., 
1987) erreicht worden. Trichothecene vom Typ A konnten mittels 
Hauttoxizit~tstest nach Wei et al. (1972) nicht detektiert werden. 
Eine Zusammenfassung der HPLC- und DC-Analysenergebnisse 
ist folgender Tabelle zu enmehmen. 

Getreideart Anbauweise n pos Toxin Range pg/kg O ~tg/kg 

Roggen 

28 DON 
6kologisch 50 

5 Zea 
200 - 1250 427 
1.4 - t99.4 51 

20 DON 100 - 500 t60 
konventionell 50 

9 Zea t.7 - 6.9 4 

Weizen 

6kologisch 50 
38 DON 100 - 1000 486 
18 Zea 1.0 - 104.7 24 

konventionell 
45 DON 100 - 1200 420 

51 
8 Zea 1.0 - 17.6 6 

Daraus wird gefolgert, dab die Mykotoxinbildung von Feldpil- 
zen durch die Produktionsweise (6kologisch/konventionell) be- 
einflugt werden k6nnte. 


